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Resumo

Introducéo: A guavira é uma fruta nativa do cerrado brasileiro. Geralmente, a polpa é utilizada pela
inddstria na elaboragdo de produtos alimenticios, contudo seus residuos sdo descartados. O uso de
subprodutos pode ser uma estratégia para melhorar o aporte nutricional de alimentos normalmente
consumidos, além de reduzir o lixo organico depositado no meio ambiente. Objetivos: Avaliar a
aceitabilidade sensorial de barra de cereais adicionada de diferentes niveis de farinha de residuos de
guavira (FRG) entre criangas. Também, determinar a composicéao fisico-quimica do produto padréo e
daquele com maior teor de FRG e aceitacdo semelhante ao produto padrdo. Metodologia: Foram
elaboradas 6 formulagdes de barra de cereais: F1: padrao (0% de FRG) e as demais adicionadas de 2%
(F2), 4% (F3), 6% (F4), 8% (F5) e 10% (F6) de FRG. Participaram da avaliacéo sensorial 62 julgadores
ndo treinados, com idade entre 7 a 10 anos. Resultados: Maiores notas para os atributos de aparéncia,
aroma, sabor, cor e para a aceitagdo global e intencdo de compra foram verificadas para a formulagéo
padrdo quando comparada a F6. As demais amostras ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05).
A textura ndo foi influenciada pela adicdo de FRG. Assim, a formulacéo F5 foi considerada aquela com
maior teor de FRG (8%) e com aceitacéo sensorial similar ao produto padrdo. Maiores teores de cinzas,
lipidio, carboidrato, energia e fibras foram verificados para F5 quando comparada & formulacéo padréo.
Conclusao: Um nivel de adigao de até 8% de FRG em barra de cereais é bem aceito pelas criancas, além
de aumentar os teores de fibras e minerais do produto.
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Abstract

Introduction: Guavira is a native fruit of the Brazilian cerrado. Generally, pulp is used by the industry
in the elaboration of food products, but its residues are discarded. The use of by-products can be a
strategy to improve the nutritional supply of foods normally consumed, besides reducing the organic
waste deposited in the environment. Objectives: To evaluate the sensory acceptability of cereal bars
added to different levels of guavira residue flouer (GRF) among children. Also, determine the physico-
chemical composition of the standard product and the one with the highest GRF content and similar
acceptance to the standard product. Methodology: Six formulations of cereal bar were prepared: F1:
standard (0% GRF) and the others added 2% (F2), 4% (F3), 6% (F4), 8% (F5) and 10 % (F6) of GRF.
Atotal of 62 untrained judges aged 7 to 10 years participated in the sensory evaluation. Results: Higher
grades for the appearance, aroma, taste, color attributes and for overall acceptance and purchase
intention were checked for the standard formulation when compared to F6. The other samples had no
significant difference (p>0.05). The texture was not influenced by the addition of GRF. Thus, the
formulation F5 was considered the one with the highest GRF content (8%) and with sensorial
acceptance similar to the traditional product. Higher ash, lipid, carbohydrate, energy and fiber contents
were verified for F5 when compared to the standard formulation. Conclusion: A level of up to 8%
addition of GRF in cereal bars is well accepted by children, and besides increasing the fiber content
and mineral of the product..

Keywords: Acceptability; Dietary Fiber; By-products.

Introducao

O desperdicio de alimentos ocorre de diferentes
formas ao longo da cadeia produtiva. As fases de
produgdo e de consumo sdo as principais responsaveis,
uma vez que representam 56% do total de perdas no
mundo. Estima-se que 1,3 bilhdes de toneladas de
alimentos sejam anualmente desperdicadas, destas
55% sdo provenientes de frutas e hortalicasl. Dessa
forma, o uso de residuos alimentares como
ingredientes em preparagdes pode ser uma estratégia
para a indUstria de alimentos, ja que pode diminuir a
quantidade descartada na natureza2. Além disso, o0 uso
de subprodutos pode melhorar o perfil nutricional dos
produtos. As partes ndo convencionais dos alimentos,
como cascas, sementes e bagaco de frutas, apresentam
elevadas concentracdes de nutrientes e compostos
bioativos, que incluem vitaminas, minerais, fibras,
fendlicos e pigmentos como antocianinas e
carotenoides. Esses compostos apresentam, atividades
antibacterianas, antitumorais, antivirais,
antimutagénicas e cardioprotetoras, o que justifica o
interesse constante do uso de subprodutos de frutas
para a produgdo de alimentos funcionais e
nutracéuticos3,4,5. Estudos realizados com farinha de
cascas de goiabdf, de uva7 e de abacaxi8
demonstraram boa aceitacdo sensorial, alto potencial
de comercializacdo e melhora no teor nutricional,
especialmente com o aumento de fibra alimentar.

