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RESUMO

Alimentos funcionais s&o descritos como produtos que contribuem para a melhor
funcionalidade do nosso organismo através do seu consumo aliado a habitos
saudaveis. O desenvolvimento de novos produtos tem expandido o consumo de
frutas desidratadas e cereais, contribuindo para o aumento da ingestéo de fibras e
outros ingredientes saudaveis. O objetivo geral deste trabalho foi desenvolver e
caracterizar barras de cereais e de frutas. Realizou-se revisdo bibliogréfica,
fluxogramas de processamento, determinou-se a composi¢cado centesimal e o valor
calorico. A metodologia consistiu em realizar uma pesquisa das principais marcas
comerciais de barras de frutas e cereais com o intuito de verificar as caracteristicas
destes produtos. Aplicacdo de estudo comparativo através de pesquisa bibliogréfica
dos artigos da éarea para construcdo dos fluxogramas de processamento e
elaboracdo do Briefing de novo produto. Em seguida passou-se ao desenvolvimento
das barras de cereais e frutas. As matérias-primas utilizadas neste trabalho foram
cedidas por um produtor local de frutas desidratadas. Foram desenvolvidas duas
formulacdes de barras, uma de cereais e uma barra de frutas, ambas sem adicao
de acucares e aditivos. Os ingredientes secos utilizados foram castanhas,
oleaginosas, farinha da casca de fruta e frutas secas, e os agentes de liga e
emulsificantes como o Psyllium e massa de banana. Foram realizadas analises
fisico-quimicas referentes ao teor de umidade, lipidios, residuo mineral fixo, fibras
totais e proteinas. O teor de carboidratos foi calculado por diferenca e foi calculado o
valor caldrico total. A maioria das marcas comerciais pesquisadas nao utilizam
aditivos para conservacao e algumas utilizam o agucar como adocante. Ha extensa
variedade de artigos cientificos relacionados a fabricacdo e desenvolvimento de
barra de cereais e escassez de pesquisas relacionadas a barra de frutas. O briefing
mostrou a preferéncia por um produto de sabor, odor e textura suaves com
aparéncia impecéavel de acordo com as especificacbes do produtor de frutas. A
formulacao utilizada neste estudo para barra de cereais consistiu em: abacaxi 30%;
manga 20%; coco 13%; floco de arroz 15%; gergelim 10%; castanha do para 10%;
Psyllium 4%; flor de sal 1%. Para a formulacdo de barra de frutas: abacaxi 50%;
banana 39%; maca 9%; castanha do para 5%; coco 10%; farinha da casca de
laranja 1%; gengibre em po 1%; flor de sal 1%. A composicdo centesimal das barras
de cereais revelou o valor calérico de 311,73 kcal e da barra de frutas 308,93 kcal.
As duas formulacdes desenvolvidas apresentaram valores de umidade dentro do
permitido pela legislacdo. O teor de fibras da barra de cereal foi ligeiramente maior
gue o da barra de frutas, provavelmente em detrimento a presenca de Psyllium e
oleaginosas. Este estudo revelou que o processamento das barras de cereais e
frutas diferem basicamente quanto ao processo de secagem e uso de agentes de
liga e provou-se satisfatério, devido ao feedback positivo do produtor de frutas, a
criacdo de uma barra sem adicdo de acucares e glaten, além da realizacdo da
composicao centesimal que caracterizou as barras com aspectos positivos para um
possivel lancamento no mercado.

Palavras-chave: barra de cereais; barra de frutas; novos produtos; alimentos
funcionais; andlises fisico-quimicas.



ABSTRACT

Functional foods are described as products that contribute to the best functionality of
our body through their consumption combined with healthy habits. The development
of new functional products has expanded the consume of dehydrated fruits and
cereals, contributing to an increase in the intake of fiber and other healthy
ingredients. The general objective of this work was to develop and characterize
cereals and fruits bars. For this, a bibliographic review was carried out, processing
flowcharts, the centesimal composition and the caloric value were determined. The
methodology consisted in perform a survey of the main commercial brands of fruits
and cereals bars in order to verify the characteristics of these products. Application of
comparative study through bibliographic research of articles in the area for the
construction of processing flowcharts and preparation of the new product Briefing.
Next, the development of cereals and fruits bars was dealed out. The raw materials
used in this work were provided by a local producer of dehydrated fruits. Two
formulations of bars were developed, a cereals bar and a fruits bar, both without
added sugars and additives. The dry ingredients used were nuts, oilseeds, fruit peel
flour and dried fruits, and binding and emulsifying agents such as Psyllium and
banana dough. Physicochemical analyzes were performed regarding moisture
content, lipids, fixed mineral residue, total fibers and proteins. The carbohydrate
content was calculated by difference and the total caloric value was calculated. Most
commercial brands surveyed do not use additives for conservation and use sugar as
sweetener. There is an extensive variety of scientific articles related to the
manufacture and development of cereals bars and a lack of research related to the
fruits bars. The briefing showed a preference for a product with a smooth taste, odor
and texture with an impeccable appearance. The formulation used in this study for
cereals bars consists of: pineapple 30%; mango 20%; coconut 13%; rice flake 15%;
sesame 10%; Brazil nut(Castanha-do-Para) 10%; Psyllium 4%; flower of salt 1%. For
the fruits bars formulation: Pineapple 50%; Banana 39%; Apple 9%; Brazil nut 5%
coconut 10%; orange peel flour 1%; powdered ginger 1%; flower of salt 1%. The
centesimal composition of the cereals bars revealed the caloric value of 311,73 kcal
and the fruits bars 308,93 kcal. The two formulations developed presented moisture
values within the limits allowed by legislation. The fiber content of the cereals bars
was slightly higher than that of the fruits bars, probably due to the presence of
Psyllium and oilseeds. This study revealed that the processing of cereal and fruit
bars basically differs in terms of the drying process and use of binding agents and it
proved satisfactory, due to the positive feedback from the fruit producer, the creation
of a bar without added sugars and gluten, in addition to carrying out the proximate
composition that characterized the bars with positive aspects for a possible market
launch.

Keywords: cereals bars; fruits bars; new products; functional foods; physicochemical

analysis
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1 INTRODUCAO

O desenvolvimento de novos produtos tem expandido o consumo de frutas
desidratadas e cereais, contribuindo assim para o aumento da ingestéo de fibras e
outros ingredientes saudaveis. Esses alimentos associados a um estilo vida
saudavel podem contribuir para uma melhor qualidade de vida, desta forma os
alimentos funcionais entram neste cenario pois, sdo descritos como produtos que
contribuem para a melhor funcionalidade do nosso organismo através do seu
consumo aliado a habitos saudaveis.

Percebe-se que, a criacdo de novos produtos juntamente com o
aprimoramento dos alimentos funcionais a partir do uso de frutas desidratadas,
complementam os produtos ja existentes no mercado. (SIQUEIRA, 2016). De acordo
com o site Naked Nuts (2020), o crescimento do mercado de produtos naturais no
Brasil é resultado do perfil de consumidores que estdo adotando o bem-estar como
um novo estilo de vida, buscando por alimentos naturais que sejam sem gluten,
produtos organicos, alimentos energéticos, produtos funcionais, fortificados,
vegetarianos e veganos.

Em meados de 1980, as primeiras barras de cereais foram criadas e vendidas
no Reino Unido. A primeira barra de cereais criada no Brasil surgiu com o
lancamento do Chonk da empresa Nutrimental, em 1992, sendo este o primeiro
programa brasileiro sustentavel com produtos da Amazénia dividindo os lucros com
a comunidade regional por meio do Instituto de Estudos Amazobnicos - IEA. A
procura de alimentos mais saudaveis que substituem o consumo de alimentos
ultraprocessados cria um leque de desenvolvimento de produtos praticos e
funcionais, como barras produzidas a partir de cereais combinados que sé&o
necessarios para a suplementacdo de nutrientes diarios (MAESTRI, 2012; FEIRA,
2021; BECKER, 2010).

A busca por uma vida mais saudavel impulsiona o consumidor a procurar
por produtos leves e naturais, como as barras de cereais e frutas. As barras
alimenticias a base de frutas sdo um produto resultante da mistura ou combinacao
de dois ou mais produtos higienicamente preparados, desidratados e prensados
conservando 0s respectivos valores nutritivos ricos em sabor e aroma.
Atualmente, além de ser um produto delicioso, é consideravel o desenvolvimento

de novos produtos com ingredientes funcionais, pois 0s consumidores tendem a
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consumir alimentos mais saudaveis e limitar o teor de carboidrato, agucar, gordura
e sal. Por este motivo, esses produtos apresentam uma forte tendéncia de
crescimento no mercado (CARVALHO et al.,2013; OLIVEIRA et al., 2015).

As barras de alimentos de modo geral, sdo produtos frequentemente
consumidos no dia a dia e em condi¢Oes especiais. Em paralelo com as barras de
cereais, as barras de frutas desidratadas também possuem atividade de agua (aw)
baixa e uma vida de prateleira longa. Além disso, sdo resistentes a choques
mecanicos e sao produtos de facil distribuicdo. Quando séo fabricadas de polpa
de fruta natural, costumam ser mais nutritivas e sensorialmente aceitaveis porque
produzem produtos que contém muitas fibras, vitaminas e minerais (KASIM et al.,
2017; SHARMA et al., 2013).

Barras de cereais sdo produtos prontos para consumo, podem ser
extrudados, amassados, laminados, cilindrados ou em filamentos e podem ser
consumidos no café da manh& ou lanches rapidos ao longo do dia. A formulagéo
para esse tipo de produto normalmente inclui, um mix de cereais, frutas
desidratadas, castanhas e oleaginosas com proteinas e fibras no perfil nutricional
sendo um produto de ampla aceitacdo sensorial. Gutkowski et al. (2007)
observaram que os principais pontos considerados durante o desenvolvimento
deste produto incluem: selecéo de gréos, selecdo de carboidratos adequados que
viabilizem a vida de prateleira, a abundancia de varios nutrientes e sua
estabilidade de processamento.

O mercado de barras alimentares vem crescendo ao longo dos anos devido
a valorizacdo dos consumidores pelos habitos saudaveis e pela praticidade
oferecida pelo produto. Ao analisar a viabilidade de tais investimentos, produtores
devem considerar algumas alternativas para tornar o negocio mais atrativo. Desta
forma, € preciso encontrar fornecedores com precos mais competitivos, reduzir a
area util para minimizar o investimento inicial ou analisar possiveis propostas de
locacdo, pesquisar a localizacdo, desenvolver uma boa estratégia de marketing,
aumentar a producdo, aumentando a receita ao mesmo custo fixo. Portanto,
levando em consideracdo o menor numero de equipamentos e maior mao de obra,
estima-se que uma area maxima de construcdo de 500 m2 tenha capacidade de
producéo de até 95.040 barras ao més, com uma equipe de cerca de 13 pessoas
(MAESTRI, 2012).
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Diante do exposto, esse trabalho justifica-se por tratar temas relevantes
para a sociedade atual como o desenvolvimento de produtos com saudabilidade e,
também, disponibiliza importantes informacdes técnicas a respeito do
processamento e industrializacdo de barras de cereais e frutas que podem ser

Uteis a quem pretende empreender nesse segmento.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O desenvolvimento de novos produtos tém sido crescente devido ao aumento
na diversificacdo e da demanda no mercado, o que tém compelido altos padrdes de
gualidade, valores e desenvolvimento, sendo compativeis as melhores praticas no
comeércio atual. No entanto, desenvolver produtos requer um processo complexo de
natureza multidisciplinar e inovadora, isso requer relacionamentos proximos entre a
gestdo da empresa, equipes de pesquisa e desenvolvimento, departamento de
marketing, producdo, compras, controle de qualidade, vendas, consumidores e
fornecedores. Segundo Deina et al.(2019), o processo de desenvolvimento de um
novo produto, pode resultar em um produto inovador, melhoria ou ajuste de um
produto ja existente no mercado sendo este Ultimo conhecido como inovacao
incremental. Existe também, o método de inovacéo radical que pode ser entendido
como algo de carater inédito ou novo na empresa, seja essa inovacao refletida em
produtos ou processos (POLIGMANO & DRUMOND, 2001).

O aprimoramento da industria de alimentos € acompanhado pela demanda e
desejo dos consumidores por alimentos mais saudaveis, sem perda de sabor e
gualidade. Alimentos naturais, podem ter nutrientes com valor nutritivo consideravel,
gue agregam mais beneficios do que maleficios a saude, estes alimentos séo
chamados de alimentos funcionais. A demanda global por alimentos nutritivos e
seguros esta crescendo juntamente com a juncdo de alimentos balanceados na
medida certa para suprir cada dieta com o objetivo de evitar as consequéncias de
algumas comorbidades, dentre elas estdo: a obesidade, diabetes, desnutri¢do,
doencas cardiacas, entre outros que podem estar relacionados a alimentacao
(RODRIGUES, 2013; GUTKOSKI, 2007).

Alimentos funcionais, possuem diversas definicbes sendo que o traco

comum entre os conceitos, seriam 0s beneficios secundarios nutricionais que
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esses alimentos oferecem. Se o alimento é benéfico para uma ou mais fungdes do
corpo humano, além de ter efeitos nutricionais suficientes, e esta relacionado ao
estado de salde ou a reducdo do risco de doenca, ele pode ser considerado
funcional. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n&o estabelece
uma definicdo precisa do termo, porém, por meio da Resolucdo de Diretoria
Colegiada (RDC) n° 18, de 30 de Abril de 1999, prop6s o conceito de protecao de
funcBes e caracteristicas de salude, bem como as normas para 0s requisitos, que
usem tal informacdo em rétulos de alimentos sob a comprovacdo de tal
substancia benéfica (SOUZA, 2018).

Entre os alimentos considerados funcionais estdo a linhaca sendo rica em
lipidios, proteinas e fibras; a proteina de soja que suplementa os aminoacidos
essenciais ndo produzidos pelo corpo; o amendoim que possui alto valor
nutricional; vitaminas e minerais; proteinas; prebioticos e probioticos; frutos
regionais e o uso de colageno, suplementando as deficiéncias do organismo. Os
alimentos podem ainda, ser classificados como fortificados ou melhorados,
podendo ser consumidos em uma dieta regular que busca pelo ao menos um
efeito benéfico. (MARCHESE, 2017).

As barras compostas por cereais sao produtos energéticos, e também ricos
em fibras, sendo que os ingredientes mais utilizados pelas industrias séo os flocos
de arroz, de milho e de aveia. Este tipo de barrinha normalmente pesa entre 25 a
30g. Apesar de ser composta em maior parte por cereais, algumas contém adicao
de acucares nao refinados como o acucar mascavo, mel ou melado de cana ou
adocantes, os mais utilizados sdo stevia, sucralose ou sorbitol, algumas podem
conter gorduras insaturadas (6leo de girassol, soja, milho) e a presenca de fibras
como linhaca, gergelim, chia ou frutas desidratadas (RIBEIRO, 2017).

