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Resumo

A Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd., macatiba, tem a polpa rica em fibras e lipideos, B-
caroteno e flavonoides, e suas améndoas apresentam teores expressivos de &cidos graxos. O
objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas da polpa e améndoas de
macalba, e sua utilizacdo na elaboracdo de barras de cereais. Améndoas e polpa foram
analisadas quanto a composi¢do centesimal, sendo nesta Gltima quantificado B-caroteno. Foram
elaboradas trés formulagdes de barras de cereais com 5%, 10% e 15% de polpa e améndoas de
macauba, e analisadas quanto a composicdo centesimal, analise sensorial, texturometria e
colorimetria. Os resultados evidenciaram alta concentragdo de B-caroteno na polpa de macauba
(77,77ug g*) e valores expressivos de fibras (32g 100g™) nas améndoas. As barras de cereais
apresentaram valores elevados de lipidios totais (7,88g 100g™ a 13,06g 100g™) e teores
relevantes de fibras (4,69 100g* a 10,8g 100g™?). Os teores de B-caroteno variaram entre 224ug

gle611pgg?, influenciados por maiores concentragdes da polpa de macaciba nas formulagdes.
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A anélise sensorial revelou uma diferenca estatistica significativa para os parametros aparéncia,
cor e textura entre as formulacgdes, sendo que as barras com 5% de polpa e améndoas
apresentaram as maiores notas, nao havendo, no entanto, diferenca significativa na intencéo de
compra das barras. A texturometria revelou que a barra de cereais com 5% de macaiba
apresentou maior resisténcia & sonda, caracterizando maior dureza e menor mastigabilidade
quando comparada as outras barras analisadas. Foi viavel a elaboracéo de barras de cereais com

partes da macauba, evidenciando seu possivel consumo pela populacéo.

Palavras-chave: sensorial; betacaroteno; textura

Abstract

The Acrocomia aculeata (Jacg.) Lodd., macauba, have the pulp rich in fiber and lipids,
[-carotene and flavonoids, and their almonds present expressive levels of fatty acids. The aim
of this study was to evaluate the physical and chemical characteristics of pulp and almond
macauba, and its use in the elaboration of cereal bars. Almonds and pulp have been analyzed
as to the centesimal composition, being this last measured -carotene. Were prepared three
formulations of cereal bars with 5, 10 e 15% of macauba almond and pulp, and were analyzed
on the centesimal composition, sensory analysis, texturometria and colorimetry. The results
showed high concentrations of B-carotene in pulp of macauba (77.77 ug g) and expressive
contents of fibers (32g 100g™?) in almonds. Cereal bars presented high contents of total lipids
(7.889 1009 t013.06g 100g™) and relevant contents of fiber (4.6g 100g™ to 10.8g 100g™Y). The
contents of B-carotene ranged between 224ug g and 611ug g, influenced by higher
concentrations of macauba pulp in the formulations. Sensory analysis showed a statistically
significant difference for the appearance, color and texture between the formulations, and the
bars with 5% of pulp and almonds presented the highest notes, however, there was no
significant difference in purchase intent of the bars. The texturometria revealed that the cereal
bar with 5% of macauba presented greater resistance to the probe, featuring greater hardness
and less chewiness when compared to other bars. It was feasible the development of cereal bars

with parts of macauba, highlighting its possible consumption by the population.
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INTRODUCAO

O estilo de vida atual associado a mudancas de héabitos alimentares tém exposto
significativamente a populacdo a uma série de fatores de risco para as chamadas doencas
crénico-degenerativas (DCD). Dentre esses fatores estdo o consumo de dietas desequilibradas,
caracterizadas por altas concentragdes de gorduras saturadas, colesterol, agucares e sodio, além
do sedentarismo e de situaces que conduzem ao estresse (CARDONA et al, 2015; SAME et
al., 2016).