A guavira (Campomanesia adamantium), também
conhecida como gabiroba, guabiroba ou guariroba, é
uma planta nativa do cerrado brasileiro. Os frutos
crescem em pequenos arbustos e possuem cores vivas
(verde, amarelo, laranja e roxo), aroma citrico, sabor
marcante e teores vitaminicos consideraveis9,10. O
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periodo de colheita da guavira varia de novembro a
dezembro, mas a alta perecibilidade, juntamente com
a falta de tratamento pods-colheita, sdo fatores que
dificultam o consumo e a conservagdo in natura,
contribuindo para o desperdicio. Geralmente, a polpa
da guavira é utilizada pela inddstria como
aromatizante em licores e sucos e na producédo de
sorvetes, doces, molhos e mousses9,11. No entanto, os
residuos séo, quase sempre, descartados, apesar de
possuirem elevados teores de fibra alimentar (19,25
g.100g-1), de vitamina C (218,24 mg.100g-1), de
proteina (3,12 g.100g-1) e de lipidio (3,65 g.100g-
1)12. Assim, os residuos sdo indicados para adi¢do
como ingrediente em produtos alimenticios, visando o
enriquecimento nutricional. No estudo de Cristofel13,
a adicdo de residuos da guavira em hamburguer de
tilapia aumentou o teor de umidade e de fibras do
produto final, apresentando boa aceitagdo sensorial.
Além disso, ndo alterou caracteristicas como o pH,
atividade de agua e rendimento na coccdo. Houve
alteracdo na cor do produto, principalmente pela
presenga de carotenoides (0,77 pg.100g-1)14. N&o ha
evidéncias cientificas com o uso de farinha de residuos
de guavira em produtos a base de cereais. Isso
demonstra a necessidade de pesquisas que avaliem sua
utilizacdo como ingrediente em novos alimentos,
como as barras de cereais, que sdo de facil preparo e
apresentam elevada aceitabilidade por diferentes
pUblicos15,16.

Atualmente, a indGstria alimenticia esta
direcionando maiores investimentos na elaboragdo de
produtos que atendam as necessidades das criangas,
como é o caso das barras de cereais. Esse produto tem
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mostrado um rapido crescimento no mercado, o que se
deve, também, a sua praticidade e facilidade de
consumol7,18. Representam uma alternativa de
complemento alimentar, comercializada em diferentes
tipos, sabores e composicdo nutricional. Em geral, as
barras de cereais contém teores consideraveis de
fibras, contudo podem apresentar quantidades
elevadas de s6dio, de gorduras e de agticar19. Assim,
quando consumidas em excesso, podem colaborar com
0 desenvolvimento de doengas cronicas ndo
transmissiveis, como o sobrepeso e a obesidade desde
a infancia20.

No caso de criancas em idade escolar (7-10 anos),
a escolha de um produto alimenticio para a compra
estd  associada  principalmente aos  aspectos
sensoriais21. Dessa forma, é imprescindivel o uso de
ferramentas que possam auxiliar na caracterizagdo do
produto, visando sua aceitabilidade no mercado22. A
analise sensorial é um método utilizado para analisar
as sensagOes percebidas pelos consumidores referentes
a um alimento. Essa avaliacdo é baseada nos cincos
sentidos humanos (visdo, audicéo, paladar, olfato e
tato), o que permite uma compreensdo global do
produto desenvolvido23. Além disso, anélises fisico-
quimicas sdo necessarias para identificar a qualidade e
a composicdo do produto, bem como as possiveis
transformacdes que podem ocorrer durante o
processamento. Isso, possibilita a adequacdo dos
produtos as normas de comercializagdo exigidas pelo
pais de origem, além de garantir a seguranca alimentar
ao consumidor final22. Sabendo disso, os objetivos do
trabalho foram verificar a aceitabilidade sensorial de
barra de cereais adicionada de farinha de residuos de
guavira (FRG) entre criangas, determinar a
composi¢do fisico-quimica da formulagdo padrdo e
daquela com maior teor de FRG e aceitagdo sensorial
semelhante ao produto padrdo.

