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BARRA DE CEREAIS DE AMORA-NEGRA ANALISE SENSORIAL E
ANALISE FiSICO-QUIMICA

RESUMO

Através do desenvolvimento de novos produtos juntamente com 0s avangos
tecnolégicos, o aumento da concorréncia e a preferéncia dos consumidores estarem em
mudancas constantes, foi elaborada uma barra de cereais de amora-negra utilizando
como ingredientes principais: amora-negra, castanha-de-caju, castanha-do-para e
chocolate 50% cacau, produzindo-se um alimento funcional apresentando um alto indice
de minerais, vitaminas do complexo B, A, C, compostos fenélicos, fibras e émega 3. O
objetivo foi produzir uma receita diferenciada, saudavel, empregada para prevencao e
tratamento de doencas, para o consumo do publico em geral e, principalmente, para os
que praticam exercicio fisico. O atual estudo apresenta a producdo e verificagdo dos
padrdes sensoriais da barra de cerais de amora-negra em que foi efetuada uma analise
sensorial aplicando a escala hedénica estruturada de 9 pontos, o teste de aceitacéo,
intencdo de compra e andlise fisico-quimica. A preparacao foi desenvolvida de acordo
com as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) com o intuito de garantir condic¢Ges higiénico-
sanitarias e a seguranca alimentar do produto final. A analise fisico-quimica foi de
16,22% de proteina, 2,58% de matéria mineral, 2,80% de umidade, 8,78% de fibra bruta
,8,61% de lipidio e 51,01% de carboidrato. Ja a andlise sensorial teve como resultados
90% de aparéncia, 97,5% de aroma, 97,5% de textura, 100% de sabor e 100% de
aceitacdo global. Para o levantamento das literaturas bibliogréficas, foi realizada uma
busca através do Google Académico, dando preferéncia para as edi¢des dos dltimos 5
anos. Conclui-se que o produto alimenticio desenvolvido é de facil preparo e
armazenamento, podendo ser incluso em lanches rapidos para o publico em geral. Além
disso, traz beneficios para os praticantes de atividades fisicas por conter nutrientes
essenciais e funcionais.

Palavras-chave: amora-negra; barra de cereais; analise-sensorial; desenvolvimento de
produto.

SENSORY AND PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS OF BLACKBERRY
CEREAL BARS

ABSTRACT

As new product development, along with technological advances, increased competition,
and consumer preferences are constantly changing, a Blackberry Cereal Bar was created
using blackberries, cashew nuts, Brazilian nuts, and 50% cocoa chocolate as the main
ingredients to obtain a functional food with a high index of minerals, B vitamins, A, C,
phenolic compounds, fiber and omega 3. The aim was to produce a differentiated,
healthy recipe, used in the prevention and treatment of diseases, for consumption by the
general public and especially by those who exercise. The current study presents the
production and verification of the sensory standards of the blackberry cereal bar, in
which a sensory analysis was carried out using the 9-point structured hedonic scale,
acceptance test, purchase intention, and physicochemical analysis. The preparation was
developed under Good Manufacturing Practices (GMP) to guarantee hygienic and
sanitary conditions and food safety of the final product. The physicochemical analysis
was 16.22% protein, 2.58% mineral matter, 2.80% moisture, 8.78% crude fiber, 8.61%
lipid, and 51.01% carbohydrate. The sensory analysis scores were 90% for appearance,
97.5% for aroma, 97.5% for texture, 100% for taste, and 100% for overall acceptance.
To review the literature, a search was carried out using Google Scholar, prioritizing
publications from the last five years. The conclusion is that the developed food product
is easy to prepare and store and can be included in quick snacks for the general public.
In addition, it provides benefits to those who are physically active, as it contains essential
and functional nutrients.

Keywords: blackberry. cereal bar. sensory analysis. product development.
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1 INTRODUCAO

Juntamente com os avancos tecnoldgicos, 0 aumento da concorréncia e a preferéncia
dos consumidores estdo em mudancas constantes. E necesséario que o desenvolvimento e a
modificacdo de novos produtos j& existentes também se alterem de maneira a melhorar e
compreender as necessidades dos clientes. Sendo assim, é indispensavel que as empresas
conhecam as reais necessidades dos seus compradores para desenvolver produtos que as
atendam e que sejam opostos dos outros que ja existem no mercado, caso contrario, sera s
mais um outro género alimenticio sem diferencial (Santos, 2020).

