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Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica, a aceitabilidade e as caracteristicas
nutricionais de barras de cereais formuladas com polpa e
améndoa de baru (fruto nativo do Cerrado). Os frutos foram
colhidos nas regies Leste e Sudeste do estado de Goias,
em agosto de 2008. Foram preparadas formulagdes de
barras de cereais com proporgdo fixa de améndoa em
substituicdo as castanhas e as frutas secas e propor¢des
crescentes de polpa de baru (0%, 5% e 10%) em
substituicdo ao farelo de aveia. As barras de cereais foram
avaliadas quanto a qualidade microbioldgica por meio da
contagem de coliformes, Bacillus cereus, Estafilococos
coagulase positiva e pesquisa de Salmonella, e quanto a
aceitagdo global, aparéncia e intencdo de compra. As
barras aceitas foram submetidas a analise da composi¢éo
centesimal, incluindo fibra alimentar total e suas fragfes
soltvel e insoluvel. Todas as amostras estavam de acordo
com os padrdes microbiolégicos para alimentos. As barras
de cereais alcancaram boa aceitagdo global e bons niveis
de intencdo de compra. As barras de cereais apresentaram
teores de carboidratos e lipidios semelhantes as barras
comerciais e conteudo elevado de proteina (10,64 g/100 g)
em decorréncia da adicdo da améndoa de baru, fonte de
proteina e de lipidios de boa qualidade nutricional. Barras
de cereais formuladas com a polpa e améndoa de baru
sdo fontes de energia, proteinas e carboidratos e
apresentam alto teor de fibra alimentar (15,72 g/100 g). A
utilizacao integral do baru em alimentos processados
agrega valor ao fruto e qualidade nutricional ao produto,
contribuindo para o uso sustentavel desse fruto nativo.
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1INTRODUCAO

O Cerrado esta localizado predominantemente no Planalto Central do Brasil, ocupando cerca de
20% do territorio nacional (GOMES, MARTINS e TAMASHIRO, 2004). No final do século XX consolidou-se
como regido com potencial de desenvolvimento agropastoril. Em decorréncia da ocupacgéo desordenada
ocorreram profundas altera¢cdes ambientais, com a descaracterizaco e destruicdo da vegetacéo nativa.
Desta forma, muitas espécies frutiferas do Cerrado estéo desaparecendo antes mesmo da realizacao de
pesquisas relevantes sobre o potencial nutritivo e tecnoldgico de seus frutos (CORREA, 1999).

Dentre as frutiferas nativas do Cerrado, o baru (Dipteryx alata Vog.) apresenta potencial
econdmico e grande aceitacao por seu sabor agradavel ao paladar (SANO, RIBEIRO e BRITO, 2004).
O barueiro, leguminosa arbérea de grande porte (15 a 25 metros de altura), frutifica entre os meses de
agosto e outubro (LORENZI, 2002).

A polpa do baru apresenta elevado teor de carboidratos totais (aproximadamente 60%) e alta
concentragdo de fibras insollveis (cerca de 30%) (TOGASHI e SGARBIERI, 1994). Sua semente
(améndoa) apresenta elevados teores de proteinas (entre 23% e 30%) e de lipidios (cerca de 40%),
assemelhando-se a composicao caracteristica de nozes (FREITAS e NAVES, 2010; VENKATACHALAM
e SATHE, 2006). Por essa semelhanca, a améndoa de baru tem sido reconhecida e usada em diferentes
formulag6es em substituicdo as castanhas tradicionais, até mesmo na culinaria internacional (CASTRO,
2009). Aaméndoa de baru também pode ser considerada fonte de minerais, com destaque para célcio,
ferro e zinco (FERNANDES et al., 2010; FREITAS e NAVES, 2010; TAKEMOTO et al., 2001; TOGASHI
e SGARBIERI, 1994; VALLILO, TAVARES e AUED, 1990).

