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RESUMO

Introducdo: A barra de cereais € um produto obtido da compactacdo de cereais, ou seja, formadas por
cereais processados e aglomerados, foram introduzidos no mercado brasileiro ha cerca de uma década
como uma alternativa saudavel, podendo ser enriquecido com nutrientes, sendo o teor de fibras o
principal diferencial desse produto. Os ingredientes que fazem parte dessa barra tem como caracteristicas
baixo valor energético, saciedade ou ainda baixa resposta glicémica, a composi¢do da base de cereais
pode variar os ingredientes desde que o produto ndo seja descaracterizado, podem ser feitas também com
alimentos desidratados ou processados. Objetivo: Desenvolver uma barra de cereais a base de abdbora e
coco visando obter um produto nutritivo e de baixo valor energético quando comparado a outras barras de
cereais comercializadas e verificar suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Materiais e
métodos: A barra de cereal foi desenvolvida no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do Centro
Universitario de Varzea Grande (UNIVAG) seguindo um fluxograma basico de producdo e as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF). Trata-se de um estudo analitico e quantitativo, onde foram realizadas
andlises fisico quimicas, seguindo a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz - IAL (2005), tendo
0s seguintes parametros avaliados: Umidade, Extrato etéreo, Proteinas, Fibras, Minerais, Carboidratos e
Valor calérico. A qualidade higiénica sanitaria foi analisada, conforme as recomendagdes da RDC n°12
de 2001, avaliando os seguintes microorganismos: Coliformes Termotolerantes, Salmonella sp. e Bacillus
cereus da barra de cereais de abdbora e coco. Resultados: os resultados microbioldgicos foram
satisfatdrios, pois o produto encontra-se dentro dos parametros exigidos pela RDC n° 12 da ANVISA de
2001, apresentando-se portanto, seguro do ponto de vista microbiol6gico. Conclusao: conclui-se que, em
relacdo as analises fisico quimicas que a barra de cereais a base de abdbora e coco apresentou uma
guantidade satisfatoria em nutrientes e calorias, quando comparada a barra de cereais de Alga Porphyra

tenera e Alfarroba. Um produto com padrdo de qualidade dentro do que € preconizado na legislacao.
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ABSTRACT
Introduction: The cereal bar is a product obtained from the compaction of cereals, in other words, it is

made by processed cereals and agglomerates. It was introduced in the Brazilian market about a decade
ago as a healthy alternative enriched with nutrients where the amount of fiber is biggest differential of this
product. The ingredients that are part of this bar have as characteristics low energy, satiety or even low
glycemic response. The composition of the cereal base can be changed since the product is not demeaned.
It can also be made with dehydrated or processed foods. Objective: developing a bar of cereals based on
pumpkin and coconut in order to obtain a nutritious product and low energy value when compared to
other bars of cereals sold in the market and verifying its physicochemical and microbiological
characteristics. Materials and methods: The cereal bar was developed in the Food Technology
Laboratory of the University Center of Véarzea Grande (UNIVAG) following a basic flowchart of
production and Good Manufacturing Practices (BPF). This is an analytical and quantitative study where
physical chemical analyzes were carried out following the methodology proposed by the Institute Adolfo
Lutz - IAL (2005), having the following parameters evaluated: Moisture, Ethereal Extract, Proteins,
Fibers, Minerals, Carbohydrates and Caloric Value. Sanitary hygienic quality was analyzed according to
the recommendations of RDC No. 12 of 2001, evaluating the following microorganisms: Coliforms
Thermotolerantes, Salmonella sp. and Bacillus cereus bar of pumpkin and coconut cereal. According to
the results obtained it is concluded that, in relation to the physical chemical analyzes that the bar of
cereals based on pumpkin and coconut presented a satisfactory amount in nutrients and calories when
compared to the cereal bar of Alga Porphyra tenera and Carob. A product with a quality standard within
what is recommended in the legislation. The microbiological results were satisfactory since the product is
within the parameters required by RDC No. 12 of ANVISA of 2001 and is therefore safe from a

microbiological point of view.
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INTRODUCAO

A barra de cereais ¢ um produto obtido da compactacdo de cereais, ou seja, formadas
por cereais processados e aglomerados. Conforme Brasil (2005) barra de cereais séo
considerados produtos de cereais, sendo estes, obtidos a partir de partes comestiveis de
cereais, podendo ser submetidos a processos de maceracdo, moagem, extragao,
tratamento térmico e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para
producdo de alimentos.