Existem no mercado algumas barras de cereais a base de probioticos e
prebidticos, colageno, frutas regionais e proteinas, que sao retiradas do leite, soja,
ervilha, etc. Estas inovacdes sdo caracterizadas como alimentos funcionais, pois
visam um beneficio especifico. Produtos probidticos sdo microrganismos vivos que,
guando aplicados em quantidades suficientes, irdo beneficiar a saude do
hospedeiro. Os produtos prebidticos sdo componentes da fermentacdo seletiva que
podem causar alteracdes especificas na composi¢ao ou atividade da flora intestinal.
Portanto, se incluidos em um uUnico produto, beneficiam a saude do individuo

promovendo seletivamente o crescimento de bactérias intestinais em que um grupo
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favorece o outro resultando em um processo chamado de simbiose (RODRIGUES,
2013).

A utilizacdo do hidrolisado de coladgeno deve-se principalmente a sua
capacidade de retencdo de agua, por ser um ligante e por apresentar alto teor de
proteinas. Devido a falta de colageno no inicio da idade adulta, o interesse das
pessoas na aplicacdo industrial de coldgeno em alimentos e alimentos esta
aumentando dia a dia. Outra inovacéo consiste em incorporar frutas do Cerrado,
uma excelente opgdo para combinar sabores exéticos com o valor nutritivo do
produto. A fruta do cerrado tem sabor Gnico, que contém muito agUcar, proteinas,
minerais, acidos graxos, vitaminas B e carotendides (FERREIRA, 2018; OLIVEIRA,
2015).

A Anvisa estabelece em uma lista nutrientes e ndo nutrientes com alegacdes
padronizadas e os requisitos especificos que devem ser seguidos por empresas
gque fabriquem alimentos considerados funcionais. Entre 0s grupos de
componentes contidos nessa lista estdo acidos graxos, carotenoides, fibras
alimentares, proteina de soja, probioticos, entre outros. Apesar de ndo haver uma
legislacédo especifica para producdo de barras de cereal as industrias brasileiras
tém investido cada vez mais em produtos funcionais, visto que este tipo de
produto conquistou o consumidor, atingindo diversos publicos, desde criancas,
adolescentes, veganos, atletas até pessoas que desejam reduzir ou manter seu
peso corporal (ANVISA, 2019; MAESTRI, 2012).

Os cereais sdo as principais matérias primas utilizadas na producdo de
barras de cereais e ndo podem conter detritos de animais, vegetais, parasitas e
matéria terrosa, podendo ser polidos e lustrados com glicose, conter 6leos
vegetais e outras substancias comestiveis que ndo excedam 0,5% do peso, ndo
podendo conter mais que 15% de umidade. Estes cereais compactados ou nao,
nao devem ter adicdo de acUcares, sendo ausentes de sujidades larvas e outros
parasitas. Apos a fabricacdo o produto deve ser rotulado de acordo com a origem
do cereal e a classificacdo do tipo de cereal, sejam eles laminados, em flocos finos
OU grossos, integrais ou nao (FEIRA, 2021).

Os fabricantes se baseiam, em normativas, resolugdes e leis que estejam
recentes e vigentes. A Instru¢do Normativa n°® 75/2020, estabelece os requisitos
técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos comercializados

j& embalados para comercializagdo, ou seja com valores diarios necessarios para
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uma dieta saudavel. A RDC n° 360/2003, se trata do regulamento técnico que se
aplica a rotulagem nutricional dos alimentos produzidos e comercializados,
gualquer que seja sua origem, embalados na auséncia do cliente e prontos para
serem oferecidos aos consumidores (IN 75/2020; RDC 360/2003).

Para o publico com restri¢cdes alérgicas a RDC n° 26/2015, dispde sobre os
requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam alergias
alimentares que podem levar o consumidor a graves riscos de saude até o Obito
pela falta de informac@o dos ingredientes utilizados. A RDC n° 135/2017, esta
pautada em alimentos para dietas com restricdo de dissacarideos, com excecao
da lactose. Sd&o alimentos especialmente formulados para atender as
necessidades de portadores de intolerancia a ingestdo de dissacarideos e ou
portadores de erros inatos do metabolismo de carboidratos. Existe também a Lei
n° 10.674/2003, que obriga os produtores alimenticios comercializados a
informarem a presencga de glaten, como medida preventiva e de controle da
doenca celiaca (RDC 26/2015; 135/2017; Lei 10.674/2003).

Dietas ricas em fibras, minimizam a incidéncia de diversas doencas, e ainda
aumentam a saciedade. A preocupacédo da populacdo com a qualidade de vida é
crescente, aumentando a procura por produtos saudaveis que promovam bem-
estar e saude. O que eleva a busca por alimentos que contém um ou mais
ingredientes com propriedades nutricionais como: rico em fibras, rico em
antioxidantes, com compostos carotendides e fendlicos, rico em proteinas, com
adicdo de probioticos ou prebidticos, entre outros que se tornam cada vez mais
conhecidos pelos consumidores (GUTKOSKI, 2007; FERREIRA, 2018).

De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), entende-se como frutas
secas, como sendo um produto obtido pela perda parcial da agua das frutas,
inteiras ou em pedacos, utilizando processos tecnoldgicos adequados. O processo
de secagem proporciona aos alimentos valor nutricional concentrado, vida Uutil
mais longa e transporte mais facil por meio de mecanismos de baixo custo e
menor requisito técnico. Segundo a RDC n° 272 de 2005, a fruta seca € um
produto obtido a partir da perda parcial de agua da fruta madura inteira ou em
caroco por meio de processo técnico adequado que permite manter uma umidade
maxima de 25%. O produto é designado pelo nome do fruto do qual se originou,
seguido da palavra “seco”. Se o produto preparado contiver mais de uma fruta,

chama-se "fruta seca mista" seguida do nome da fruta ingrediente. A palavra
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"passa” também pode ser usada no lugar de "seco". (MAGALHAES, 2002;
CELESTINO, 2010).

O Brasil produz a terceira maior quantidade de frutas do mundo, menor
apenas que os volumes da China e da india, de 265 milhdes de toneladas e 93
milhdes de toneladas, respectivamente, em 2018, de acordo com a Organizacéo
das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO). As frutas sao
alimentos delicados de alta perecibilidade, em busca de conserva-las por um
maior tempo possivel do fruto in natura a desidratacdo tem sido um método
altamente eficaz. De acordo com o Departamento de Saude e Servicos Humanos
dos Estados Unidos (FDA), a quantidade total de fibra a ser ingerida ao dia deve
estar entre 20 a 40g, dos quais 70% sao insoluveis e 30% soluveis.
Constantemente, as fibras das frutas possuem uma caracteristica em especifico
gue as diferencia, consistindo na presenca de uma fracdo significativa de
compostos minoritarios com alta atividade biolégica, como carotenoides e
polifen6is (MARQUEZ, 2001).

O processo de desidratacéo, oferece maior disponibilidade de variacbes no
consumo de frutas, além de diminuir os custos com transporte, perdas pos-
colheita e processamento na cadeia de abastecimento alimentar. As barras de
frutas concentradas e desidratadas se mostram inovadoras, como um produto
nutritivo e energético para o consumo em todas as faixas etarias, pois trata-se de
um produto completamente diferente das barras de cereais existentes no
mercado, popularmente chamadas de bananinhas (doce a base de banana com
adicdo de acuUcar) e das bananas passas feitas artesanalmente sem adicdo de
acucares, com vida util prolongada quando comparada com as frutas in natura
(CELESTINO, 2010; PARN et al., 2015).

Segundo o Anuario Brasileiro de Horti&Fruti de 2021, a producéo brasileira
de frutas é superior a 40 milhdes de toneladas por ano. Este volume total de frutas
in natura obteve uma variacao entre 44,3 a 44,5 milhdes de toneladas em 2020,
conforme Eduardo Branddo, diretor executivo da Associacdo Brasileira dos
Produtores Exportadores de Frutas e Derivados (ABRAFRUTAS). Produtos de
frutas desidratados, como barras de frutas ou fruit leather, tém atraido cada vez
mais a atencéo dos consumidores devido a sua vida util prolongada e ao consumo
pratico. As barra de frutas geralmente sédo fabricadas com massa ou puré de

frutas e / ou suco de frutas e / ou vegetais, com ou sem acglUcar e outros
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ingredientes, se cola e acido organico, apdés a secagem, assemelha-se a uma tira
ou a um floco fino e flexivel (SANTOS, 2016).

Dentre as frutas utilizadas em barras nutricionais estdo a manga, banana,
maca e abacaxi. Segundo o Anuario brasileiro de Horti&Fruti de 2020, a manga
possui uma vasta variedade de aproveitamento por ser uma fruta subtropical e
tropical, a sua producéao foi de cerca de 1.175.735 toneladas, dentre as quais cerca
de 36% foram provenientes da producdo no nordeste brasileiro. A banana é uma
fruta de estimada relevancia no Brasil pois equivale a uma vasta area de producao,
o0 pais foi o quarto maior produtor do mundo em 2018 com 6,752 milhées de
toneladas.

A maca é uma fruta de clima temperado, com caracteristicas sensoriais
valorizadas e estimada entre os consumidores. O Brasil é o 132 colocado na
producdo de maca e esta em 222 em na escala de exportacdo mundial, apesar da
baixa safra entre 2019/20. A producéao de abacaxi no Brasil foi cerca de 1,766.986
milhdes de frutos no ano de 2018 e em 2019 obteve maior exportacéo, se tornando
0 terceiro maior produtor, correspondendo a 9,5% da producdo mundial (ANUARIO
BRASILEIRO, 2019).

A banana possui perda significativa devido a alta decomposicdo na pos-
colheita sendo uma fruta perecivel, que durante o armazenamento néo tolera 0 uso
do frio. Apresenta elevado teor de acucar tanto a banana seca quanto na forma de
banana passa. Muitos produtos podem ser obtidos da banana: polpa ou puré, néctar,
fruta em calda, produtos desidratados (banana desidratada, rodelas de banana e
frutas em forma de passas) e doces como a geleia de banana. O seu valor
energético € de cerca de 318 kcal / 100g, que € um oitavo do valor energético,
carboidratos, proteinas derivadas de plantas, potassio, ferro e magnésio, bem como
fésforo, cloro, zinco e vitamina C (PONTES,2009).

O desenvolvimento de novos produtos frutiferos € uma alternativa crescente e
muito importante para o agronegocio, pois promove a agregacdo de valor dos
produtos agricolas e o aproveitamento do excedente da producdo. As barrinhas a
base de frutas costumam ser menores em relacdo as barras de cereais, pesando
aproximadamente entre 20 e 25g. A composic¢ao deste produto pode variar, podendo
ser compostas apenas por uma base de frutas, sendo rica em vitaminas, minerais e

fibras. O uso de frutas desidratadas, proporciona um sabor adocicado natural das
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frutas, tornando-se uma sobremesa saudavel e agradavel, em relagcdo a doces
caloricos e pouco nutritivos (SANTOS, 2016; RIBEIRO, 2017).

Existem também as barrinhas chamadas de "nuts", que sdo compostas
apenas por oleaginosas como castanhas, améndoas, amendoim, avelas, e/ou
sementes como gergelim, quinua, linhaca e chia. Apesar das sementes serem
menores e mais leves, as barras tipo nuts costumam pesar aproximadamente 30g.
Possuem a chamada “gordura boa”, que sao os &acidos graxos mono e
poliinsaturados, além de minerais, vitaminas do complexo B, calcio, fosforo e ferro.
As gorduras insaturadas auxiliam na regulacédo do colesterol e na prevencao de
doencas cardiovasculares e também ajudam no controle da fome, dando mais
saciedade. Algumas também podem estar associadas ao uso de frutas desidratadas
adicionando um sabor adocicado ao produto, todavia podem conter algum tipo de
acucar utilizado para dar liga, contudo o consumidor sempre deve estar atento a lista
de ingredientes presente nos rétulos (RIBEIRO, 2017).

As barras de cereais existentes no mercado sdo feitas basicamente com
aveia, flocos de arroz, cereais, flocos de milho e trigo e frutas tradicionais como
morango, banana, ameixa e uva, com ou sem cobertura feita de chocolate amargo
na maioria das vezes. Esses ingredientes, como o chocolate, devem ser combinados
de forma adequada para garantir que se complementam em termos de sabor,
textura e propriedades fisicas (especialmente no ponto de equilibrio da atividade da
agua). As barras de cereais sdo muito populares no mercado e se tornam uma
ferramenta interessante para inserir uma variedade de opc¢fes de féormulas atrativas
em seu produto final. Uma caracteristica importante das barras de cereais € o0 alto
teor de fibras em seus ingredientes, a maioria dos quais a base de cereais e frutas
desidratadas (OLIVEIRA, 2015; GUTKOSKI, 2007).

As barras de cereais sao produzidas de uma base de massa assada contendo
a adicdo de frutas secas juntamente a uma mistura de cereais como aveia e flocos
de arroz acrescido de nozes, castanhas ou mais frutas, que formam a barra a partir
desta mistura juntamente com compostos ligantes que sdo conhecidos como
xaropes de aglutinacdo ou agentes ligantes, que por fim sdo extrusadas a frio e
embaladas. A sua produgédo conta basicamente com mesas de inox, laminadoras,
tachos, espatulas, termémetros, misturadores, além das andlises de controle de
gualidade, andlises microbiolégicas e fisico-quimicas. Ao longo dos anos as

caracteristicas e o0s atributos sensoriais, ganharam novos conceitos sendo
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modificados em diversos atributos relacionados ao sabor de “doce demais” para
suave, textura de “duro” para crocante, tornando as barrinhas mastigaveis e macias
e ainda assim com crocante (GUTKOSKI, 2007; MARCHESE, 2017).

A formulacdo das barras de cereais € composta por duas categorias
diferentes, os secos e os liquidos, e em duas etapas de processamento. A primeira
etapa consiste na mistura dos ingredientes liquidos, que vao formar os agentes de
liga, que nesta etapa podem ser produzidos a partir de uma mistura a base de
acucares tendo como funcéo principal dar a liga na massa e adocar o produto, nele
podem conter emulsificantes, agentes umectantes e gorduras que atuam como
aditivos que conferem sabor e textura caracteristicas. E comum que algumas
industrias adquirem os agentes de liga ja prontos a fim de minimizar o tempo de
producdo das barras de cereais. Na segunda etapa, 0s ingredientes secos sao
misturados para formar a massa, estes ingredientes podem ser somente um mix de
cereais ou a mistura de cereais, sementes, castanhas e frutas secas (MAESTRI,
2012).

