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DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE BARRINHA DE CEREAIS
PARA CELIACOS COM REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS
ALIMENTICIOS”

RESUMO

Os celiacos sdo individuos intolerantes ao gliten e como nédo ha variedades de alimentos
disponiveis a este pablico, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver uma barrinha
de cereais rica em diversos nutrientes, pois sédo utilizados residuos de vegetais (casca do ovo,
da beterraba e da cenoura), que agrega valor nutricional, além de castanhas, gergelim, quinoa,
flocos de arroz, linhaga, aveia, mel, uva passa e chocolate 70% cacau e livre de gluten. Por
se tratar de uma pesquisa experimental qualitativa e quantitativa, foi submetida ao Comité de
Etica em Pesquisa com registro CAAE 45736721.9.0000.5428 e parecer de aprovacio
4.769.607. No inicio, foram desenvolvidos testes de formulagdes para que se chegasse a um
produto final agradavel ao paladar. Apds, foi aplicado o TCLE (Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido) e, assim, o teste de aceitagdo ao publico em geral, realizado no
Laboratorio de Técnica e Dietética do Unifunec. Empregou-se para analise sensorial, a escala
hedonica estruturada de nove pontos, além do teste de intencdo de compra. Os resultados
obtidos dos 57 participantes, entre eles, alunos e colaboradores do Unifunec, mostraram que
a barrinha produzida adquiriu aceitagéo global nota 9 em 64,91% do publico. O quesito sabor
obteve nota 9, dada por 38 pessoas, que representam 71,93% dos consumidores. Apenas um
individuo avaliou com nota 4 o aroma, 1,75% do publico. No item aparéncia, 56,14%
indicaram nota 9, considerando a aprimoracdo da receita. No teste de inten¢do de compra,
77,19% dos avaliadores, ou seja, 44 pessoas, certamente comprariam o produto. Portanto, a
barrinha de cereais para celiacos alcangou uma boa aceitagdo pelos participantes, relacionada
aos parametros analisados, como sabor, textura, aroma e aparéncia, com notas acima de 7 em
70% dos degustadores. Findou-se que o produto atende aos propésitos de um alimento
voltado ao publico celiaco e também com caracteristicas sensoriais agradaveis.

Palavras-chave: Celiacos. Analise sensorial. Barrinha de cereais.

DEVELOPING AND SENSORIOUS ANALYSIS OF CEREAL BARS FOR
CELIACS WITH REUSE OF FOOD WASTE

ABSTRACT

Celiacs are people who suffer from gluten intolerance and since there are no varieties of foods
available to this public, this work aims to develop a cereal bar that is rich in several nutrients,
as it uses vegetable waste (eggshells, beet and carrot), which adds nutritional value, in
addition to nuts, sesame, quinoa, rice flakes, flaxseed, oats, honey, raisins and 70% cocoa
powder being gluten free. Being a qualitative and quantitative experimental research, it was
submitted to the Research Ethics Committee with registration CAAE 45736721.9.0000.5428
and approval opinion 4.769.607. In the beginning, formula tests were developed to reach a
final product that was pleasant to the palate. After that, the CAF (Consent Agreement Form)
was applied and, thus, the acceptance test to the general public, carried out at the Unifunec's
Laboratory of Technique and Dietetics. For sensory analysis, the nine-point structured
hedonic scale was used, in addition to the purchase intention test. The results obtained from
57 participants, including students and employees of Unifunec, showed that the cereal bar
produced was accepted globally with a score of 9 by 64.91% of the public. Flavor was rated
9 by 38 people, representing 71.93% of the consumers. Only one person evaluated the aroma
with a score of 4, 1.75% of the public. In the item appearance, 56.14% rated 9, considering
the improvement of the recipe. In the purchase intention test, 77.19% of the evaluators, i.e.
44 people, would certainly buy the product. Therefore, the cereal bar for celiacs achieved
good acceptance by the participants, related to the parameters analyzed, such as flavor,
texture, aroma and appearance, with scores above 7 in 70% of the tasters. It was concluded
that the product meets the requirements of a food product for celiacs and also has pleasant
sensory characteristics.

