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Aproveitamento tecnologico da farinha de feijao, polpa de melancia, casca de
banana e semente de abobora na formulacéo de barras alimenticias:

composic¢ao nutricional e avaliacao sensorial global

Introducgéo

As recorrentes mudancgas nos padrdes alimentares e a grande oferta de alimentos com baixo valor nutricional vém
fazendo com que as pessoas cada vez mais procurem alimentos de qualidade, com elevado teor nutritivo e com
caracteristicas sensoriais agradaveis. Sabe-se que a alimentagdo influencia diretamente a salide do homem, e é apontada
como um dos fatores mais importantes para a longevidade com qualidade de vida (LIMA, 2014). Nesse contexto o
fornecimento de alimentos de qualidade, com baixo custo e oferta regular que possa suprir as necessidades nutricionais
da populagdo, é um problema que se acentua a cada momento, principalmente para as populacbes mais carentes
(ZIRHAM; PALOMBA, 2016).

As barras de cereais atendem a essa tendéncia e ganham a aceitacdo do consumidor por substituir outros alimentos de
menor valor nutricional e pela praticidade (BRITO et al., 2013). As barras de cereais introduzidas no Brasil ha cerca de
uma década, desta forma denominada pela principal matéria prima que a compde, também ¢é referida na literatura como
barra alimenticia (PAULO et al., 2013). As barras sdo compostas por multicomponentes, que se completam mutuamente
nas caracteristicas de sabor, textura e propriedades fisicas e rico em termos nutritivos, devido a contribui¢cdo como fonte
de vitaminas, sais minerais, proteinas, carboidratos complexos e fibras alimentares (MARQUES, 2013). Séo alimentos a
base de cereais processados que podem conter outros ingredientes, desde que ndo descaracterize o produto (PAIVA et
al., 2012).

Material e métodos

Este trabalho foi desenvolvido Laboratorio de Técnica e Dietética das Faculdades Unidas do Norte de Minas —
FUNORTE, em Montes Claros, MG. Para a formulagdo da barra alimenticia, foram utilizados os produtos constituintes
das barras alimenticias e as respectivas quantidades estdo listados na tabela 1. As matérias-primas utilizadas no
processamento da barra de cereal (macd, amendoim, farelo de aveia, granola, coco ralado, aglcar mascavo, mel,
semente de linhaca, polpa de melancia, banana, manteiga, achocolatado em p6 e semente de ab6bora) foram adquiridas
no comércio local de Montes Claros — MG. Neste trabalho forma elaboradas trés barras alimenticias com formulagéo
diferentes, a saber: barra com Farinha de Feijdo (B1), barra com Polpa de Melancia (B2), barra com Casca de Banana e

Semente de Abébora (B3), Controle — barra de cereal comercial (B4)
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Resultados e discussdo
Apos analise da composicdo nutricional, as barras alimenticias B1, B2 e B3 apresentaram um teor de fibras de 4,6%,

7,18% e 2,71% respectivamente conforme (Tabela 2), enquanto a barra padréo (B4) apresentou 6% de fibras, superior a
B1 e B3 e inferior a B2. As barras B1 e B3 s@o considerados como alimentos “fonte de fibra”, pois segundo a RDC n°
54 de 12 de novembro de 2012, sdo aqueles alimentos com o teor de minimo de 2,5% de fibra na composigdo. A Barra
B2 enquadra-se como um alimento com “alto teor de fibra”, pois segundo a RDC supracitada, sdo aqueles alimentos
com teor minimo de fibras de 5%.

Em relagdo a recomendacdo média de ingestdo de fibra alimentar total para adultos que é de 25 g/dia, verifica-se que
as barras de cereais analisadas B1, B2, B3, correspondem a 18,6%, 28,7% e 10,8% das necessidades diarias
respectivamente. Sun-Waterhouse et al., (2010) desenvolvendo barras de cereais a partir do subproduto da macé
demonstraram que as barras apresentaram uma maior quantidade do total de fibra dietética. Capriles, Aréas (2010)
encontraram resultados semelhantes ao da barra B2, ao analisar 138 barras de cereais comercializadas em Séo Paulo,
eles afirmaram que as formulagBes apresentaram elevado teor de FA, cerca de 28%. Diferentemente dos achados deste
estudo, Paulo et al., (2013), que na pesquisa ndo encontrou em nenhuma das marcas avaliadas, barras de cereais que

sejam consideradas alto teor ou mesmo fonte de fibras.

Conclusao/Conclusbes/Consideragdes finais

O aproveitamento tecnolégico da farinha de feijao, da polpa de melancia e da casca de banana e semente de ab6bora
na producédo de barras alimenticias mostrou-se valido, pela formulacdo de alimentos ricos nutricionalmente, sendo as
barras B1 e B3 consideradas como alimentos “fonte de fibra” e a barra B2 com “alto teor de fibra”, com concentra¢do
de fibra maior que a barra padrao (B4).

Quanto a aceitabilidade global as barras B2 e B3 apresentaram indices de 93,2% e 96,6%, maior do que o valor de
referéncia de 70% relatado pela literatura. A partir dos altos indices de aceitabilidade dessas barras somado ao grande
teor de fibras e ao valor nutricional sugere a possibilidade de inser¢cdo das mesmas no mercado consumidor como uma

alternativa em potencial contribuindo assim na agregacdo de valor nutricional na alimentacdo da populacéo em geral.
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Tabela 1.
Tabela 1. Composicdo e quantidade dos ingredientes das barras alimenticias com Farinha de Feijdo (B1), barra com Polpa de

Melancia (B2), barra com Casca de Banana e Semente de Abdbora (B3), Controle — barra de cereal comercial (B4).

Formulagéo (g/ml)

Ingredientes

Bl B2 B3

Farelo de aveia 45 55 -
Granola 50 75 35

Coco ralado 30 60 -
Agua 100 - 40
Aclcar mascavo 19 19 38

Mel 15 - -

Maca 120 - -
Aclcar 130 80 115

Farinha de feijdo 80 - -

Polpa de Melancia - 165 -
Casca de banana - - 245
Semente de Abdbora - - 20

Casca de macd 30 - -

Semente de linhaca - 35 -
Manteiga - - 32
Achocolatado em p6 - - 48

Amendoim 45 - -

Fonte: Elaborada pelos autores, 2016.
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Tabela 2. Composicao centesimal das barras alimenticias.

Composicdo Centesimal

Bl B2 B3 B4

Valor energético (Kcal) 300,41 314,52 256,93 372
Carboidratos (g) 49,69 45,54 42,63 68

Proteinas (g) 6,05 5,34 3,48 6,8

Lipideos (g) 8,61 12,33 8,06 8,4
Fibras (g) 4,66 7,18 2,71 6

Fonte: Elaborada pelos préprios autores, 2016.