Segundo Mello et al., (2012), as barras de cereais foram introduzidas no mercado
brasileiro ha cerca de uma década como uma alternativa saudavel de confeito, de forma

retangular, préticas, vendidas em embalagens individuais, e, dentre os atributos



presentes, incluem o tipo do cereal, a selegdo do carboidrato, o enriquecimento com
nutrientes e sua estabilidade no processamento, sendo o teor de fibras o principal
diferencial desse produto PAULO et al., (2013).

As barras de cereais tm em seus componentes caracteristicas como sabor, textura e
propriedades fisicas. Elas possuem vitaminas, proteinas, carboidratos, fibras e sais
minerais (MARQUES et al., 2015). A composi¢do da base de cereais pode variar 0
ingredientes desde que o produto ndo seja descaracterizado (PAIVA et al., 2012)

De acordo com Carvalho (2013), as barras alimenticias podem ser adicionadas de outros
ingredientes, como frutas, castanhas, chocolates, que muitas vezes possuem potencial
bioativo e capacidade de inibir as reacOes oxidavas que acontecem no organismo
humano.

Desta forma, as barras podem ser feitas também com alimentos desidratados ou
processados. As barras com frutas se tornam mais interessante por ser naturais e render
mais (FREITAS et al., 2006).

Os ingredientes que fazem parte da barra a base de abobora e coco tém como
caracteristicas baixo valor energético, saciedade ou ainda baixa resposta glicémica que
ainda esta sendo pesquisados (GUTKOSKI et al., 2007).

Assim a procura por alimentos saudaveis e praticos vem aumentando no mundo cada
dia mais, as pessoas tém procurado esse tipo de alimento para ter melhorias na salde.
(GUTKOSKI et al., 2007). As barras de cereais ttm uma grande aceitacdo pelos
consumidores por substituir os alimentos de menos valor nutricional (CARVALHO
etal., 2013).E um alimento prético, seguro, nutritivo e que possui varias opcao para ser
diversificado. O trabalho com barras de cereais é de grande importancia, pois se trata de
uma alternativa saudavel, um lanche réapido, seguro e que pode ser consumido a
qualquer momento ((DUTCOSKY, et al., 2011).

Neste contexto a fibra alimentar tem uma importante participacdo tanto no bom
funcionamento intestinal quanto na prevencdo de doengas cardiovasculares, obesidade,
diabetes mellitus tipo 2, dislipidemias e neoplasias (MAGALHAES et al., 2016).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma barra de cereais a base de ab6bora e coco
visando obter um produto nutritivo e de baixo valor energético quando comparado a
outras barras de cereais comercializadas no mercado e verificar suas caracteristicas

fisico-quimicas e microbioldgicas.



MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo analitico e quantitativo da barra de cereais a base de abdbora e
coco, no qual o produto foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia de Alimentos
do Centro Universitério de Varzea Grande (UNIVAG), seguindo um fluxograma bésico
de producdo e as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). As analises microbioldgicas e
fisico quimicas foram realizadas no Laboratério da Universidade Federal de Mato
Grosso (UFMT) e Laboratério de Bromatologia do Centro Universitario de Varzea
Grande (UNIVAG), respectivamente.

As matérias prima foram adquiridas em uma feira localizada no bairro do Porto e em
um mercado atacadista localizado no municipio de Cuiaba-MT.

A producdo da barra de cereais a base de abdbora foi elaborada, sequindo a formulacéo
apresentada na Tabela 1, que demonstra as quantidades de ingredientes utilizados na
barra de cereais a base de abobora e coco. Foram utilizadas para a produgdo da barra de
cereais, abobora cabotid, coco, aveia, granola, linhaca, semente de abdbora, nozes,
améndoas e castanha de caju, conforme descrito na Tabela 1. Para adocgar a barra de
cereais foram acrescentados mel e uva passas visando melhorar o sabor do produto e
contribuir para dar liga ao produto.

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizados no preparo da barra de cereais a base de abdbora

€ COCO.

INGREDIENTES QUANTIDADE (kg)

Abdbora cabotia 1509

Aveia 90g

Améndoas 50g

Coco fruta seco 1709

Castanha de caju 50g

Linhaca 20g

Mel 549

Nozes 509

Uva passas 509

Semente de abdbora 509

Granola 709




Todos os ingredientes selecionados foram pesados conforme o fluxograma de
elaboracdo. A abdbora foi lavada com esponja e sabdo neutro e enxaguada em 4agua
corrente, descascada com auxilio de uma faca inoxidavel, cortadas em cubos médios e
colocados em panela de aluminio com 200 ml de 4gua, com o intuito de cozinhar a
vapor por 8 minutos até ficar em consisténcia menos firme. Foi retirada da panela e
transferida para uma tigela onde foi amassada com o auxilio de um garfo ate ficar bem
homogénea. Adicionamos aveia e granola para dar a consisténcia na textura e mel para
adocicar. A polpa do coco foi retirada com auxilio de uma faca de mesa de ago
inoxidavel e cortadas em cubos pequenos, posteriormente, foi transferido para uma
forma untada com papel manteiga, forrando todo o fundo da forma com os pedagos de
coco.

