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RESUMO

A preocupacdo por uma alimentagcdo de qualidade, nutritiva, e segura tem
aumentado nos ultimos anos e cada vez mais ganhando espago nas industrias
alimenticias e institutos de pesquisa do mundo inteiro. Nesse ambito, aparecem as
barras de cereais, que € um alimento nutritivo de sabor adocicado e agradavel, fonte
de vitaminas, fibras, proteinas, fonte calérica e carboidratos complexos. Os frutos do
marizeiro (Geoffroea spinosa) por composi¢do sdo considerados boas fontes de
proteinas, agucares e baixo teor de lipidios que gera redugao no valor energético,
contribuindo para formulagdes alimenticias com reducao caldrica. Esta pesquisa
teve como objetivo obter as farinhas do mesocarpo e da améndoa do fruto do
Marizeiro (Geoffroea spinosa), para elaboragcado de barras de cereais determinando
seu perfil microbiolégico, carateristicas fisico-quimicas e sensoriais visando
proporcionar ao produto um carater inovador, diferente do que € encontrado
comercialmente. Todos os resultados das analises microbioldégicas estdo em
conformidade com os padrbes estabelecidos pelo Regulamento Técnico da
Resolugdo RDC n° 12. Na caracterizacéo fisico-quimica todos os teores estao
dentro dos padrdes constantes na legislagcéo brasileira. A formulagdo com 10% de
farinha mista do fruto do Marizeiro apresentou maior aceitabilidade pelos

consumidores.

Palavras-chave: mari, produtos farinaceos, caracteristicas nutricionais.



ABSTRACT

The concern for quality, nutritious, and safe food has increased in recent years and is
increasingly gaining ground in food industries and research institutes around the
world. Cereal bars appear as a nutritious food with a sweet and pleasant flavor, a
source of vitamins, fibers, proteins, a caloric source and complex carbohydrates. The
fruits of the marifero (Geoffroea spinosa) by composition are considered good
sources of proteins, sugars and low lipids that generate reduction in the energy
value, contributing to food formulations with caloric reduction. The objective of this
research was to obtain the mesocarp and almond meal of the Marizeiro fruit
(Geoffroea spinosa), to elaborate cereal bars determining their microbiological
profile, physico-chemical and sensorial characteristics aiming to provide the product
with an innovative character, different from what is found commercially. All the results
of the microbiological analyzes are in compliance with the standards established by
the Technical Regulation of Resolution RDC No. 12. In the physical-chemical
characterization all the contents are within the standards contained in the Brazilian
legislation. The formulation with 10% of mixed flour of the fruit of Marizeiro presented
greater acceptability by the consumers.

Key words: mari, farinaceous products, nutritional characteristics.
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NUTRITIONAL PROPERTIES OF CEREAL BARS PRODUCED FROM FRUIT
FLOUR OF Geoffroea Spinosa (MARIZEIRO)

PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DE BARRAS DE CEREAIS PRODUZIDAS A
PARTIR DE FARINHA DO FRUTO DO Geoffroea Spinosa (MARIZEIRO)

Larissa da Silva Santos Pinheiro

Alfredina dos Santos Araujo

ABSTRACT

The concern for quality, nutritious, and safe food has increased in recent years and is
increasingly gaining ground in food industries and research institutes around the world.
Cereal bars appear as a nutritious food with a sweet and pleasant flavor, a source of vitamins,
fibers, proteins, a caloric source and complex carbohydrates. The fruits of the marifero
(Geoffroea spinosa) by composition are considered good sources of proteins, sugars and low
lipids that generate reduction in the energy value, contributing to food formulations with
caloric reduction. The objective of this research was to obtain the mesocarp and almond meal
of the Marizeiro fruit (Geoffroea spinosa), to elaborate cereal bars determining their
microbiological profile, physico-chemical and sensorial characteristics aiming to provide the
product with an innovative character, different from what is found commercially. All the
results of the microbiological analyzes are in compliance with the standards established by the
Technical Regulation of Resolution RDC No. 12. In the physical-chemical characterization all
the contents are within the standards contained in the Brazilian legislation. The formulation
with 10% of mixed flour of the fruit of Marizeiro presented greater acceptability by the

consumers.

Key words: mari, farinaceous products, nutritional characteristics.

RESUMO

A preocupacdo por uma alimentagdao de qualidade, nutritiva, e segura tem aumentado nos
ultimos anos e cada vez mais ganhando espaco nas industrias alimenticias e institutos de
pesquisa do mundo inteiro. Nesse ambito, aparecem as barras de cereais, que ¢ um alimento
nutritivo de sabor adocicado e agradavel, fonte de vitaminas, fibras, proteinas, fonte calorica e
carboidratos complexos. Os frutos do marizeiro (Geoffroea spinosa) por composi¢do sao
considerados boas fontes de proteinas e aglicares e baixo teor de lipidios que gera reducdo no
valor energético, contribuindo para formulagdes alimenticias com reducdo caldrica. Esta
pesquisa teve como objetivo obter as farinhas do mesocarpo e da améndoa do fruto do
Marizeiro (Geoffroea spinosa), para elaboracao de barras de cereais determinando seu perfil
microbiologico, carateristicas fisico-quimicas e sensoriais visando proporcionar ao produto
um carater inovador, diferente do que ¢ encontrado comercialmente. Todos os resultados das
analises microbioldgicas estdo em conformidade com os padrdes estabelecidos pelo
Regulamento Técnico da Resolugdo RDC n° 12. Na caracterizacao fisico-quimica todos os
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teores estdo dentro dos padrdes constantes na legislacao brasileira. A formulagdo com 10% de
farinha mista do fruto do Marizeiro apresentou maior aceitabilidade pelos consumidores.

