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O consumo de barras de cereais iniciou-se nos 90, com a tendéncia de consumo de
alimentos naturais. Alimentos como soja e linhaga, ricos em vitaminas e minerais e com
propriedades antioxidantes, vém recebendo grande aplica¢do em produtos com alegacdo
funcional. Neste trabalho, duas formulagGes de barra de cereais com farelo e semente de
linhaca e xarope de aglutinagdo com melado de cana-de-agucar foram avaliadas quanto
a preferéncia e a aceitagdo sensorial. Notou-se que a quantidade de flocos de arroz
interfere no atributo crocancia e na atitude do consumidor em relag@o do produto.

Palavras-chave: andlise sensorial; barra de cereal; linhacga.

The consumption of bars of cereals began in the 90, with the tendency of consumption
of natural victuals. Victuals as soy and linseed, rich in vitamins and you mine and with
antioxidant properties, they are receiving great application in products with functional
allegation. In this work, two formulations of bar of cereals with bran and linseed seed
and agglutination syrup with sticky of sugar-cane were appraised with relationship to
the preference and the sensorial acceptance. It was noticed that the amount of flakes of
rice interferes on the crunchiness attribute and in the consumer’s attitude in relationship
of the product.

Keywords: sensorial analysis; cereal bar, linseed.
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Introducdo

Segundo MATSURA!, as barras de cereais foram
introduzidas hd mais de uma década como uma alternativa
saudavel de produto de confeitaria, ao mesmo tempo
em que os consumidores demonstravam interesse em
aumentar os cuidados com a saude e a dieta. No inicio
da década de 90, como alternativa saudavel as barras de
chocolate, o produto foi direcionado inicialmente aos
adeptos de esportes radicais. Com o tempo, conquistou até
executivos de banco®. Atualmente, observa-se a produgao
de barras para segmentos de mercado especificos. Barras
contendo vitaminas e minerais especificos para mulheres;
barras formuladas visando a saude da prostata do
homem; barras para diabéticos, que estabilizam o nivel
de agticar do sangue; e barras que auxiliam no combate
a osteoporose, sdo exemplos das novas barras produzidas
para segmentos especificos'.

Empresas nacionais disputam um mercado de R$ 80
milhdes®. Atualmente, enquanto no Brasil consomem-se
US$ 4 milhdes de barras de cereais por ano, os Estados
Unidos ddo conta de US$ 2,9 bilhdes, sendo que o
consumo americano cresceu cerca de 40% nos ultimos
dois anos. Cereais matinais e produtos afins como cereais
em barras geram receita de US$ 9 bilhdes na induastria
dos Estados Unidos®.

Os cereais em barras sdo multicomponentes e
podem ser muito complexos em sua formulagdo. Como
tal, muito cuidado deve ser tomado na combinagdo
dos varios ingredientes para garantir que eles se
complementem mutuamente nas caracteristicas de sabor,
textura e propriedades fisicas, particularmente no ponto
de equilibrio da umidade relativa'. A associa¢do entre
barra de cereais e alimentos saudaveis € uma tendéncia
ja documentada no setor de alimentos, o que beneficia
o mercado destes produtos. Esta crescente preocupacdo
por uma alimentagdo saudavel que, além de alimentar
promova a saude, coloca alguns alimentos e ingredientes,
como a soja e a lecitina de soja, na lista de preferéncia
de um numero cada vez maior de consumidores
brasileiros®.

Os consumidores tém no sabor a principal razdo de
compra das barras. Os atributos sensoriais de aroma,
gosto, textura e aparéncia também foram citados como
importantes para influenciar a intengdo de compra dos

consumidores .

O nome botanico da linhaga é Linum usitatissimum
L.. A semente ¢ chata, ovalada e pontiaguda. A linhaga é
de cor marrom avermelhada, brilhante, com uma textura
firme e mastigavel®. A partir da sua semente se pode
obter um 6leo com propriedades secantes, suas fibras sdo
utilizadas em produtos téxteis e as tortas obtidas podem
ser utilizadas para balanceamento de ragdo animal®.
Hoje em dia, a linhaga ¢ usada em produtos forneados
e como componente de misturas de cereais matinais.
Estdo em desenvolvimento processos que incluem o 6leo
de linhaca em racdes, de forma que os produtos para
consumo humano como a carne, ovos, leite, possam estar
enriquecidos com acidos graxos ®-3°.

