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Caracterizacdo
de Barra de Frutas
Desidratadas
com Granola

Karolline F. Siqueira & Christiane A. Starling

A crescente demanda do consumidor por alimentos que apresentem qualidade
nutricional e sensorial tem feito com que a industria busque novas formas de
apresentagdo das barras de cereais, muitas vezes, sem aporte nutricional. O objetivo
deste trabalho foi caracterizar quimica e microbiologicamente uma barra a base de frutas
desidratadas e granola, produto de um Edital de inovacdo. A barra apresentou conteudo
elevado de alguns micronutrientes e fonte de fibra alimentar, sendo uma alternativa
para individuos com intolerancia ao gluten, diabéticos e consumidores que buscam um
produto diferenciado por sua qualidade sensorial e nutricional.

Palavras-chave: barra, frutas, qualidade.

The growing consumer demand for foods that have nutritional and sensory quality
has made the industry look for new forms of presentation of cereal bars , often
without nutritional support . The aim of this study was to characterize chemically and
microbiologically a slash the base of dried fruit and granola, product of an innovation
Notice. The bar presents a high content of some micronutrients and source of dietary fiber
and is an alternative for individuals with gluten intolerance, diabetics and consumers
who seek a differentiated product for their sensory and nutritional quality.
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Introducdo

A crescent% demanda do consumidor por alimentos
que apresentem beneficios associados a saude, coloca
alguns alimentos e ingredientes na lista de preferéncia de
um numero cada vez maior de consumidores brasileiros,
como a soja, a linhaga, castanhas, frutas secas, entre
outros .

A medida que aumenta a preferéncia dos consumidores
pelos alimentos naturais, cresce o consumo de frutas
secas e das barras de cereais. A tendéncia de consumir
um produto mais nutritivo como substituto de doces e
tortas tem feito que a industria busque novas formas de
apresentagdo das barras de cereais®.

A associagdo entre barra de cereais e alimentos
saudaveis ¢ uma tendéncia ja documentada no setor
de alimentos, o que tem beneficiado o mercado destes
produtos. Muitos compostos encontrados nos alimentos
sdo responsaveis por efeitos benéficos, observados em
individuos que os consomem. Com o tempo, para as
refeicdes cada vez mais curto e com uma tendéncia de
comer uma variedade cada vez menor de alimentos, a
variedade de nutrientes também diminui, e para que
se tenha uma boa satde, a dieta precisa ser bastante
equilibrada .

No inicio da década de 90, os principais consumidores
de barras eram os esportistas. Atualmente, o consumo
também ¢ feito por pessoas ndo atletas e observa-
se a producdo de barras para segmentos de mercado
especificos, como barras contendo vitaminas ¢ minerais
especificos para mulheres; barras formuladas visando
a saude da prostata do homem; barras para diabéticos,
que estabilizam o nivel de a¢ticar do sangue; barras sem
glaten para portadores de doenca celiaca e barras que
auxiliam no funcionamento do intestino. Esses sdo alguns
dos mais variados exemplos das novas barras produzidas
para segmentos especificos 7.

As barras de cereais apresentam formato
retangular e tamanho pequeno, que com o passar dos
anos, tem se modificado, passando de um produto “duro”
e crocante para um produto “macio” e mastigavel.
Atualmente, também ¢ oferecido coberto com chocolate!”.

Alguns alimentos sdo formulados de forma a suprir
algumas deficiéncias ou melhorar a absor¢@o de nutrientes,
e/ou alguma outra a¢do ao ponto de conseguirem um
beneficio fisiologico no individuo, promovendo a saude
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e reduzindo o risco a certas doengas. O Brasil possui um
nimero muito grande de frutas nativas de grande valor
nutricional, com altos teores de vitaminas e minerais,
sendo usadas pela populacao ha séculos como uma forma
de complementar a dieta didria. Frutas sdo alimentos
frageis e com alta perecibilidade, e a fim de conseguir
conservar pelo maior tempo possivel o fruto in natura a
desidrata¢do ¢ um método bastante eficiente'®.

O desenvolvimento de novos produtos pode auxiliar
no aumento do consumo de cereais integrais e frutas
desidratadas, resultando na melhoria de ingestao de fibra
e de outros componentes saudaveis. Os beneficios destes
alimentos contribuem positivamente para redugdo de
doengas cronicas ¢ conseqiientemente com reducdo dos
efeitos induzidos por estas, contribuindo com a melhoria
da qualidade de vida'®.