O consumo de frutas e vegetais, ao contrario, tem sido associado a menor incidéncia de
mortalidade por essas doencas cronicas. A protecdo que esses alimentos oferecem contra tais
enfermidades degenerativas, como cancer, doencas cardiovasculares e cerebrovasculares, esta
vinculada ao seu elevado contetido de constituintes quimicos com propriedades antioxidantes e
anti-inflamatorias (vitaminas C e E, carotenoides e compostos fenolicos) (TOH et al., 2013;
SAYEGH et al., 2016).

No Brasil, especialmente na regido do cerrado, sdo encontradas diversas frutas nativas,
consideradas fontes de nutrientes e destes componentes bioativos com atividades protetoras,
cuja comercializacdo se restringe apenas as feiras livres ou mercados locais. A espécie
Acrocomia aculeata (Jacq.) Lood é conhecida por macauba, bocailva, chiclete-de-baiana,
coco-baboso, coco-de-catarro, coco-de-espinho, macacauba, macaiba, macaibeira, macajuba,
macaulva, mucaia, mucaja e mucajaba (SILVA et al., 1994; LORENZI, 2006). Pertencente a
familia Palmae, de vasta distribuicdo geografica nas Américas, no Brasil esta localizada em
maiores concentragdes nas regides de Minas Gerais, Goias, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul,
sendo amplamente espalhadas pelas areas do cerrado (HENDERSON et al., 1995).

Os frutos desta palmeira sdo esféricos, em forma de drupa globosa com diametro
variando de 2,5 a 5,0 cm. O epicarpo rompe-se facilmente quando maduro e 0 mesocarpo é
fibroso, de sabor adocicado, rico em glicerideos, de coloracdo amarelo ou esbranquicado,
comestivel. O endocarpo é fortemente aderido a polpa (mesocarpo), com parede dssea
enegrecida e a améndoa oleaginosa, comestivel e revestida de uma fina camada de tegumento
(GRAY, 2007).

A polpa do fruto € consumida in natura ou em preparagdes da culinaria regional, tais
como sorvetes, sucos, licores, geleias e doces diversos. Estudos tém evidenciado que ela é rica
em carboidratos, fibras, lipideos, proteinas e minerais como cobre, zinco e potassio,
concentragdes elevadas de B-caroteno e a-tocoferol, além de flavonoides, o que confere ao seu

extrato acdo antioxidante, anti-inflamatdria e quimiopreventiva (HIANE et al., 2006; RAMOS



et al., 2007; COSTA, 2012). Lescano et al. (2015) observaram atividade anti-inflamatéria e
diminuicdo da migragdo leucocitaria, ap6s administracdo do Oleo microencapsulado das
améndoas de macaiba em modelos animais. A polpa de macalba também apresentou maior
disponibilidade de B-caroteno quando comparada ao uso desta vitamina pura em ratos wistar
apo6s um periodo em que foram submetidos a deplecdo de vitamina A (RAMOS et al., 2007).

A améndoa deste fruto ainda tem despertado grande interesse socioecondmico sendo
referenciada como fonte de acidos graxos insaturados (66,9%), tais como o oleico, e saturados
como laurico e palmitico (HIANE et al., 2006).

Associado a este contexto e tendo em vista a grande aceitacdo da macalba entre a
populacdo do cerrado tornam-se indispensaveis investigacbes que contribuam para a
caracterizacdo quimica dos frutos e do uso da macauba no desenvolvimento de produtos
saudaveis para a populacao. Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisicas
e quimicas da polpa e améndoa de macauba (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd.) e avaliar a
viabilidade de sua utilizacdo na elaboracdo de barras de cereais.

MATERIAL E METODO

Caracterizacdo da polpa e améndoa da macauba

Os frutos de macauba foram coletados em fevereiro de 2014 na cidade de Navirai, no
Mato Grosso do Sul, e encaminhados ao Laboratério de Processamento de Alimentos da
Universidade Estadual do Mato Grosso do Sul (UEMS). Foram entdo lavados, sanitizados em
solucdo de hipoclorito de sédio 0,1% durante 15 minutos e suas améndoas foram retiradas
manualmente, com o auxilio de um martelo. As améndoas foram acondicionadas em sacos de
polipropileno e armazenadas sob refrigeragéo.