De acordo com GOMEZ?, O interesse no consumo
de linhaca estd relacionado ao seu alto conteudo de
acido a-linolénico, fibra da dieta, lignanos e compostos
fendlicos, os quais sdo provavelmente benéficos na
reducdo dos fatores derisco para doengas cardiovasculares
e cancer. Esses componentes da linhaga sdo de grande
interesse, tanto para a industria alimenticia, quanto
para a farmacéutica. Acredita-se que os acidos graxos
poliinsaturados ®-3 presentes na linhaga, tornam-na
efetiva na prevencdo de doencas cardiovasculares e de
alguns tipos de cancer. Segundo AHMED (1999) citado
por MARAGN?’, elatambém contém todos os aminoacidos
de uma proteina completa, além de ser uma consideravel
fonte de lecitina, vitaminas e minerais. Adicionalmente,
a linhaga ¢ de particular interesse em relag@o ao seu papel
na reducdo do risco de cancer de mama e de célon.

A linhaga ¢é rica em potassio, fornecendo cerca de 7
vezes mais que a banana. As proteinas dessa semente sdo
similares as da proteina de soja, que € vista como uma
das mais nutritivas proteinas vegetais, sendo as proteinas
da albumina e globulina, ¢ estdo presentes por cerca de
20 a 40% da semente’. A soja, considerada alimento
funcional, fornece nutrientes ao organismo ¢ beneficios
para a saude. E rica em proteinas, contém isoflavonas,
saponinas, fitatos, inibidores de protease, fitosterois,
peptideos com baixo peso molecular, oligossacarideos e
acidos graxos poliinsaturados, que auxiliam na redugao
de riscos de doengas cronicas ¢ degenerativas. Também,
constitui boa fonte de minerais como ferro, potassio,
magnésio, zinco, cobre fésforo, manganés e vitaminas do
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complexo B 8.

O consumo de soja (Glycine max (L.) Merrill) e
derivados tem sido associado a redugdo do risco de
doengas cronicas. As isoflavonas, compostos fendlicos
encontrados na soja, estdo envolvidas em atividade
anticarcinogénica, redu¢do da perda de massa dssea e
diminuig¢do do colesterol >3,

As isoflavonas tém atividade semelhante aos
hormoénios femininos, dentre os quais a genisteina e
a daidzeina, que sdo considerados vitais para a saide
da mulher. Quando ingeridos, os fitoestrogenos da
soja sofrem transformagdo estrutural no decorrer
da digestdo ¢ sdo convertidos numa forma fraca de
estrégeno. As isoflavonas tém capacidade de normalizar
os niveis de estrogenos circulantes, quer estejam
altos ou baixos '°. Acredita-se que a menor incidéncia
de sintomas da menopausa, osteoporose € canceres
estrogeno-dependentes nesse grupo de consumidores
esteja relacionada a ingestdo de isoflavonas, contidas
principalmente na soja. As isoflavonas podem também
agir na redu¢@o da incidéncia de doengas do coragdo e
nas disfungdes das taxas colesterolémicas ''°,

O farelo de soja ¢ um dos alimentos protéicos vegetais
mais preciosos. Tanto como alimento principal, quanto
como componente de outros alimentos, ocupa lugar de
destaque, pois em seu conteiido protéico encontram-se
todos os aminoacidos essenciais, em proporgdes parecidas
as das proteinas animais °. No entanto, visando o aumento
no consumo das barras de cereais, principalmente por ser
um alimento saudavel e pratico, ¢ o uso de ingredientes
com alegag@o funcional, este trabalho teve como objetivos
descrever os testes realizados para o desenvolvimento de
uma barra de cereais de linhaga, sabor banana, e avaliar
sua aceitabilidade

Através da analise sensorial usando o teste
discriminativo por comparacdo parcada, € os testes
afetivos, escala hedonica e FACT, para que a indudstria
tenha uma maior seguranga no langamento do produto.

Materiais e Métodos

MATERIAIS

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a
formulagdo da barra de cereais: flocos de arroz; melado
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de cana-de-acucar; xarope de glicose de milho; aveia
em flocos; leite em pod; gordura vegetal; lecitina de soja
Lecsan L; banana desidratada; farelo de soja; castanha
de caju moida e linhaca. Os materiais utilizados foram:
fogdo, refratometro, colher, panelas, papel manteiga,
faca.