As formulagbes que utilizam Psyllium podem agregar o teor de fibras e ter um
bom potencial na formulacéo de produtos para consumidores intolerantes ao glaten.
A farinha de trigo, ou ingredientes contaminados com glaten durante o
processamento, como a aveia, podem ser substituidas por uma mistura de graos ou
farinhas sem gluten, pois ndo altera a aceitabilidade desses alimentos. O Psyllium é
estavel em uma ampla faixa de niveis de pH e temperaturas, além de ser uma fibra
gue retém a umidade nos alimentos. Essas propriedades o tornam util na industria
alimenticia, ele pode substituir a gordura ou atuar como emulsificante ou espessante
guando adicionado a um produto (ZANDONADI, 2008). Segundo a ANVISA (2019),
€ valida a alegacdo de que as “fibras alimentares auxiliam o funcionamento do
intestino. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e
habitos de vida saudaveis”, desde que a por¢cdo do produto pronto para consumo
forneca no minimo 2,5 g de fibras, sem considerar a contribuicdo dos ingredientes
utilizados na sua preparacéao.

No inicio de 1990, os atletas eram os principais consumidores de barras de
cereais, porém o consumo se estendeu a outros publicos, em que o mercado pode
explorar cada vez mais para publicos especificos isolados, com diabéticos,
intolerantes a lactose, veganos entre outros. A aceitacdo das pessoas nas barras de

cereais, aumentou a demanda de producgédo visto que o produto ja faz parte da dieta
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de vérias pessoas. Além de ser um alimento pratico e nutritivo, abre espaco para
infinitas variedades e opcao de sabores, tornando seu desenvolvimento de grande
importancia, a partir das possiveis possibilidades de combinacdes, acrescidas de
beneficios nutricionais especificos para cada individuo (MARCHESE, 2017;
OLIVEIRA, 2015).

O comércio internacional ja estd adaptado tanto as barras de cereais quanto
as barras de frutas e as chamadas “nuts”(barras a base de castanhas oleaginosas e
semesntes), para os mercados dos Estados Unidos, Asia e Europa, as barras de
frutas sdo amplamente aceitas e 0 seu consumo esta aumentando a cada ano.
Esses produtos atendem a crescente demanda dos consumidores por alimentos
mais saudaveis, com menos mudancas, perda minima de caracteristicas do produto
fresco e alta aceitacdo sensorial (SANTOS, 2016).

As Barras de Frutas sdo um produto concentrado de frutas com excelente
valor nutricional e energético. Além disso, em comparacado com as frutas in natura,
as barras de frutas tendem a ter uma vida util mais longa, podendo ser um alimento
saudavel e nutritivo para todas as idades, inclusive para idosos. O produto pode
ainda ser um fast food especial que pode fornecer a fibra dietética necessaria para a
suplementacao diaria. As poucas pesquisas disponiveis, indicam o desenvolvimento
bem-sucedido de barras de frutas de banana, macé, goiaba, jaca e manga. A massa
de frutas secas pode ser feita de frutas frescas ou semi-secas. Além disso, em
comparacdo com outros produtos de frutas, € mais facil e mais conveniente usar
frutas secas para fazer barras de frutas nutritivas. (PARN et al., 2015).

No Brasil, as barras de frutas sdo um produto novo, sdo a base de banana e
seus derivados, portanto, com um design cuidadoso e tem se tornado uma
alternativa promissora e inovadora. Existem poucos relatos sobre barras de frutas
sem aditivos em suas preparacdes na literatura nacional e internacional. As
caracteristicas das barras de frutas, sejam fisicas, quimicas ou sensoriais, sao
determinadas pelo tipo de ingrediente adicionado e pelo tipo de processo utilizado.
No entanto, poucos estudos envolvem a aplicacdo de compactacdo no
processamento desses alimentos, o que pode ser uma alternativa para melhorar
certas propriedades fisicas do produto em questdo, como textura e higroscopicidade,
0 que poderia aumentar a estabilidade do produto em futuros estudos (SANTOS,
2016; SOUSA et al., 2016; VIJAYANAND et al., 2000).
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Os aditivos mais comumente usados para fazer barras de frutas sdo acido
citrico, maltodextrina ou polidextrose, metabissulfito de potéassio, aglcar, xarope de
glicose, pectina e goma, amido de milho e outros aditivos que ajudam a dar sabor,
estruturar e acelerar o processo de secagem. Por ser um produto seco e com baixa
umidade, a vida util das barras de frutas € maior, € um produto feito apenas com
frutas e sem acUcar, especialmente para adultos e criancas diabéticas. Em
comparagao com outros lanches, eles tém menos calorias, menos de 100 calorias
por porcdo e embalados individualmente aproximadamente 30 gramas por porgcao
(SANTOS, 2016).

O setor fruticultor brasileiro é muito ativo, devido a grande variedade de frutas
gue produz, pode fornecer produtos com diferentes formas de apresentacdo e
industrializacao, tornando a fruta o foco do agronegécio nacional. Dentre as diversas
frutas produzidas no Brasil, destacam-se macdas, uvas, laranjas e bananas. A
caracterizagcdo de barras alimenticias nos ultimos anos, tem se tornado objeto de
muitos estudos e pesquisas, sugerindo também o uso de diferentes matérias-primas
no processamento desses produtos, como o uso de polpa, puré ou farinha de frutas
(SANTOS, 2016;JAHANZEB et al., 2016).

E importante realizar o estudo do desenvolvimento tanto das barras de
cereais com agentes de liga, quanto as barras a base de frutas desidratadas,
sempre relacionando as inovacdes tecnologicas a producdo, ou seja, com
caracteristicas funcionais, uma vez que os consumidores estdo optando com mais
frequéncia por produtos com saudabilidade, funcionais e pouco caléricos. Para a
indastria de alimentos, principalmente para o0 pequeno produtor de frutas
desidratadas conhecer o processamento desse tipo de alimento, bem como as
formulacdes dos agentes de liga pode ser um incentivo a implementacdo de um
novo produto no seu processo de producéo gerando renda e agregando valor a um
produto ja comercializado por esse segmento. E evidente que, tanto o consumo de
barras cereais quanto o de barras de frutas jA estd consolidado no mercado,
principalmente por ser um alimento saudavel e préatico para o consumo, e que visa 0

aproveitamento de frutas em sua totalidade.
3 OBJETIVOS

O objetivo geral deste trabalho foi desenvolver e caracterizar barras de cereais

e de frutas.
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3.1 Objetivos especificos

« realizar revisao bibliografica sobre o tema;

o desenvolver barras de cereais com alegacdes funcionais;
o desenvolver barras de frutas;

o elaborar o fluxograma de processamento das barras;

o determinar a composigéo centesimal;

e determinar o valor calérico.

4 METODOLOGIA

4.1 Matérias Primas

As matérias-primas utilizadas neste trabalho foram cedidas por um produtor
local de frutas desidratadas, que tem a intencéo de iniciar a producédo de barras de
frutas e nos contactou para realizar o estudo de desenvolvimento e processamento
deste produto. Parte dos resultados obtidos serdo disponibilizados ao produtor na
forma de relatério técnico para que viabilize um possivel empreendimento no
segmento.

Dentre os insumos utilizados estdo os ingredientes secos como castanhas,
oleaginosas, farinha da casca de fruta e frutas secas, e os agentes de liga e
emulsificantes como o Psyllium e massa de banana. Neste estudo foram
desenvolvidas duas formulacdes de barras, uma de cereais e uma barra de frutas,
ambas sem adicdo de acucares e aditivos.

Os fluxogramas de processamento foram elaborados e adaptados de acordo
com pesquisas de artigos cientificos da area para que fosse possivel a producado de
acordo com as condicbes em que o estudo foi conduzido. Priorizou-se o
desenvolvimento de barras de cereais e frutas sem o uso de aditivos, glaten e

acucares adicionados.
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4.2 Etapas desenvolvidas no estudo

Inicialmente, foi realizada uma pesquisa das principais marcas comerciais
baseadas em produtos mais comprados em sites de compra com o intuito de
verificar as principais caracteristicas destes produtos que sdo comercializadas
atualmente. Buscou-se comparar produtos das marcas tradicionais, mais populares
e com alguma inovacdo, coletando as seguintes informacdes: gramatura,
ingredientes, presenca de gluten, adicdo ou ndo de acucares, adicdo ou ndo de
aditivos, inovagoes.

Em seguida, realizou-se um estudo comparativo entre diversos artigos que
tratam do tema de desenvolvimento de barras de cereais e frutas. Nesta pesquisa
identificou-se quais foram os principais ingredientes utilizados para ambos os
produtos, quais etapas de processamento, quais maquinarios foram necessarios e
guais utensilios utilizados, seja para producdo em maior ou menor escala a
depender da proposta de cada trabalho analisado.

Apoés a pesquisa bibliografica dos artigos, realizou-se a aplicacdo do Briefing
de novo produto, que consistiu em realizar discussdes online com o produtor de
frutas desidratadas juntamente com a professora orientadora e levantar as principais
caracteristicas que seriam desejaveis para as barras de cereais e frutas, como cor,
aspectos de textura, uso ou ndo de aditivos e acucar entre outros. O briefing € um
formulério que coleta todas as informacdes iniciais relevantes do projeto que serdo
usadas pela equipe de desenvolvimento, neste caso, pela estudante e que,
posteriormente, serd transformado no produto de interesse. O modelo de formulério
de Briefing utilizado neste trabalho foi baseado e adaptado, da empresa Duas

Rodas Flavors & Botanicals, no Apéndice A.

4.2.1 Processamento das barras de cereais

O processo de desenvolvimento das barras de cereais e frutas caracteriza-se
como um estudo tecnoldgico de desenvolvimento de novos produtos. Parte do
estudo foi desenvolvido no laboratério de cereais, amido e panificagdo do Instituto

Federal de Brasilia (IFB), Campus Gama, e parte foi realizado de forma caseira
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durante o periodo de Junho a Novembro, devido ao isolamento social em
decorréncia da pandemia da COVID-19.

O processamento da barra de cereais foi dividido em duas etapas: na primeira
houve a pesagem dos ingredientes secos (abacaxi, banana, maca, castanha do
pard, coco, farinha da casca de laranja, gengibre em p6, flor de sal, manga, floco de
arroz, gergelim) e dos ingredientes que compdem os agentes de liga (Psyllium). As
frutas desidratas foram adquiridas com o produtor. A pesagem foi realizada em
balanca digital (modelo SF-400 com capacidade até 10kg), seguido da trituracdo em
ultra processador de alimentos (nutri ninja auto-ig da marca Polishop) as
oleaginosas foram levemente tostadas em forno a gas (fogédo da marca Itatiaia).

A segunda etapa, constituiu na preparacdo do agente de liga, a composicao
utilizada foi de 4g de Psyllium, em seguida foi aquecido e homogeneizado de forma
manual com o auxilio da espatula de silicone, utilizando um tacho anti aderente até
se apresentar viscoso semelhante a calda por aproximadamente 3 minutos.

Em seguida os ingredientes secos foram misturados ao agente de liga ainda
guente de forma lenta e continua por cerca de 1 minuto até a homogeneizacéao total,
seguido da compactacdo com auxilio da espatula de metal e forma de picolé de
plastico. Realizou-se a secagem em forno convencional entreaberto, a 180°C por 4
horas, e decorrido o tempo de resfriamento de aproximadamente 30 minutos em
temperatura ambiente, foram embaladas individualmente em filme BOPP/BOPP

metalizado.

4.2.2 Processamento das barras de frutas

O processamento também foi dividido em duas etapas: na primeira etapa
houve a selecdo e pesagem das frutas desidratadas (abacaxi, banana, maca e coco)
gue foram utilizadas e a trituracdo das oleaginosas e frutas desidratadas. Para o
desenvolvimento de barras de frutas ndo houve adicdo de agente de liga. A segunda
etapa consistiu em preparar a pasta base de banana desidratada, triturando a
banana passa em ultraprocessar de alimentos doméstico (nutri ninja auto-ig da
marca Polishop) até a obtencdo de pasta homogénea.

Procedeu-se a mistura e a compactacdo em forma de picolé de pléstico e por

fim foram embaladas individualmente em filme BOPP/BOPP metalizado. Nenhum
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aditivo quimico foi utilizado nos processamentos das barras desenvolvidas neste

estudo.

4.2.3 Composic¢ao centesimal e célculo do valor calorico

Foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimicas nas barras de cereais
e frutas: teor de umidade, lipidios, residuo mineral fixo, teor de umidade, fibras
totais, proteinas. O teor de carboidratos foi calculado por diferenca e, em seguida, foi
calculado o valor caldrico.

As andlises de umidade, lipidios e residuo mineral fixo foram realizadas de
acordo com o Instituto Adolfo Lutz, 2008. A analise de fibras foi realizada de acordo
com as diretrizes AOAC International method, 2019 e a analise de proteinas de
acordo ISO 1871, 2009 seguindo as diretrizes gerais para a determinacdo de
nitrogénio pelo método Kjeldahl para alimentos e ra¢des. Todos os procedimentos
fisico-quimicos foram executados em duplicata, realizados no laboratorio de analise
de alimentos do Instituto Federal de Brasilia (IFB), Campus Gama, Distrito Federal,
Brasil e no Instituto de tecnologia do Senai para andlises de alimentos e bebidas,
Campus Vila Canaa, Goiania, Brasil. Exceto, proteinas e fibras foram realizadas em
laboratorio de analise de alimentos do SENAI-Go.

O teor de umidade foi realizado em balanca de determinacdo de umidade da
marca OHAUS modelo MB 27 na temperatura de 105°C. O teor de lipideos foi
executado por extracdo continua em aparelho Soxhlet, utilizando hexano como
solvente. A metodologia consistiu em pesar 3g de amostra acondicionada em
cartucho de papel filtro e realizar a extracdo continua por 6hs. O excesso de
solvente foi retirado por secagem em estufa e os calculos realizados de acordo com

a férmula:

MB x 100

GT (g/100g) = MC — ——

= lipidios por cento m/m =

Onde:

GT= gordura total.

MA= massa da amostra(g).

MB= massa do tubo ou balédo(g).