A polpa foi retirada manualmente com auxilio de facas afiadas, sendo picadas e
distribuidas em bandejas de inox, e imediatamente levadas ao secador do tipo estufa da marca
Marconi, com temperatura de 60°C por 16 horas, seguindo metodologia descrita por Guimarées
e Silva (2009). A polpa desidratada foi retirada da estufa e moida em moinho elétrico (marca
Marconi) a 4500 rpm, sendo posteriormente acondicionada em sacos plasticos tipo
polipropileno para posterior utilizagdo. A polpa desidratada e as améndoas de macauba foram
trazidas sob refrigeracdo para o Laboratorio de Processamento de Alimentos da Fatec
Marilia/SP.



Anélises de composic¢éo centesimal e betacaroteno

As analises de composi¢do centesimal (umidade, cinzas, lipideos, glicidios, proteinas,
fibras totais) e betacaroteno foram realizadas no Laboratorio de Pesquisas Fisicas e Quimicas
de Alimentos da Fatec Marilia e seguiram-se 0os métodos oficiais do Instituto Adolfo Lutz

(2005). As anélises foram realizadas para a polpa desidratada e as améndoas da macauba.

Formulacdo das barras de cereais

As barras de cereais foram elaboradas no Laboratdrio de Processamento de Alimentos
da Fatec Marilia/SP. Os demais ingredientes utilizados, com excecdo da polpa e améndoa de
macatba, foram adquiridos no comércio local. Foram desenvolvidas trés formulacdes,
semelhantes quanto a sua composicdo de ingredientes, porém diferindo quanto a porcentagem

de polpa desidratada e améndoa de macauba (tabela 1).

Tabela 1 - Ingredientes utilizados na elaboracdo das barras de cereais com polpa desidratada e

améndoa de macalba, expressos em porcentagem.

Ingredientes Formulacéo (%)
F5* F10 F15
oS z s
macadba (AM) ° 10 15
Flocos de arroz 13 10 6
Flocos de aveia 14 10 7
Uvas Passas 13 10 7
Acucar cristal 24 24 24
Xarope Glicose 14 14 14
Maltodextrina 7 7 7
Gordura vegetal 2,5 2,5 2,5
Lecitina de soja 2,5 2,5 2,5

*F5, F10 e F15 — formulagbes com 5%, 10% e 15% de polpa e améndoa de macauba, respectivamente.



O processo de elaboracédo das barras seguiu metodologia descrita por Freitas e Moretti
(2006). O agente ligante foi preparado a partir da dissolucdo prévia da maltodextrina, agtcar
cristal e xarope de glicose, e posterior adicdo de gordura vegetal e lecitina de soja. O agente
ligante ficou sob agitacdo constante, em fogo brando, até atingir temperatura de 95°C e teor de
solidos totais de 86°Brix aferidos em refratbmetro de bancada. Os ingredientes secos,
previamente triturados e misturados, foram incorporados ao agente ligante até total
homogeneizacdo. A massa foi laminada em forma de aco inox, utilizando um cilindro de
polietileno, até a espessura de 1cm. Esta massa foi resfriada por 15 minutos, em temperatura de
9°C, em refrigerador doméstico. A manta foi cortada em tamanhos retangulares, originando
barras de aproximadamente 20g cada unidade.

Anélises de composicao centesimal das barras de cereais

As analises de composicdo centesimal (umidade, cinzas, lipideos, glicidios, protidios,
fibras totais) e betacaroteno foram realizadas no Laborat6rio de Pesquisas Fisicas e Quimicas
de Alimentos da Fatec Marilia (IAL, 2005).