A barra de cereais surgiu na década de 80, sendo uma alternativa de um alimento
saudavel e pratico, facilitando seu consumo no dia a dia, além de fornecer uma excelente
composi¢do nutricional. E um alimento rico em fibras, proteina, carboidrato e baixo teor de
gordura (Aleixo; Ceruti; Carlesso, 2020).

Entre as frutas vermelhas, temos a amora-negra (Morus nigra) que ¢ composta por agua,
10% de carboidratos (agucares), alto conteudo de minerais como: calcio, potassio, ferro,
magnésio e fosforo, vitaminas do complexo B, A e C. Além disso, possui também grandes
quantidades de compostos fenoélicos, do tipo antocianinas que manifestam um grande potencial
antioxidante, anticancerigeno e anti-inflamatorio. O fruto pode ser consumido in natura ou
destinado a industria alimenticia para ser processado na forma de geleias, sorvetes, doces, sucos
e suplementos dietéticos (Prati; Henrique, 2019).

O cajueiro é uma planta nativa do Brasil, a qual produz o caju, do fruto a industria obtém
a améndoa. Pertencente ao grupo de oleaginosas a castanha-de-caju (Anacardium occidentale
L.) é um dos alimentos secos mais enaltecidos e de sabor doce. Composta por acidos graxos
ndo saturados (oleico e linoleico), vitaminas B1 e B2 e acido pantoténico, apresenta grandes
quantidades de potassio, fésforo, zinco, magnésio e ferro. Um dos diversos beneficios para a
salde é possuir 6mega 3 em sua composicdo auxiliando no fortalecimento do sistema
imunologico, reduzindo o LDL- colesterol e aumentando HDL — colesterol (Chaves; Azevedo;
Oliveira, 2020).

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) também conhecida como castanha-do-para
é natural da regido amazonica. E um alimento de origem vegetal, também pertencente ao grupo
das oleaginosas, sendo rica em fontes nutricionais como: fibras, magnésio, fosforo, vitamina E,

vitamina B6, célcio, ferro, zinco, cobre e selénio (em alta quantidade). Estudos recomendam o
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consumo regular para diminuir o risco de doencas cardiovasculares, cancer e diabetes tipo 2
(Sancanari, et al., 2020).

O chocolate meio amargo 50% cacau € considerado um alimento saboroso e saudavel
sendo fontes de: proteinas, gorduras, calcio, magnésio, ferro, zinco, vitaminas E, B1, B2, B3,
B6, B12 e C. O beneficio para satde depende do seu consumo moderado, possui altos teores de
flavonoides promovendo o bom funcionamento dos vasos sanguineos e também é um adjuvante
no tratamento da ansiedade e depressao por estimular o hormdnio responséavel pelo bom humor
(serotonina) (Santos; Garcia, 2021).

Durante o desenvolvimento de um novo produto, deve ser realizada a analise sensorial,
que busca determinar a aceitacdo e a intencdo de compra. Definida como um instrumento
cientifico quantitativo é uma série de técnicas e métodos que séo fundados nas caracteristicas
sensoriais dos alimentos, os quais sdo captados pelos cinco 6rgdos dos sentidos sendo eles:
visdo, tato, paladar, audicdo e olfato. Essa ciéncia permite que os seres humanos compreendam
0s atributos sensoriais dos produtos alimenticios como aparéncia, sabor, aroma e textura que
afetam diretamente na decisdo do consumidor (Nora, 2021).

Entretanto, de acordo com Carmo (2018), a anélise sensorial é capaz de proporcionar
dados equivocados, ja que agentes psicoldgicos, gestacdo e uso de alcool e tabaco exercem
intervencdo em funcdo de hormdnios e condicdes fisioldgicas dos clientes, sendo assim precisa
ser feita com pessoas que nao fazem parte deste grupo de pessoas, pois essas trazem resultados
equivocados na analise sensorial.