Metodologia

Matéria-prima e elaboragdo da farinha de residuos
de guavira

Foram utilizados residuos (casca, semente,
pedinculo) de guavira provenientes da industria de
polpas de guavira (Reserva Ouro Verde) do Municipio
de Miranda, Mato Grosso do Sul. O preparo da FRG
se deu no Laboratdrio de Processamento de Alimentos
da Unidade de Tecnologia de Alimentos e Salde
Publica (UTASP/UFMS) da Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul (UFMS). A FRG foi obtida a
partir da desidratacdo dos residuos em estufa
(Lawes®, Brasil), com circulagdo de ar (40 °C)
durante 24 horas. Ap6s a secagem, os residuos foram
fragmentados em liquidificador industrial (FAK®,
Brasil) e passados em peneira (Tamis 20 Mesh). A
FRG teve um rendimento de 25% de material
pulverizado, transportada sob refrigeragdo (10 °C) até
0 municipio de Guarapuava, PR, onde foram
realizadas as analises sensoriais e fisico-quimicas. Os
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demais ingredientes utilizados na barra de cereais
foram adquiridos em supermercados localizados nesta
cidade.

Formulagoes

Foram elaboradas 6 formulagBes de barra de
cereais: F1: padrdo (0% de FRG) e as demais
adicionadas de 2% (F2), 4% (F3), 6% (F4), 8% (F5) e
10% (F6) de FRG. Essas porcentagens foram definidas
por meio de testes sensoriais preliminares realizados
com o produto. Além da FRG, os ingredientes
utilizados nas formulagBes foram: banana caturra
(20,53%), farinha de trigo (F1: 14%, F2: 12%, F3:
10%, F4: 8%, F5: 6%, F6: 4%), aveia em flocos
(13,44%), granola (12,32%), uva passa (10,95%),
farinha de linhaga (10,27%), castanha do Para
(6,84%), acucar demerara organico (6,84%), mel
(4,11%) e canela (0,68%).

As formulacdes foram preparadas individualmente
misturando-se todos os ingredientes até completa
homogeneizagdo. A massa foi moldada e cortada em
retangulos com tamanho aproximado de 2 cm altura x
3 cm comprimento x 1 cm espessura. As formulagoes
foram assadas em forno semi-industrial (Venancio®,
Brasil), pré-aquecido a 250 °C por 10 minutos. Apds
esse processo, permaneceram em repouso até
atingirem a temperatura ambiente (22 °C). Em
seguida, foram acondicionadas em recipiente plastico
hermeticamente fechado até o momento da anélise
sensorial, que ocorreu em 24 horas posteriores ao
preparo.

Anélise sensorial

De acordo com os critérios estabelecidos pela
Resolugdo n°® 26 do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo24, quando ocorrerem
quaisquer alteracdes inovadoras ou quando deseja-se
inserir um alimento atipico no héabito alimentar local,
faz-se necessério a aplicacdo de testes sensoriais. Com
base nisso, participaram da pesquisa sensorial 62
julgadores ndo treinados, de ambos os géneros, com
idade entre 7 a 10 anos. As criancas participantes
estavam devidamente matriculadas em uma escola
municipal de Guarapuava, PR, escolhida por
conveniéncia. Os produtos foram avaliados
sensorialmente em uma sala da escola, conforme
indicagdo da diretora. Cada prova foi feita
individualmente, e o julgador foi orientado pelas
pesquisadoras sem interferéncia nas respostas. Foram
avaliados atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura
e cor, por meio de uma escala heddnica facial
estruturada mista de 7 pontos variando de 1 (super
ruim) a 7 (super bom). Também, foram aplicadas
questOes de aceitagdo global e intencdo de compra,
analisadas com o uso de uma escala estruturada de 5
pontos (1 - desgostei muito/ndo compraria a 5 - gostei
muito/compraria com certeza)23. Os julgadores
receberam uma porcéo de cada amostra
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(aproximadamente 15 g), em guardanapos brancos
descartaveis, codificados com nimeros de trés digitos,
de forma casualizada e balanceada, acompanhadas de
um copo de &gua para limpeza do palato. As
formulag@es foram oferecidas aos julgadores de forma
monéadica sequencial. O célculo do indice de
Aceitabilidade (1A) foi realizado conforme a férmula:
IA (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o
produto e B = nota maxima dada ao produto)25.