Em seguida foi adicionada a massa de abdbora e espalhada uniformemente por toda a
superficie. A superficie foi complementada com os demais ingredientes; sendo eles:
Améndoas, castanha de caju, linhaca, uva passas e nozes. As améndoas, castanha de
caju e nozes foram trituradas em triturador industrial por 3 minutos, ja a linhaga e as
uvas passas foram adicionadas inteiras. Em seguida, a barra de cereis a base de abobora
e coco foi levada ao forno industrial em temperatura 180°C onde permaneceu por
aproximadamente 25 minutos.

Depois de retirado do forno aguardou — se dez minutos para resfriar, e, em seguida o
produto foi cortado em retdngulo com um peso aproximadamente de 50g cada unidade
da barra de cereais, e posteriormente, a mesma foi embalada com policloreto de vinila
(PVC) e em seguida, colocada em sua embalagem de papel cartdo que contém todas as
informag@es nutricionais e os ingredientes da barra de cereais a base de abdbora e coco.
A barra de cereais a base de abdbora e coco foi encaminhada para o Laboratorio de
Microbiologia da UFMT para realizar as analise microbiol6gica de Bacillus cereus. As
demais analises (Coliformes Termotolerantes e Salmonella sp) foram realizadas as no
Laboratdrio de Microbiologia do conforme as recomendagfes da RDC n°12 de 2001, da
ANVISA (BRASIL, 2001), seguindo a metodologia descrita por Silva et al (2010).
Diante da confirmagdo da qualidade higiénico-sanitaria dos produtos, 0s mesmos foram
conduzidas as andlises fisico-quimicas no Laboratério de Bromatologia do UNIVAG,
seguindo a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz - IAL (2005), tendo os
seguintes pardmetros analisados: determinacdo dos residuos por incineracdo (minerais),
determinagdo de lipideos, determinacdo de proteina através do método de Kjeldahl,

determinagcdo de umidade em estufa a 105° C, determinacdo de fibras utilizando



destilador e quantificagdo carboidratos por diferenca. Apds a obtencdo de todos estes
resultados, foi calculado o valor calérico do da barra de cereais a base de ab6bora e
coco foi calculado o valor calérico do produto a proteina e carboidrato foram
multiplicados por 4kcal e o lipidio por 9 kcal e foi feito a somatéria da caloria de
proteina, carboidrato e lipidio obtendo o valor total de caloria 323,56.

A partir dos resultados obtidos na caracterizagdo fisico-quimicas dos nutrientes
disponiveis na barra de cereais a base de abodbora e coco, foi elaborada a tabela
nutricional do produto, que por sua vez foi comparada com a tabela nutricional de
barras de cereais disponiveis no mercado consumidor.

Para andlise dos resultados obtidos foi utilizado o programa EXCEL 2010, onde foi

realizado a média aritméticas e o desvio padrao.

Resultados e Discusséo

De posse dos resultados obtidos nas analises microbioldgicas realizadas, verificou-se
que a barra de cereal desenvolvida a base de abobora e coco seguiu um fluxograma de
producdo satisfatdrio, visto que ndo foi encontrado a presenca dos microorganismos
(Coliformes termotolerantes, Salmonella sp., Bacillus cereus ) preconizados na RDC n°
12 da ANVISA de 2001. O produto encontra-se dentro dos padrGes microbiol6gicos
estabelecidos por esta legislagcdo vigente, apresentando-se, portanto, seguros para o
consumidor do ponto de vista microbioldgico. Este resultado estd condizente com o
trabalho desenvolvido por Batista et al ., 2014 que avaliou barras de cereais elaboradas

com residuos industriais de frutas.