METODOS
Processamento

A Tabela 1 representa os teores de flocos de arroz,
sementes e farelo de linhaga na elaboracdo das duas
formulagdes de barras.

Na elaboragdo do xarope foram utilizados o agticar,
a gordura vegetal, o xarope de glicose e o melado, além
da lecitina de soja e gordura vegetal (aditivos). Esses
ingredientes foram pesados, misturados e concentrados
em banho-maria até que se atingisse uma concentra¢do
de soélidos soluveis entre 80 e 85° Brix, conforme
LIMA®. Em seguida, os componentes solidos: leite em
p6, farelo de soja, aveia em flocos, castanha de caju,
banana desidratada e flocos de arroz foram misturados
ao material aglutinante e mexidos por 2 minutos. A
esta formulag@o basica, acrescentou-se, separadamente,
conforme o tratamento, farelo ¢ semente de linhaga, de
acordo com a percentagem da formulagdo. Na sequéncia,
o material foi colocado em formas metalicas, prensado e
resfriado por 15 minutos, cortado e embalado.

Tabela 1: Teores de farelo e semente de linhaga nas formulagoes das
barras.

Ingrediente Formulagio
(g/100g)
A B
Flocos de arroz 20,9 18,9
Farelo de linhaga 24 3,48
Semente de linhaga 1,6 2,52

Avaliacao sensorial

O teste foi realizado no dia 4 de outubro de 2007,
no laboratério de Analise Sensorial da Universidade
Catolica de Goias (UCG). No teste de comparagdo
pareada, avaliou-se o atributo de maior crocancia entre



as duas formulagdes de barras. No teste de aceitagdo
das barras foram utilizadas escalas hedonicas e de
atitude (FACT) ndo estruturadas de nove pontos que
abrangiam, respectivamente, “desgostei muitissimo” a
“gostei muitissimo” e “comeria isto sempre que tivesse
oportunidade” a “s6 comeria isto de fosse forgado”,
respectivamente, conforme CHAVES & SPROESSER™.

Amostras de barra de cereais foram apresentadas aos
consumidores a temperatura ambiente, com cddigos de
trés digitos. A ordem de apresentacdo foi balanceada
randomicamente pelo delineamento de uma tabela de
numeros. Cada amostra recebeu dois codigos para evitar
respostas tendenciosas. O procedimento se deu em uma
sala de avaliagdo sensorial com cabines individuais,
sob luz branca equivalente a luz do dia. A sessdo foi
conduzida apresentando-se duas amostras de barra de
cereais correspondentes as duas diferentes formulagdes
apresentadas monadicamente'*'*!2,

ANALISE DE DADOS
Teste de comparacgiao pareada

Anotou-se 0 nimero de testes aplicados ¢ o niimero
de vezes com que determinada amostra foi preferida pela
maioria dos provadores. Comparou o valor da maioria
dos provadores com o valor tabelado (tabela do teste
pareado-preferéncia).

Teste de aceita¢do — hedonica e FACT

Os dados obtidos foram avaliados pelo método de
analise de variancia (ANOVA), seguido pelo teste de
Tukey.

Resultados e Discussdo

PROCESSAMENTO

Durante a preparacdo do xarope de aglutinacdo, a
concentrag@o final do mesmo pode ser considerada um
quesito a ser controlado, pois se a mesma ndo atingir o
valor minimo de 80° Brix, a barra de cereal apresentar-
se-a mole, de textura pegajosa e distante do padrdo
sensorial desejavel.

Tendo em vista que o processamento das barras de
cereais deste experimento foi artesanal, e que nao foi
possivel obter a embalagem na qual os produtos sdo

comercializados no mercado, verificou-se, em testes
preliminares, que a textura das barras de cereal ficava
comprometida (mole) ja no primeiro dia de vida de
prateleira.

ANALISE SENSORIAL

Os testes sensoriais foram realizados no mesmo
dia do processamento das barras de cereal, para evitar
que os resultados sofressem influéncia negativa do
amolecimento durante a vida de prateleira. Todos os
testes foram realizados com provadores nao-treinados. A
avaliagdo sensorial foi realizada por uma equipe de 60
consumidores do produto, sendo composta por estudantes
e funcionarios da Universidade Catodlica de Goias, ndo
familiarizados com testes sensoriais, de ambos 0s sexos
e idades entre 19 e 60 anos, representativos do publico
consumidor.