Estudos sobre o aproveitamento alimentar dos recursos frutiferos do Cerrado tém demonstrado
gue algumas espécies nativas podem apresentar elevado potencial de aproveitamento tecnolégico e
econdmico, como o caju-do-cerrado e o pequi (MARTINS, CUNHA e SILVA, 2008; RABELO et al.,
2008; SOARES JUNIOR et al., 2009). Uma alternativa alimenticia para o aproveitamento de frutos
regionais sao as barras de cereais, que constituem exemplos de produtos industrializados bem aceitos
pela populacgéo por sua praticidade e contetido nutricional. Esses alimentos séo formulados a partir de
ingredientes sdlidos (mistura de gréos, frutas secas, castanhas), ligantes (xarope de milho ou mel,
agucar, lecitina) e aromatizantes (GUIMARAES e SILVA, 2009). O emprego da polpa e da améndoa de
baru em produtos industrializados pode enriquecé-los em termos nutricionais e agregar valor ao fruto,
além de contribuir para a preservacao da espécie nativa e o desenvolvimento regional sustentavel.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica, a aceitabilidade e o valor
nutricional de barras de cereais formuladas com polpa e améndoa de baru.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENCAO DOS FRUTOS

Os frutos do barueiro foram colhidos no més de agosto de 2008, nas regifes Leste e Sudeste
do estado de Goias. Naregido Leste, os frutos foram coletados no municipio de Pirendpolis de plantas
localizadas entre as coordenadas 15°52,35" a 16°00,15’ de latitude sul e 48°56,72’ a 49°04,25’ de
longitude oeste e altitude variando de 758 a 865 metros. Na regiéo Sudeste, os frutos foram coletados
no municipio de Orizona de plantas situadas entre as coordenadas 16°44,21’ a 16°47,96’ de latitude
sul e 48°10,89’ a 48°14,09’ de longitude oeste e altitude variando de 783 a 960 metros.

2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

Apos a coleta, os frutos foram transportados em sacos de polipropileno trangado até o laboratério
de Frutas e Hortalicas da Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de
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Goias (UFG), sendo higienizados, processados e armazenados. Todas as etapas do processamento

do baru estédo mostradas na Figura 1.
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FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO DA POLPA E AMENDOA DE BARU

12 Segundo SILVA (2000) e ALVES et al. (2010), respectivamente.
3 Retirada do tegumento que envolve a améndoa de baru.
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Os ingredientes usados na formulacao das barras (mel, agicar mascavo, lecitina de soja,
flocos de arroz, farelo de aveia e flocos de aveia) foram adquiridos no comércio da cidade de Goiania
(GO).

2.3 ELABORAGAO DAS BARRAS DE CEREAIS

Foram realizados testes preliminares para a padronizacao da formulagao basica das barras de
cereais, segundo GUIMARAES e SILVA (2009), com as seguintes adaptacdes: substituicéo de glicose
de milho por mel e agicar mascavo a fim de agregar valor nutricional e preservar os habitos alimentares
regionais. As frutas secas foram substituidas por améndoas de baru e o farelo de aveia foi substituido
parcialmente pela polpa de baru, com o objetivo de aproveitar integralmente esse fruto do Cerrado.
Desse modo, para a elaboracdo das barras de cereais foram utilizados os seguintes ingredientes,
conforme ordem de adi¢do: mel, aclicar mascavo, agua, lecitina de soja, flocos de arroz, farelo de
aveia, flocos de aveia, polpa e améndoa de baru.

Para avaliar a contribuicdo da polpa e da améndoa de baru na aceitabilidade e no valor nutricional
das barras de cereais foram preparadas formulagdes com proporgao fixa de améndoa em substituicéo as
nozes (castanha-de-caju, castanha-do-para e améndoas) e as frutas secas (banana-passa, uva-passa),
comumente utilizadas em barras de cereais, e propor¢des crescentes de polpa de baru em substituicdo ao
farelo de aveia. Apos testes preliminares, foram estabelecidas trés formulagées a partir da formulacéo
base, contendo 0%, 5% e 10% de polpa de baru (Tabela 1). O percentual maximo de adi¢éo de polpa de
baru nas formulag@es foi de 10%, pois acima dessa quantidade a obtencéo das barras de cereais tornou-
se tecnologicamente inviavel por causa da textura e umidade da polpa de baru.

TABELA 1- FORMULACOES DE BARRA DE CEREAIS CONTENDO POLPA E AMENDOA DE

BARU
Ingredientes (%) Formulacdes?
BC B5% B10%

Mel 30 30 30
AcUcar mascavo 5 5 5
Agua 3 3 3
Lecitina de soja 3 3 3
Flocos de arroz 15 15 15
Farelo de aveia 15 10 5
Flocos de aveia 15 15 15
Polpa de baru 0 5 10
Améndoa de baru torrada 14 14 14

1 BC = Barra de cereais controle; B5% = Barra de cereais com 5% de polpa de baru; B10% = Barra de cereais com 10% de
polpa de baru.