Andlises de texturometria das barras de cereais

As analises de textura foram realizadas no Laborat6rio de Pesquisas Fisicas e Quimicas
de Alimentos da Fatec Marilia, utilizando-se aparelho texturémetro da marca T.A XT PLUS —
TEXTURE ANALYSER, acoplado com o proube HDP/3PB. As barras foram colocadas
individualmente na base do aparelho e posicionadas perpendicularmente a lamina de
cisalhamento, sendo determinada a forca de compressdo. As analises foram realizadas em
triplicata. Na resposta, a forca 1 é relacionada ao corte e a 2 a ruptura. Foi utilizado dispositivo
Blade set (HDP/BS) e plataforma HDP/90, e as seguintes condi¢Ges: medida de forca em
compressdo, velocidade de teste (2,0 mm/s), velocidade pos-teste (10 mm/s) e distancia (50

mm).

Analises colorimétricas das barras de cereais

A andlise de cor das barras foi feita por colorimetria tristimulus L, a, b, em colorimetro
da marca KONICA MINOLTA modelo CR-400. O principio do método consiste na
decomposicdo de energia radiante de um objeto, em trés componentes, de um dispositivo
sensivel, 0s quais correspondem as trés cores primarias (vermelho, amarelo e azul). Nesta

representacdo, L indica o fator brilho, a e b sdo as coordenadas de cromaticidade. Os valores



numericos de a e b foram convertidos no angulo Hue. O angulo Hue é o valor em graus
correspondente ao diagrama tridimensional de cores: 0° (vermelho), 90° (amarelo), 180° (verde)

e 270° (azul). A variacao da coloragdo (AE) foi calculada pela Equagao 1.

Anélise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada com 80 provadores ndo treinados e maiores de 18
anos de ambos o0s sexos, estudantes do curso de Nutricdo da Universidade de Marilia/SP, apds
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os estudantes também foram
questionados sobre a frequéncia de consumo de barras de cereais.

Foi aplicado teste de aceitabilidade pelo método afetivo utilizando escala hedénica de 9
pontos, onde 9 representava gostei muitissimo e 1, desgostei muitissimo. Os atributos avaliados
foram aparéncia, cor, textura, sabor, aroma e aceitacdo global, para as trés formulacdes,
segundo a metodologia descrita por Oliveira (2010). Avaliou-se também a intencdo de compra,
utilizando escala de 1 a 5, tendo como extremos certamente ndo compraria e certamente

compraria.

Calculou-se também o indice de Aceitabilidade (IA) através da formula: 1A = (A*100)
/B, onde A = média obtida e B = nota mais alta obtida na escala hed6nica (TEIXEIRA et al.,
1987).

Andlise estatistica

Os dados obtidos na analise sensorial das barras de cereais com 5%, 10% e 15% de
polpa e améndoa de macauba, além dos dados da colorimetria e texturometria foram expressos
por meio de média, desvio-padrdo e submetidos a analise de variancia (ANOVA). A analise
comparativa dos resultados foi realizada por meio dos testes T de Student e Qui-Quadrado,
utilizando-se o software estatistico BioEstat (AYRES et al., 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicgéo centesimal e betacaroteno da polpa e améndoas de macauba

Os resultados das analises de composicéo centesimal e betacaroteno da polpa e améndoa

de macauba estdo descritos na Tabela 2.



Tabela 2 - Analises de composicao centesimal e betacaroteno da polpa e améndoas de macauba.

Componentes Polpa Améndoas
Valor Energético (Kcal 100g™?) 487,52 555,26
Umidade a 105°C (%) 6,43 8,07
Cinzas (g 100g™Y) 3,55 1,53
Lipideos (g 100g™%) 30,32 57,10
Glicideos (g 100g™) 45,08 -
Proteinas (g 100g?) 8,58 10,34
Fibra Alimentar Total (g 100g™) 6,04 -

Fibra Alimentar Bruta (g 100g™) 14,35 32,00
Betacaroteno (ug g?) 77,77 -
Sodio (mg 100g™) 21,5 33,5
Célcio (mg 100g™?) 197,5 165,5