Keywords: Celiacs. Sensory analysis. Cereal bars.
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1 INTRODUCAO

Sabe-se hoje que patologias ligadas a ingestdo alimentar vém se expandindo devido a
multiplos fatores envolvendo genética e hereditariedade, o ambiente, culturas e tradicdes, a
relacdo da comida com a mente, entre outros. Os alimentos que s&o ingeridos, principalmente
0s proteicos, podem causar alergias, problemas gastrintestinais e intolerancia, como é o
exemplo da lactose do leite. Alguns desses distdrbios podem ter sintomas e consequéncias
leves, ja outros podem ser fatais causando les6es incurdveis no organismo (BORGES, 2017).

Existem diferentes tipos de reacfes causadas ao organismo quando se ingere um
alimento, dentre essas reacOes estdo as infaustas, causadas apds a ingestdo de determinado
alimento, levando em consideracdo a sensibilidade de cada individuo. As alergias alimentares
sdo as reacOes causadas por alimentos proteicos e que o organismo identifica como algo
estranho e assim, tendo uma resposta imune por IgE. Essa resposta ocorre em 80% dos casos
no intestino inflamando a mucosa intestinal e aumentando a permeabilidade na regido e, assim,
essas particulas proteicas entram na corrente sanguinea ativando anticorpos que vao reagir com
antigenos. Quando a resposta imunolégica nao é eficiente, ocorrem processos inflamatérios
causando sinais e sintomas no individuo (SOLE et al., 2018). Existem também diversos tipos
de alergias provocados por variados alimentos como por exemplo, o leite de vaca, e algumas
proteinas de soja, trigo, arroz, amendoim, frango, peixe, entre outros alimentos podendo causar
achatamento das vilosidades do intestino delgado, aumento de glébulos brancos, sangue nas
fezes e edema (MONTE, 2015).

A intolerancia alimentar, diferente da alergia, resulta de um desconforto apés a ingestéo
do alimento, sendo menos grave. Faz-se necessaria muita atencdo ao prescrever uma dieta
especifica ou medicamentos para tratar as reacdes (CASTRO et al., 2010). As intolerancias
alimentares sdo causadas, em sua maioria, por deficiéncia enzimatica, reacdes de substancias
quimicas dos alimentos ou também por presenca de aditivos em determinados alimentos. E
importante orientar que se uma parcela menor de um alimento for consumida por individuos
intolerantes, talvez ndo tenha efeito algum, porém, se for consumida por um alérgico, as reagdes
poderdo vir de maneira rapida e de forte impacto causando sérias complicag@es incluindo 6bito
(QUEIROZ et al., 2020).

A doenca celiaca (DC) é causada pela exposicéo ao gluten, proteina presente em cereais
como trigo, aveia, cevada, centeio, muito utilizados para panificacdo e em industrias com

produtos e preparacdes diversas, formado por diferentes aminoacidos como a glutenina e a
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gliadina, causando sérios problemas intestinais provocando lesGes na mucosa causando
inflamac&o no local e atrofia das vilosidades. Seus sintomas incluem ma absorgao dos nutrientes
pela alimentacdo ingerida, diarreia, perda de peso ou distensdo abdominal, porém existem
também outros sintomas que podem aparecer como anemia, 0Steoporose, retrocesso na
puberdade, adulterages neuroldgicas, entre outros (ANJOS et al., 2017; SCHERF, 2019). O
diagnéstico da doenca é realizado por diversos profissionais da saude, cada um com seu papel.
O médico patologista pode realizar bidpsia do intestino delgado, um biomédico, realizando
testes soroldgicos especificos, medicos generalistas através de consultas e relatos de sintomas
frequentes pelos pacientes, nutricionistas observando a alimentacao do individuo, entre outros
que podem auxiliar no diagndstico quando necessario (HENNING; SCHAUREN, 2019).