Para a elaboracéo das barras de cereais, todos os ingredientes foram pesados separadamente.
Em seguida, os ingredientes liquidos e o aclcar mascavo foram misturados e aquecidos.
Posteriormente, os flocos de arroz, farelo e flocos de aveia e as améndoas de baru foram
homogeneizados e acrescentados a mistura. A polpa de baru foi adicionada aos ingredientes sélidos.

A mistura foi submetida & cocgéo em calor seco (90°C) por, aproximadamente, 5 minutos até
a obtengdo de massa homogénea. A massa foi acondicionada em formas de aluminio (15 cm x 6 cm),
previamente untadas com lecitina de soja. A massa ainda quente foi prensada contra o fundo de forma
de aluminio de mesmo tamanho até espessura aproximada de 1 cm, com posterior corte com
aproximadamente 3 cm de largura e 10 cm de comprimento.
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2.4 ANALISE MICROBIOLOGICA

Foram realizadas analises microbiolégicas da polpa e da améndoa de baru (contagem de
coliformes a 45°C, pesquisa de Salmonella sp em 25 g, contagem de Bacillus cereus e contagem de
Estafilococos coagulase positiva), consideradas como polpa de fruta e castanha, respectivamente, e
das barras de cereais (contagem de coliformes a 45°C, pesquisa de Salmonella sp em 25 g, contagem
de Bacillus cereus e contagem de Estafilococos coagulase positiva), segundo a RDC n°® 12 que
regulamenta os Padrdes Microbiolégicos para Alimentos (BRASIL, 2001). As analises microbiolégicas
seguiram os procedimentos descritos pela American Public Health Association (APHA, 2001).

2.5 TESTES DE ACEITACAO

Os testes de aceitacéo global (sabor, aroma e textura) e aparéncia das barras de cereais
foram conduzidos com a participagdo de quarenta e quatro consumidores potenciais do produto, ndo
treinados, conforme o interesse e disponibilidade em participar das andlises. Os voluntarios assinaram
o termo de consentimento livre e esclarecido, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFG
(Protocolo COEP n° 153/2008). Os julgadores avaliaram as amostras, mediante escala estruturada de
nove pontos, variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) (STONE e SIDEL, 1985). O
intervalo dos escores 6 a 9 foi considerado como regido de aceitacdo e o intervalo dos escores 1 a 4
como regido de rejei¢do do produto. O escore 5, ponto intermediario, foi considerado como ponto de
indecisao.

Para avaliagéo dos atributos da aceitacé@o global, 10 g de barras de cereais elaboradas com a
polpa e aaméndoa de baru foram dispostas em pratos descartaveis, codificados com algarismos de trés
digitos aleatérios e diferentes para cada julgador, em cabines individuais iluminadas com luz vermelha. A
aparéncia das amostras foi avaliada de forma independente da andlise de aceitagao global, em ambiente
iluminado com luz fluorescente. Avaliou-se, também, a intencdo de compra das barras de cereais por meio
de escala estruturada de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 2 = provavelmente ndo compraria,
3 =talvez compraria, 4 = provavelmente compraria e 5 = certamente compraria).

2.6 ANALISE DA COMPOSIGCAO CENTESIMAL

A composicdo centesimal das barras de cereais, da polpa e da améndoa de baru foram
determinadas em trés replicatas, por meio de analises de umidade (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005);
nitrogénio total, segundo o método de micro-Kjeldahl e conversao em proteina bruta utilizando-se o
fator 6,25 (AOAC, 1990); lipidios totais, extraidos por meio da técnica de BLIGH e DYER (1959) e
posteriormente determinados por gravimetria; residuo mineral fixo por incineragdo em mufla a 550°C e
fibra alimentar total, solGvel e insolivel pelo método gravimétrico-enzimatico (AOAC, 1990). Os
carboidratos totais foram estimados por diferenc¢a, subtraindo-se de cem os valores obtidos para
umidade, proteinas, lipidios, residuo mineral fixo e fibra alimentar (solGvel e insoltvel). A partir dos
dados da composicdo centesimal, o valor energético das amostras foi estimado considerando-se os
fatores de conversao de Atwater de 4, 4 e 9 kcal/g para proteina, carboidrato e lipidio, respectivamente
(MERRIL e WATT, 1973).