Considerando a tematica apresentada, foi elaborada uma barra de cereais de amora-
negra, com o objetivo de portar-se de um produto de facil preparo e armazenamento, rico em
nutrientes funcionais e essenciais importantes, chamando atencdo de consumidores, pois é
comumente utilizado na prevencdo e tratamento da obesidade, diabetes, doencas
cardiovasculares, obstipacao intestinal e contribui para aumentar a saciedade. E uma boa opgéo
de doce por ser mais saudavel do que as guloseimas tradicionalmente encontradas no mercado
e como um lanche rapido para o publico em geral, principalmente, para 0s que praticam
atividade fisica. Foi realizada analise sensorial aplicando a escala heddnica estruturada de 9

pontos, o teste de aceita¢do e a andlise fisico-quimica.
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2 METODOLOGIA

O atual estudo apresenta como objetivo produzir e verificar 0os parametros sensoriais e
fisico-quimicos da barra de cerais de amora-negra. Concerne-se a uma pesquisa experimental,
de cunho qualitativo e quantitativo. Para o levantamento das literaturas bibliogréficas foi
realizada uma busca através do Google académico, Pubmed, Scielo, dando preferéncia para as
edicdes dos ultimos 5 anos.

As informac0es desse produto foram obtidas a partir dos experimentos durante as aulas
de Desenvolvimento de Produto Alimenticio dirigida pela professora Anelisa Doretto Freitas
Furlan nos dias 21 de maco, 08 e 22 de maio de 2023, no horéario das 19h as 22h30, no
laboratdrio de Tecnica Dietética do Unifunec — Centro Universitario de Santa Fé do Sul — SP,
Campus I1.

O objetivo da aula de Desenvolvimento de Produto Alimenticio é produzir receitas
diferenciadas e saudaveis e, nesse contexto, foi empregada a amora-negra, castanha-de-caju,
castanha-do-paré e o chocolate meio amargo 50% cacau como ingredientes principais.

Para a confeccdo da mesma foram apresentadas as seguintes informacdes, que sera visto
no Quadro 1, e logo depois na Figural o quadro dos ingredientes utilizados no dia do

desenvolvimento do produto.

Quadro 1 — Formulacdo da Barra de Cereais.

INGREDIENTES QUANTIDADE (G/ML) PORCENTAGEM (%)
Acucar Cristal 90g 8,78%
Amora-negra 200g 19,53%
Agua 150ml 14,64%
Aveia 50g 4,88%
Castanha-de-caju 100g 9,76%
Castanha-do-para 100g 9,76%
Chocolate meio amargo 50% cacau 160g 15,62%
Coco ralado 30g 2,92%
Flocos de arroz 729 7,03%
Limao 12g 1,17%
Margarina 30g 2,92%
Mel 309 2,92%

Fonte: Do prdprio autor, 2023.
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Figural —

Ingredientes da Barra de Cereais

. g

i

| i
Fonte: Do préprio autor, 2023.

No que se refere aos utensilios e equipamentos utilizados, estdo descritos no quadro 2.

Quadro 2 — Lista de materiais

MATERIAIS QUANTIDADE MATERIAIS QUANTIDADE
Assadeira retangular 02 Fogdo doméstico 01
Balanga digital 01 Liquidificador 01
Blow pequeno 01 Micro-ondas 01
Colher de polietileno 01 Panela pequena 01
Colher de sopa 02 Pildo 01
Espremedor de liméo 01 Prato para refei¢éo 02
Faca de serra 02 Xicara de cha 10

Fonte: Do prdprio autor, 2023.

A preparacdo foi desenvolvida de acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
com o intuito de garantir condi¢des higiénico-sanitarias e a seguranga alimentar do produto
final.

Para a confeccdo da geleia de amora-negra, foi realizada a sua higienizagcdo em uma
solucdo clorada por 20 minutos, em seguida lavadas em &gua corrente. No copo do
liquidificador, as amoras foram semitrituradas e levadas ao fogo médio com o agucar cristal,
apos derreter o0 agucar, foi adicionada a agua, cozinhando por cerca de 20 minutos com o fogo
baixo. O preparo foi finalizado acrescentando o suco do limdo e mexendo até comecar a
aparecer o fundo da panela e, em seguida, desligou-se o0 fogo e reservou-se a geleia.