Ao menos 1% da populacdo mundial sofre dessa patologia, em ambos os sexos, com
prevaléncia maior entre o sexo feminino. A doenca tem variacao regional entre paises, levando
em consideracdo o consumo de cereais, que no caso de Coreia do Norte, Indonésia e Filipinas
é considerada rara, devido ao baixo consumo de cereais. J& no Brasil, existe prevaléncia em
cidades como Brasilia com 0,14% da populacdo, Ribeirdo Preto com 0,36%, em Sao Paulo entre
0,35 e 0,46% e no estado do Parana com 0,24% da populacdo (OLIVEIRA, 2018).

Acredita-se que a prevaléncia de celiacos no mundo é de 1,4% da populacdo e em
adultos do género feminino € de 0,6% e do género masculino, de 0,4%, segundo pesquisa de
Cardoso et al. (2021). J& em criangas, a prevaléncia da doenca é maior, registrando 0,9%. No
Brasil, cerca de 0,2% da populacéo € celiaca.

A criacdo de novos produtos para fins alimentares, que atendam as especificidades de
cada publico com suas respectivas patologias ou alergias alimentares, tem muita importancia
em relacdo a inclusdo, com variedades de alimentos. Geralmente, para esses produtos é muito
dificil de se encontrar um substituto para a farinha de trigo, que é a mais utilizada e seus
substitutos, muitas vezes, ndo contém micro e macronutrientes em abundancia por serem mais
refinados, o que compromete o valor nutricional do alimento. Exige muito trabalho encontrar
um ingrediente que se encaixe bem ao gosto do consumidor e também a vida de prateleira do
produto (FRANCO; SILVA, 2016).

O glaten possui uma capacidade elastica Unica que aumenta a forca da massa, retendo
gas para que cresca e una todos os ingredientes, além de ser capaz de absorver agua devido as
proteinas presentes (gliadina e glutenina), melhorando a maciez, proporcionando viscosidade e
elasticidade de pées, bolos e massas em geral (VIEIRA et al., 2015). Atualmente, as empresas

produtoras de alimentos sem gluten devem se adaptar as inovagdes e tecnologias para que a
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producédo desses alimentos seja possivel. A concorréncia faz com que os produtores se inovem
cada vez mais (GRUTZMANN; ZAMBALDE; BERMEJO, 2019).

Existe uma certa dificuldade para se encontrarem alimentos sem gliten em grandes e
pequenos mercados, além de precos tambeém elevados em relagé@o aos convencionais com gluten
levando em consideracdo o salario desses individuos e a situacdo econémica atual. O celiaco
ndo pode ingerir nenhum alimento que contenha gluten, sendo assim, encontra-se muitas vezes
sem opc¢Bes, consumindo os que contém o gluten pela falta de op¢do ou pelos altos precos
(OLIVEIRA et al., 2018).

A andlise sensorial por meio de consumo do publico é essencial para que a inddstria
saiba se 0 alimento terd ou ndo alta aceitabilidade e, posteriormente, se a populagéo geral terd
vontade de consumi-lo. Varias empresas apostam nessa avaliacdo antes de comercializar
qualquer produto alimenticio, compreendendo se aquele esta de acordo com a necessidade do
consumidor através de sabor, cor, textura, ingredientes, entre outros fatores. E utilizado também
para se obterem informacdes relacionadas ao controle de mercado, controle de preparacao e
desenvolvimento, garantindo a qualidade do produto para o consumidor (BURKERT, 2013).

Este trabalho tem o intuito de desenvolver barrinhas de cereais para o publico celiaco
devido a falta de alimentos diversificados sem gluten e atrativos para esta populacdo. A
realizacdo da pesquisa também leva em consideracéo a aplicacdo da andlise sensorial, utilizando
o teste afetivo de aceitacdo com escala hedénica estruturada de nove pontos com o publico em
geral, ja que ndo se encontraram individuos celiacos suficientes para a realizacéo do teste, além

da avaliacdo de possivel intencdo de compra do produto.
2 METODOLOGIA

A coleta de dados tedricos foi realizada através de levantamento bibliografico em alguns
artigos publicados em revistas cientificas e outras plataformas como Google Académico,
Scientific Eletronic Library Online - Scielo, PubMed, Biblioteca Virtual em Sadde — BVS.
Todas as pesquisas foram realizadas no ano de 2021.