2.7 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises de aceitabilidade e da composicdo centesimal das barras de
cereais foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de média de Tukey, a 5% de
probabilidade de erro. Além disso, utilizou-se histograma de frequéncias para descrigéo dos resultados
obtidos no teste de aceitacéo global e aparéncia das barras de cereais. Os calculos estatisticos foram
efetuados com auxilio do programa Statistica (STATSOFT, 2004).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 QUALIDADE MICROBIOLOGICA

Na Tabela 2 estéo apresentados os resultados da andlise microbioldgica do baru e das formulactes
de barras de cereais. Os dados indicam que todas as amostras estdo de acordo com os padrbes
microbiolégicos estabelecidos pela RDC n°12, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério
da Saude (BRASIL, 2001), confirmando que os procedimentos de higienizacao realizados para a
elaboracédo das barras de cereais, assim como sua manipula¢gdo adequada garantiram a seguranca
microbioldgica do produto.

TABELA 2 - CONTAGEM DE MICRO-ORGANISMOS EM POLPA E AMENDOA DE BARU
E EM BARRAS DE CEREAIS COM POLPA E AMENDOA DE BARU

» L Barw? Barra de cereais®
Andlise microbiologica (UFC/g)
polpa améndoa BC B5% B10%
Contagem de coliformes a45C <100 <100 <50 <50 <50
Contagem de Bacillus cereus <100 <100 <500 <500 <500
Contagem de Estafilococos
N <100 <100 <100 <100 <100
coagulase positiva
Pesquisa de Salmonella sp.em
o ausente ausente ausente ausente ausente
g

1 Unidade formadora de col6nia/g.

2 Padrdes microbiolégicos para castanhas (BRASIL, 2001): contagem de coliformes a 45°C: 103 UFC/g; contagem de
Bacillus cereus: < 102 UFC/g; contagem de Estafilococos coagulase positiva: < 102 UFC/g; pesquisa de Salmonella sp em
25 g: auséncia em 25 g. Padrdes microbiolégicos para polpa de fruta (BRASIL, 2001): contagem de coliformes a 45°C:
5 x 102 UFC/g; contagem de Bacillus cereus: < 102 UFC/g; contagem de Estafilococos coagulase positiva: < 102 UFC/g;
pesquisa de Salmonella sp em 25 g: auséncia em 25 g.

3 (BC) Barra de cereais controle; (B5%) Barra de cereais com 5% de polpa de baru; (B10%) Barra de cereais com 10%
de polpa de baru. Padrdes microbiolégicos para barra de cereal (BRASIL, 2001): contagem de coliformes a 45°C: 5 x 102
UFC/g; contagem de Bacillus cereus: 5 x 10 UFC/g; contagem de Estafilococos coagulase positiva: 103UFC/g; pesquisa
de Salmonella sp em 25 g: auséncia em 25 g.

3.2 ACEITABILIDADE

Os resultados de aceitacéo das barras de cereais estdo apresentados na Tabela 3. Observa-
se que as formulagBes de barras de cereais, independente das porcentagens de polpa de baru
adicionadas, apresentaram boa aceitacao global (sabor, aroma e textura), com valores médios acima
de 7 e superiores aos observados em estudo com barras de cereais de murici-passa e banana-passa,
que obtiveram o valor médio de 6,27 (GUIMARAES e SILVA, 2009).

Ressalta-se que no minimo 50% dos julgadores atribuiram escores igual ou superior a 8
para a aceitacdo global das trés formulagdes de barras de cereais, conforme pode ser visualizado
na Figura 2.

Quanto a aparéncia, as médias dos escores atribuidos para todas as barras de cereais
foram superiores a 7, sem diferenca significativa entre elas. A boa aceitacdo das barras de cereais
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também pode ser confirmada por meio do histograma de distribui¢cdo de frequéncias (Figura 3), no
gual se observa que no minimo 43% dos julgadores atribuiram escores 8 ou 9 para as trés
formulag@es.

TABELA 3 - ESCORES DE ACEITAGAO DAS BARRAS DE CEREAIS COM RELAGAO A
ACEITACAO GLOBAL (SABOR, AROMA E TEXTURA), APARENCIA
E INTENCAO DE COMPRA!