A elaboracdo da base da barra de cereais foi iniciada triturando as castanhas. Em um
bowl foi colocada a margarina e 0 mel formando uma pasta uniforme, logo depois foram

adicionadas as castanhas, a aveia, os flocos de arroz, o coco ralado e a geleia misturando tudo
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até ficar homogéneo. Para a montagem, inicialmente, foi forrada a forma com papel manteiga
e acrescentado na base o chocolate derretido. Foi levada ao forno pré-aquecido por 200 °C por
10 minutos. Apos esfriar, foi acondicionada sob refrigeracdo até o chocolate endurecer e, em

seguida, porcionada.

=

Figura 2 - Confecgéo da geleia. Figura 3 - Preparo da base da barra de cerais.

o

Fonte: Do préprio autor, 2023.

Realizou-se a andlise sensorial da barra de cereais de amora-negra no dia 09 de maio
2023, sob supervisdo da Professora Anelisa Doretto Freitas Furlan, no laboratério de Técnica
Dietética do Unifunec - Centro Universitario de Santa Fé do Sul, com 50 individuos nédo
treinados, sendo alunos da instituicdo de diferentes idades e sexo, entretanto, 10 fichas foram
descartadas por motivos de preenchimento incorreto, totalizando 40 avaliadores. A andlise foi
realizada de forma individual, com 2 pessoas por bancada. Foram entregues, junto com a
amostra do produto, um copo de agua e uma ficha contendo uma escala hedénica de 9 pontos e

a intencdo de compra, representados no Quadro 3.
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Quadro 3- Ficha utilizada na Analise Sensorial
Nome: Idade Sexo

Vocé estéa recebendo uma amostra de barra de cereais de | Vocé compraria este produto?
amora-negra. Por favor, prove-a e avalie cada item

segundo a escala abaixo. () Certamente compraria esse

9- Gostei extfe,ma_lmente — NOTA produto

8- Gostel muitissimo ADaranGi () Provavelmente compraria

7- Gostei moderadamente paréncia d

6- Gostei levemente Aroma esse produto. ,
Textura () Tenho duvida se compraria

5- Nao gostei nem desgostei
4- Desgostei levemente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muitissimo
1-Desgostei extremamente
Comentérios:

Sa}bor~ esse produto
ACFI-‘(I)tS;EFO () Certamente ndo compraria
g esse produto

Fonte: Do préprio autor, 2023.

A analise fisico-quimica foi feita em uma industria localizada dentro da cidade de Santa
Fé do Sul — SP, a Raguife (Industria e Comércio de Ragdes LTDA), empresa da qual faz parte
do grupo Ambar Amaral, a anélise foi realizada no dia 24 de agosto de 2023, no periodo das
07:30 as 15:30, sob a supervisdo e orientacdo da Engenheira quimica Andressa Trivelato,
responsavel técnica pelo laboratério da industria. Foi utilizada uma amostra de 100g do produto
ja triturado no liquidificador. Durante todo o processo, ndo houve nenhuma intercorréncia ou
contaminagéo.

Os métodos utilizados foram:

e Determinacdo de Cinzas — Método da Mufla;

e Determinacdo do Teor de Proteinas — Método Kjeldahl (Destilador de Nitrogénio);

e Determinacdo de Extrato Etéreo (lipideo) — Método de Soxhlet;

e Determinacdo de Umidade — Método de Estuda;

e Determinacdo de Carboidratos — Método de Diferenca.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 1, serdo mostrados os resultados que foram obtidos na analise sensorial com
seus dados em porcentagem (%) do teste de aceitacdo obtidos através de uma escola hedénica

estruturada de 9 pontos.
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Tabela 1 — Resultados do teste de aceitacdo da barra de cereal

Gostei Gostei Gostei Gostei N&o gostei | Desgostei
Atributo | extremamente | muitissimo | moderadamente | levemente Nem Leve-
(nota 9) (nota 8) (nota 7) (nota 6) desgostei mente
(nota 5) (nota 4)
Aparéncia 30% 35% 25% 2,5% 5% 2,5%
Aroma 52,5% 35% 10% 2,5% - -
Textura 57,5% 27,5% 12,5% 2,5% - -
Sabor 65% 30% 5% - - -
Ageiaco 57,5% 37,5% 5% . . ]

Fonte: Do prdprio autor, 2023.