Em seguida, foi realizada analise sensorial, utilizando o teste afetivo de aceitagdo com
escala heddnica estruturada de nove pontos com pessoas nao celiacas e ndo treinadas, alem de
teste de possivel intencdo de compra do produto, no laboratorio de técnica e dietética do
Unifunec, sob orientacdo de profissionais. A andlise sensorial foi efetivada com pessoas

escolhidas aleatoriamente sem diagndstico de doenca celiaca, levando em consideracdo a
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dificuldade para se encontrarem esses individuos na cidade em que foi realizada esta pesquisa.
Junto ao questionério de analise sensorial, foi entregue o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). A pesquisa estéa registrada no Comité de Etica em Pesquisa do Centro
Universitario de Santa Fé do Sul, com o nimero CAAE: 45736721.9.0000.5428 e parecer de

aprovacao nimero 4.769.607.
2.1 Ingredientes utilizados

A tabela a seguir (Tabela 1) demonstra os ingredientes utilizados para o preparo da

receita final da barrinha de cereais.

Tabela 1 — Formulacdo da barrinha de cereais

INGREDIENTES % UTILIZADA

Aveia em flocos sem gluten 5,75%

Castanha de caju sem pele 6,49%
Castanha do Brasil sem pele 9,28%
Chocolate 70% cacau 16,70

Farinha de casca de beterraba 0,37%
Farinha de casca de cenoura 0,93%
Farinha de casca de ovos 4,27%
Flocos de arroz 11,50%
Geleia de uva industrializada 12,99%
Gergelim branco 3,53%
Linhaga amarela 6,12%
Mel de abelha 8,35%
Quinoa 7,24%
Uvas passas 6,50%

Fonte: Dos proprios autores.
2.2 Testes realizados

No dia 29 de abril de 2021, no laboratério de técnica e dietética do Unifunec, foi

realizado o primeiro teste de formulag&o da barrinha de cereais com aveia em flocos, gergelim,
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quinoa em flocos, castanha-do-brasil e castanha de caju, mix de cereais, flocos de arroz, linhaca

e mel, ndo obtendo resultados esperados, com o produto final duro ao mastigar, pois o tempo
de forno foi além do necessario e também, pela quantidade excessiva de gréos.

No dia 27 de maio de 2021, no laboratdrio de técnica e dietética do Unifunec, foram
realizados dois testes de formulagfes com ingredientes diferentes, entre eles biomassa de
banana verde, quinoa em grdos, gergelim, linhaga, castanha-do-brasil, mix de cereais e flocos
de arroz. Em outro, foram utilizados os mesmos ingredientes retirando apenas a biomassa de
banana verde e adicionando a batata doce cozida. Em ambos os testes ndo se obtiveram
resultados esperados, pois em relacdo a textura, as barrinhas ficaram com aparéncia de cookie
e o sabor ndo foi agradavel para aqueles que degustaram.

No dia 17 de junho de 2021, no laboratério de técnica e dietética do Unifunec, foram
realizados trés testes de formulacBes com novos ingredientes e modos de preparo. O primeiro
teste foi realizado com mel, quinoa em graos, aveia em flocos aquecida, castanha-do-brasil e
castanha de caju, flocos de arroz, linhaga, gergelim, farinha de casca de ovo, farinha de casca
de beterraba e cenoura. O segundo teste foi com os mesmos ingredientes, adicionando apenas
banana desidratada. J& no terceiro, foram utilizados 0os mesmos ingredientes com excec¢édo do
mel e da banana desidratada, sendo adicionadas uvas passas e geleia de uva industrializada. Os
resultados obtidos foram positivos nas trés formulagdes, tanto na textura quanto no sabor,
porém ndo se chegou a um acordo sobre qual de fato seria a formulacéo final. Por isso, o teste

definitivo foi realizado no dia 22 de junho de 2021.
2.3 Fluxograma do preparo

A seguir, na figura 1, sera apresentado o fluxograma detalhado do modo de preparo da

barrinha de cereais, do inicio ao final para melhor entendimento.
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Figura 1 — Fluxograma do preparo da barrinha de cereais.