Caracterizagéo fisico-quimica

As seguintes andlises fisico-quimicas foram
realizadas em triplicata na FRG, na formulagdo padréo
e naquela com maior nivel de adicdo de FRG e com
aceitacdo sensorial semelhante ao produto padréo:
Umidade: determinada em estufa a 105 °C até peso
constante; Cinzas: analisadas em mufla (550 °C)27;
Lipidio: utilizou-se 0 método de extracdo a frio26;
Proteina: avaliada por meio do teor de nitrogénio total
da amostra, pelo método Kjeldahl, determinado ao
nivel semimicro. Utilizou-se o fator de conversdo de
nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra alimentar:
Fibra alimentar total e insoltvel, determinadas por
método enzimético27. O teor de fibra alimentar
solavel foi calculado pela diferenga dos resultados de
fibra alimentar total e insoldvel; Carboidrato: avaliado
por célculo tedrico (por diferenga) nos resultados das
triplicatas, conforme a férmula: % Carboidrato = 100
— (% umidade + % proteina + % lipidio + % cinzas +
% fibra); Valor calérico total (kcal): calculado
utilizando-se os seguintes valores: lipidios (8,37
kecal/g), proteina (3,87 kcal/g) e carboidratos (4,11
kcal/g)28. O Valor Diario de Referéncia (VD):
calculado em relagdo a 25 g da amostra, com base nos
valores médios diarios preconizados para criancas (7 a
10 anos)29, resultando em: 1.933,5 kcal/dia, 130 g/dia
de carboidrato, 26,5 g/dia de proteina e 26,75 g/dia de
fibra alimentar.
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Anadlise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do
software Statgraphics Plus®, versdo 5.1, por meio da
analise de variancia (ANOVA). A comparagdo de
médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey e t
de student, avaliados com nivel de 5% de
significancia.

Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da UNICENTRO, parecer nimero n°
608.950/2014. Entretanto, como critérios de exclusdo
foram considerados o0s seguintes fatores: possuir
alergia a algum ingrediente utilizado na elaboracéo da
barra de cereais ou ndo entregar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado
pelos responsaveis legais.

Resultados

Na TABELA 1 estdo descritos os resultados da
avaliagdo sensorial da barra de cereais padrdo e
daquelas adicionadas de diferentes concentragdes de
FRG. Maiores notas para 0s parametros aparéncia,
aroma, sabor, cor, aceitagdo global e intencéo de
compra (p<0,05) foram verificadas para a formulagéo
padrdo, quando comparadas com F6. Ndo houve
diferenca significativa (p>0,05) para as demais
amostras. A adi¢do de FRG néo influenciou na textura
do produto. Além disso, as formulaces apresentam IA
>70% em todos os atributos. A amostra F5 foi aquela
com maior teor de FRG (8%) e com aceitagdo
sensorial similar a padrdo em todas as avaliagdes
realizadas. Diante disso, foi selecionada para fins de
comparagdo fisico-quimica juntamente com a
formulagéo padréo (F1).

TABELA 1: Escores sensoriais médios (+ desvio padrdo) e indice de Aceitabilidade (1A) da barra de cereais com adigo de deferentes

concentragdes de farinha de residuos de guavira

Parametros F1 F2 F3 F4 F5 F6
Aparéncia 6,06+1,20% 5,66+1,46% 5,52+1,78%® 5,27+1,69% 5,47+1,60% 5,00+1,81°
1A (%) 86,57 80,86 78,86 75,29 78,14 71,43
Aroma 6,05+1,40% 5,71+1,12% 5,50+1,68% 5,39+1,66% 5,32+1,60% 5,19+1,82°
1A (%) 86,43 81,57 78,57 77,00 76,00 74,15
Sabor 6,26+1,132 5,87+1,43%® 5,63+1,99% 5,48+1,90%® 5,49+1,73% 5,28+2,08"
1A (%) 89,43 83,86 80,43 78,29 78,43 75,43
Textura 5,911,122 5,731,442 5,59+1 812 5,55+1,692 5,41+1,532 5,24+1,742
1A (%) 84,43 81,86 79,86 79,29 77,29 74,86
Cor 5,95+1,142 5,53+1,29% 5,52+1,60% 5,48+1,49% 5,39+1,58% 5,15+1,78°
1A (%) 85,00 79,00 78,86 78,29 77,00 73,57
Aceitacao global 4,37+1,152 4,31+1,06% 4,08+1,39% 4,08+1,22% 3,00+1,43%® 3,68+1,31°
1A (%) 87,40 86,20 81,60 81,60 78,00 73,60
Intengéo de compra 4,24+1,342 4,17+1,32% 3,89+1,58% 3,87+1,56% 3,61+1,66% 3,42+1,71°

