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Resumo

Considerando o crescimento do segmento de barras de cereais, a importancia da
cultura da batata-doce (Jpomoea batatasL.) e seu valor nutricional, este trabalho teve
por objetivo a elaboragio de barras de cereais com adi¢do de diferentes teores de
farinha de batata-doce e sua avalia¢io de aceitagio sensorial, e ainda, a determinagio
da composi¢io proximal da formulagio melhor avaliada sensorialmente. A farinha
da batata-doce e as barras de cereais adicionadas a farinha foram submetidas as
determinagdes de lipidios, proteinas, carboidratos, umidade, cinzas e fibras. Trés
formulagdes de barras de cereais, com diferentes porcentagens de farinha de
batata-doce (10,15 e 20%) foram submetidas a analise sensorial. Na caracterizagio
fisico-quimica da farinha de batata-doce, os teores de lipidio, fibras, cinzas,
carboidrato e proteina, em base imida, foram de: 9,18%; 3,14%; 2,46%; 62,1%
e 7,0%, respectivamente. A barra de cereal contendo 15% de farinha de batata-
doce em sua formulagio apresentou valores de fibras (7,0%) e proteinas (8,6%)
maiores que os das barras de cereais convencionais industrializadas e obteve maior
preferéncia sensorial em relagdo as demais amostras com 10 e 20% de farinha de
batata-doce na formulagio.
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| Dr.; Engenheiro de Alimentos; Professor do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO; Endereco: Rua Simedo Camargo Varela de Sa, 03, CEP: 85040-
080, Guarapuava, Parana, Brasil; E-mail: raniere@unicentro.br.

2 Dr.; Engenheiro de Alimentos; Professor do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO; Endereco: Rua Simedo Camargo Varela de Sa, 03, CEP: 85040-
080, Guarapuava, Paran3, Brasil; E-mail: mrigo@unicentro.br.

3 Dra.;Engenheira de Alimentos; Professora do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual do Centro-Oeste. UNICENTRO; Enderego: Enderego: Rua Simedo Camargo Varela de S3, 03,
CEP: 85040-080, Guarapuava, Parana, Brasil; E-mail: amteixeiral | @yahoo.com.br.

4 Graduanda em Engenharia de Alimentos; Bolsista Fundagdo Araucaria; BIC/Universidade Estadual do
Centro-Oeste, UNICENTRO; E-mail: marianaang86@hotmail.com.
5 Graduanda em Engenharia de Alimentos; Bolsista Fundagdo Araucaria; BIC/Universidade Estadual

do Centro-Oeste, UNICENTRO; Endereco: Rua Simedo Camargo Varela de Sa, 03, CEP: 85040-080,
Guarapuava, Parana, Brasil; E-mail: alinekinha@yahoo.com.br.

Recebido para publicagdo em 23/07/2013 e aceito em 10/11/2014

Ambiéncia Guarapuava (PR) v.lIl n.l p. 65 - 73 Jan./Abr. 2015 ISSN 1808 - 0251
DOI:10.5935/ambiencia.2015.01.04



https://core.ac.uk/display/230458443?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

Abstract

Considering the growth of the cereal bars segment, the importance of the sweet
potato (Ipomoea batatas L.) crop and its nutritional value, this study aimed: 1) to the
development of cereal bars with addition of difterent sweet potato flour content;
(2) to the evaluation of their sensory acceptance, and 3) to the determination of
the proximal composition of the formulation which was the best sensory evaluated.
'The sweet potato flour added to the cereal bars were subjected to determinations
of lipids, proteins, carbohydrates, moisture, ash and fiber. Three formulations of
cereal bars with different percentages of sweet potato flour (10, 15 and 20%) were
subjected to sensory analysis. Physico-chemical characterization of sweet potato
flour showed levels of lipids, fibers, ashes, carbohydrates and protein, in wet basis,
of: 9.18%, 3.14%, 2.46%, 62.1% and 7.0% respectively. The cereal bar containing
15% of sweet potato flour in the formulation presented values of fiber (7.0%) and
protein (8.6%) higher than those of conventional industrialized cereal bars and
achieved sensorial preference in relation to the samples with 10 and 20% sweet

potato flour in the formulation.