Separagdo dos
ingredientes

Pesagem dos
ingredientes

Oleaginosas Aquecimento da Corte das uvas
trituradas aveia passas
I
[ [ I |
Mistura de Mistura de Adicéo de flocos Modulagdo da
- : ingredientes barrinha em uma
ingredientes secos imidos de arroz assadeira
Chocolate 70% Forno por 20 minutos
cacau derretido | em 200 °C
— Retirada do forno
Chocolate
adicionado sobre af—
barrinha
Corte em
retangulos
Degustacdo [

Fonte: Dos préprios autores.

2.4 Descrigéo do fluxograma

Primeiramente, foram separados todos os ingredientes e, em seguida, pesados em
xicaras de chd em uma balanca eletrénica. As oleaginosas (castanha-do-brasil e castanha de
caju) foram levadas ao liquidificador para serem trituradas e a aveia, ao fogo, em uma frigideira,
por sete minutos, para torrar. Cortaram-se as uvas passas a0 meio e estas, amassadas, para
melhorar sabor e textura. Apos, adicionaram-se 0s ingredientes (gergelim, linhaca, quinoa.
aveia, uvas passas, castanhas, farinha de casca de ovo, farinha de casca de cenoura e beterraba)
em um recipiente e foram misturados até ficar uma mistura homogénea.

Em seguida, os ingredientes umidos (mel e geleia de uva industrializada) foram

misturados para formar a massa da barrinha. Por ultimo, adicionaram-se os flocos de arroz para
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ndo absorver umidade e ficarem crocantes. Assim, transferiu-se a massa para uma assadeira
coberta por papel manteiga, sendo espalhada e prensada com o auxilio de uma colher de sopa
e, por fim, levada ao forno durante 20 minutos em 200 °C. Enquanto a barrinha estava no forno,
foram derretidos 75 gramas de chocolate 70% cacau durante 2 minutos.

Assim que a barrinha foi retirada do forno, esperou-se em repouso por 30 minutos,
adicionou-se o chocolate derretido sobre a barrinha, espalhando-o com o auxilio de uma

espatula. Por fim, foi cortada em forma retangular e realizou-se a analise sensorial.

Figura 2 — Barrinha de cereais pronta

u
L1

Fonte: Dos préprios autores.

2.5 Andlise sensorial

A andlise sensorial aplicada foi realizada no Laboratério de Técnica e Dietética do
Centro Universitario de Santa Fé do Sul (Unifunec) em Santa Fé do Sul — Sdo Paulo, Brasil.
Ocorreu por meio de testes afetivos de aceitacdo, sendo avaliados 0s quesitos: cor, aroma,
textura, sabor e aceitacdo global, além de pesquisa para possivel intencdo de compra, como
demonstrado no Quadro 2. As amostras foram avaliadas por escala hedénica estruturada de 9
pontos, com participagdo de 57 voluntarios maiores de 18 anos, universitarios e colaboradores

da instituicdo. Junto a amostra, foi servida agua mineral em temperatura ambiente.
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Quadro 1 — Teste utilizado para a anélise sensorial da barrinha de cereais.
Idade Sexo Vocé compraria este
produto?

Vocé esta recebendo uma amostra de Barrinha de cereais com
reaproveitamento de residuos alimenticios. Por favor, prove-a e | ( ) Certamente

avalie cada item segundo a escala abaixo. compraria esse produto.
9 — Gostei extremamente. ( ) Provavelmente

o compraria esse produto.
8 — Gostei muitissimo. Item Nota

_ _ ( ) Tenho duvida se
7 — Gostei moderadamente. Aparéncia compraria esse produto.
6 — Gostei levemente. Aroma () Certamente ndo
5 — Né&o gostei nem desgostei. Textura compraria esse produto.
4 — Desgostei levemente. Sabor
3 — Desgostei moderadamente. Aceitacao

S lobal

2 — Desgostei muitissimo. g
1 — Desgostei extremamente.