De acordo com os valores demostrados na tabela 1, foi possivel verificar que, de um

modo geral, o resultado foi positivo, nos atributos avaliados o quesito sabor se destacou com

65% da maior nota (9), houve apenas um individuo que votou 4 no quesito aparéncia, sendo

este atributo uma preocupacao para possibilidades de melhorias.

Pode ser vista com mais compreensdo no Grafico 1 a frequéncia de resposta dos

consumidores diante ao teste de aceitacdo, o qual alcangou um resultado positivo e satisfatério

em relagdo a quase todos os atributos.

Gréfico 1 - Representacao dos resultados do teste de aceitacdo

30

25

20

15

1

o

(6]

111

Sabor

Aparéncia

W Gostei extremamente

Aroma

Fonte: Do prdprio autor, 2023.

B Gostei muitissimo

Textura

Aceitagao global

B Gostei moderamente

Conforme demonstrado no Grafico 1, o sabor recebeu 95% dos melhores votos (8 e 9).

A aparéncia foi a caracteristica avaliada com menor nota, representando 65% dos votos (8 e 9)
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apontando um quesito que poderia ser melhorado. Uma suposic¢do para evidenciar esta nota

seria 0 motivo pelo qual os consumidores atribuiram por ndo ocorrer a padronizagdo do corte

do produto desenvolvido.

Verificando a aceitacdo global, a barra de cereais foi aprovada e estimada, pelos

degustadores ja que a nota (8 e 9) representou 95%, proporcionando a sua introdugdo no

mercado.

O Quadro 4, a seguir, demonstra o indice de aceitabilidade da barra de cereais de amora-

negra em porcentagem (%).

Quadro 4 — indice de aceitabilidade em porcentagem (%)

QUESITOS INDICE DE ACEITABILIDADE (%)
Aparéncia 67,16%
Aroma 93,5%
Textura 93%
Sabor 95%
Aceitagdo global 94%

Fonte: Do prdprio autor, 2023.

Para se chegar ao indice de Aceitabilidade foi aplicada a formula 1A (%) = A x 100/B,
onde A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto (Peuckert et al.,
2010). Para mostrar que o produto obteve uma boa aceitacdo, Dutcosky (1996) sugere valores
> 70%. Logo apds analisar os resultados expostos na Tabela 2, pode-se observar que a barra de
cereais dispds de uma boa aceitabilidade, a maior nota alcangcou 95% dos resultados (sabor) e
a menor nota recebeu 67,16% (aparéncia).

O Quadro 5, a seguir, representa os resultados da intencdo de compra.

Quadro 5 — Resultados da intencéo de compra

Certamente compraria este
produto

Provavelmente compraria
este produto

Tenho duvida se compraria
este produto

67,5%

25%

7,5%

Fonte: Do prdprio autor, 2023.

Os resultados da tabela 3 foram eficazes, pois 67,5% dos avaliadores certamente

comprariam este o produto e apenas 7,5% ficaram com divida se comprariam este produto, ou
seja, apenas 3 avaliadores. Vale ressaltar que ndo houve nenhum voto em “certamente nao

compraria o produto”.

@ 0

Unifunec Cient. Mult., v.13, n.15, jan./dez. 2024.


https://seer.funecsantafe.edu.br/index.php?journal=rfc&page=issue&op=view&path%5b%5d=50
https://doi.org/

10

g:éﬁ}rjﬁg;\ Unifunec Cientifica Multidisciplinar

MULTIDISCIPLINAR ) ISSN 27_63—5783
e — DOI: https://doi.org/10.24980/ucm.v13i15.6643

Souza (2018) elaborou uma barra de cereal enriquecida com farinha produzida a partir
do residuo industrial de amora-preta, realizou uma analise sensorial com 58 voluntérios sendo
eles homens e mulheres e foi observado na opinido dos voluntarios que 96,5% das respostas
foram positivas (adorei e gostei) e apenas 3,5% nao gostaram do produto o que pode ser
comparado com a barra de cereais de amora-negra que obteve 95% de resultados positivos como
( gostei extremamente e gostei muitissimo ) e somente 5% negativos. Sendo assim, ambas
comparagOes obtiveram resultados positivos.