MC= massa do tubo ou baldo +gordura total(qg).
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A determinacdo de fibra alimentar total, referente & matéria seca, ocorreu
pelo método AOAC International Método 991.43/2019, e foi realizada pelo Instituto
de tecnologia do Senai para analises de alimentos e bebidas do campus Vila Canaa
em Goiania. A determinacdo de proteinas totais decorreu de acordo com a ISO
1871, 2009, seguindo as diretrizes gerais para a determinacdo de nitrogénio pelo
método Kjeldahl, que tem por base uma estimativa do conteddo total de nitrogénio
do alimento e conversao da porcentagem desse nitrogénio para proteina, atribuindo
gue todo nitrogénio presente no alimento é provém da proteina, este método usa um
fator de conversao (fator médio - 6,25) que se baseia na proteina alimentar, sendo
dividido em 3 etapas: digestéo, destilacédo e titulacdo. Os calculos foram realizados

de acordo com a seguinte férmula:

PB(%) = (V  Fc » 0,00028 * 6,25)/PAx 100

Onde:

PB= proteina bruta.

V = volume de H2S04 gasto na titulac&o.
Fc = fator de correcdo do H2SO4.

PA = peso da amostra seca em gramas.

6,25 = fator de conversao de nitrogénio em proteina.

O teor de residuo mineral fixo, ocorreu de acordo com os normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz e foi realizado por meio de incineragdo em mufla a 550°C,
foram pesados 2g da amostra em uma capsula de porcelana, previamente aquecida,
por 7hs até obtencéo de cinzas brancas ou levemente acinzentadas até a eliminacéao
completa da matéria organica e resfriada em dessecador até a temperatura

ambiente e pesada utilizando a seguinte férmula:
(N —C)/ Px 100 = cinzas por cento m/m
Onde:

N = n°de g de cinzas.

C = peso cadinho vazio.
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P = n° de g da amostra Umida.
Os carboidratos foram determinados pelo método da diferenca (100 e a
somatoria dos niveis de proteina, lipidios, umidade, fibras e cinzas) estabelecido
pelo Instituto Adolpho Lutz (2008).

Célculo de carboidratos:

ELN(%) = 100 - (% umidade + % cinzas + % proteinas + % lipidios + % fibras

4.2.4 Céalculo do valor calérico barras de cereais e frutas.

Para o calculo do valor calorico, foram utilizados fatores de conversdo para
carboidratos (1 g = 4 kcal), lipidos (1 g = 9 kcal) e proteinas (1 g = 4 kcal). O calculo

foi realizado de acordo com a seguinte equacao:

% V.C = 4x (Y%carboidratos) + 9 x (Yoproteinas) + 4x (% lipidios) =

5 RESULTADO E DISCUSSAO

A partir da pesquisa referente as caracteristicas de marcas comerciais
de barras de frutas e cereais, buscou-se verificar 0s principais aspectos referentes a
esses produtos considerando o mercado brasileiro. De acordo com o Quadro 1,
pode-se comparar produtos com ingredientes e gramaturas de marcas diferentes e

perceber algumas tendéncias e inovacgoes.



Quadro 1 — Caracteristicas de marcas comerciais de barras de frutas e cereais.
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Marca/ (9) Ingredientes Valor Gluten Adollgao Aditivos
Sabor 9 9 Energético | Free .
AclUcar
Amendoim, castanha de caju, castanha do Para,
edulcorantes isomalte e maltitol, banana passa, sementes
Natural _L|_fe/ sabor 25¢ de chia, am,endoas,_psylllum, puré d'e _banana, flpcos de 124 Keal sim sim N0
Original arroz, colageno, bicarbonato de sodio, emulsificante
lecitina de soja, goma acécia, gordura de palma e
antioxidante natural.
Amendoim, extrato de malte sem glaten, soja torrada,
. semente de girassol, nibs de cacau, melado de cana,
Andes Bar Bio2/ . P i .
gergelim, goma acécia, cacau em po, Oleo de girassol, 123 : . N
Castanha, 259 : ! - Sim Sim N&o
castanha-do-brasil, castanha de caju, améndoa salgada, Kcal
frutas e Cacau I o : A ~
emulsificante lecitina de soja, macadamia, avela e
pistache.
Cereais (47%), aveia e flocos de cereais ( farinha de arroz
e de milho, agucar maltodextrina, extrato de malte e sal),
. . 0 L :
Nutry/ Aveia, 22g xarope‘de glicose, mel (3%), acUcar invertido, 83 Keal Sim NZo N&o
banana e mel maltodextrina, extrato de malte, polidextrose, corante
caramelo INS150d e betacaroteno INS160ai e
aromatizante.
Flocos De Cereais (Farinha De Arroz, Farinha De Milho,
Trio/Zero Banana 20 Sal E Corantes Caramelo, Carcuma E Carmim 77 Keal sim NZo NZo
Chocolate 9 Cochonilha), Sorbitol, Maltodextrina, Cobertura Sabor
Chocolate Ao Leite Sem acucar (Gordura Vegetal, Maltitol,
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Marca/
Sabor

(9)

Ingredientes

Valor
Energético

Gluten
Free

Adicao

AcuUcar

Aditivos

Leite Integral Em P9, Soro De Leite Em P6, Maltodextrina,
Cacau Em P9, Polidextrose, Emulsificantes Lecitina De
Soja E Poliricinoleato De Poliglicerol E Aromatizante),

Aveia Em Flocos, Oleo De Palma, Banana Passa,
Colageno Hidrolizado, Quinoa, Sal, Emulsificante Lecitina
De Soja, Aromatizante, Estabilizante Bicarbonato De
Sdédio, Antioxidante Natural Tocoferol E Edulcorante
Sucralose.

Banana Brasil/
Castanhas e
Chocolate

25¢

Amendoim, castanha-de-caju, cobertura sabor chocolate
ao leite sem adicao de acucares (gordura vegetal, cacau
natural, leite integral, alfarroba, soro de leite, edulcorante
natural maltitol, emulsificantes lecitina de soja e poliglicerol
polirricinoleato), maltodextrina, castanha-do-Brasil, flocos
de arroz e milho com cacau, polidextrose, nozes,
améndoa, goma acacia, cacau natural, gordura de palma
(sustentavel), umectante sorbitol, emulsificante lecitina de
soja, aromatizante natural, edulcorante natural glicosideos
de esteviol (stevia) e antioxidante natural tocoferol
(vitamina E).

129 Kcal

Sim

Linea Barra/3
Graos Integrais
Trufa De
Chocolate

20g

aveia em flocos, flocos de arroz, cobertura sabor chocolate
sem adicao de acuUcares, flocos de arroz sabor chocolate,
maltodextrina, gotas de cookies sabor chocolate sem
adicdo de acucares, cacau em po, linhaca, chia, gordura
vegetal, quinoa, estabilizantes: sorbitol, polidextrose e
maltitol, aromatizantes e antioxidantes: lecitina de soja e

tocoferol.

68 Kcal

Sim

Sim
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Marca/ : Valor Gluaten Adicdo -
Sabor (9) Ingredientes Eneraético | Free de Aditivos
9 AcuUcar
Nesfit/ 20g | Aveia em flocos, flocos de trigo, xarope de glicose, flocos
Banana, Aveia e de arroz, banana, acucar invertido, oleina de palma,
Mel go_rglura vege_tal, acucar, farinha de arroz, mel, s_al, 123 Keal Sim Sim Sim
estabilizante polidextrose, umectantes sorbitol e glicerol,
aromatizantes, acidulante &cido citrico, antioxidantes
lecitina de soja e tocoferol e corante natural caroteno.
PIC ME natural |40g Banana, suco de maca, proteina de soro do leite
/Barra de fruta concentrada, pasta de amendoim, colageno hidrolisado, 91 Keal sim sim N0
proteica de cacau, polpa de banana, castanha-de-caju, nibs de cacau,
Banana e Cacau. fosfato tricalcico, colecalciferol, manteiga de cacau e sal.
Ritter/ 30g| Banana-passa, acai desidratado, aveia sem gluten, fibra
Banana e Acai de chicoria e extrato de guarana. Alérgicos: contém aveia, ~ ~ .
93 Kcal N&o N&o Sim

amendoim, avelas, castanha -do-para, derivados de soja,
leite e seus derivados.

Fonte: Elaborado pela autora (2022).
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Foi possivel identificar que a maioria das marcas comerciais ndo utilizam
aditivos para conservagdo, algumas usam acglucar como adogante e uma marca em
especifico utiliza suco de macd como forma de adocar o produto e é também a
menos calorica considerando uma porcdo de 100g do produto. A marca Ritter utiliza
fibra de chicoria no seu produto com intuito de reduzir o teor de gordura e aumentar
a ingestao de fibras.

Marcas como Trio, Andes Bar, Linea Nesfit, Banana Brasil, Natural Life e
Ritter costumam ser mais populares devido ao seu facil acesso em gbéndolas de
supermercados, mercados, atacadistas e farmacias, sendo entdo consideradas
populares, com peso entre 20 a 25g exceto a Ritter com 30g. Todas possuem
ingredientes como antioxidantes, conservantes, aromatizantes, corantes,
emulsificantes e edulcorantes em sua composicdo. Dentre as marcas ja citadas, a
Ritter se destaca pois possui aveia sem gluten e extrato de chicoéria, que séo
ingredientes que auxiliam o bom funcionamento do sistema digestivo.

Dentre as marcas que contém poucos ingredientes ou alguma inovacéo estao
a Natural Life, que possui Colageno e Psyllium em sua composicdo ambos com
alegacbes benéficas para saude, por se tratarem de suplementos, possuem limites
de uso estabelecidos pela Instrucdo Normativa n°® 76, de 5 de Novembro de 2020,
gue dispbe sobre a atualizacdo das listas de constituintes, de limites de uso, de
alegacdes e de rotulagem complementar dos suplementos alimentares.

A marca Pic Me Natural, contém ingredientes e conservantes naturais, dentre
eles estdo o0 suco da maca, soro de leite, colageno hidrolisado, fosfato tricalcico,
colecalciferol (vitamina D3). Segundo a RDC N° 239 de 2018 da ANVISA, autoriza o
uso do fosfato tricalcico como aditivo, atuando como agente antiaglutinante e
regulador da acidez. Assim como o colecalciferol, ele também é utilizado como fonte
de célcio na prevencao e tratamento das deficiéncias de célcio, seu uso € permitido
como suplemento alimentar, segundo a RDC N° 243 de 2018 da ANVISA.

Ja o estudo comparativo de artigos cientificos, disponivel no Apéndice A, que
tratam do tema deste estudo foi de suma importancia para esta pesquisa pois,
dentre os diversos trabalhos podem-se notar que hd uma extensa variedade de
artigos cientificos relacionados a fabricacdo e desenvolvimento de barra de cereais,
em contraponto ha escassez de pesquisas relacionadas ao desenvolvimento de

barra de frutas, talvez, por se tratar de um produto relativamente novo para o


https://blog.nutritienda.com/es/wiki/calcio
https://blog.nutritienda.com/es/wiki/calcio
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mercado e que vem tomando cada vez mais espagos antes ocupado pelas barras de
cereais convencionais.

Através do estudo comparativo, pode-se compreender as etapas de producéo
de barras de cereais e frutas, quais sdo 0s equipamentos, utensilios, e etapas
necessarias para reproducdo das mesmas. Ao todo, foram selecionados sete artigos
cientificos que tratavam do desenvolvimento e producdo de barras de cereais.
Foram analisados e catalogados por meio de uma tabela comparativa contendo os
seguintes parametros: titulo do artigo; objetivos; metodologia de desenvolvimento
(descricdo de como foram elaboradas as barras de modo manual, com uso de
equipamentos ou processo); inovagdes (colageno, proteina, frutas, light, diet,
vegana, etc); presencga de alergénicos, conservantes ou agucares.

Um dos objetivos do estudo comparativo, foi compreender como ocorreram 0s
diferentes tipos de processos de fabricacdo de barras de cereais e frutas de forma
gue pudessem ser adaptados para fabricacdo em pequena escala de forma caseira
adaptando utensilios e equipamentos. A tabela completa referente ao estudo
comparativo encontra-se no Apéndice | desta pesquisa.

A Ultima etapa realizada antes do desenvolvimento dos produtos foi o Briefing,
gue caracteriza-se como uma etapa importante para a elaboracdo de um novo
produto. Esta ferramenta define os principais atributos desejaveis para a elaboracéo
de um produto do ponto de vista do cliente ou consumidor. O briefing foi realizado
com os fornecedores das frutas desidratadas utilizando o modelo de formulario da
empresa Duas Rodas (Anexo A).

O modelo de formulario foi adaptado, em uma reunido online, foi explicado
aos fornecedores a importancia do preenchimento das informacfes para o processo
de desenvolvimento de novos produtos. Pode-se notar que, em ambos briefing as
consideracdes que dizem respeito a cidade ou regido a ser comercializado,
aplicacdo e o processo de producdo, informacdes de mercado relacionadas ao
prosuto e questdes regulatérias assim com a embalagem dos produtos néo diferem.
Por se tratar do mesmo fabricante € esperado que alguns dos atributos e
consideracdes sejam semelhantes para os dois produtos em questdo. Os resultados

estao expressos nas Tabelas 1 e 2.



36

Tabela 1 — Briefing da barra de cereais.

Caracteristicas Sensoriais Atributos

Ausente Impecavel Fraco Suave Forte
Aparéncia X
Textura X
Odores X
Sabor X
Caracteristicas do produto Consideragoes

Objetivo do produto:

Fabricar barras de cereais com o minimo de aditivos
possiveis, acucares e gluten.

Piblico-alvo:

Homens, mulheres e atletas.

Cidade ou Regido a ser
comercializado:

Brasilia e regites do DF.

Aplicagao e o processo de
producao deste:

Barras alimenticias, processo de fabricacao
parcialmente manual.

Informagodes de mercado
relacionadas ao produto,
questoes regulatorias:

Froduto com castanhas e outros ingredientes
alérgicos previstos na legislacao regulatoria.

Embalagem:

Embalagem de plastico stand up pouch, proposta
diferenciada. Plastico (PE) + laminado.

Descrigdoe a ordem que
05 atributos devem ser
percebidos:

Sabor dos cereais com predominancia nas frutas
desidratadas e crocancia.

Fonte: Elaborado pela autors (2022].

Pela analise dos dados pode-se compreender que ao desenvolver um produto
para comercializar no mercado, os fornecedores gostariam que os atributos cor,
homogeneidade, tamanho, forma e interacdes entre pedacos e particulas fossem
semelhantes as barras ja disponiveis no mercado. No que se refere a textura,
espera-se que sejam suaves tanto na textura visual que engloba o produto inteiro
guanto na tétil, auditiva e oral. Para as barras de cereais, espera-se gue sejam

crocantes externamente e internamente macias.
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Tabela 2 — Briefing da barra de frutas.

Caracteristicas Sensoriais Atributos

Ausente Impecavel Fraco Suave Forte

Aparéncia X

Textura X

Odores X

Sabor X

Caracteristicas do produto Consideragoes

Objetivo do produto: Fabricar barras de frutas sem acucares e gluten.