Key words: product development; fibers; sensorial evaluation.

Introducao

A batata-doce ([pomoea batatas
L.) é considerada uma das doze culturas
mais difundidas do mundo e de extrema
importincia social, sendo cultivada em
quase todos os paises e importante para
o suprimento alimentar da populagio
(BARRERA, 1986).

Em décadas anteriores, o Brasil era
um grande produtor dessa hortali¢a, mas
sua produgio foi reduzida na ordem de 75%
devido a redugio da populagdo rural, maior
consumidora do produto (LIMA, 2001). No
Brasil, a batata-doce é cultivada em todas
as regides, com predominéncia de cultivo
nos estados do Rio Grande do Sul, Santa
Catarina, Paran4, Pernambuco e Paraiba
(SILVA et al., 2002).

A utilizagio da batata-doce no Brasil
¢ pouco diversificada, servindo basicamente
para o consumo direto humano ou animal.
O principal produto industrializado

derivado da batata-doce é o amido. Em
outros paises sdo processados produtos
como a batata-doce cozida enlatada, o puré
pré-cozido desidratado e o doce em massa
(LIMA, 2001).

A farinha de batata-doce possui um
conjunto de aminoacidos com altos teores de
acido glutamico, seguido de dcido aspirtico,
leucina e outros (BORBA, 2005). Esse pro-
duto também ¢ considerado um importante
complemento alimentar para familias de
baixa renda (LEONEL et al., 1998).

Segundo Gutcoski et al. (2007), as
barras de cereais sdo alimentos de facil
consumo, devido a sua conveniéncia e
se adaptou bem a vida moderna, e tém
apresentado um rdpido crescimento no
mercado. Os principais aspectos considerados
na elaborac¢io desse produto incluem: a
escolha do cereal, a sele¢io do carboidrato
apropriado para manter o equilibrio entre o
sabor e a vida de prateleira, o enriquecimento
com virios nutrientes e sua estabilidade no
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processamento. A associagdo entre barra de
cereais e alimentos sauddveis ¢ uma tendéncia
no setor de alimentos, o que beneficia o
mercado destes produtos.

Freitas e Moretti (2006) relatam que as
barras de cereais foram introduzidas hd pouco
mais de uma década como uma alternativa
“sauddvel” de confeito, quando consumidores
se mostravam mais interessados em saude e
dietas. Sendo uma alternativa saudavel as
barras de chocolate, o produto foi direcionado,
no Brasil, inicialmente, aos adeptos de
esportes radicais e, com o tempo, ji estd
alcancando outros grupos como estudantes
e executivos, pela facilidade de ingestdo, uma
vez que dispensa o preparo prévio.

Torres (2009) elaborou barras de
cereais com incorporagio de diferentes
concentragdes de jenipapo (5, 10 e 15%).
Foi observado que quanto maior o teor do
fruto menor foi a aceitagio pelos provadores,
passando de gostei moderadamente quando
adicionado 5%, gostei ligeiramente para 10%
e nem gostei nem desgostei para 15%.

Furtado et al. (2012) estudou a
aceitagdo sensorial de barras de cereais
adicionadas de diferentes concentragdes
de polpa de mangaba. Foram elaboradas
quatro formulagdes com incorporagio de
0% (padrio), 4%, 8% e 12% de mangaba.
As formulagdes padrio, com 4% e 8% de
polpa de mangaba submetidas ao teste de
aceitagdo global para avalia¢io dos atributos
de sabor, cor, textura, aparéncia e aceitagdo
global, ndo apresentaram diferen¢a entre
si a (p<0,05). Os escores ficaram entre 7
(gostei moderadamente) e 8 (gostei muito).
Os autores concluiram que a incorporagio de
mangaba na formulagio de barra de cereais é
vidvel e possui boa aceitagio.