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); Adicéo de farinha de residuos de
guavira: F1: 0%; F2: 2%; F3: 4%; F4: 6%; F5: 8%; F6: 10%; Fonte: os autores.
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Na FIGURA 1 esta apresentada a distribui¢do da
frequéncia de notas atribuidas aos diferentes
parametros heddnicos obtidos na avaliagédo sensorial
da barra de cereais padrdo e daquelas com diferentes
concentragdes de FRG. Observa-se que a maioria das
notas informadas pelas criangas foram iguais ou
superiores a 5, indicando que as formulagdes foram
bem aceitas.
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FIGURA 1: Distribuicéo da frequéncia de notas atribuidas
aos diferentes parametros heddnicos na avaliacdo sensorial
da barra de cereais padrdo e daquelas com diferentes
concentragdes de Farinha de Residuos de Guavira (FRG).
Fonte: os autores.

Na TABELA 2, estd descrita a composicéo fisico-
quimica da FRG, da barra de cereal padréo e daquela
com adi¢do de 8% de FRG. Maiores contetdos de
umidade e proteina foram verificados em F1
comparada a F5 (p<0,05). A amostra F5 apresentou
maiores teores de cinzas, lipidio, carboidrato, energia
e fibras. Destaca-se como principal resultado o teor de
fibras verificado na F5, expressando um aumento de
64,5% em relacgdo a F1.

22



Adicéo de farinha de residuos de guavira

TABELA 2: Composicéo fisico-quimica média (+ desvio padrdo) da farinha de residuos de guavira (FRG) e das barras de cereais

padrdo (F1) e com adicdo de 8% de FRG (F5)

Parametro FRG F1 VD (%)* F5 VD (%)*
Umidade (g.100g™) 4,0240,05 10,600,072 ND 8,40£0,08 ND
Cinzas (g.100g) 2,2740,02 1,48+0,04° ND 1,58+0,03° ND
Proteina (g.100g%) 6,26+0,09 9,0740,05% 8,56 7,7940,05b 7,34
Lipidio (g.100g™) 11,260,08 11,03+0,09® ND 13,100,072 ND
Carboidrato (g.100g%)™ 76,19+0,56 67,81£0,22° 13,04 69,05:0,31° 1327
Valor calérico total (kcal.100g™) 431595098 406 1540 8P 5.5 424,320,990 5,49
Fibra sol(vel (g.100g%)™™ 57840,10 2,8440,090 ND 3,4240,08° ND
Fibra insoltvel (g.100g)™* 49,07£0,09 5,270,100 ND 9,0420,13° ND
Fibra total (g.100g)™" 54,85£0,11 8,120,120 7,59 13,36:015° 12,49

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da
DRI?°, com base numa dieta de 1.933,5 kcal/dia e por¢do média de 25 gramas de barra de cereal (uma unidade); Valores calculados
em base imida; ~"Inclui fibra alimentar; ““Fibra alimentar; ND: ndo disponivel. Fonte: os autores.

Discussao

A adicdo de até 8% de FRG em barra de cereais
garante a aceitabilidade geral do produto por
julgadores infantis. Resultados similares foram
observados ap6s a adigio de residuos de maracuja® e
de abacaxi® em barra de cereais. A menor aceitacdo da
barra de cereais contendo maiores teores de FRG ¢
explicada, provavelmente, devido ao forte aroma
citrico e sabor azedo que a guavira apresenta®t. Além
disso, a FRG conferiu coloragdo mais amarronzada as
barras de cereais, devido ao escurecimento ndo
enzimatico (Reacédo de Maillard), processo que ocorre
durante a desidratacdo da farinha. Efeito similar foi
observado por Carvalho e Conti-Silva® ao estudarem
barra de cereais adicionada de diferentes niveis de
farinha de casca de banana. Outros componentes
presentes na guavira, como a vitamina C e 0s
carotenoides, também sofrem modificagdes quimicas
pela agéo do calor e tém sua coloracéo alterada®®.