Publico-alvo: Criancas, Homens, mulheres e atletas.

Cidade ou Regido a ser Brasilia e regites do DF.

comercializado:

Aplicacgdo e o processo de Processo de fabricacio parcialmente manual.

produgao deste:

Informagoes de mercado Produto com castanhas e outros ingredientes

relacionadas ao produto, alérgicos previstos na legislacao regulatoria.

questies regulatorias:

Embalagem: Stand up pouch, proposta diferenciada. Plastico (PE)
+ laminado.

Descrigaoe a ordem que Produto com predominancia no sabor e aroma das

0s atributos devem ser frutas desidratadas com textura macia.

percebidos:

Fonte: Elaborado pels sutora (2022).

As barras de frutas ao contrario da barra de cereais deve ter maciez. As notas
aromaticas sado desejaveis tanto para barra de cereais quanto para barras de frutas,
uma vez que despertam o desejo de consumo no consumidor. Em relacdo aos
sabores, percebe-se que as sensacdes bucais, sabor residual e pressao tatil se
concentram em no atributo suave, somado a textura e odores suaves. O briefing de
novo produto completo referente a tabela 1 e 2, encontra-se no Apéndice Il.

Quanto a embalagem é preferivelque ambos os produtos tenham a mesma
(Stand up pouch PE laminado), as demais consideragdes diferem para o publico-
alvo onde as barras de frutas incluem o publico infantil, e o objetivo do produto

destaca-se que as barras de cereais tenham pouco ou nenhum aditivo.
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5.1 Formulagéo das barras

Cada ingrediente foi previamente triturado separadamente para que houvesse
um maior controle do tamanho de particulas de cada fruta desidratada e oleaginosa.
Os ingredientes possuem caracteristicas distintas como tamanho e dureza
especifica, no processo de trituracdo foi utilizado o processador de alimentos de uso

doméstico, e a faca de corte. A formulacdo da barra de cereais consta na tabela 3.

Tabela 3 — Ingredientes e formulagdo da barra de cereais (F1).

Ingredientes Quantidade(%)

Abacaxi 30
Manga 20
Coco 13
Floco de arroz 15
Gergelim 10
Castanha do para 10
Psyllium 4
Flor de sal 1

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

O processo de producao do agente de liga consistiu em pesar as 4g Psyllium
e adicionar a 60g 4gua em um tacho antiaderente em fogo brando até que atingisse
0 ponto de gel, aproximadamente 3 minutos. O Psyllium foi escolhido devido a sua
capacidade de retencdo de umidade nos alimentos, potencial aumento do teor de
fibras, e a formacdo de gel. A etapa de homogeneizacdo ocorreu logo apos o
preparo do agente liga, onde os ingredientes secos foram adicionados ao tacho apés
a coccao aglutinando os secos formando a massa. A tabela 4 especifica quais

ingredientes foram utilizados na formulacéo da barra de frutas.
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Tabela 4 — Ingredientes e formulagdo da barra de frutas (F2).

Ingredientes Quantidade(%)
Abacaxi 50
Banana 39
Maca 9
Castanha do para 5
Coco 10
Farinha da casca da laranja 1
Gengibre em po 1
Flor de sal 1

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

Foram realizados varios testes baseados na pesquisa bibliografica dos artigos
cientificos da area de estudo até que se atingissem as formulagcbes acima, Para a
barra de frutas utilizou-se a de banana desidratada como agente emulsificante e
agente de liga formando a uma pasta aglutinando todos os ingredientes secos. A
etapa de homogeneizacdo consistiu em aglutinar todos os ingredientes secos na
pasta utilizando o processador de alimentos visto que a pasta é consistente e tem a
caracteristica semelhante a doce pastoso, o que facilita a etapa de compactacéo e
corte do produto final.

A formulacdo de cada produto (F1 e F2) foi baseada nos artigos cientificos
presentes no estudo comparativo e no briefing adaptado para este trabalho.
Considerando que cada formulacdo resultou em 100% do produto final, pois o
processamento de barras de frutas praticamente ndo ha perdas, entdo, entende-se
gue 100g do rendimento total resultam em quatro unidades de barras de cereais ou
frutas com 25g cada. Foram realizados pré-testes de formulacdes ao longo do

trabalho até que se atingissem formulacdes satisfatorias, como descritas acima.
5.2 Fluxograma de producdo das barra de cereais e frutas

Para a etapa inicial de producdo das barras de cereais, todas as matérias
primas foram pesadas, trituradas e tostadas. No caso das oleaginosas, para que se
obtivesse uma barra mais crocante, a castanha do para foi previamente assada em
forno 180°C por 15 min. Em seguida houve o preparo do agente de liga,
homogeneizagao, laminacéo, corte e por fim embalagem. O processo de secagem

das barras ocorreu em 180°C por 4 horas em forno convencional com a porta
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entreaberta para que se obtivesse um desempenho semelhante a secadores de

alimentos, o processo ocorreu segundo o fluxograma descrito na Figura 5.

Figura 1 — Fluxograma de processamento barra de cereais.

Pesagem
Trituragdo — Tostagem (Oleaginosas)

Mistura dos secos
Preparo do agente de liga

Laminaiéo e corte
Secagem

Resfriamento

l

Embalagem

Para o processamento das barras de frutas foram realizadas as seguintes
etapas: pesar, triturar, preparar a pasta de banana processando a banana
desidratada no processador de alimentos até o ponto de pasta, homogeneizar,
compactar e cortar. Por se tratar de um processo com menos etapas, as barras de
frutas sdo produzidas em menor tempo em comparacao as barras de cereal pois ndo
passam pelo processo de secagem podendo ser embaladas logo apos o preparo.

Dentre os equipamentos necessarios para producdo em escala industrial
estdo: extrusora adaptada para barras de cereal e frutas, balanca industrial, esteira
de rolamento, cortador de massa, empacotadora e seladora. Os utensilios
utilizados sao forma de picolé, espatula de silicone e metal, foram higienizados por
imersdo em solucdo clorada com concentracdo de 100 ppm por quinze minutos,
seguindo-se 0 enxague em agua corrente. O processo de fabricacdo da barra de

frutas esta descrito na Figura 2.



41
Figura 2 — Fluxograma de processamento barra de fruta.

Pesagem

Trituragdo

l

Preparo da pasta de banana
Homogeneizagao
Compactacgao

Corte

l

Embalagem

A producao das barras de frutas consistiu em pesar e triturar os ingredientes
secos e adiciona-los a pasta de banana previamente preparada, como ndo ha
necessidade da etapa de tostagem das castanhas ja seguiu para compactacdo na
forma de picolé e espatula de metal seguido do corte e por fim a embalagem do
produto final. A escolha das frutas desidratadas impacta diretamente o resultado do
produto final, atributos como sabor, cor e aroma agregam valor sensorial. Para
Freitas et al (2021), as propriedades das barras de frutas, sejam fisicas, quimicas ou
organolépticas, dependem do tipo de ingredientes adicionados e do tipo de processo

empregado.

Figura 3 — Barra de Cereais.
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Figura 4 — Barra de Frutas.

5.3 Resultado das anélises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas das formulacbes das barras de

cereais foram obtidos a partir dos valores médios em duplicata e estdo descritos na
tabela 5.

Tabela 5 — Resultado das analises fisico-quimicas da barra de cereais.

Parametros (g/100g amostra)
Umidade 15,39%
Lipidios 11,6%
Proteinas 6,29%
Cinzas 2,37%
Fibras 1217%
Carboidratos 92, 18%
Valor caldrico 311, 73(Kcal)

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

De acordo com a tabela 5, verifica-se que o teor de umidade em 100g do
produto resulta 15,39%. De acordo com o a RDC n° 263, de 2005, que trata do
Regulamento Técnico para Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos, os
produtos a base de farinhas, amido de cereais e farelos, podem ter umidade maxima
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de 15,0 % (g /100 g), ou seja, as barras de cereais atendem este regulamento. A
umidade elevada esta diretamente relacionada a baixa crocéncia do alimento, um
atributo sensorial desejado em barras de cereal, pois aumenta a qualidade do
produto e aceitagdo do consumidor. De acordo com Guimaraes e Silva (2009), o teor
elevado de umidade favorece efeitos adversos como escurecimento ndo enzimético
e crescimento microbiano.

Em estudo realizado por Rodrigues Junior (2011) em que obtiveram um teor
de umidade de 13,03%, ao desenvolver barra de cereal salgada enriquecida com
farinha de albedo de maracuji percebe-se valor préximo ao encontrado neste
trabalho. Marchese (2017), encontrou um teor médio de 18,97%, considerado
elevado teor de umidade e que ndo atende aos limites de umidade estabelecidos
pela legislacdo. Segundo Park e Antonio (2006), por ser um dos parametros mais
importantes ao se tratar de barras de cereais, a determinacdo de umidade esta
diretamente ligada a composicao, estabilidade e qualidade do alimento.

A quantidade de lipidios encontrada neste trabalho para barra de cereais foi
de 11,6%. A barra de cereal encontra-se dentro dos valores de referéncia, de acordo
com a RDC n° 429, de 2020, diz que barras de cereais com mais de 10% de gordura
devem ter no maximo 30g por por¢ao, pois, o valor energético médio da porcao deve
ser de 150 kcal, a formulacéo obtida neste estudo resulta em 100g do produto final e
rendimento de 4 unidades de 25g com 75,71 Kcal cada. Fonseca et al. (2011),
constatou em seu estudo que as barras de cereais elaboradas com geleia da casca
de abacaxi continham 9,86% de lipidios. Ao produzir barras de cereais com adicao
de améndoas de baru, Lima et al. (2012) também encontraram 11% de lipidios em
seu estudo.

Com relacdo ao teor de proteina, que foi de 6,29%, sdo semelhantes aos
dados presentes em barras de cereais disponiveis na literatura. Pode-se perceber
gue, no estudo de Brito et al. (2004), intitulado elaboracdo e avaliacdo global de
barra de cereais caseira, a porcentagem de proteina encontrada na barra de cereal
elaborada apresentou 6,27%, valor este semelhante ao encontrado nesta pesquisa.
O teor de proteina encontrado neste trabalho foi superior ao encontrado por Costa et
al. (2005) e Silva et al. (2009), que encontraram os teores de proteinas na ordem de
4,4% e 4,3 %.

De acordo com Fonseca et al. (2011), a determinacéo do teor de cinzas indica

a abundancia de elementos minerais na amostra, consistindo principalmente de
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potassio, sodio, calcio e magnésio; e pequenas quantidades de aluminio, ferro,
cobre, manganés e zinco. O teor de cinzas encontrado neste estudo foi de 2,37%. O
teor de cinzas encontrado por Ferreira et al. (2018), foi de 1,67% em barras de
cereais enriquecidas com colageno hidrolisado, jA& Freitas e Moretti (2006), ao
desenvolver barras de cereais funcionais de alto teor protéico e vitaminico
encontraram um teor de cinzas de 2,2 %. Segundo Cecchi (2003), o teor total de
cinzas dos cereais situa-se entre 0,3g/100g e 3,3g/100g, observando-se portanto
gue o valor encontrado esta adequado para este tipo de alimento.

Segundo a RDC n° 54 de 2012 (ANVISA), que dispde sobre o Regulamento
Técnico sobre Informacdo Nutricional Complementar, um produto alimenticio sélido
pode ser classificado com “alto teor de fibra”, quando apresentar no minimo 5g de
fiboras por por¢gdo em sua composicdo. A barra de cereal desenvolvida neste
trabalho, pode ser classificada como fonte de fibras por conter 12,17g/100g, sendo
superior ao teor minimo estabelecido por legislacdo. Becker e Kruger (2010), ao
elaborarem barras de cereais com ingredientes alternativos e regionais do Oeste do
Parana, também obtiveram um valor superior ao estabelecido em legislacdo sendo
de 7,96 g/100g de fibras.

O teor de carboidratos encontrado neste estudo foi de 52,18%. No trabalho
concluido por Lansing (2017), foi identificado um percentual de 66,95% a 74,93% de
carboidratos em barras de cereais desenvolvidas a partir do farelo de torrone. Ja
Marchese (2017), ao desenvolver barras de cereais salgada encontrou um teor de
carboidratos de 35,7 %, 0 qual se apresenta inferior a outros valores encontrados na
literatura. Paiva (2008) e de Brito et al. (2004), obtiveram valores médios,
respectivamente, 52,6% e 80,85% de -carboidratos totais. O percentual de
carboidrato presente neste tipo de produto é importante, pois mostra que a barra de
cereal elaborada apresenta menor concentracdo de carboidratos em relacdo aos
estudos descritos acima.

O valor energético ou valor calérico obtido na formulagéo foi de 311,73 Kcal
para barra de cereais considerando uma por¢cdo de 100g, com rendimento
aproximado de 4 unidades de 25g cada e portanto com o valor calérico de 77,93
Kcal para cada barra. As marcas de barras de cereais Nutry de 22g com 83 Kcal,
Banana Brasil de 25g com 129 Kcal, Trio de 20g com 77 Kcal e Linea de 20g com
68 Kcal. Quando comparado aos valores energéticos de barras de cereais da

pesquisa de mercado a presente formulagdo encontra-se ligeiramente mais baixa. A
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Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 429, de 2020, diz que barras de cereais
com mais de 10% de gordura devem ter no maximo 30g por porc¢do, pois, o valor
energético médio da porcao deve ser de até 150 kcal.

No que se refere as barras de frutas, os resultados obtidos nas analises
fisico-quimicas da formulacdo foram determinados a partir dos valores médios em

duplicata como estao descritos na tabela 6.

Tabela 6 — Resultado das analises fisico-quimicas da barra de frutas.

Parametros (g/100g amostra)
Umidade 15,87%
Lipidios 4 6%
Proteinas 3,80%
Cinzas 2,54%
Fibras 917%
Carboidratos 63,97%
Valor calérico 308 93(Kcal)

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

Como pode-se observar na tabela 6, o teor de umidade encontrado para barra
de frutas foi de 15,87%, e esta em conformidade com a RDC n°. 272, de 22 de
setembro de 2005 (Brasil, 2005), onde cita que a umidade em produtos de frutas,
secos ou desidratados pode ser de até 25%. Siqueira e Starling (2016), encontraram
um teor de umidade de 14,89/100g ao desenvolver barras de frutas com granola,
semelhante ao encontrado nesta pesquisa. Durante sua pesquisa Britto et.al (2014),
encontrou um valor de umidade de 53,33%, ao elaborar e avaliar barras de frutas
desidratadas com adicdo de cascas, estando assim fora do parametro estabelecido
pela legislacdo. Para Parn et al. (2015), o teor de umidade no desenvolvimento de
barras de frutas deve ser ponderado pois afeta a qualidade e a estabilidade do
alimento.