A criagdo de novos produtos, modificacdo em suas
formulagdes e complementagdo de produtos existentes,
com frutas desidratadas torna-se necessario para garantir
ao consumidor um produto que tenha algum diferencial
em relagdo as barras de cereais ja existentes no mercado.
A dieta alimentar do consumidor, focada na preocupacao
de consumir alimentos mais saudaveis, tem impulsionado
o mercado que cresce cerca de 20% ao ano, por exemplo,
para as das barras de cereais. No cenario brasileiro, ha
crescimento significativo, principalmente, devido a
tendéncia de consumo de alimentos saudaveis com alto
teor de fibra e baixo teor de gordura'”.

A divulgacao da importancia da fibra alimentar junto a
recomendagao do incremento de seu consumo tém levado
a industria de alimentos a desenvolver novos produtos e
preparados dietéticos enriquecidos com fibra. Uma maior
ingestdo de fibra alimentar pode ocorrer por meio de
alimentos de origem vegetal, natural e dos processados
(barras de cereais, granola, frutas desidratadas, cereais
matinais?.

O valor das fibras foi reconhecido ha mais de duas
décadas e o seu consumo esta associado a integridade
funcional do trato gastrointestinal. As industrias de
alimentos, aproveitando a oportunidade, colocaram no
mercado varios produtos enriquecidos em fibras, visando
atender a demanda crescente de individuos interessados
em resgatar habitos saudaveis, levando ao questionamento
de como obter a quantidade diaria de fibras recomendada
por meio do consumo de alimentos naturais®.
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As fibras alimentares tém ocupado uma posicao de
destaque devido a agdo benéfica desses nutrientes no
organismo e a relacdo entre o seu consumo em quantidade
adequada e a prevencdo de doengas*.

No Brasil, o Ministério da Saude, pela portaria n°
41, de 14 de janeiro de 1998, define fibras alimentares
como: “Qualquer material comestivel de origem vegetal
que nao seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do
trato digestivo humano, determinado segundo o método
985.29 da AOAC 15%d. 1990 (método enzimatico-
gravimétrico) ou edi¢do mais atual®.

Analisando o habito alimentar da populacdo
brasileira, verifica-se uma baixa ingestdo de alimentos
fontes de fibras, principalmente, nos grandes centros
urbanos, onde a correria do dia a dia influencia de forma
negativa no estilo de vida das pessoas, contribuindo
para o maior consumo de produtos refinados, menor
frequéncia de alimentos naturais na dieta e a substitui¢ao
de refeigdes caseiras por lanches rapidos, na maioria das
vezes gordurosos e desbalanceados'®.

A relagdo entre o consumo de fibra alimentar ¢ a
incidéncia de enfermidades gastrointestinais tem sido

26 Na Africa, onde o consumo médio de

demonstrada
até 150g de fibra ao dia, a populagdo ndo apresenta
praticamente enfermidades como a constipagdo
cronica, diverticulose e colon irritdvel. Por outro lado,
em paises industrializados, com um consumo de fibra
consideravelmente menor (aproximadamente 15g/dia),
apresentam um numero muito alto dessas enfermidades,
desencadeando o preocupante aumento da incidéncia e
mortalidade pelo cancer colorretal'.

Frequentemente, as fibras das frutas possuem uma
caracteristica especifica diferencial, que consiste na
presenca de quantidades significativas de compostos
minoritarios com elevada atividade bioldgica, tais como
polifenois e carotenoides .

Dentre os alimentos ricos em fibras, também destaca-se
a granola, que ¢ um produto alimentar constituido por uma
misturade frutas secas, graos de cereais e sementes oleaginosas,
tais como o amendoim e castanha-do-pard Embora seja um
alimento nutritivo, rico em fibras, carboidratos e lipidios,
possui baixo teor de proteinas, apresentando-se como produto
energético, e de sabor agradavel®.

Para o consumidor, tais produtos significam opgdes
variadas para as diversas necessidades, enquanto para a
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industria alimenticia representam uma oportunidade de
colocarem no mercado produtos inovadores.

Assim, visando ao aproveitamento de ingredientes, cada
vez mais usados em alimentos com alegagdo funcional, e
0 aumento no consumo de barras cereais, principalmente,
por ser um alimento saudavel e pratico, esse trabalho
teve como objetivo a caracterizagdo microbiologica,
fisico-quimica de uma formulagdo de um novo produto:
uma barra elaborada com frutas desidratadas e granola,
desenvolvida no ambito de um Edital de inovacdo em
parceria com uma induUstria goiana, como uma alternativa
para individuos com algum tipo de restricdo alimentar,
como diabéticos e celiacos ou aqueles que buscam um
produto que alie qualidade nutricional e sensorial.

