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RESUMO

O presente trabalho objetivou avaliar sensorialmente e analisar o teor de polifendis de
barras de cereais salgadas adicionadas agafrao-da-terra. As amostras foram avaliadas
quanto a aceitabilidade e intengcdo de compra, indicando que o agafrao tem potencial para
ser utilizado como um ingrediente, principalmente nas concentragdes de 0,5 e 1%. Além
disso, a presenga consideravel de polifendis (151,9 a 213,8 mg/100q), torna a barra
desenvolvida um alimento diferencial sob o ponto de vista funcional.
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INTRODUCAO E OBJETIVOS

Com a crescente demanda populacional e as necessidades individualizadas dos
consumidores, a industria se vé cada dia mais em busca de novas preparacdes
saudaveis, saborosas e praticas. Neste sentido, as barras de cereais sdo 6timas opgdes
de produtos para incorporagdo de ingredientes funcionais, como o acgafrdo-da-terra.
A curcumina, polifenol extraido do rizoma da Curcuma longa L, € usada principalmente
como temperos em forma de po e na industria alimenticia como corante natural. Além do



uso alimentar, a curcumina presente no acafrao-da-terra €& constantemente alvo de
pesquisas cientificas que buscam demonstrar seu potencial: antioxidante, anti-
inflamatario, antimicrobiano e antitumoral (VICTORIO, et al. 2021).

O estudo realizado por Aleixo et al. (2021), investigou uma barra de cereal salgada
adicionada de agafrao-da-terra e os resultados indicaram um produto viavel, com bom
conteudo nutricional e baixo custo. Sendo assim, o presente trabalho, teve como objetivo

dar sequéncia a esta pesquisa realizando a analise sensorial e determinar o teor de

compostos fendlicos das barras adicionadas de acafrao-da-terra.

METODOLOGIA

Foram elaboradas 3 formulagdes de barras de cereais com diferentes concentracdes de
acgafrdo-da-terra (0,5 %, 1,0% e 1,5%), combinado ingredientes secos (aveia em flocos,
amendoim, quinoa, farinha de améndoas, semente de abdbora, agafrao-da-terra, pimenta-
do-reino e sal) e umidos (agua e gel de linhaga). A mistura foi assada a 180°C, cortada e
embalada.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade e intencdo de compra por 49
provadores, alunos e servidores do IFSC, Xanxeré, de acordo com os métodos descritos
no Instituto Adolfo Lutz (IAL,2008) A aceitabilidade foi avaliada em relag&o aos atributos,
aparéncia, textura, sabor, aroma e aceitagao global, utilizando escala de 7 pontos (gostei
muitissimo a desgostei muitissimo). A intengdo de compra foi avaliada utilizando escala de
5 pontos (definitivamente compraria a definitivamente ndo compraria).

A extracdo dos compostos fendlicos das barras de cereais foi realizada de acordo com a
metodologia adaptada de Pérez-Jiménez et al. (2008), utilizando-se uma mistura de
solventes contendo metanol (50%), acetona (70%) e &agua destilada.O teor de
compostos fendlicos foi determinado pelo método espectrofotométrico com o reagente
Folin-Ciocalteau (SLINKARD, SINGLETON,1977). A curva padré&o foi obtida com acido
galico (AG), e os resultados foram expressos em mg de acido galico por 100 g de
amostra.

Os dados foram avaliados pelo método de analise de varidncia, ao nivel de 5% de
significancia com comparagao de meédias pelo teste Tukey

RESULTADOS

Em relacdo aos atributos avaliados, com excecdo da aparéncia, as amostras
apresentaram valores acima do resultado minimo aceitavel que é 4, (4,63 a 5,44). As
amostras diferiram em relagao a aceitabilidade para os atributos sabor, textura, aroma e
aceitagcdo global, sendo que a aceitabilidade reduziu a medida que se acrescentou
quantidades maiores de acafrao.

Essa menor aceitabilidade poderia ser justificada pelo fato de 96% dos avaliadores serem
adolescentes, e nessa faixa etaria € comum que condimentos como o agafrdo, que possui
sabor marcante e coloragao acentuada, interfira na avaliagao, devido a nao familiaridade
com a especiaria e o paladar infantil caracteristico no publico mais jovem. Além disso, na
adolescéncia a grande maioria n&o esta preocupada com uma alimentagdo mais saudavel
(LIMA et al.,2022).

Para que um produto seja avaliado como fator decisivo em relagédo as suas caracteristicas
sensoriais, essencialmente deve alcancar um indice de aceitabilidade de pelo menos 70%
(TEIXEIRA et al.,1987). Nesse sentido, as variaveis que obtiveram notas acima de 70%
foram para as formulagcbes com menores concentragcbes de acgafrao-da-terra.
Ja os resultados para a intengdo de compra demonstram valores superiores ao escore 3
“talvez comprasse/ talvez ndo comprasse” para todas as formulagdes, indicando que ha
possibilidade de compra do produto.



As barras apresentaram valores de compostos fendlicos que variaram de 151,9 a 213,8

mg de AG/100g para as formulagdes contendo 0,5 e 1,5%, respectivamente. Esses
valores sao maiores do que o esperado em barras de cereais devido ao uso do agafrao-
da-terra, o qual é& conhecido pelo seu alto teor desses compostos. A presenca
consideravel de polifendis, torna a barra desenvolvida um alimento diferencial sob o ponto

de vista funcional, pois possibilita o incremento destes compostos antioxidantes na dieta,

0 que pode auxiliar no combate do efeito oxidativo dos radicais livres e,
consequentemente, contribuir para a saude do consumidor.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que a incorporagao do agafrao-da-terra nas formulagdes das barras de cereais

€ viavel, principalmente nas concentragbes de 0,5 e 1%. Além disso, aumenta
consideravelmente o potencial funcional das barras, incrementando o seu teor de
polifendis o que contribui com 0 aumento do consumo de compostos antioxidantes na

dieta e, consequentemente, com a saude do consumidor.
Porém, sugere-se trabalhos futuros com a realizagdo da analise sensorial direcionada a
consumidores apreciadores de barra de cereal salgada e do agafrao-da-terra ou que

busque uma alimentacdo saudavel. Sugere-se também a realizacdo de analise de
capacidade antioxidante das barrinhas visto que foram encontrados valores significativos

de compostos fendlicos.

LINK DO VIiDEO
https://drive.google.com/file/d/13D-UtLbRXuGhSvhLXIHwIkItBLMB_6cp/view?usp=sharing
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