Gomes et al. (2010) avaliaram a
aceitacdo sensorial de barras de cereais

BEZERRA,J.R.M.V. et al.

adicionadas de diferentes quantidades de
farinha do albedo de maracuji. Os autores
desenvolveram quatro formulagées contendo
0%, 4%, 8% e 12% de farinha de albedo. Os
resultados mostraram que as formulagdes com
4 e 8% de farinha de albedo apresentaram
médias no teste de aceita¢do entre 7 e 8, ou
seja, entre “gostei moderadamente” e “gostei
muito”, demonstrando satisfatéria aceita¢do
sensorial das barras de cereais.

Nesse escopo, visando outras formas
de aproveitamento da batata-doce, este
trabalho teve como objetivo a elaboragio
de barras de cereais com adi¢io de
diferentes teores de farinha de batata-doce,
e determinagdo da composi¢do proximal
da barra de cereal com adi¢io de farinha de
batata doce que obteve a melhor avaliagio

no teste de aceitabilidade sensorial.

Material e Métodos

Obtencdo da farinha de batata-doce

A batata-doce utilizada neste trabalho
toi selecionada de um tnico lote, proveniente
do comércio local da cidade de Guarapuava —
PR. A farinha foi processada no laboratério de
Engenharia do Departamento de Engenharia
de Alimentos na Universidade Estadual do
Centro-Oeste (UNICENTRO).

Na figura 1 estd apresentada a
seqliéncia de etapas para a obtengio de
farinha de batata-doce, onde a matéria
prima depois da sele¢do e descascamento
foi cortada em fatias finas tipo “chips” e
a farinha obtida foi acondicionada em

embalagens de polietileno.

Obtencao das barras de cereais com
farinha de batata-doce

De acordo com testes preliminares
realizados para obtencido de barras de cereais
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Figura 1 - Fluxograma de obtencdo da farinha de batata-doce

Batata doce “in natura”
)
Selecio
)

Descascamento/Corte

l

Imersio em bissulfito de cobre (0,5%)

!
Desidratagio (40 ©C/12 horas)

l
Moagem

l
Obtengio da Farinha

l
Secagem (60°C)
J

Armazenamento

Fonte:Autores (2012).

com adi¢do de farinha e batata-doce, foi
realizado um plano de trabalho para investigar
trés formulacoes de barra de cereais, onde os
teores de farinha de batata-doce nas barras
foram de 10, 15 e 20% (massa/massa), em
relagdo a base de preparagio (mistura do
biscoito tipo “maisena”e a farinha de batata-
doce, assim essa soma ¢ 100 g).

As trés formulagoes de barras de cere-
ais elaboradas estdo apresentadas na tabela 1.

A preparagio do xarope (solugdo
ligante) se deu em recipiente de ago
inoxiddvel, no qual os ingredientes (xarope
de glicose de milho, agtcar invertido e
gordura vegetal) foram aquecidos sob
agitacdo até completa homogeneizagio.
Os ingredientes secos foram misturados ao

xarope. Em seguida, a mistura resultante
foi colocada em formas e prensada para a
obtengdo do formato. Apés um descanso
de 24 horas, as barras de cereais foram
desenformadas e cortadas em tamanhos
retangulares, com peso de 25g cada
unidade e embaladas em filme PVC para
posterior andlise sensorial. Na figura 2,
estdo apresentadas as etapas para obtencio

das barras de cereais.
Analises fisico-quimicas

As anilises fisico-quimicas na farinha
de batata-doce e nas barras de cereais elabo-
radas foram realizadas segundo as normas

adotadas pelo INSTITUTO ADOLF
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Tabela 1 - Formulagdes das barras de cereais

) Formulagoes
Ingredientes

10% 15% 20%
*Biscoito tipo “maisena’ 90g 85¢g 80g
*Farinha de batata-doce 10g 15g 20g
Agtcar mascavo 6g 6g 6g
Flocos de arroz 12,5¢ 12,5¢ 12,5¢
Damasco seco 50g 50g 50g
Xarope de glicose de milho 175g 175¢g 175¢g
Uva passa 25¢g 25¢g 25g
Leite em p6 integral 25g 25g 25g

Fonte:Autores (2012).