Material e Métodos

OBTENCAO DA AMOSTRA

As barras de frutas desidratadas com granola foram
produzidas em uma industria de produtos naturais,
localizada em Goiania. Apds uma sequéncia de testes
determinados por planejamento experimental, obteve-
se a formulacdo final do produto com os seguintes
ingredientes: frutas desidratadas (abacaxi, ameixa,
banana, magd) e granola (soja tostada e linhaga).

CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA

As analises microbioldgicas da barra de frutas foram as
seguintes: coliformes termotolerantes, Salmonella, Bacillus
cereus, bolores e leveduras. De acordo com os métodos:
n° 7251 da ISO™ n°® 6579 da ISOY e Downes e Ito',
respectivamente. A determinagdo direta da atividade de
agua pelo higrometro Aqualab modelo 3TE (DECAGON,
USA), a temperatura de 25°C (3 repeticdes).

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

As amostras da barra de frutas com granola foram
submetidas a analises fisico-quimicas para determinagao
da sua composigdo centesimal.

A determinagdo de proteinas foi realizada acordo
com o procedimento da AOAC? método n° 920.87 a
analise de cinzas foi obtida por aquecimento do produto
em temperatura proxima a (550-570)°C, de acordo com
Instituto Adolfo Lutz (2005), método 018 por ZENEBON
e PASCUET? umidade e volateis por HORWITZ".
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A determinagdo dos lipidios totais foi realizada de
acordo com a técnica descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2005), método n° 034B (ZENEBON e PASCUET?.
Os micronutrientes (Calcio, Cobre, Ferro, Fosforo,
Magnésio, Manganés, Potassio, Sodio, Zinco) foram
analisados conforme os métodos n° 985.35 e 984.27 da
AOAC? e 0 selénio por OLSON'S,

A fibra alimentar total foi determinada pelo método
985.29 AOAC? e PROSKY? fibra alimentar insolavel pelo
método 991.43, segundo HORWITZ" ¢ PROSKY?' e fibra
alimentar soltvel pelo método 991.43 conforme PROSKY?..
Para carboidratos foi realizado o calculo por diferenca:
100 - (g/100g umidade + g/100g cinzas + g/100g lipidios
totais + g/100g proteina + g/100g de fibra alimentar total).
A determinagdo de agucares por realizada po cromatografia
liquida (HPLC) conforme BURGNE.

As calorias foram determinadas por PASSMORY. O
valor energético por 100g do alimento foi determinado
multiplicando-se as quantidades encontradas de carboidratos
disponiveis, proteinas e lipideos por 4, 4 e 9, respectivamente,
¢ ao final somou-se o resultado das trés multiplicagdes: valor
energético (Kcal) = [(HC * 4) + (PTN * 4) + (LIP * 9)]

Resultados e Discussdo

A amostra de barra de frutas com granola apresentou
atividade de agua (aw) de 0,61. Este valor assegura ao
produto estabilidade microbiologica, pois de acordo
com Scott** produtos alimenticios com aw < 0,6 sdo
microbiologicamente estaveis.

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados da
caracterizagdo microbiologica.

Tabela 1. Caracteriza¢@o microbioldgica de amostra de barra de frutas
com granola

Determinag¢ao Resultado
Salmonella (em 25g) Ausente
Coliformes termotolerantes (NMP/g) <3
Bacillus cereus (UFC/g) 102 (est) a

Contagem de bolores e leveduras (UFC/g) 10 (est) a

Atividade de agua a 25°C 0,613

NMP = Nimero mais provavel. UFC = Unidades formadoras de colonias.

a Contagem estimada, abaixo do limite de quantificagdo do método.
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Osresultados das analises microbioldgicas indicaram
que a amostra estava dentro dos padrdes estabelecidos
pela Resolugao RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
Grupo de Alimentos '°, Item m.

Os resultados da caracterizag@o fisico-quimica da
barra de frutas com granola confirmaram que o produto
desenvolvido possui qualidade nutricional, superior aos
produtos do mesmo nicho, como as barras de cereais
disponiveis no mercado, conforme apresentado na
Tabela 2.