Comentarios:

Fonte: Dos proprios autores.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos da analise sensorial realizada serdo apresentados a seguir com
tabelas e gréaficos. A tabela 1 expde em porcentagem (%) as notas dadas pelos individuos a cada

atributo referente a barrinha de cereais.

Tabela 2 — Teste de aceitacdo

Gostei Gostei Gostei Gostei Desgostei
Atributo extremament | muitissimo | moderadament levemente levemente
e (nota 9) (nota 8) e (nota 7) (nota 6) (nota 4)
Aparéncia 56,14% 31,58% 8,74% 3,51% -
Aroma 66,67% 17,54% 7,02% 7,02% 1,75%
Textura 70,93% 21,05% 7,02% 1,75% -
Sabor 71,93% 19,30% 7,02% 1,75% -
Aceltacao | g4 9194 29,83% 3,51% 1,75% i
Global

Fonte: Dos proprios autores.
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De acordo com a tabela 1, pode-se observar que o produto desenvolvido teve boa

aceitacdo levando em consideracdo as notas 8 e 9 de todos os atributos. Dos 57 participantes,
apenas um (1,75%) marcou nota 4 (desgostei levemente) no quesito aroma. N&o foi

contabilizada a nota 5 (ndo gostei nem desgostei), pois esta ndo foi marcada por nenhum

voluntério.
A seguir, serdo apresentados no gréafico 1 os resultados relacionados também as notas

obtidas em todos os quesitos abordados.

Gréfico 1 — Porcentagem de aceitacdo do produto.
mNota4 mNota6 " Nota7 mNota8 mNota9

70,18% 71,93%
66,67% 64,91%
56,14%
0,
31,58% 29.83%
8,74% £ 02%7 ool L 7,02% 7,02% 3,51%
3,51% 1 75% o B 1,75% 1.75% 1,75%
Aparenua Aroma Textura Sabor Global

Fonte: Dos préprios autores.

Pode-se observar no grafico 1 que o atributo sabor obteve 71,93% com a nota 9, sendo
a maior nota e maior porcentagem de todos os quesitos. A menor nota obtida foi 4 (desgostei
levemente) no quesito aroma com 1,75% do puablico.

Para a obtencéo do indice de Aceitabilidade, foi utilizada a formula IA (%) = A x 100/B,
onde A = nota média obtida para o produto e B = nota méxima dada ao produto (PEUCKERT,
et al., 2010). Para indicar o nivel de aceitabilidade, Dutcosky (1996) propde valores > 70%.
Pode-se observar que a barrinha de cereais foi bem aceita pelo pablico, ja que o quesito com

menor nota foi aroma com 77,22% de aceitabilidade e o maior foi sabor, com 85,11%.
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Tabela 3 — Indice de aceitabilidade

QUESITOS INDICE DE ACEITABILIDADE (%)
Aparéncia 80,22%
Aroma 77,22%
Textura 85,11%
Sabor 85,55%
Aceitacdo global 81,44%

Fonte: Dos prdprios autores.

Na tabela 4, esta descrito o resultado do teste de possivel intencdo de compra da barrinha

de cereais, ressaltando que nenhum individuo relatou que ndo compraria o produto.

Tabela 4 — Teste de possivel inten¢do de compra do produto.

] ) Tenho duvida se
Certamente compraria Provavelmente compraria ]
compraria
77,19% 21,05% 1,75%

Fonte: Dos proprios autores.

Conforme demonstrado na tabela 3, 77,19% dos individuos relataram que, certamente,
comprariam o produto, 21,05%, provavelmente, comprariam e apenas 1,75% diz ter davida se
compraria a barrinha de cereais.

Segundo Lansing (2017), que desenvolveu 3 barrinhas de cereais com diferentes
quantidades de farelo de torrone e aplicou teste de aceitacdo com escala heddnica estruturada
de 9 pontos com 70 individuos, os resultados obtidos com o produto foram de média superior a
7 em todos os atributos de duas barrinhas, ja a terceira obteve média de 6,71 nos quesitos
avaliados.