Teste de comparacgio pareada direcional

A amostra A apresentou maior intensidade do atributo
crocancia, conforme resultados obtidos. Os resultados
também indicaram diferenca significativa ao nivel de 5%
de significancia entre as amostras A e B.

Tal resultado pode ser explicado pelo fato de que
a amostra A continha menos de sementes e farelo de
linhaga, mas, proporcionalmente em relagdo a amostra B,
maior teor de flocos de arroz (20,9%). Este ingrediente
confere ao produto crocancia proporcional a sua presenga
na formulagao.

Teste de aceitacdo — Escala heddnica

Em relacdo ao teste de aceitagdo pela escala hedonica,
as duas formulagdes ndo apresentaram diferenca
significativa entre si, ao nivel de 5% de significancia,
ficando os resultados da amostra A (média de 6,75)
situados entre os escores “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente” e os da amostra B (média de 7,5),
situados entre “gostei muito e gostei moderadamente”.

A Figura 1 representa graficamente as porcentagens
de respostas das formulagdes das barras de cereais.
Observa-se, através do histograma, que 89,99% do total
de provadores deram notas favoraveis (acima de escore
6 — “gostei ligeiramente™) a formulagao B, enquanto para
a formulagdo A foi de 80, 3%.

Percebeu-se que, embora a formulagdo A tenha sido
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apontada como a mais crocante, a formula¢do B foi mais
aceita pelos provadores. Durante a realizag@o dos testes,
alguns provadores comentaram que a formulagdo B
estava “mais compacta”, e que este foi o fator de decisdo
na escolha do escore da ficha de avaliagdo.

Sobre este resultado, podemos comentar que o
menor teor de flocos de arroz na formulagdo B (quando
analisado a luz da proporgao entre sementes e farelo de
linhaga), facilitou a compactacdo da massa durante o
processamento, ou seja, quanto maior o teor de flocos de
arroz (fato ocorrido na formulagao A), maior a aeragdo da
barra de cereal, o que compromete a compactagdo, mas
favorece a crocancia.
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Figura 1 - Porcentagens de respostas das formulagdes da barra de
cereais (escala hedonica).

Teste de aceitacio — escala FACT

Em relag@o ao teste de aceitag@o pela escala FACT,
ndo foi verificada diferenga significativa ao nivel de
5% de significancia entre as amostras A e B. Os escores
ficaram situados entre 6 e 7 (“gosto disto e comeria
de vez em quando” e “comeria isto frequentemente”,
respectivamente).

Em relagdo a freqiiéncia de consumo, a andlise da
Figura 2 mostra que 83,33% do total de provadores
atribuiram notas favoraveis (acima de 6) a formulacdo
B, enquanto para a formulagdo A, esse indice foi de
78,33%.

Conclusao

Testes preliminares, no desenvolvimento de um novo
produto, sdo de extrema importdncia para definir qual
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Figura 2 - Porcentagens de respostas das formulagdes da barra de
cereais (escala FACT).

a matéria-prima mais adequada para a padronizacdo da
formulagdo e da metodologia, como também a avaliacao
de sua aceitabilidade. O menor teor de sementes e farelo
delinhaga, presentes na formulagao A, foram responsaveis
por esta amostra ter sido predominantemente escolhida
pelos provadores no teste de comparagdo pareada
direcional. Portanto, podemos afirmar que o maior teor
de flocos de arroz contribui positivamente para o atributo
crocancia. Apesar disso, a formulagdo B foi a mais aceita
pelos provadores, possivelmente devido ao atributo
“compactacdo da massa”. Isso revela que, ao ingerir uma
barra de cereal, os consumidores buscam um produto que
seja, a0 mesmo tempo, crocante e compacto. Esses dois
atributos sdo inversamente proporcionais, constituindo
um desafio no desenvolvimento de barras de cereais.

Os testes de aceitacdo mostraram que a Formulagéo
B com maior teor de sementes e farelo de linhaga obteve
uma boa aceitagdo, podendo-se afirmar que seria mais
seguro lancar este produto no mercado.
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