O teor de lipidios encontrado neste trabalho foi de 4,6%. Carvalho (2008), em
seu trabalho com barra de cereais adicionadas de castanha-do-gurguéia com casca

de abacaxi, obteve 12,8 g/100g de lipidos. De acordo com Guerra e Lajolo (2005),
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os lipidios sdo nutrientes de excelente fonte de energia e importantes carreadores
de vitaminas. Portanto, do ponto de vista do fornecimento de lipidios e proteinas, as
barras de frutas podem ser consideradas um alimento energético, pois segundo
Gutkoski et al.(2007) os lipidios representam a maior fracdo cal6rica dos
ingredientes presentes no alimento .

O teor de proteina da barra de frutas analisada neste estudo foi de
3,850/100g, sendo este valor préximo ao de 4,49/100g, encontrado por Sampaio
(2009) ao analisar barras de cereais comerciais. O teor protéico encontrado por
Carvalho (2008), ao elaborar barras de cereais com améndoas de sapucaia e
castanha-do-gurguéia variaram entre 8,09/100g a 8,89/100g, e foram superiores ao
encontrado nesta pesquisa.

A avaliagdo do residuo mineral fixo obtido nesta analise representou 2,54%
de cinzas. Ao elaborar e avaliar barras de frutas desidratadas com adi¢cédo de cascas,
Brito et al. (2014) obtiveram 1,34% de teor de cinzas, ja Siqueira e Starling (2016),
ao desenvolverem barras de frutas desidratadas com adicdo de granola,
encontraram um teor de cinzas de 2,1%, sendo este resultado proximo ao
encontrado neste trabalho, comprovando que os resultados obtidos estdo de acordo
com a literatura. Segundo Arinzechukwu (2019), cinza € a medida ou quantidade de
minerais presentes nos alimentos, que se refere a residuos inorganicos ou residuos
minerais fixos (sédio, potassio, magnésio, calcio, cloretos, zinco, manganés e outros
compostos minerais) resultantes da combustdo de matérias organicas em altas
temperaturas (500-600°C) em um forno mufla.

Ao analisar o teor de fibras, pode-se notar que o valor obtido neste trabalho
foi de 9,179/100g, sendo assim a barra de frutas elaborada pode ser classificada
como “alto conteudo” de fibras, pois supera os valores determinados pela RDC n°
54, de 2012. De acordo com Sharma et al.(2013), a maioria das barras de frutas
comercialmente disponiveis sdo de natureza sintética e poucas possuem polpa de
frutas, e ao desenvolver barra de frutas utilizando o damasco selvagem concluiu
gue, as barras preparadas a base de massa de frutas desidratadas sdo mais
nutritivas e organolépticamente aceitaveis devido as altas quantidades de fibra
alimentar, minerais e vitaminas.

Em relacdo a andlise de carboidratos (63,97%), foram considerados altos
devido a presenca da frutose, proveniente das frutas secas que fornecem ao produto

um valor energético elevado. Segundo Oliveira (2009), as frutas secas,
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diferentemente das frutas frescas, além de possuirem maior vida util, também
representam uma fonte mais concentrada de calorias, fibras, agucares além de
outros nutrientes, devido a baixa umidade, sendo assim é considerado um produto
pronto e disponivel para o0 consumo.

O valor calérico ou valor energético encontrado neste estudo foi de 308,93
Kcal, considerando uma porc¢ao de 100g, o que corresponde a 4 unidades de barras
de frutas com 25g cada, desta forma, cada unidade contém 77, 23 Kcal. Apos
analisar e determinar a composicédo centesimal de barras de frutas adicionadas de
farinha de cascas de frutas, Brito et al. (2014), encontrou um valor energético de
72,27 kcal em uma porcdo de 40g do produto, valores préximos encontrados neste
trabalho. O valor energético é considerado elevado se comparado aos valores
citados na a RDC n° 54, de 2012, que diz que para ser considerado baixo deve
conter no maximo de 40 kcal/100g.

Segundo o Guia para avaliacdo de alegacdo de propriedade funcional e de
saude para substancias bioativas presentes em alimentos e suplementos
alimentares, elaborado pela ANVISA (Guia n° 55/2021), sugere-se a comprovacao
dos dados levantados, para avaliar a totalidade que evidencie a funcionalidade do
alimento. O Guia fornece tabelas para andlises, onde deve ser apresentado o
racional, com evidéncias apresentadas (e os fatores que diminuem ou aumentam a
confianca nesses resultados) que sustente a alegacédo pleiteada. A alegacao de
propriedade funcional e/ou de saude deve ser proposta considerando os resultados
dos estudos incluidos e os fatores que diminuem ou aumentam a confianca nesses
resultados.

A partir deste estudo, percebe-se que ambos os produtos podem atender o
publico que deseja associar a alimentacdo a um estilo de vida saudavel, porém é
preciso maior aprofundamento desde estudo para a comprovacdo de alegacéo
funcional. A barra de frutas em relacédo a barra de cereais contém maior quantidade
de frutas secas podem agregar maior valor energético. De forma geral a barra de
frutas podem ser caracterizadas pelo baixo teor de lipideos, alto valor energético e
elevado teor de fibras, porém a barra cereal elaborada pode ser classificada como
um produto de alto teor de fibras e fonte de proteinas, segundo os parametros
citados anteriormente referentes as legislacdes vigentes até a conclusdo deste

experimento.
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A barra de cereais apresentou resultados esperados, pois foi possivel
aglutinar os secos utilizando o Psyllium com agente de liga sem a adicdao de
acucares ou xaropes a base de glicose, porém h& o cuidado na etapa de secagem
para que o produto possa diminuir a umidade internamente de forma efetiva.

As barras de frutas desidratadas caracterizam uma alternativa para
consumidores que sdo intolerantes ao gluten e individuos que buscam alimentos
com resultado positivo para qualidade nutricional e sensorial desse alimento. Em
vista disso, evidencia-se a importancia da aplicacdo de pesquisas de mercado e
briefing na criagdo de novos produtos, a fim de associar de maneira direta novos
produtos aos consumidores atendendo as lacunas presentes no mercado.

Foram realizados encontros com o produtor de frutas ap0s a etapa de
formulacdo, que tornou possivel a avaliacdo sensorial dos produtos finais, 0 mesmo

demonstrou-se satisfeito com o resultado do trabalho.

6 CONCLUSAO

Apos a realizacdo deste estudo é possivel concluir que o processamento das
barras de cereais e frutas diferem basicamente quanto ao processo de secagem e
uso de agentes de liga. Para as barras de cereais é necessaria a etapa de secagem,
pois a adicdo de agentes de liga para auxiliar na compactacdo da barra aumenta a
atividade de agua e pode diminuir a crocancia e vida de prateleira. O
desenvolvimento de barras de frutas revelou que esse é um processo com menos
operacbes unitarias e ndo ha necessidade de uso de agente de liga, e,
consequentemente, a etapa de secagem ndo é necessaria, 0 que gera menos
custos para as industrias.

O presente estudo provou-se satisfatorio do ponto de vista do
desenvolvimento de novos produtos, devido ao feedback positivo do produtor de
frutas, a criacdo de uma barra sem adicdo de acucares e gluten, além da realizacéo
da composicéo centesimal que caracterizou as barras com aspectos positivos para
um possivel langcamento no mercado, pois os produtos realmente buscam preencher
a necessidade de um publico em especifico.

Sugere-se a continuidade deste estudo para que as andlises sensoriais e

microbiologicas possam revelar a aceitagdo e estimar a vida de prateleira desses
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produtos. Ambos os produtos atendem o publico que deseja associar a alimentagéo
a um estilo de vida saudavel, porém ha a necessidade do aprofundamento desde
estudo para a que haja de fato a alegacéo funcional comprovada.

Parte dos resultados deste estudo serdo cedidos ao produtor de frutas
desidratadas, que gentilmente cedeu as matérias primas para o desenvolvimento
deste, para que possam futuramente ser lancadas no mercado, dessa forma,
espera-se contribuir para o desenvolvimento tecnolégico do processamento de

alimentos na regiéo do Distrito Federal.
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. . - Alergénicos,
. . Metodologia de desenvolvimento (descricdo de como foram .
Titulo do I Ingredientes : Quais conservantes
; Objetivos. o elaboradas as barras de manual, com uso de equipamentos ou ~ ,
artigo. utilizados. Inovagdes? ou agulcares,
processo). .
quais?
Anteprojeto Esse Xarope de Os ingredientes sdo pesados e separadamente. Preparo do xarope de | pinhdo moido Cobertura
de industria trabalho tem | aglutinac&o: aglutinacdo, ingredientes devem ser misturados e aquecidos a sabor
de barras de | como Glicose de temperatura de 110 + 5°C, até atingir a concentracao final de 85-89° chocolate
cereais. objetivo milho, Acticar Brix (Tacho encamisado e Refratdmetro). Os ingredientes secos Contém
projetar uma | mascavo, devem ser misturados entre si e ao xarope de aglutinacdo ainda
industria de | Gordura de guente, formando a massa da barra (Misturador Horizontal). A massa Lactose, glicose
barra de palma,Lecitina deve ser compactada, passando por rolos que a compdem contra a de milho, acucar
. de soja, Canela | mesa, tornando-a uniforme com altura de 1,0 cm.(Mesa Laminadora e mascavo.
cereais de AR o d C o x d d d f d
equeno em po. Rolo de Laminag&o ). A massa deve ser cortada para dar a forma do
Borte produto final (mesa de corte). Facas rotativas séo utilizadas para

Ingredientes
secos: Aveia em

flocos, Flocos
de milho ,
Flocos de arroz
, Maca
desidratada em
flocos , Pinhao
moido ,
Cobertura sabor
chocolate.

cortar a massa em tiras de 2,5 cm de largura que posteriormente sao
cortadas por uma guilhotina em barras de 9 cm de comprimento. Esta
etapa define a dimenséo final da barra (90mm x 25mm x 10mm).
Apés o corte longitudinal as formas contendo as barras sdo deixadas
em repouso por cerca de 5 minutos para que ocorra o resfriamento a
temperatura ambiente. A cobertura sabor chocolate deve ser fundida
em banho maria a temperatura de 37+ 2°C com agitacdo lenta,
evitando a incorporacdo de ar. Antes da embalagem deve-se garantir
que a cobertura de chocolate esteja completamente cristalizada. As
barras de cereais devem ser embaladas em fiime de
PET/PEBD/AL/PEBD (embaladora)
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. . Metodologia de desenvolvimento (descricdo de como foram .
Titulo do I Ingredientes . Quais conservantes
. Objetivos. . elaboradas as barras de manual, com uso de equipamentos ou ~ ,
artigo. utilizados. Inovagdes? ou agulcares,
processo). .
quais?

Desenvolvim . . . ] . - . - )
ento de Est_udaro Ingredientes Os ingredientes secos foram pesados em balanca semianalitica, _Nao possul Lecitina de soja.
barras de efeito da secos: Aveia em | tostados por 20 minutos e adicionados a calda, esta elaborada | InOvVagoes. _
cereais a concentra- flocos,Farelo de | através da dissolugdo em agua de aglicar mascavo e glicose de milho Glicose de
base de aveia | co de fibra aveia,Farinha 40% de dextrose equivalente, fornecidos por Agro Brasil de Pelotas, milho, acticar
com alto teor | alimentar e | d€ aveia,Flocos | RS e sorbitol 70%, fornecido por Préton Quimica, de Cachoeirinha, mascavo,
de fibra do teor de de RS. A mistura foi submetida a cocgéo por 2 minutos e resfriada em maltodextrina.
alimentar aclcar na arroz,Gergelim, | temperatura ambiente. As barras foram moldadas, embaladas e

calda em Maltodextrina,Le | armazenadas para as analises realizadas nos laboratérios do Centro

barras de citina de de Pesquisa em Alimentacdo da UPF. Para o estudo de vida de

cereais soja,fruta prateleira, as barras de cereais foram embaladas em filme de PVC e

elaboradas a | desidratada armazenadas sob incidéncia de luz, em prateleiras a temperatura

base de (uva passa), ambiente (23 °C), sendo analisadas periodicamente quanto a

aveia Gelatina umidade, atividade de &gua, Bacillus cereus, coliformes, bolores e

através de hidrolisada, leveduras.

anélises de Acido citrico,

Aroma natural

composicao | de baunilha.

guimica,

valor Agentes

calorico, Ligantes:

atividade de | Glicose de

agua, milho,Acucar

avaliagbes mascavo,sorbito

microbioldgic
ase
sensoriais.
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. . I Alergénicos,
. . Metodologia de desenvolvimento (descricdo de como foram .
Titulo do I Ingredientes . Quais conservantes
. Objetivos. . elaboradas as barras de manual, com uso de equipamentos ou ~ ,
artigo. utilizados. Inovagdes? ou agulcares,
processo). .
quais?
Desenvolvim | Desenvolver | Ingredientes Os ingredientes foram pesados em balanca semi-analitica. Para o | Ingredientes Castanha de
ento de barras de secos: aveia em | xarope de aglutinacdo, os ingredientes sdo misturados, solubilizados | probioticos e caju, xarope de
barras de cereais com | flocos grossos em agua e aquecidos em fogo baixo em um tacho misturador | prebidticos. glicose, agucar
cereais com ingredientes | n° 01, farelo de | inoxidavel com fogédo. O suco tropical de manga foi adicionado por invertido,

ingredientes
prebidticos e
probiéticos.

prebidticos e
probiéticos.

aveia, flocos de
arroz longos,
flocos de arroz
redondos e
flocos de milho,
castanha de
caju granulada 1
mm.

Agentes

Ligantes:
gordura de

palma, xarope
de glicose,
acucar invertido
56%, lecitina de
soja SelecT,
aroma natural
de manga,
manga
desidratada, sal,
acucar refinado,
suco de manga,
fibras
prebidticas.

ultimo para acentuar o sabor da fruta. Para controle da fase ligante a
medicdo da temperatura por meio de termdmetro digital, teor de
so6lidos solUveis totais em refratbmetro digital de bancada. Os
ingredientes prebiéticos (frutooligossacarideos e inulina), sdo pré-
preparados antes de serem adicionados aos ingredientes ligantes
(dgua 50 mL/lote de 500 g - 100°C), agitando-se manualmente até a
ebulicdo total e solubilizacdo. Os ingredientes secos foram pré-
misturados e incorporados ao xarope de aglutinacdo, formando uma
massa de cereais, depois de fria foi laminada em mesa laminadora
manual. Procedeu-se ao resfriamento em refrigerador doméstico,e em
seguida em temperatura ambiente. Seguiu-se ao corte das barras de
cereais em formato retangular com dimens@es: 10 cm (comprimento)
x 3 cm (largura) x 1,5 cm (altura) e peso médio de 20 g, por meio de
mesa de corte semi-automatica composta por facas rotativas. As
barras foram acondicionadas em embalagens de polipropileno bi-
orientado (BOPP), seladas a quente em seladora modelo AP-450
(TEC-MAQ), contendo duas, quatro ou oito unidades, e armazenadas
a temperatura ambiente (25 °C). Um produto funcional com
ingredientes prebidticos e probidticos por meio da adi¢do de frutanos
(inulina e fruto-oligossacarideo) e Lactobacillus acidophilus La-5 foi
desenvolvido.

lecitina de soja,

acuUcar refinado.
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Desenvolvim
ento e
caracterizaca
o de barra

de cereal
salgada

Desenvolvim
ento de uma
barra de
cereal
salgada,

rica em
ingredientes
funcionais,
com aroma e
sabor
salgado de
alho e
orégano, e

sua
caracterizac
ao por
anélises
fisico-
quimicas e
microbioldgic
as.