Segundo Porto et al. (2015), elaborou-se um cookie de amora com quinoa e foi realizada
a analise sensorial com escala heddnica estruturada com 9 pontos, com 50 individuos nédo
treinados, confrontando os resultados obtidos em relacdo a intengdo de compra a barra de
cereais de amora-negra alcangou 67,5% de “certamente compraria”, 25% provavelmente
comprariam e 7,5% tém davida se comprariam. Enquanto o cookie recebeu 62% de que
certamente comprariam, 30% provavelmente comprariam e 8 % tém davida se comprariam.
Analisando, os dois géneros alimenticios tiveram resultados positivos, podendo-se afirmar que
a amora-negra é uma fruta de conhecimento popular com uma boa aceitabilidade dos produtos
gue obtém como ingrediente.

Como a formulacédo da barra de cereais de amora-negra teve uma excelente aceitacdo na
analise sensorial, foi entdo decidido realizar a analise fisico-quimica para se obter a composicao
quimica do produto desenvolvido, através da quantificacdo de proteina, carboidrato, gordura,
fibra bruta e material mineral subtraido de 100g do produto.

A seguir, serdo demostrados, na tabela 4, os resultados das andlises fisico-quimicas.

Tabela 4 — Resultados das andlises fisico-quimicas em 100g

Proteina 16,22%
Matéria Mineral 2,58%
Umidade 12,80%
Fibra Bruta 8,78%
Gordura 8,61%
Carboidrato 51,01%

Fonte: Do prdprio autor, 2023.

Nota-se que a barra de cereais de amora-negra se destaca nas referéncias de carboidrato
e proteinas.
Cesar et al. (2019) desenvolveram uma barra de cereais a partir de uma multimistura,

contendendo entre outros ingredientes: mel, aveia e coco ralado, cujos ingredientes fazem parte
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da formulacéo da barra de cereais de amora-negra. De acordo com os resultados obtidos pelos
autores, é evidente que a barra de amora-negra obteve valores mais alto de proteina 16,22%
comparada a barra elaborada pelos autores 7,47%, quanto ao lipideo, as quantidades de ambos
foram quase iguais sendo a barra de amora-negra 8,61% e a de multimistura 7,47%, em relacéo
a quantidade de carboidratos, a barra de multimistura apresentou valores maiores sendo
66,43%, enquanto a barra de amora-negra 51,01%, ja a umidade da barra desenvolvida pelos
autores foi de 16,41%, sendo bem mais alta que a desenvolvida neste trabalho que foi de
12,80%.

Czaikoski et al. (2016) produziram uma barra de cerais com a adicdo de farinha de
ameixa, contendo como ingredientes principais: flocos de arroz, aveia, castanha-de-caju e
acucar, os quais estdo presentes na barra de amora-negra. A barra de amora-negra teve melhor
resultado de proteina (16,22%) comparado com a de ameixa (5,96%), porém apresentou
proporcéo menor de lipidio (6,80%) em relacéo a de amora (8,61%) e o carboidrato da barra de

ameixa foi de 80,77% e a de amora-negra com valor menor (51,01%).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a barra de cereais de amora-negra é um excelente alimento funcional,
pois oferece vérios beneficios a sadde do consumidor como vitaminas do complexo B, A e C,
compostos antioxidantes, anticancerigenos e anti-inflamatorios, podendo desempenhar um
papel potencialmente benéfico na reducdo de doencas crénicas degenerativas como cancer e
diabetes. O publico-alvo que opta por esse alimento é o que busca uma alimentacdo mais
saudavel, principalmente praticante de atividade fisica, pois, aquele possui em sua composicao
uma 6tima quantidade de proteina, carboidrato, lipidio e micronutrientes. Além disso, € um
produto de facil transporte e consumo para o dia a dia, proporcionando saciedade por ser rico

em fibras e energia.
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