Nota: *A base de preparagdo foi considerado a mistura do biscoito tipo “maisena” e a farinha de batata-doce, assim

essa soma totaliza 100 g.

LUTZ (2008) e AOAC (2000). Foram rea-
lizadas andlises de umidade, cinzas, lipidios,
proteinas, carboidratos, fibras totais e pH.

Analise Sensorial

O teste de aceitagdo foi feito nas
formulag¢des de barras de cereais contendo
10, 15 e 20% de farinha de batata doce,
com relagdo a aceitagio global das amostras,
usando-se escalas hedonicas estruturadas de
nove pontos que abrangiam desde a nota
1 “desgostei muitissimo” a nota 9 “gostei
muitissimo”. Os resultados foram avaliados
estaticamente pela Andlise de Varidncia
(ANOVA) e pelo Teste de Tukey com nivel
de significincia de 5% (DUTCOSKY,
1996).

Resultados e discussao

Composicao da farinha de batata-doce

Na tabela 2 estd apresentada a
composi¢do proximal da farinha de
batata-doce.

BEZERRA,J.R.M.V. et al.

O teor de umidade de 8,87% se
encontra dentro do valor méximo estipulado
pela ANVISA (2006), para farinhas, que é de
14%. E, em farinhas com umidade acima de
14%, hé a possibilidade de desenvolvimento
de micro-organismos, como fungos, ¢ a
diminui¢do da estabilidade da farinha,
pois a dgua é um componente essencial
para que as reagdes quimicas e enzimdticas
ocorram, diminuindo, assim, a sua vida ttil

(SGARBIERI, 1987).

Quanto ao teor de proteina bruta,
foram encontrados 4,38%. De acordo com
Barana et al. (2005), o valor da proteina bruta
para a farinha de batata inglesa ¢ de 8,0%,
valor esse superior ao encontrado. Jd a farinha
de trigo apresenta teor de proteina de 9,8%

(TACO, 2006).

Para a fibra bruta, foi encontrado o
valor médio de 3,14%. As farinhas de trigo
branca especial possui teor de fibra bruta
de 2,3% (TACO, 2006).

J4 em relagdo aos carboidratos
totais, o valor médio obtido para farinha
de batata-doce foi de 71,17%, enquanto
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Tabela 2 - Composicdo proximal da farinha de batata-doce

Composic¢io Valor aproximado (%)*
Umidade 8,87
Cinzas 2,46
Fibras Totais 3,14
Lipidios 9,18
Proteinas 4,38
Carboidratos 71,17
pH 6,07

Fonte:Autores (2012).

Nota: * Resultados em porcentagem com excecio da medida de pH.

a farinha de trigo apresenta teor de

carboidrato de 75% (TACQO, 2006).

Analise Sensorial

As médias dos resultados obtidos na
anilise sensorial, através do teste de aceitagio
com escala hedonica de nove pontos, estdo
mostradas na tabela 3. De acordo com a
analise estatistica desses dados, nio houve
diferenca significativa (p < 0,05) entre as
amostras de barra de cereal com teores de
10% e 20% de farinha de batata doce na
formulagdo, porém a amostra com 15% de
farinha de batata doce em sua formulagio
apresentou diferenca significativa (P <
0,05) em rela¢do as demais, obtendo maior
aceitacio pelos julgadores.