Ingredientes
secos: Aveia em

flocos

Proteina de soja
texturizada
Amendoim

Linhaca
Gergelim

Farinha de trigo
integral, Sal
,Alho
desidratado
Orégano

Agentes
Ligantes:
Requeijao e
Ovo.

O processo inicia na mistura dos ingredientes secos, e posteriormente
os Umidos (requeijao e ovo). Apds a mistura de todos os ingredientes,
estes foram acondicionados em uma forma de inox, devidamente
revestida de papel aluminio, e passaram por tratamento térmico em
forno elétrico por 20 min a 200°C. Em seguida foi realizado o
resfriamento (geladeira) das barras, onde elas permaneceram em
temperatura ambiente sob a bancada, onde posteriormente realizou-
se a moldagem e embalagem em papel aluminio. As barras de cereal
salgada produzidas, peso em torno de 30g, nas dimensdes 13x4x1,5
cm, e foram mantidas a aproximadamente 4 °C + 2 °C, até suas
respectivas analises.

Barra de cereal
Salgada.

Proteina de soja
texturizada,
Amendoim,

Farinha de trigo
integral,
Requeijdo
(lactose),

Ovo (alérgicos a
proteina).
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. . I Alergénicos,
. . Metodologia de desenvolvimento (descricdo de como foram .
Titulo do I Ingredientes . Quais conservantes
. Objetivos. . elaboradas as barras de manual, com uso de equipamentos ou ~ ,
artigo. utilizados. Inovagdes? ou agulcares,
processo). .
quais?
Caracterizaca | Produzir Ingredientes Foram processadas duas formulacbes de barras de cereais: um | Colageno AcUcar mascavo
oe uma barra secos: padrdo (isenta de colageno) e outra contendo 16% de colageno | Hidrolisado. e Glicose.
Aceitabilidade | de cereal Amaranto, hidrolisado como agente ligante. Ambas passaram por processo
de Barras de | enriquecida | Quinoa, Avelg, manual, seguindo o proposto por Matsuura, com modificacbes. Os
Cereais com Gergelim, Fibra | ingredientes secos, previamente misturados, foram pesados e Avelé e Fibra
colageno de trigo, Flocos | adicionados a mistura aquecida (proxima a 100°C) de ingredientes de trigo (farelo

Enriquecidas
com
Colageno
Hidrolisado

e analisar as
caracteristic
as fisico-
guimicas,mic
robiolégicas
€ sensoriais.

de arroz.

Agentes
Ligantes:
Acucar
mascavo,
Glicose,
Colageno, Agua

liguidos, também previamente misturados e concentrados em
temperatura de ebulicdo até 83 Brix, e misturados por um minuto. A
seguir, essa mistura de ingredientes secos e liquidos foi
acondicionada em bandejas de inox e prensada com o auxilio de uma
espatula. A bandeja foi colocada em refrigerador doméstico (5°C)
para resfriamento por 10 minutos, seguindo-se a adi¢cdo de cobertura
de chocolate e por Ultimo o corte, com uso de utensilios com disco
cortante. Apds a formulacdo das barras de cereais, deu-se sequéncia
imediatamente nas andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas.

de trigo).
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Titulo do I Ingredientes . Quais conservantes
. Objetivos. . elaboradas as barras de manual, com uso de equipamentos ou ~ ,
artigo. utilizados. Inovagdes? ou agulcares,
processo). .
quais?
Producéo de | Criar um Ingredientes A pesagem (balanca de precisdo) dos ingredientes secos para | fruta com Xarope de
barra de produto que | secos: aveia em | mistura de cereais. A solucdo ligante foi elaborada e foram | cerrado glicose e
cereal a partir | aliasse o flocos,semente | transferidos para um tacho esmaltado antiaderente e homogeneizado. | Araticum. frutose.
da fruta com interesse em | de linhaca, A mistura foi levada a aquecimento - em fogdo a gas industrial - com
cerrado difundir o quinoa, chia e movimentos regulares com espatula de silicone para uma completa
Araticum consumo de | amaranto, flocos | homogeneizacdo da massa, até que se atingisse a temperatura de Gordura
(Annona frutos do de arroz, 105°C, monitorada por termdémetro digital. A juncdo da mistura de hidrogenada,
crassiflora). cerrado a granola. cereais a solucdo ligante foi realizada com adicdo lenta e continua da lecitina de soja.
obtencio de mistura de cereais ao xarope quente, com auxilio da espatula de
N silicone no proprio tacho de cozimento. A temperatura para iniciar a
uma barra . . i ~ o ~
de cereal Agentes !amlnat_;ao foi de aprox.38°C, ndo podendp ser mferlor para nao Carbonato de
com Ligantes: xarope | interferir em sua compactac¢do, a massa foi transferida para formas célcio, citrato de
ropriedades de glicose, retangulares de aco inox e comprimida para unido dos componentes sodio.
ﬁutﬁcionais gordura da barra, adquirindo a espessura desejada de 10 mm. Para auxiliar a
marcantes hidrogenada , distribuicdo da massa nas formas utilizou-se uma espatula de material
com boa ' lecitina de acrilico. Seguido da laminagdo, procedeu-se o resfriamento da
oo . massa, com repouso de 15 min, em temperatura ambiente. O corte
aceitacdo soja e frutose , das b d is foi realizad | te de f lonaitudinal
carbonato de as barras de cereais foi realizado manualmente de forma longitudina
e c4lcio. citrato de e transversal com moldes de aco inoxidavel, de medida 10x10cm,
estabilidade <6dio ’fruto produzindo barras de peso aproximado de 20 gramas. A embalagem
sensorial. cerrac,io utilizada era constituida de um filme de polietileno flexivel laminado,

araticum.

com medidas 7x5 cm, selados individualmente por maquina seladora.
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. . Metodologia de desenvolvimento (descricdo de como foram .
Titulo do I Ingredientes . Quais conservantes
. Objetivos. . elaboradas as barras de manual, com uso de equipamentos ou ~ ,
artigo. utilizados. Inovagdes? ou agulcares,
processo). .
quais?
Elaboracéo Utilizar Ingredientes As sementes de meldo, abobora e melancia foram desidratadas em | Farinha de
de barra de ingredientes | secos: aveia em | estufa com circulagdo de ar na temperatura de 80°C/5 horas. | casca de
cereais com alternativos, | flocos, flocos de | Imediatamente antes da elaboracdo das barras, as sementes foram | maracuja
ingredientes tais como, arroz, gergelim, | trituradas em moinho de facas multiuso, e armazenadas em
alternativos e | sementes, linhaca, farinha | recipientes herméticos, em temperatura ambiente, protegidas da luz e
regionais do que de casca de da umidade. Para a elaboracdo das amostras utilizou-se uma receita
oeste do usualmente | maracuja, base de barra de cereal, distribuidas da seguinte forma: Amostra 1—
Parana. sdo sementes de sementes de meldo e melancia, e farinha da casca do maracuja,
descartadas | maracuja, Amostra 2 — sementes de abébora e melancia, e farinha da casca do
pela popula- | meldo, maracuja, Amostra 3 — sementes de abobora e meldo, e farinha da
~ . melancia, casca do maracuja, Amostra 4 — sementes de meldo, abdébora e
¢do e farinha bob lanci farinha d d - d : d
de casca de | abopora. melancia, e farinha da casca do maracuja. Cada receita compreendeu
Maracuia. na as seguintes quantidades de cada ingrediente: 110 g de mel, 50g de
elaboraj éo acucar mascavo, 100 mL de agua, 13 g flocos de arroz, 24 g de
das barrgas Agentes gergelim, 13 g de linhaca, 40 g de aveia em flocos, 16 g de farinha de
de cereais Ligantes: aclcar | casca de maracuja e 10 g de semente de melancia e/ou 10 g de
tornando ' mascavo, mel. semente de meldo e/ou 10 g de semente de abdbora. Todos os
estas mais ingredientes foram pesados, triturados e armazenados. Seguido do
nutritivas preparo do xarope, adicdo dos ingredientes secos e das sementes,
com ' adicéo farinha da casca do maracuja, homogeneizacédo, enformagem,
ropriedades prensagem, repouso, desenformagem, corte e embalagem. Ao final
?untr:)ionais as barras se apresentavam com peso médio de 24 g cada e foram
. e embaladas e armazenadas envoltas por papel aluminio.
diversificada
s, bem como
verificar a
aceitabilidad
e.

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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APENDICE Il — Briefing de Novo Produto

BRIEFING PARA DESENVOLVIMENTO DE BARRA DE CEREAL

Este é um formulério de andlise sensorial que tem por objetivo auxiliar no
processo de desenvolvimento de novos produtos. A técnica consiste em descrever
0s atributos sensoriais que se pretende desenvolver no novo produto. Vocé ira
preencher as informacdes gerais do projeto e as caracteristicas sensoriais desejadas
para Barras de Cereais, considerando o0s aspectos qualitativos, quantitativos,
temporal e integracao das percepcdes de sabor, textura, aroma e etc.

1. Objetivo do projeto/escopo do produto:

2. Publico-alvo (infantil, vegano, vegetariano, atletas, idosos, pré adolescéncia) e
suas caracteristicas principais:

3. Cidade ou Regiéo a ser comercializado:

4. Padrao de referéncia se existir, por exemplo, uma marca ou sabor de barra de
cereal a qual deseja espelhar-se? Qual a caracteristica que € marcante nessa
referéncia?

5. Caracteristicas sensoriais e requisitos de funcionalidade (direcionamentos de
textura, cor, sabor, por¢céo, aspecto, conservacao, solubilidade, etc.):

6. Padronizacdo em principios ativos desejados (frutas especificas, castanhas,
nozes, proteinas, cereal especifico, edulcorante especifico etc).

7. Aplicacdo em qual produto final e o processo de producédo deste (que tipos de
produto, processo ocorrera de forma manual, semi manual por exemplo):

8. Informacbes de mercado relacionadas ao produto, questbes regulatorias e
eventuais restricdes quanto a transgénicos, ou alergénicos ("Alérgicos Contém:
trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas, amendoim, soja, leites
de todas as espécies de animais mamiferos, améndoa, aveld, Castanha-de-
caju, castanha-do-brasil, macadamia, nozes,peca, pistache, pinoli, castanhas e
latex natural”) segundo a Resolucdo da n° 26 de 2015 da ANVISA. Qual suas
consideracoes a respeito disto?
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9. Modelos de embalagem a ser utilizado:

Embalagem fosca Embalagem Embalagem de Embalagem de
parcialmente Convencional Papel, material € | plastico stand up
transparente, (laminada) 100% reciclavel. | pouch, proposta
proposta mais comum para a Adotado pela diferenciada. Plastico
sofisticada. maioria das marcas. | Nestlé em 2020, [ (PE) + laminado.
Plastico (PE) custo 50% maior.

Comentarios: Comentarios: Comentarios: Comentarios:

10. Preco final esperado:

Caracteristicas sensoriais “Aparéncia”:
Descreva todos os atributos visiveis que vocé deseja em uma Barra de Cereais
assinalando com um “x”.

1. Cor?
- Colorido das frutas aparente (pedacos de frutas ou metades), abacaxi,uva passas,
nozes, oleaginosas, etc:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

Uniformidade da cor quanto ao grau de intensidade:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Uniformidade da cor, a parte interna deve seguir o padrdo de cor da area externa
correspondente:
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Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso néao
haja, desconsidere.

2. Homogeneidade?

- Totalmente triturado, a aparéncia que se deseja para a barra de cereais €
semelhante a amostra fornecida inicialmente, com relacdo a homogeneidade.

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Pedacos de frutas, cereais ou castanhas aparentes, parcialmente triturado,
semelhante a granola:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso néo
haja, desconsidere.

3. Parametros de conformacao?

- Indo do fibroso para o polposo, com predominio fibra semelhante a cocada

(filamentoso, porém resistente a mordida), acréscimo de algum ingrediente que
contenha uma quantidade grande de polpa (consistente e macio):

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Indo do polposo para o fibroso, com predominio de fibras na parte interna ou
externa:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte
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- Consisténcia granulada e pedaguda:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso néao
haja, desconsidere.

4. Parametros de superficie:
- Seco, aspecto, que se separa na boca ao morder:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave Forte

- Umido, aspecto de umidade ao morder:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Dureza, resistente ao morder:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Sumoso, com alta umidade

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso nao
haja, desconsidere:

5. Tamanho, forma e interacdes entre pedacos e particulas:

- Comprimento em torno de 9 a 10 cm (parametros):

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte




- Largura entre 4 e 5 cm:
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Ausente | Imperceptivel Fraco Suave Forte
Altura menor ou igual a 1,5 cm:
Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso nao
haja, desconsidere:

Textura: Insere um processo dinamico, determinado por diversos aspectos que
incluem tudo o que possa ser detectado pelos sentidos, com a lingua ou palato, mas
também com os olhos, maos e ouvidos.

6. Textura visual:
- Textura suave na boca, cor amena, levemente caramelizada:

Ausente

Imperceptivel

Fraco

Suave

Forte

- Textura grosseira, pedaguda, cor intensa, caramelo escuro:

Ausente

Imperceptivel

Fraco

Suave

Forte

- Crocante e ao mesmo tempo

macio com predominancia do cro

cante ao morder:

Ausente

Imperceptivel

Fraco

Suave

Forte

-Levemente crocante e ao mesmo tempo macio com predominancia macia ao

morder:

Ausente

Imperceptivel

Fraco

Suave

Forte
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- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

9. Textura téatil:

- Textura macia ao tato semelhante a uma goma:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte
- Dureza ao tato semelhante a uma bala dura:
Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Adesividade ao tato semelhante a uma manteiga de amendoim, pegajoso:

Ausente

Imperceptivel

Fraco

Suave

Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

10.Textura auditiva:

- Sonoridade crocante, semelhante a mastigabilidade de granola e cereais:

Ausente

Imperceptivel

Fraco

Suave

Forte

- Sonoridade suave, semelhante a mastigabilidade de cocadas:

Ausente

Imperceptivel

Fraco

Suave

Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

11.Textura oral:

- Textura fibrosa, que libera umidade, macia, e absorve alguma umidade e
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suculenta:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

Textura crocante, levemente seca, palatavel com pouca umidade:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

Odor: Descreva sensacdes olfativas e nasais, percebidas diretamente pelo nariz,
também chamadas de cheiro para alimentos ou fragrancia para cosmeéticos que
se deseja para as barras de cereais.