Os resultados das andlises de composicao centesimal mostraram valores elevados de
lipideos para a polpa desidratada e as améndoas de macauba. Lira et al. (2013) avaliaram
subespécies de macauba e encontraram valores entre 55,42% e 47,76% de lipideos totais nas
améndoas, e 32,76% a 32,05% de lipideos na polpa, sendo observados valores proximos ao
deste estudo. Segundo Coimbra e Jorge (2011) a fracdo oleosa da polpa de macaiba é mais
insaturada do que a encontrada nas améndoas, e Costa et al. (2012) observaram que 0 &cido
oleico representa a maior porcentagem da fracdo lipidica da polpa de macauba (71,76%),
observando ainda efeito anti-mutagénico e antioxidante do éleo da polpa deste fruto em estudo

com modelos experimentais.

Hiane (2006) observou valores expressivos de proteinas (12,77%) em améndoas de
macauba coletados no Mato Grosso do Sul, e Dessimoni-Pinto et al (2010) também observaram

valores superiores (12,28%) aos encontrados neste estudo (10,34%).

Considerando os teores de betacaroteno, os valores encontrados para a polpa desidratada
neste estudo foram de 77,77 pg g, semelhantes ao observado por Kopper et al. (2009) que
encontraram 71,70 + 1,72 ug de B-caroteno total g* na farinha de Acrocomia aculeata (Jacq.)
Lodd em seu estudo. Em outros estudos foram encontrados valores entre 49,0 + 2,0 ug e 132,65
+ 17,2 ug 100g de B-caroteno total g da polpa Umida de macadba (RAMOS et al., 2008;
ROCHA et al., 2011). Sabe-se que o conteudo de carotenoides nas frutas e vegetais depende de
varios fatores como: variedade genética, estddio de maturacdo, armazenamento pds-colheita,
processamento e preparo (CAPECKA et al., 2004).



O pB-caroteno € o carotenoide que possui maior atividade de provitamina A e €
encontrado em diversos vegetais como cenoura, abébora, manga e mamao (DAMODARAN et
al., 2008). Estudos epidemioldgicos tém demonstrado que a alta ingestdo de produtos vegetais
estd associada a uma reducdo no risco de uma variedade de doencas cronicas como aterosclerose
e cancer. Estes efeitos tém sido particularmente atribuidos aos compostos que possuem
atividade antioxidante, tais como o B-caroteno, além das vitaminas C e E, e dos compostos
fenolicos (FERNANDEZ et al., 2011; PODSEDEK et al., 2007).

Valores expressivos para as fibras alimentares foram observados tanto na polpa quanto
naaméndoa da macalba (Tabela 2). Silva et al. (2008) em estudo sobre a caracteriza¢cdo quimica
de frutos nativos do cerrado obtiveram valores médios de 11,14 g 100gtde fibra bruta e 130
mg 100g de calcio para a polpa de macadba, sendo inferiores aos valores deste estudo (14,35

g e 181,5 mg 1009, respectivamente).

Estudos apontam que o aumento na ingestdo de fibras melhora os niveis dos lipideos
séricos, reduz os niveis de pressdo arterial, melhora o controle da glicemia em pacientes com
diabetes mellitus, auxilia na reducdo do peso corporal e ainda atua na melhora do sistema
imunoldgico (ANDERSON et al., 2004; BIRKETVEDT et al., 2005; DELCOUR et al., 2016).

Composicgéo centesimal das barras de cereais

A barra de cereais com 5% de polpa e améndoas de macauba apresentou teor de umidade
(5,78%) maior que as demais formulagdes. Os resultados demonstraram teores elevados de
glicidios nas barras de cereais, sendo observado que a barra com 15% das partes de macaulba
apresentou os valores mais expressivos (Tabela 3).

Tabela 3 - Resultados das analises de composicdo centesimal e betacaroteno das barras de
cereais elaboradas com polpa e améndoas de macauba.