Barra de Aceitacao Aparéncia3 Intencéo de compra®
cereais? global®

BC 7,61 + 1,242 7,61+ 1,24 3,86 + 1,05%
B5% 7,34 +1,27°% 7,45 +1,28% 3,89 +0,78%
B10% 7,14 +1,79% 7,07 + 1,472 3,70 +1,21°%

1 Valores médios + desvio-padrdo. Médias com letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si
(Teste de Tukey a 5% de probabilidade).

2 (BC) Barra de cereais controle; (B5%) Barra de cereais com 5% de polpa de baru; (B10%) Barra de cereais com 10%
de polpa de baru.

3 Escores para aceitagao global e aparéncia - 1: desgostei muitissimo; 6: gostei levemente; 9: gostei muitissimo.

4 Escores para intencdo de compra - 1l:certamente eu ndo compraria; 3: talvez eu compraria; 5: certamente eu compraria.

De acordo com o teste de intencdo de compra, todas as barras de cereais provavelmente
seriam adquiridas pelos julgadores, uma vez que apresentaram escore aproximado de 4 (Tabela 3).
GUTKOSKI et al. (2007), em estudo com barra de cereais a base de aveia com alto teor de fibra
alimentar obtiveram inten¢éo de compra com valor médio de 3,95.

40,0 -
OBC

20,0 4 OES
%‘ =
Ly
[20.0 HE10Q
e
o
[m 3
(]
Lk
o 0,0 o

00 F¥=—/—/—""1 T T — | p— —

1 2 3 4 g [ i B o
Escaras

FIGURA 2 - HISTOGRAMA DE FREQUENCIA DOS ESCORES DE ACEITACAO GLOBAL
(SABOR, AROMA E TEXTURA) DAS BARRAS DE CEREAIS

(BC) Barra de cereais controle; (B5%) Barra de cereais com 5% de polpa de baru; (B10%) Barra de cereais com 10% de
polpa de baru.
(Escores de aceitacdo global: 1-desgostei muitissimo; 6-gostei levemente; 9-gostei muitissimo).
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FIGURA 3 - HISTOGRAMA DE FREQUENCIA DOS ESCORES
DE APARENCIA DAS BARRAS DE CEREAIS

(BC) Barra de cereais controle; (B5%) Barra de cereais com 5% de polpa de baru; (B10%) Barra de cereais com 10% de
polpa de baru.

(Escores de aparéncia: 1-desgostei muitissimo; 6-gostei levemente; 9-gostei muitissimo).

3.3 COMPOSICAO CENTESIMAL
3.3.1 Améndoa de baru

A améndoa de baru torrada apresentou baixo teor de umidade (Tabela 4), fato ja observado por
FERNANDES et al. (2010) que obtiveram entre 3,20 g/100 g e 4,00 g/100 g de umidade para améndoas
de baru oriundas da regido Sudeste do estado de Goiés. Esse valor pode ser explicado pela propria
caracteristica de baixa umidade do alimento in natura, entre 5,80 g/100 g a 6,10 g/100 g (TAKEMOTO
etal., 2001; VALLILO, TAVARES e AUED, 1990), que foi reduzida pelas condi¢des de torrefacdo das
améndoas neste estudo.

Quanto ao teor de cinzas das améndoas (Tabela 4), os valores estdo proximos aos relatados
na literatura, entre 2,63 g/100 g e 2,85 g/100 g (TAKEMOTO et al., 2001; TOGASHI e SGARBIERI,
1994; TOGASHI e SGARBIERI, 1995; VALLILO, TAVARES e AUED, 1990).

A améndoa de baru apresentou alto teor de lipidios (Tabela 4), similar ao constatado por
VALLILO, TAVARES e AUED (1990) que relataram 41,65 g/100 g, e préximo ao de améndoas de baru
da regido Sudeste do estado de Goias, de 41,97 g/100 g (FERNANDES et al., 2010).

A quantidade de proteina da améndoa (Tabela 4) superou valores encontrados em outros
estudos, que variaram entre 22 g/100 g e 25 g/100 g. Essa diferenca pode ser explicada porque
nesses trabalhos a améndoa de baru foi caracterizada in natura (TAKEMOTO et al., 2001; TOGASHI
e SGARBIERI, 1994; TOGASHI e SGARBIERI, 1995; VALLILO, TAVARES e AUED, 1990).