Tabela 2 — Caracterizagdo fisico-quimica de amostra barra de frutas
com granola

Determinagao Resultado
/100g 25 ¢g %VD

Umidade e volateis (g) 14,8 (0,0) a 3,7 -
Cinzas (g) 2,1(0,01)a 0,5 -
Lipidios Totais (g) 8,0(0,1)a 2,0 4
Proteina (g) 7,7(0,0)a 1,9 3
Carboidratos (g) 58,1 (49)b 14,5 5
Calorias (kcal) 335¢ 84 4
Frutose (g/100g) 17,6 (0,2) a 44 -
Glicose (g/100g) 14,9 (0,0) a 3,7 -
Sacarose (g/100g) 12,1 (0,2) a 3,0 -
Fibra alimentar total (g) 9,31 (0,11)a 2,33 9
Fibra alimentar soltavel (g) | 2,30 (0,09) a 0,58 -
Fibra alimentar insoltavel (g) | 7,01 (0,19) a 1,75 -

a - Média e estimativa de desvio padrdo.

b - Calculado por diferenga: 100 - (g/100g umidade + g/100g cinzas + g/100g
lipidios totais + g/100g proteina + g/100g de fibra alimentar total).

¢ - O valor caldrico da amostra foi calculado pela soma das porcentagens de
proteina e carboidratos multiplicados pelo fator 4 (Kcal/g) somado ao teor de
lipidios totais multiplicado pelo fator 9 (Kcal/g).

De acordo com Figuerola et al!!, a relagdo
recomendada de fibras soluveis e insoluveis para uma
boa dieta ¢ de 1:2. Com base apenas nessa relagdo,
a aplicabilidade dietética da formulagdo da barra
de frutas com granola ¢ maior que a maior parte das
barras disponiveis no mercado. A barra foi classificada
como fonte de fibras alimentares, de acordo com a
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legislagdo brasileira que exige um minimo de 2,5 g de
fibras/por¢do para tal classificagdo. A barra de frutas
apresentou um teor de fibras alimentares 40% superior
aos valores reportados por Brito et al’” para barras de
cereais comerciais e em relagdo aos valores de barras de
frutas elaboradas com cascas, apresentados por Brito et
al®, cerca de 200% superior.

A amostra também apresentou elevado contetido
de minerais importantes como foésforo (P), com teores
compativeis aos encontrados em alimentos ricos em
fésforo, como feijao (0,471 g/100 g) e gema de ovo (0,5
g/100 g). Destacaram-se também os micronutrientes
Manganés (Mn), Magnésio (Mg) e zinco (Zn), com
teores consideraveis de manganés (30% IDR) e teor
de magnésio semelhante ao encontrado em alimentos
como quinoa (118 mg/100 g) e soja (86 mg/100 g).

A barra de frutas desidratadas ndo teve adicdo de
agucar na sua formulagdo, sendo esse um diferencial
estratégico para posicionamento desse novo produto
no mercado. No entanto, para utilizacdo da alegagdo “
sem adi¢do de agucar” nos dizeres de rotulagem, faz-
se necessario o detalhamento dos tipos de agucares
presentes na amostra para identificagdo na informacao
nutricional, conforme exigido pela legislagdo. Por tal
motivo, na caracterizacdo fisico-quimica da amostra, as
analises de frutose, glicose e sacarose foram realizadas
por Cromatografia Liquida.

Conclusao

A formulacdo de uma barra elaborada com 80% de
frutas desidratadas gerou um produto com consideravel
teor de proteinas, micronutrientes, sendo classificado
como fonte de fibras alimentares, pela legislacdo
brasileira, trata-se de uma alternativa para consumidores
de alimentos saudaveis e/ou funcionais. Pelos resultados
obtidos a partir da caracterizagdo microbiologica e
fisico-quimica, verificou-se que o produto apresenta boa
estabilidade e quando comparado com as barras existentes
no mercado, na maior parte, a base de cereais, constatou-
se a qualidade nutricional e também a funcionalidade
conseguida por meio de fibras das frutas e a adi¢do de
outros ingredientes com aporte nutricional, como a soja e
a linhaga, caracterizando tal produto de consumo rapido
como um alimento de alta qualidade nutricional, além de
contribuir com o consumo de frutas.
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A barra de frutas desidratadas com granola representa
uma alternativa para individuos com intolerancia ao
gluten, diabéticos e consumidores que buscam um
produto diferenciado por sua qualidade sensorial e
nutricional. Esse produto estd associado a uma tendéncia
mundial, que sdo os produtos com foco em saudabilidade,
representando também uma oportunidade de mercado
para a empresa.
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