No trabalho de Vasconcelos et al. (2020), com a producdo de barrinhas de cereais
adicionadas de farinha de cogumelo Pleurotus eryngii, observou-se o maior indice de
aceitabilidade que foi descrito na F2 (20% de farinha de cogumelo) no quesito cor, com média
de notas 88,22, ja 0 menor indice esta presente no quesito textura da FO (0% de farinha de
cogumelo) sendo justificada pela associacdo de menor firmeza desta barrinha, segundo os

autores.
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A pesquisa de Ressutte et al. (2019) mostra que a barra de cereais feita com residuos de
acerola e sem gllten e obteve resultados superiores a 70% em todos os quesitos (sabor, aroma,
textura e aparéncia global) na formulacdo C (amostra adicionada de 12,33% de farinha),
contando com 3 formulacdes ao todo. A formulacéo A e a formulacdo B obtiveram notas acima
de 70% em todos os quesitos, com exce¢do do aroma, ficando abaixo dos 70%. Além disso, as
barrinhas produzidas (A, B e C) continham agucar adicionado (cerca de 7%).

A seguir, na tabela 5, ser& apresentada a informac&o nutricional da barrinha de cereais
em 100 gramas e em 30 gramas (1 por¢cdo) com informacGes sobre o valor nutricional. Os
valores foram obtidos atraves de célculos, utilizando a Tabela de Composicdo de Alimentos
(PHILLIP, 2018; VILLALBA, 2018; VILAR; SABAA-SRUR; MARQUES, 2010; BRASIL,
2020).

Tabela 5 — Tabela Nutricional

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 30 gramas (1 porg¢ao)
- 100 gramas 30 gramas %VD*

Valor energético (kcal) 304,57 kcal=1276,15 K] 91,37 kcal=382,84 K] 4,57%
Carboidratos totais (g) 39,559 11,86 ¢ 3,95%
Proteinas (g) 543¢ 1,63¢ 3,26%
Gorduras totais (g) 13,85¢g 4,16 g 6,4%
Gorduras saturadas (g) 44149 1,32 ¢ 6,6%
Gorduras trans () 0g 0g **
Fibra alimentar (g) 3,51¢g 1,05¢g 4,2%
Sédio (mg) 36,85 mg 11,05 mg 0,55%
*0b Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 K;j. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores, dependendo da sua necessidade energética.
**\/D ndo estabelecidos.

Fonte: Dos préprios autores.

Na tabela nutricional (Tabela 5) da barrinha de cereais, é possivel observar que o
produto desenvolvido é uma opcdo alimentar energética, baixa em sddio, rica em fibras e sem
a presenca de gorduras trans. A barrinha pode ser ingerida em conjunto com frutas como
complemento de lanches, antes ou apds as refei¢Bes principais do dia, com preparo rapido e
simplificado. Os dados para a formulag&o da informag&o nutricional da barrinha de cereais
foram baseados através da Tabela de Composicao de Alimentos de Philippi (2018) e a Instrugéo
Normativa — IN n° 75, de 8 de outubro de 2020.
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4 CONCLUSAO

Conclui-se que a producdo de um alimento saudavel e rico em nutrientes para doencas
especificas é de grande valia, pois contribui com o desenvolvimento de novos produtos para o
mercado alimenticio, além de beneficiar os individuos que possuem tais doencas, com énfase
na doenca celiaca, tema do presente trabalho.

A barrinha de cereais produzida foi bem aceita pelo publico através da anélise sensorial
realizada, mesmo nado sendo realizada, especificamente, com os portadores da doenca celiaca,
ja que a preparacdo nao possui ingredientes com gluten em sua composicdo. Os resultados da
andlise sensorial foram satisfatérios, com notas acima de 50% em todos 0s quesitos
apresentados. A possivel intencdo de compra da barrinha também foi satisfatoria, com mais de

70% do publico alegando que certamente compraria o produto caso fosse comercializado.
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