Componentes 5% 10% 15%
Valor Energético (Kcal 100g™?) 408,12 390,39 454,34
Umidade a 105°C (%) 5,78 4,63 4,59
Cinzas (g 100g™) 1,11 1,39 1,29
Lipideos (g 100g™) 7,88 9,03 13,06
Glicidios (g 100g™) 79,2 73,43 81,8
Proteinas (g 100g™?) 5,10 3,85 2,40
Fibra Alimentar Total (g 100g?) 4,60 7,48 10,8
Betacaroteno (ug g?) 224 540 611
Sédio (mg 100g™?) 257 206 166

Calcio (mg 100g™) 178,5 158 160




Bueno (2005) em seu trabalho sobre barras de cereais elaboradas com farinha e sementes
de néspera encontrou valores meédios para umidade e cinzas de 12,02% e 1,19%,
respectivamente. As barras de cereais deste estudo apresentaram valores inferiores para

umidade.

Os valores para fibras totais variaram entre 4,69 e 10,89 100g™ para as barras com 5%
e 15% de polpa e améndoas, respectivamente, sendo considerados expressivos. Tais valores sao
superiores as concentracGes de fibras encontradas em barras de cereais elaboradas com
sementes de chia, gergelim e abdbora (3,979 100g™) em estudo conduzido por Farinazzi-
Machado et al. (2016). Superiores também aos resultados encontrados por Sampaio (2009)
(6,01 g 100g* de fibra total) em trabalho sobre elaboracio de barras de cereais enriquecidas
com ferro. Mourdo et al. (2012) encontraram valores de fibras semelhantes as barras
adicionadas de 10% de polpa e améndoas deste estudo, em barras de cereais adicionadas de

caju ameixa desidratado (10,58 g 100g™).

O efeito benéfico causado pelas fibras tem gerado aprovagdo em seu uso para fins
preventivos e terapéuticos, sendo expressivamente reconhecida a sua inclusdo em alimentos
processados, de forma gradativa pela industria de alimentos. Além dos beneficios ja
comprovados cientificamente, as fibras tem sido indicadas para prevencdo de cancer de
intestino, pela diminuicdo do contato das fezes com a mucosa intestinal, e consequentemente o
contato com carcindgenos (LATINO-MARTEL et al., 2016).

Em relacdo ao betacaroteno a formulacdo com 15% de macauba obteve maiores valores
(611 ng g, sequido da barra de 10% (540 pg g).

Texturometria
Os resultados das analises de texturometria revelaram que houve diferenca estatistica
significativa na resisténcia das barras de cereais ao corte, representado pela forca 1, porém nédo

a ruptura (forca 2) (Tabela 4).

Tabela 4 - Analises de texturometria das barras de cereais com polpa e améndoas de macauba

Formulacéo Forca de Compressao
Forca 1! Forca 2
5% 581,7 + 168,7% 2171,1 + 250,12
10% 1522,4 + 677,8 % 2507,667 + 744,4 °
15% 2088,0 + 366,1 ° 2798,267 + 898,32

1 Os valores sdo expressos em gF (grama-forga), média + desvio-padrao
*Médias com letras iguais nas colunas nédo diferem entre si estatisticamente (p < 0,05) pelo teste de Tukey.



As barras de cereais com 15% de polpa e améndoas apresentaram maior resisténcia a
sonda, caracterizando maior dureza e menor mastigabilidade quando comparadas as outras
barras analisadas. Os resultados mostraram, portanto, que os valores das forcas de corte e
ruptura apresentaram uma tendéncia ao aumento com maiores concentracdes de polpa
desidratada e améndoas de macauba nas formulac@es, possivelmente pela maior compactacao
das barras em funcdo da maior adigéo de polpa desidratada e pela diminuicéo de constituintes
que geram espacos livres no produto.

Estes dados corroboram com o estudo de Silva et al. (2009) cujas barras de cereais
elaboradas com residuos industriais de maracuja apresentaram também maior resisténcia as
forgas de compresséo & medida que houve aumento nos teores de residuos adicionados, sendo
observado diferenca significativa a partir de 20% destes, nas formulacbes. J& em estudo
elaborado por Haddad (2013) ndo houve diferenca significativa entre barras alimenticias de
sabor salgado, considerando os parametros dureza e fraturabilidade (ruptura).