Apos realizacdo das analises fisicas quimicas, obtiveram-se os seguintes resultados,

conforme apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Composi¢do centesimal da barra de cereal elaborada a base de abdbora e coco

Composicéo centesimal % (g/100g9)
Umidade 32,30
Extrato etéreo 17,25

Proteinas 7,57




Fibras 6,68

Minerais 1,68

Carboidratos 34,53

Valor calérico: 323,56 kcal

O teor de Umidade da barra de cereais a base de abdbora e coco foi de 32,30%, valor
este superior ao encontrado em uma barra de cereal produzida com alga Porphyra
tenera 27,13% (GOULART et al., 2017). Segundo os autores, o teor de umidade €
indispensavel na descricdo do alimento, pois o teor de umidade em um alimento define
sua durabilidade e processo de estocagem (MACHADO et al., 2017). A RDC n° 263,
de 22 de setembro de 2005, da ANVISA permite teor de umidade maximo de 15%,
sendo que os teores obtidos na analise da barra de cereal a base de abdbora e coco foram
mais elevados que o permitido, pois este produto foi elaborado com frutas, hortalicas e

cereais, 0 que pode ter contribuido por essa quantidade maior de umidade.

Conforme a anélise bromatoldgica da barra de cereais a base de abdbora e coco em 100
gramas, o produto obteve 17,25% de lipideos, valor superior quando comparado com a
barra de cereal com alga Porphyra tenera que teve 12,19% lipideos (MACHADO et al.,
2017). Segundo a Ingestdo Dietética de Referéncia - DRIs (2017) para um individuo
saudavel, o consumo de lipidios ndo deverd ultrapassar o limite de 25% a 30% do valor

caldrico total diario.

Diante do valor encontrado na barra de cereais a base de abdbora e coco a porcentagem
de proteina foi de 7,57%, valor superior ao encontrado por Goulart et al. (2017) o qual
elaborou uma barra de cereais com alga Porphyra tenera e obteve a porcentagem de
5,64%. O valor encontrado pelo autor foi menor, pois a barra de cereais elaborada com
alga Porphyra tenera ndo possui ingredientes com alto valor proteico. Referindo-se a
recomendacdo diéria de proteina, o valor consumido deve ser de 15 a 25% do valor

caldrico total diario.

O valor encontrado de fibra na barra de cereal a base de abdbora e coco foi de 6,68%
valor este inferior ao comparado com a barra de cereal com alfarroba que é uma vagem

adocicada, em que o seu percentual foi de 10% de fibra, sendo assim a barra de cereais



de abdbora e coco obteve um valor inferior deste constituinte quando comparado com a
barra de cereal com alfarroba. (SILVA e MATANNA, 2016)

De acordo com os resultados encontrados para a analise de minerais, verificou-se que a
barra de cereal a base de abdbora e coco contém 1,68%, valores estes condizentes ao
trabalho desenvolvido por (GOULART et al., 2017) que analisou 0 mesmo constituinte
em uma barra de cereal elaborada com alga Porphyra tenera e encontrou um valor de
1,76%. Apesar dos ingredientes bases serem diferentes, foi observado uma pequena

diferenca nos valores de minerais de ambas as barras de cereais.

J& os resultados dos Carboidratos foram encontrados atraveés da soma de todos os
constituintes como, proteina, lipidios, fibras, cinzas, umidade e subtraido por 100%,
obtendo o resultado de 34,53% de carboidratos, valor inferior se comparado com a barra
de cereais de alga Porhyra terena de GOULART et al. (2017) que obteve um valor um
pouco mais elevado (53,2% de carboidratos). Os carboidratos possuem diversas fungdes
entre elas: preservar a massa muscular através do fornecimento de energia aos
musculos, facilitar o metabolismo das gorduras e garantir o melhor funcionamento do

sistema nervoso central.

A barra de cereais elaborada a base de abdbora e coco apresentou valor calérico igual a
323,56 kcal em 100 gramas, de posse deste resultado, verificou-se que o produto
elaborado é menos caldrico quando comparado com as barras de cereais
comercializadas no mercado brasileiro que contém 415 kcal em 100g do produto, além
de ser um produto rico em conservantes, aromatizante e aguticares, ao contrario da barra
de cereais a base de abodbora e coco que é um produto natural, sem conservantes e
acUcares industriais, apresenta gordura em sua constituicdo, por conta das oleaginosas
que foram adicionadas, porém esta gordura é considerada benéficas ao organismo

humano.
Conclusao:

De posse dos resultados encontrados, conclui-se que, em relacdo as analises fisico
quimicas que a barra de cereais a base de abdbora e coco apresentou uma quantidade
satisfatoria em nutrientes e calorias. Um produto com padrdo de qualidade dentro do

que é preconizado na legislacéo.



Os resultados microbioldgicos foram satisfatorios, pois o produto encontra-se dentro
dos parametros exigidos pela RDC n° 12 da ANVISA de 2001, apresentando-se

portanto, seguro do ponto de vista microbioldgico.
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