Com base na tabela 3, foi observado
que as médias das notas atribuidas as barras
de cereais estdo em torno de 4 e 6, 0 que, na
escala heddnica, correspondem aos indices de
desgostei ligeiramente e gostei ligeiramente.
Os resultados demonstraram que as barras
de cereais tiveram aceitagio moderada, o
que pode ser devido a falta de costume da
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populagio em geral, em ingerir produtos
com farinha de batata-doce, ou ainda, a
propensdo dos julgadores do teste sensorial
em comparar os atributos sensoriais do
produto, desenvolvido neste trabalho, com
barras de cereais indutrializadas, as quais ndo

contém a farinha de batata-doce.

Composicdo da barras de cereais com
adicao de 15% de farinha de batata-doce

As barras de cereais apresentaram
uma estrutura compacta. A tabela 4 contém
a composi¢io proximal das barras de cereais
sem adi¢do de farinha de batata-doce
comprada no comércio local e das barras
de cereais com adi¢io de 15% de farinha de
batata-doce obtidas nesse trabalho.

O regulamento técnico sobre
informagdo nutricional complementar da
ANVISA, 2012, dispée que um alimento
sélido pode ser considerado fonte de fibra,
quando possui um minimo de fibras de
2,5 g/porgio, e como de alto teor de fibras,
quando contém, no minimo, 5 g/por¢io.
Considerando as barras de cereais comerciais
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Tabela 3 - Resultados das médias do teste de aceitagao

Barras de cereal com farinha de batata-doce

Meédia das amostras

10 %
15 %
20 %

50 a
55 b
47 a

Fonte:Autores (2012).

Nota: médias seguidas por letras iguais, na coluna, nao diferem entre si pelo teste de Tukey,a 5% de probabilidade.

Tabela 4 - Composicdo proximal das barras

de cereais sem farinha de batata-doce e

com 15% de farinha de batata-doce

Barra de cereal

Barra de cereal com adigao de 15 %

Composigio (%) (sem farinha de batata-doce) farinha de batata-doce
Umidade 14,0 13,8
Cinzas 1,04 1,0
Carboidratos 68,9 62,1
Fibras 5,17 7,0
Proteinas 5,05 8,6
Lipidios 5,9 6,1

Fonte:Autores (2012).

de 22 g como uma porgio, o produto
desenvolvido neste trabalho com 15 % de
farinha de batata-doce apresentou 1,54g
de fibras/porgido, portanto nio pode ser
considerado como fonte de fibra pela
legislagdo vigente, mas apresentou teor de
fibras superior ao da barra de cereal comercial,
usada para comparagio.

A formulagio com adi¢io de 15%
de farinha de batata-doce apresentou
teores inferior de carboidratos e superior
de proteinas, em rela¢do aos produtos
encontrados no mercado. O conteddo de
matéria graxa apresentou-se satisfatério
(6,1%) em relagdo aos produtos
convencionais, com teores de 5,9%. Os
dados referentes as andlises fisico-quimicas
da barra de cereal com adi¢do de farinha de
batata-doce atingiu valores préximos aos
reportados por Oliveira e Bortolozo (2008),

obtidos para barra de cereal convencional

sem adi¢do de farinha de batata-doce.

BEZERRA,J.R.M.V. et al.

Conclusao

O presente trabalho mostrou que
a batata-doce pode ser utilizada para
elaboragio de farinha para uso em barra de
cereais, gerando uma possibilidade de novo
aproveitamento para a batata-doce. O teor
de fibra bruta na formulagio de barra de
cereal com teor de 15% de farinha de batata-
doce foi de 7,0%.

A produgio das barras de cereais
com farinha de batata-doce se apresentou
vidvel no que diz respeito a aceitabilidade
do produto. As barras de cereais que
tiveram a sua formulagdo enriquecida com
15% de farinha de batata-doce obtiveram
a melhor aceitagdo pelos julgadores e
tiveram caracteristicas fisico-quimicas
semelhantes a barra de cereal comercial
convencional sem adi¢do de farinha de
batata-doce, porém, com maior teor de
proteinas e fibras.
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