Em barras de cereais elaboradas com maior porcentagem de farinha de aveia os valores
de corte e dureza foram maiores (5.758,41gF e 5.388,88 gF, respectivamente) em funcédo da
maior quantidade deste cereal nas barras, sendo superiores aos encontrados neste estudo
(MARQUES, 2013).

Anélises colorimétricas

As andlises colorimétricas das barras de cereais revelaram que ndo houve diferenca
estatistica significativa entre as trés formulacdes em relagdo aos parametros de cor analisados
(Tabela 5). Tanto para a luminosidade (L), quanto para as varia¢des de verde ao vermelho (a) e

de azul ao amarelo (b), os valores encontrados foram bastante proximos entre os tratamentos.

Tabela 5 - Resultados dos parametros obtidos na analise de cor das barras de cereais com polpa

e améndoas de macauba

Formulacéo Parametros
L a b AE*
5% 56,2+4,5° 41+10 38,0+54 63,712
10% 546+4,2° 41+14 37,5+6,8 65,82 2
15% 55,8+ 3,32 44+1,6 39,2+5,2 71,102

* Médias com letras iguais nas colunas néo diferem entre si estatisticamente (p < 0,05) pelo teste de Tukey.



Considerando o parametro L, as barras de cereais apresentaram luminosidade mediana,
estando mais proxima da cor branca do que da preta (escala de luminosidade de 0 (preto) a 100
(branco). Através dos parametros a e b observou-se uma tendéncia por croma de menor
intensidade de verde. Apesar do aumento da quantidade de polpa e améndoas de macauba
adicionadas nas formulagdes ndo houve escurecimento das barras, visto que o valor de L ndo

diferiu estatisticamente.

Marques (2013) para o parametro a obteve valores entre 7,59 e 7,67 na elaboracéo de
barras de cereais com residuo de acerola, mostrando que também possui uma tendéncia a cor
verde, portanto baixa pigmentacdo vermelha. Silva et al. (2009) evidenciaram um
escurecimento progressivo nas barras de cereais a medida que houve aumento da quantidade de
residuo de maracuja nas formulacGes, observada pela reducdo significativa nos valores dos

parametros L e b.

Andlise sensorial

Considerando a frequéncia de consumo de barras de cereais pelos julgadores, observou-
se que 46% destes referiram um consumo de “1 ou 2 vezes a0 més”, seguido de um consumo
de “1 ou 2 vezes por semana” (21%). Em estudo realizado por Dias et al. (2010) na elaboracao
e consumo de barra de cereais por uma cooperativa popular, a maioria dos provadores
mencionou um consumo entre “2 vezes por semana” e “1 vez por més”. Sampaio (2009)
observou em seu estudo que apenas 18% dos julgadores consumiam uma barra de cereais por
semana e a maioria (32%) consumia de uma a duas barras de cereais por més.

Os resultados da andlise sensorial das barras de cereais com polpa e améndoa de
macalba (Tabela 6) demonstraram que houve diferenca estatistica significativa para os
parametros aparéncia, cor e textura, sendo que as barras com 5% apresentaram notas médias

maiores quando comparadas as outras formulacdes.

Tabela 6 — Resultados da andlise sensorial aplicada as barras de cereais com polpa e améndoas

de macauba.
Parametros Formulagges
5% 10% 15%
Aparéncia 72+16° 70+£15% 6,4+17%
Cor 73+16° 71+16% 65+19°%
Textura 74+15° 73+16% 6,7+18°
Sabor 65+20°% 69+20° 6,7+2,0°%
Aceitacdo global 6,7+£18% 69+18°2 65+19°%

IMédias seguidas de mesma letra nas linhas nédo diferem entre si estatisticamente (p < 0,05) pelo teste de Tukey.