Durante a elaboracéo da barra de cereais verificou-
se que a massa das formulagdes com maiores teores de
FRG tinham um aspecto mais quebradico, apesar das
criangas néo terem percebido diferenca na textura do
produto. Segundo Carvalho e Conti-Silva®, a adigdo
de ingredientes fibrosos, como farinha de cascas ou de
residuos de frutas, podem influenciar na textura dos
alimentos em geral, aumentando a dureza, a
mastigabilidade e a adesividade. Além disso, a adicédo
de FRG reduz o teor de gliten do produto, pela
reducdo na concentragdo de farinha de trigo. Isso
contribui com a reducdo da maciez, uma vez que o
glaten é uma proteina responsavel pela retengédo de
gases da fermentagdo e crescimento da massa®*.
Apesar das menores notas obtidas apés a adi¢do de
FRG, as formulagdes apresentaram 1A > 70% em
todos os atributos, o que demonstra uma boa aceitagdo
sensorial®. Esses resultados corroboram Zanelato et
al.*®, que estudaram barra de cereais elaborada com
farinha de casca de pequi (5%). Cristo et al.¥’, ao
realizar estudo com barra de cereais adicionadas (0 a
27%) de residuos de casca de chuchu, encontraram
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resultados semelhantes aqueles observados na
FIGURA 1. Dessa forma, demonstra-se a viabilidade
da utilizagdo de farinha de residuos de frutas, como a
guavira, como ingrediente em produtos alimenticios.
Essa estratégia colabora para o aproveitamento de
partes ndo convencionais de alimentos e como
ferramenta para o incremento de nutrientes na dieta
habitual de criancas.

O teor de umidade da FRG estd de acordo a
Resolugdo n® 263 de 22 de setembro de 2005%, que
recomenda um valor maximo de umidade de 15% para
cereais, amidos, farinhas e farelos. Com isso, é
possivel prolongar a vida Gtil e aumentar a estabilidade
microbiolégica durante o armazenamento do
produto®. O elevado teor de cinzas verificado na FRG
¢ atribuido a presenga de minerais como, por exemplo,
0 potassio (257,47 mg.100g?), o célcio (31,53
mg.100g?) e o ferro (1,08 mg.100g)*. De forma
similar, o consideravel teor de fibra presente na FRG
torna esse produto recomendavel para adicdo em
produtos alimenticios como forma de enriquecimento
nutricional®,

Os teores de umidade e de proteina constatados em
F1 e F5 estdo de acordo com aqueles observados em
um estudo que avaliou a adigdo (5 a 20%) de farinha
de casca de laranja em biscoitos*. Isso pode ser
explicado, principalmente, porque as proteinas
possuem capacidade de absorver seu préprio peso em
4gua. Embora tenha sido observada diminuicao no teor
de proteina na barra de cereais com adigdo de 8% de
FRG, o produto ainda constitui uma importante fonte
deste nutriente**, é adequado como complemento
alimentar para o pUblico infantil. As demais diferencas
observadas se devem aos menores contetidos de cinzas
(0,8 g.100g%), lipidio (0,98 g.100g?), carboidrato
(75,31 g.100g%), energia (364 kcal.100g?) e fibra
alimentar total (2,7 g.100g™)* presentes na farinha de
trigo, quando comparada a FRG (TABELA 2). O teor
de fibra alimentar total verificado na formulacéo
adicionada de 8% de FRG (F5) se deve,
principalmente, ao elevado teor de fibras presente na
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FRG (54,85 g.100g™). Contudo, as amostras F1 e F5
podem ser consideradas produtos com alto teor de
fibra alimentar*®. Pesquisas ja confirmaram a
importancia do consumo de fibras para o publico
infantil, ja que apresentam propriedades para o
adequado funcionamento intestinal e auxiliam a
reduzir o risco de doengas cronicas futuras*>“®. Diante
disso, recomenda-se a ingestdo de barra de cereais
adicionada de FRG por criangas em fase escolar.

Conclusado

Um nivel de adicdo de até 8% de FRG em barra de
cereais € bem aceito pelas criangas, obtendo-se
aceitacdo sensorial semelhante ao produto padréo.
Além disso, proporcionou aumento nos teores
minerais e fibras, foi considerado um produto de alto
contetdo de fibras alimentares. A FRG também pode
ser classificada como fonte de proteina, nutriente
essencial na nutricdo infantil. Assim, torna-se um
potencial ingrediente para adicdo em barra de cereais
e produtos similares, com possibilidade de ser
oferecida ao publico infantil e com altas expectativas
de comercializagdo. Também, colabora para a redugdo
do desperdicio alimentar e dos efeitos negativos do
descarte de lixo organico no meio ambiente.
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