Quanto ao teor de fibra, a améndoa apresentou quantidade de fibra total um pouco acima do
relatado por TAKEMOTO et al. (2001). Afracao insolUvel esti acima da constatada no referido estudo,
gue foi de aproximadamente 10 g/100 g.
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TABELA 4 - COMPOSICAO CENTESIMAL E VALOR ENERGETICO DO BARU
E DAS BARRAS DE CEREAIS?

Componente? Baru Barra de cereais®

(9/100 g) améndoa polpa BC B5% B10%
Umidade 323+0,08 24,45+0,18 9,73+0,35° 10,30+0,08° 12,82 +0,06%
Cinzas 3,03+0,04  2,00+0,06 1,37 +0,03% 1,33+0,02°  1,44+0,11°
Proteina 26,97 +0,63 5,88+0,10 11,23+0,23*  10,45+0,73% 10,23+0,19°
Lipidios 40,98+0,74 357+0,10 11,06 +0,63*  1048+0,22*> 10,77 +0,26°
Carboidratos 11,53 22,50 51,05 50,71 49,88
FAT 14,26 £0,13 41,60 + 0,10 15,56 +0,20*°  16,73+0,90* 14,86 + 0,50"
FI 13,35+0,17 39,50 + 0,20 9,13+0,40°  10,40+0,40° 12,70 +0,25%
FS 0,90+0,05 2,10+0,17 6,43 +0,51° 6,33+0,42°  213+0,23"
VET (kcal) 522,82 145,65 348,66° 338,96° 337,37°

1 Valores constituem médias + desvios-padréo de 3 repeti¢cbes, com excecao dos carboidratos totais que foram estimados
por diferenca, e do VET (valor energético total) que foi estimado conforme fatores de conversao para cada macronutriente.
Médias com letras iguais, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si (Teste de Tukey a 5% de probabilidade).
2 (FAT) Fibra alimentar total, (FI) Fibra insolavel, (FS) Fibra sollvel.

3 (BC) Barra de cereais controle; (B5%) Barra de cereais com 5% de polpa de baru; (B10%) Barra de cereais com 10%
de polpa de baru.

3.3.2 Polpa de baru

A polpa de baru apresentou teor de umidade (Tabela 4) ligeiramente maior que o relatado na
literatura, de aproximadamente 20 g/100 g (VALLILO, TAVARES e AUED, 1990) em raz&o dos frutos
terem sido imersos em agua para facilitar o despolpamento (Figura 1). O contetdo de cinzas encontrado
para a polpa de baru foi de 2 g/100 g, assemelhando-se ao relatado por VALLILO, TAVARES e AUED
(1990). A polpa de baru pode representar fonte de minerais para a populagao regional pelo seu contetido
de cinzas, superior ao de outras polpas de frutos do Cerrado (SILVA et al., 2008).

O baixo conteudo de lipidios e de proteina encontrados na polpa de baru (Tabela 4) ficou
proximo dos valores observados na literatura (TOGASHI e SGARBIERI, 1994; VALLILO, TAVARES e
AUED, 1990). Em relacao ao teor de carboidratos da polpa de baru (Tabela 4), os valores encontrados
estdo abaixo de 28,71 g/100 g relatado na literatura (TOGASHI e SGARBIERI, 1994).

Quanto ao teor de fibras alimentares (Tabela 4), a polpa de baru apresentou valores superiores
aos encontrados por TOGASHI e SGARBIERI (1994) para o conteudo total e para as fragdes insollvel
e soluvel, de 29,5 g/100 g, 28,2 g/100 g e 1,3 g/100 g, respectivamente. Amaior concentragdo de fibras
observada neste estudo pode estar associada ao tempo decorrido entre a coleta e o processamento
completo da polpa (Figura 1). Esse fato também foi observado em estudo prévio de ALVES et al.
(2010), que detectaram aumento expressivo no conteldo de fibra alimentar da polpa de baru apés 136
dias de coleta. Provavelmente, parte do amido da polpa de baru foi convertido a amido resistente, e
esse foi detectado nas analises como fibra insoltvel (LOBO e SILVA, 2003; ALVES et al., 2010).