12.Notas aromaticas:

- Levemente frutado, predominando a fruta que sera usada em maior quantidade:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

Levemente adocicado, a ponto de ndo mascarar outros odores:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

Sabor: Descreva sensacdes gustativas, olfativas via retronasal, tateis bucais, de
presséao, de tato, de temperatura e de sabor residual.

13.Gostos:
- Meio amargo, com sabor residual de nozes e cereais, levemente adocicado de
caramelo:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte
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- Adocicado, levemente doce com sabor residual de frutas:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

12. Aromas:

- Adocicado com alguns elementos para contrabalancear os cereais, nozes, e
frutas:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

Frutado com alguns elementos para contrabalancear os cereais e nozes:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

13. Sensacdes tateis bucais:

- Aspereza, percebida pela lingua, palato e bochechas, semelhante a flocos de
arroz:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave Forte

- Maciez, percebida pela lingua, palato e bochechas, semelhante a geléias de
fruta com pedacos:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte
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- Untuoso, percebido pela lingua, palato, bochechas e eséfago. Resultantes das
percepcdes causadas por estimulos da boca, nariz ou garganta, quando
comemos pasta de amendoim:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

14. Presséo (tato) e temperatura:
- A presséo ao tato em relagao a resisténcia:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- A temperatura ao tato em relacdo ao amolecimento:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:

15. Sabor residual:
- Sabor residual levemente adocicado com notas amargas e doces apos a
mastigacao:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

Sabor residual levemente frutado com notas doces e apds a mastigacao:

Ausente | Imperceptivel Fraco Suave | Forte

- Semelhante a marca(s) de referéncia, se houver, citar e descrever aqui, caso
nao haja, desconsidere:
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Aspecto temporal

16. Descreva a ordem com que os atributos séo percebidos e mensura o tempo de
resposta e permanéncia de um estimulo ou atributo:

Integracao das percepcdes

17. Neste aspecto, € considerado o conjunto de percepc¢des atribuido a barras de cereal,
como o impacto geral de todos os componentes de odor, aroma, gosto e sensacdes que
compdem a percepcao do sabor, o equilibrio e harmonia entre os atributos e as diferencas
mais relevantes, comparados a um padréo/referéncia de mercado para este produto, qual a

sua percepcao de forma geral (aspecto global):




ANEXO A — Briefing Duas Rodas Flavors & Botanicals

MODELO
DE BRIEFING

NOVO PRODUTO
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Recomendacoes

Saiba mais informagtes sobre andlise sensorial e a importancia de um bom briefing para o
desenvolvimento de um produtce em nosso Guia Pritico de Andlise Sensorial para
Alimentos.

Elaboramos este arquivo para que vocé possa utilizar a versdo digital ou impressa.
Para editd-lo, primeiro vocé deve criar uma copia: va em Arguivo e cligue em Fazer uma copia
para utilizar o arguivo digital na sua conta do Google. Vocé também pode salvad-lo em seu

dispositiva, para fazer o download do arquive em Word ou PDF é simples: va em Arguivo,
clique em Fazer o download e escolha o melhor formato para vocé.

Vooé ird preencher as informagdes gerais do projeto e as caracteristicas sensoriais desejadas para o
produto, considerando os seguintes aspectos:

+ Aspectos Qualitativos descrevemn e definem os atributos que caracterizam o produto, como
aparencia, textura, cdor e sabor.

#« Aspectos Quantitativos expressam o grau com que cada um dos atributos sensoriais esta
presente. Ma avaliagdo de cada atributo, podem ser utilizados adjetives como fraco/suave ou
fortefintenso para descrever a intensidade de cada atributo percebida em um produto se esta
abaixo ou acima do nivel sensarial esperado.

= Aszpecto Temporal indica a ordem com que os atributos s8o percebidos, detecta diferengas na
ordem com gue certos parametros se manifestam entre as amostras e mensura o tempo de
resposta e permanéncia de um estimulo ou atribuio.

# Integragao das Percepgdes considera a intensidade global de odor e sabor, balanceamento
entre os atributos e diferencas globais.

70
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MODELO DE BRIEFING PARA
DESENVOLVIMENTO DE PRODUTO

| avy
- . R -
s v
-l - -’

Objetivo do projeto/escopo do produto:

Pdblccralvo (infanth, vegano, vegetariano, por exemplo) € suas caracteristicas pncipais: Todos

Regdo/pais a ser comercializado:

Padrio de referéncia se exstr (por exemplo, felpada de qual regiso?t Hambérguer de carne ¢ de
cogumdlos cristenles no mercado

Caracteristicas sensorials e requesitos de funclionalidade (direcionamentos de textura, cor, sabor,
porgso, aspecto, conservacdo, solubilidade, etc.)
Padronizagso em principios atives desejados (cafeina, dcido asciebico, antocaninas,
etc.).

Aphcacdo em gual produto final e 0 processo de producdo deste: Hambdrguer

Informagdes de mercado relaconadas ao produto, questies regulatdrias e eventuals restrigbes
(GMO, alergénico, sodko, agdcar, gordura trans, etc. )

Prego final esperado:
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Caracteristicas sensoriais:

Aparéncia

Descrave todos os atributos visiveis de uma substancia ou produto.

1. Cor?

[Exmmplos: amarels, branco, azul, marfem, vermelha, &tc )

Ele cnib ¢ congelads, mals esonrn, cores mo enborne dis marrom, com micn regides de owiras conalidedes, mais cdlarss, mais esooras o mesmn de
{ULTa <o, oo rosado ou esverdeada. Ele promnto, feite pelo diente, deve apresentar & crosta esterna dourada como flcam o grethadios. A
desuniformibdade da cor deve dimimoir apds ebe promio para comsomen. Intermaneenie, promio para coneams, pode ou deve haver pomios oo miono
regiides com ponsdidedes disrincas da matrie. O meio pode apresemtar coloragle distima das regites maks superticiais.

Ausente Imperceptivef Fraco Suave

2. Homogeneldade?

I:E:-:ernpll:-s transkicida, impida, sem pomos, Sam sineress, Sam separag 2o de Tase, elo.)

O produto deve ter aparéncia relativamentz bhomogenia, emboma haverd particulas de distintas aparéncias misturadas a
malriz, essa variacan das particulas da misiuma deve ser homogénea em todo produto - Com sinerese. Sem ponbos, mas oom

evenioais pequenas manchas.

Ausente T 1o Fraco Cuave

3. Parametros de conformacao?
[Exemplos: escamoso) granul ado) libresaypodposas/celul arfaerada, cristaling, etc.)

Soperficie gramulada, trazendo realidade ao produto. Isso, no sentido de nido trazer identidade de produto processado (oomao
amalogia, um hambarguer indnstrial e cheio de planos retos, vai saber o que tem la), mas sim, mais artesanal. Internamente

entre polpaso (se é guoe sei o que € iso] & granualoso.

Alsente miperceptivel Fraco Suave Forte

4. Parametros de superficie:

(Exemplos: umidade - seco/omido/molhado/sumoso, de gordura - oleoso/ gorduroso/seboso/ceroso, etc.)

Quando pronto deve ser imido ¢ lustroso, além da aparéncia de grethado.
Quando congelado na embalagem, secura de congelado e sem brilho. Quando descongelado e cri, imido ¢ ndo oleoso. Britho

leve, vanidvel conforme as distintas particulas presentes na superficie

Ausente Imperceptivel
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5. Tamanho, forma e interagdes entre pedagodes e particulas:
(Exemplos: aglomerado/solto, fluidez de pé, etc..)

Aglomerado, discoide (x, y), clipsoide (z). Ente 9 ¢ 10 cm de didmetro, depende da altura, Altura com
aproximadamente 1em nas laterais e aprox. 2 no centro. Pouca variacio de tamanhos dos pedagos.

Ausente Imperceptivel

Textura

Insere um processo dindmico, determinado por diversos aspectos que incluem tudo o que possa
ser detectado pelos sentidos, com a lingua ou palato, mas também com os olhos, méos e
ouvidos.

6. Textura visual:
(Exemplos: aeragdo de mousses ou bolos; "frescor” de vegetais como magd, cenoura, aipo, etc.)

7. Textura tatil:

{Exemplo: reagio do produto & forgs, como maciez (do pao, do marshmallow); dureza (de uma bala); coesividade (de uma bala de
goma); viscosidade [do bkeite condensado); fluidez (da dgua); elasticidade (da gelatina); adesividade {da manteiga de amendaim);
fraturabilidade (do bolo e do pé de molegue); a mastigabilidade (da bala totfee); gomosidade (do mingau de aveia)).

Quando pronto deve ter fraturabilidae e maciez

Imperceptivel Fraco Suave Forte

8. Textura auditiva:

(Exemplo: sonoridade em bebidas carbonatadas (refrigerantes, espumantes, cervejas) das borbulhas de digxido
de carbono que emanam das tagas e a sonoridade em verté-las em uma taga; a crocancia de um biscoito
cracker.) Sem comentirios ;)

Mas como diria meun amigo Eduardo, um dia faremos um hambirguer crok.

Particularmente, acho que serd um desbunde

Ausente Imperceptivel Fraco Suave
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9. Textura oral:

(Exemplo: atributos relacionados ao tamanho, forma e crientagio das particulas de um produto, como a leveza de um
mousse, densidade do chantilly, escamosidade do peixe, fibrosidade de carnes ou frutas e vegetais; atributos de
superficie relacionados com a presenca, liberag8o e adsorgdo da umidade efou gordura na superficie do produto ou
proximo dela (também apresenta textura tatil e visual), como a umidade do presunto, a suculéncia da carne, o sumo
da laranja, a gordura do salame, a cerosidade do chocolate.)

Depois de preparado. Particulas aleatoriamente orientadas, textura particulada firme, mas leve. Liberacio de umidade. Suculento e
grelhado com relativa uniformidade da superficie.

Ausente Imperceptivel

Odor

Descreve sensacdes olfativas e nasais, percebidas diretamente pelo nariz, também chamadas de
cheiro para alimentos ou fragrancia para cosmeéticos.

10. Notas aromaticas:
(Exemplos: baunilha/frutal/floral/fantasia/herbaces, etc. )

Frescosiade (seria a textura do odor hahaha), herbéceo,

Ausente Imperceptivel

Sabor

Descreve sensactes gustativas, olfativas via retronasal, tateis bucais, de pressao, de tato, de
temperatura e de sabor residual.

11. Gostos:

{Exernplns: doce, dcido, salgado, umami e amargo)

Alimento salgado, amargor sutil, umami presente. Acredito que tenha que ter um balango de doce também, se nio aqueles trés primeiros nio
acontecem. Mas..

Ausente Imperceptivel
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12. Aromas:
(Exemplo: baunilha, frutal, floral, fantasia, herbaceo, etc.)

Grelhado, frutal (frescor), cogumelo, herbdcen leve.

Ausente Imperceptivel

13. Sensagoes tdteis bucais:

(Exemplo: alcaling, adstringente, pungente, picante, etc., percebidas pela lingua, palato, bochechas e esdfago.
Resultantes da irritagio e da dor causada por estimulos quimicos na boca, nariz ou garganta, como a pungéncia da
raiz forte ou wassabi, a picancia de algumas pimentas, a alcalinidade da agua de coco e adstringéncia do vinho, suco
de uva.)

Muito levemente picante

Ausente Imperceptivel

14. Pressao (tato) e temperatura:

(Exemplo: quente/frio, picante, refrescante, alcodlicao)

Ausente Imperceptivel Fraco

15. Sabor residual:
(Exemplo: sensacio olfatdria efou gustatdria que ocorre apos a eliminagdo/degluticdo do produto e que difere das
sensagies percebidas enguanto o produto estava na boca.)

Aveludado do umami, sutil amargor, eventual frescor.
As que difere eu nio sei

Ausente Imperceptivel




76
Aspecto temporal

Descreve a ordem com que os atributos sdo percebidos e mensura o tempo de resposta e
permanéncia de um estimulo ou atributo.

16. A percepgdo comega antes de introduzir os alimentos e bebidas na boca, no primeiro contato
visual com o produto. As agoes de manipular uma embalagem ou de servir uma bebida no copo,
por exemplo, ativam os sensores tateis, olfato, audigao até a primeira mordida e/ou gole. A
proxima etapa é a mastigagao, que fornece, talvez, a matriz mais rica e mais complexa de
experiéncias de percepgio de sabor, aroma e textura dos produtos alimentares. E ai que sdo
percebidos atributos como a persisténcia da sensacgao de frescor da menta em chiclete
refrescantes e a mudanga dos sabores e sensagoes percebidos durante todo o processo de
mastigagdo de um chiclete, por exemplo. E também o sabor residual metilico de um refrigerante

diet.

Produto ultracongelado de aparéncia relativamente genérica para o grupo ao qual pertence, diferendo pelo formato elipsoide do disco e pela
homogeneidade aparente. Apés grelhar ou assar na brasa, adquire aparéncia de um grelhado tipico, incluindo lustrosidade e sucoléncia. Pronto,
hi percepcio de odores "duros”, como o tostado, herbdceos e refrescante como um frutado ndo doce. Considerando o uso em sanduiches em
geral: Deve oferecer mais resisténcia a penetragio dos dentes do que a maioria dos componentes presentes. Resisténcia talvez comparada a de
alguns pies.

Durante a mastigagio deve ser presente sal, amargor leve, ¢ frescor ¢ herbal sobretudo no aroma de retrogosto. A textura
homogeneamente particulada, no entanto macia, sem necessitar persisténcia na mastigacio comparado com alimentos associados.

Integragao das percepgoes

Considera a intensidade global de odor e sabor, balanceamento entre os atributos e diferencas
globais.

17. Neste aspecto, sdao considerados o conjunto de percepgdes, como o impacto global de todos
os componentes de odor, aroma, gosto e sensagoes que compoem a percepgao do sabor; o
equilibrio e harmonia entre os atributos; e as diferencas mais relevantes, comparados a um
padrao/referéncia de mercado.
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