Em estudo de Shigematsu et al. (2012), barras de cereais adicionadas de sementes de
mamdo desidratadas, em concentracdes de 5%, 10% e 15%, ndo apresentaram diferenca
significativa para os atributos avaliados, e o atributo sabor apresentou medias que variaram

entre 6,28 e 5,62 sendo menores quando comparadas ao deste estudo.

Ja Arévalo-Pinedo et al. (2013) observaram diferenga significativa para o pardmetro
textura e ndo significativa para a cor na elaboragéo de barras de cereais com 10% de farinha e
améndoas de babacu (Orbygnia speciosa). Em outro estudo, os autores desenvolveram barras
de cereais com diferentes quantidades de farinha de sementes de abobora e obtiveram notas
médias para o atributo aparéncia entre 7,07 e 5,68, consideradas menores aos deste trabalho
(SILVA, 2012).

Considerando a aceitacdo global, ndo houve diferenca significativa entre as amostras,
observando-se que a adi¢do de maiores quantidades de polpa e de améndoa de macauba nao

prejudicou a aceitabilidade das barras de cereais neste trabalho.

Assim como este estudo, Medeiros et al. (2011) encontraram diferenca significativa no
atributo textura, utilizando a cenoura desidratada nas barras. As notas médias atribuidas pelos
provadores para a textura das barras deste estudo corroboram com os resultados da analise de
texturometria, visto que as notas para este atributo foram estatisticamente menores para a
formulacdo de 15%, ou seja, a que apresentou maior resisténcia significativa a forca de corte,

e, portanto, menor mastigabilidade.
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Figura 1 - Resultados obtidos da aceitabilidade dos provadores em relagdo as barras de cereais

das trés formulagdes



Na figura 1 observa-se que, para todos os atributos, os indices de aceitabilidade foram
superiores a 70%, e de acordo com Teixeira et al. (1987), estes valores consideram as amostras

aceitas em termos de suas propriedades sensoriais.

Marques (2013) obteve indices de aceitabilidade entre 27,50% e 37,50% para o atributo
sabor utilizando residuos de acerola na elaboragdo de farinhas aplicadas em barras de cereais,
sendo os valores inferiores quando comparados aos deste estudo (figura 1). Ja Peuckert et al.
(2010), para 0 mesmo atributo obtiveram indice de aceitabilidade de 74,2% na caracterizacao e
aceitabilidade de barras de cereais adicionadas de proteina texturizada de soja e camu — camu

(Myrciaria dubia) bem proximo aos valores deste estudo (74,4%).

Para o atributo textura, Rutz et al. (2011) observaram indice de aceitabilidade de 73,3%,
na utilizacdo de residuos de amendoim como subproduto da extracdo de 6leo, em barras de

cereais.
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Figura 2 - Resultados obtidos da intencdo de compra dos provadores em relacdo as barras de
cereais das trés formulages

As informag0es referentes a intencdo de compra das barras de cereais produzidas neste
estudo (figura 2) revelaram que ndo houve diferenca significativa entre as amostras,
considerando cada opc¢éo de compra (p valor = 0,7574). Os dados mostram que mais de 80%
dos avaliadores comprariam pelo menos uma das trés formulacdes de barras de cerais, sendo
que 35% e 31,3% dos provadores afirmaram que comprariam a barra com 10% e 5% de polpa

e améndoas de macaulba, respectivamente.



CONCLUSAO

A polpa e améndoa de macauba apresentaram valores elevados de lipideos e fibras
totais, sendo a polpa desidratada uma fonte consideravel de betacaroteno. As barras de cereais
apresentaram valores elevados de lipideos totais, sendo valores maiores nas barras com maior
concentracdo de améndoas, além de evidenciarem teores expressivos de fibras totais. A analise
sensorial revelou notas superiores a 6,4 para todos os atributos, sendo que as barras com 5% de
polpa e améndoas obtiveram os maiores indices de aceitabilidade. Assim, este estudo mostrou
a viabilidade da elaboracdo de barras de cereais com partes da macauba, evidenciando seu

possivel consumo pela populacéo.
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