3.3.3 Barras de cereais

As barras de cereais diferiram entre si quanto aos valores de umidade, variando de 9 g/100 g
a 13 g/100 g. Ressalta-se que os teores de umidade de todas as barras de cereais ficaram abaixo de
15%, limite estabelecido pela Resolugcdo CNNPA n° 12 de 1978 para produtos a base de cereais
(BRASIL, 1978), o que contribui para armazenamento estavel e sem alteracdes importantes na qualidade
do produto (ESTEVEZ, ESCOBAR e UGARTE, 2000). O teor reduzido de umidade contribui para a
preservacdo da qualidade tecnolégica das barras de cereais por favorer a manutengéo da crocancia,
atributo sensorial caracteristico das barras de cereais (GUIMARAES e SILVA, 2009). Além disso, 0s
baixos teores de umidade podem evitar o escurecimento ndo enzimatico, assim como proteger as
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barras de cereais do crescimento microbiano e, por conseguinte, aumentar a vida-de-prateleira do
produto CECCHI (2003).

As barras de cereais apresentaram teores de cinzas (Tabela 4) semelhantes aos relatados por
GUIMARAES e SILVA (2009), variando entre 1,15 g/100 g e 1,38 g/100 g, e abaixo de 2,2 g/100 g,
constatado por FREITAS e MORETTI (2006) em estudo com barras de cereais com alto teor protéico
e vitaminico. De acordo com CECCHI (2003), os cereais apresentam conteldo de cinzas totais entre
0,39/100 g e 3,3 g/100 g, portanto, as barras de cereais do presente estudo apresentaram contetido
de cinzas adequado para esse tipo de produto. Considerando que o contelido de cinzas esta relacionado
ao teor de minerais do alimento, as barras contribuem para o aporte de minerais na alimentagéo.

O teor de lipidios constatado nas trés barras de cereais mostrou-se similar ao de barras de
cereais comerciais, que contém, em média, 11 g/100 g desse nutriente. Por outro lado, barras de
cereais elaboradas experimentalmente apresentaram entre 5,2 g/100 g e 5,6 g/100 g de lipidios (FREITAS
e MORETTI, 2006; GUIMARAES e SILVA, 2009). O contetido de lipidios relativamente alto das barras
de cereais do presente estudo pode ser explicado pela adicdo de améndoas de baru, cujo teor de
lipidios é elevado (Tabela 4). Todavia, a améndoa de baru é rica em &cidos graxos mono e poliinsaturados,
com destaque para os acidos graxos oleico e linoleico (FREITAS e NAVES, 2010). Além disso, a
améndoa de baru apresenta relacéo de acidos graxos (0-6:w-3 de 9:1), benéfica para a saude. Dietas
em que arelacdo w-6:w-3 é de até 10:1 contribuem para a redugéo do risco de desenvolvimento de
doencas cardiovasculares (FREITAS e NAVES, 2010; OMS, 2003). Assim, a améndoa de baru agrega
lipidios de boa qualidade as barras de cereais em comparacao as formula¢des comerciais.

As concentracfes de proteina das barras (Tabela 4) foram superiores as constatadas em
barras de cereais comerciais (em torno de 6,5 g/100 g) e barras de cereais com banana-passa e
murici-passa padronizadas por GUIMARAES e SILVA (2009), que variaram entre 6,9 g/100 g e
7,7 9/100 g. Entretanto, sdo semelhantes aos valores relatados por GUTKOSKI et al. (2007) de
9,79 9/100 g a 12,37 g/100 g, em barras de cereais a base de aveia. As barras de cereais formuladas
neste estudo contém teores relativamente elevados de proteinas por causa da adi¢do de améndoa de
baru. Ressalta-se que, além da quantidade, a améndoa de baru contribui para melhorar a qualidade
proteica de barras de cereais, visto que sua proteina apresenta boa digestibilidade (80%) e bom perfil
de aminoacidos, satisfazendo 92% das necessidades de aminoacidos essenciais para escolares
(FERNANDES et al., 2010).

As barras de cereais apresentaram contetido elevado de carboidratos (Tabela 4), semelhante
ao de barras de cereais comerciais em decorréncia da alta concentracéo de cereais e da adi¢do de
mel e de aclicar mascavo, sendo esse o nutriente que mais contribuiu para o valor energético do
produto.

As barras de cereais formuladas com polpa e améndoa de baru destacam-se, ainda, em
relacdo as altas concentragées de fibras alimentares (aproximadamente 15 g/100 g), superiores as de
barras de cereais comerciais e de barras formuladas com adi¢cdo de banana-passa e murici-passa
(GUIMARAES e SILVA, 2009) que apresentam, em média, 6 g/100 g. Assim, as barras de cereais
elaboradas no presente estudo constituem alimentos com alto teor de fibras (BRASIL, 1998). A
substituicao parcial de farelo de aveia por polpa de baru elevou o teor de fibra insol(vel do produto, o
gue é favoravel a satde. O consumo de fibras insollveis esta associado ao aumento do bolo fecal e a
prevencado de problemas entéricos, que acometem grande parte da populagédo, sobretudo as mulheres
(BRAND-MILLER, 2002).

Quanto ao valor energético estimado, as barras de cereais evidenciaram valores entre
337 kcal/100 g e 349 kcal/100 g. As barras de cereais com polpa de baru apresentaram menor valor
caldrico em relacéo a formulacéo sem polpa. Assim, o uso da polpa de baru reduziu o valor energético das
barras (Tabela 4). Em trabalho anterior foi constatado que a adi¢&o de prebiéticos como inulina, oligofrutose
e goma de acéacia as barras de cereais reduziu seu valor energético (DUTCOSKY et al., 2006). Areducgdo
do valor energético de barras de cereais constitui vantagem para a indUstria de alimentos, umavez que a
procura por esse tipo de alimento esta cada vez mais associada a dieta equilibrada e saudavel.
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Barras de cereais formuladas com polpa e améndoa de baru podem ser consideradas alimentos
saudaveis em razao de seus altos teores de proteinas e fibras. Nesse sentido, WILLIAMS et al. (2006)
encontraram evidéncias de que barras tipo snack com maior contetdo de proteinas e fibras melhoram
0s parametros metabolicos e podem auxiliar no controle do apetite, quando comparadas a barras
convencionais com alto teor de lipideos e carboidratos refinados.

4 CONCLUSAO

As barras de cereais formuladas com 14% de améndoa de baru e 0%, 5% e 10% de polpa de
baru foram bem aceitas por consumidores potenciais de barras de cereais.

A adicéo de polpa de baru na elaboracéo de barras de cereais, em substituicdo ao farelo de
aveia, ndo influenciou a aceitabilidade do produto e melhorou seu valor nutricional, aumentando o teor
de fibras insollveis e reduzindo o valor energético.

Barras de cereais formuladas com a polpa e améndoa de baru séo fontes de energia, proteinas
e carboidratos, e também apresentam alto teor de fibra alimentar.

A utilizacao integral do baru em alimentos processados é recomendavel para agregar valor ao
fruto e qualidade nutricional ao produto, contribuindo para o uso sustentavel desse fruto nativo.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL QUALITY, ACCEPTABILITY AND NUTRITIONAL VALUE OF CEREAL BARS
FORMULATED WITH BARU PULP AND ALMOND

The aim of this study was to evaluate the microbiological quality, the acceptability and the nutritional
characteristics of cereal bars made with pulp and almond of the baru (native fruit from Brazilian Savanna).
The fruits were collected in the East and South East Regions from Goias state, in August 2008. The
formulations of cereal bars were prepared with fixed proportion of almond in replacement to the nuts and
dried fruits, and increasing proportions of baru pulp (0%, 5% and 10%) in replacement to the oat bran. The
cereal bars were evaluate for microbiological quality through counts of coliforms, Bacillus cereus, positive
Staphylococci coagulase and Salmonella, and for the overall acceptance, appearance and purchase intent.
The accepted bars were submitted to the analysis of centesimal composition, including total dietary fiber
and its fractions (soluble and insoluble). All the samples were in accordance with the microbiological
standard for food. The cereal bars had good overall acceptance and good levels of purchase intent, and
showed levels of carbohydrates and lipids similar to the commercial cereal bars and high protein content
(10.64 g/100 g), due to the addition of baru almond, a source of protein and lipids of good nutritional quality.
Cereal bars made with the pulp and almond of the baru are source of energy, proteins and carbohydrates
and present a high level of dietary fiber (15.72 g/100 g). The full utilization of baru in processed foods adds
value to the fruit and nutritional quality to the product, contributing to the sustainable use of this native fruit.

KEY-WORDS: Dipteryx alata Vog.; CEREAL BARS; NUTRITIONAL VALUE; ACCEPTABILITY.
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