Palavras-chave: mari, produtos farindceos, caracteristicas nutricionais.

INTRODUCAO

A demanda por alimentos nutritivos, seguros ¢ de facil consumo vem conquistando o
mercado e ganhando espaco nas industrias alimenticias. (SASSI, 2015). Nesse contexto,
aparecem as barras de cereais, produtos com boa aceitagdo no mercado, cuja demanda tem
crescido constantemente, pois ja fazem parte da dieta de varias pessoas. (OLIVEIRA, 2015).

As barras de cereais sdo alimentos que estdo incluidos na categoria dos chamados
“snacks”, ou “snacksfoods”. De pequeno tamanho e facil consumo, atendem a crescente
demanda por nutrientes saudaveis, ganhando a aceitacdo do consumidor devido a combinagao
de vitaminas, sais minerais, proteinas e carboidratos, agregada a um alto teor de fibras
alimentares, além de ser uma alternativa a mais para o oferecimento de um lanche rapido,
saudavel, seguro e que pode ser consumido a qualquer hora do dia (BAQUIAO, 2012).

Segundo a RDC n° 263 (BRASIL, 2005) barra de cereais sdo os produtos obtidos a
partir de cereais laminados, cilindrados, rolados, inflados, flocados, extrusados, pré-cozidos e
ou por outros processos tecnologicos considerados seguros para producdo de alimentos,
podendo conter outros ingredientes desde que ndo descaracterizem os produtos. Podem
apresentar cobertura, formato e textura diversos.

Uma importante caracteristica nas barras de cereais € o alto teor de fibras agregado
em seus ingredientes, os quais em boa parte sdo a base de griaos e frutas desidratadas.
Atualmente, as barras de cereais encontradas no mercado sdo produzidas basicamente com
flocos de aveia, flocos de arroz, granola, flocos de milho e trigo, além das tradicionais frutas
como morango, banana, ameixa e uva passa, nas variagdes com ou sem cobertura de
chocolate. (FREITAS, 2005).

As praticas alimentares sauddveis devem ter como enfoque prioritario o resgate dos
héabitos alimentares regionais, produzidos em nivel local e de alto valor nutritivo. Assim, o
uso de frutas regionais para a formulag@o de barras de cereais além de agregar valor ao fruto e
ao produto, contribui para a preservacdo da espécie nativa e a valorizacdo dos habitos
alimentares locais. Além de proporcionar ao produto um carater inovador, diferente do que se
tem encontrado comercialmente. (BRASIL, 2006).

Geoffroea spinosa € uma espécie pertencente a familia Fabaceae, estando distribuida

nos estados da Bahia, Ceara, Paraiba, Pernambuco, Rio Grande do Norte, Goias e Mato
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Grosso do Sul, e situando-se nos dominios fitogeograficos Caatinga e Cerrado. A espécie ¢
conhecida como marizeiro, e ¢ caracterizada por ser arvore de grande porte na vegetacdo de
Caatinga, principalmente em locais como o semidrido onde a maioria das plantas s3o na
forma de arbusto. (PENNINGTON, 2015).

Souza et al. (2011) explica que a espécie tem ocorréncia natural em matas ciliares e
ambientes inundaveis, estando em extensas areas no semiarido. O fruto é comestivel, e no
Nordeste ele era muito recorrido por pessoas que tinham dificuldades de comprar alimentos.

O fruto do marizeiro tem forma oval, paladar adocicado e comestivel quando cozida.
No centro da fruta apresenta um carogo, cuja semente ou améndoa também serve de alimento.
Da polpa faz-se farinha para mingau por ocasido das secas ou mesmo em tempos normais nas
areas do sertdo (SILVA, 2013). A massa do mesocarpo ¢ utilizada como uma espécie de
vermifugo e das folhas pode-se fazer cha, que misturados aos brotos combatem a diarréia e
tosse (CARDOSO, 2011).

VIEIRA (2012), explica que o mari é colhido entre os meses de maio e junho,
podendo ser prejudicado pelo nivel de chuva de cada ano. O fruto ¢ colhido quando apresenta
uma aparéncia amarelada semelhante a frutos tipicos como o caja e a macauba, sendo retirado
da propria planta (colheita comum) ou apenas recolhendo os que ja cairam.

Além de serem boas fontes de proteinas, aglicares e baixo teor de lipidios que gera
reducdo no valor energético, contribuindo para formulagdes alimenticias com reducdo
caldrica, ou na substitui¢do e complementacdo da farinha de trigo ou mandioca. Por suas
caracteristicas nutricionais, a farinha do mesocarpo do Mari desponta como um ingrediente
alimentar altamente desejavel para enriquecer outros alimentos. Trata-se de uma farinha
bastante nutritiva, consumida nos periodos mais criticos da seca, porém tem caido em desuso
nas geragdes atuais € o marizeiro assim como outras espécies da caatinga ¢ uma planta em
risco de extingdo. (SILVA, 2013).

O presente trabalho teve como objetivo obter as farinhas do mesocarpo € da améndoa
do fruto do Marizeiro (Geoffroea spinosa), para elaboragdo de barras de cereais, determinando

seu perfil microbioldgico e as carateristicas fisico-quimicas e sensoriais do produto.

MATERIAIS E METODOS

Esta pesquisa foi desenvolvida nos laboratérios do Centro Vocacional Tecnoldgico
(CVT) da Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos (UATA) do Centro de Ciéncias e
Tecnologia agroalimentar (CCTA) da Universidade Federal de Campina Grande, Campus de

Pombal, durante o periodo de fevereiro a maio de 2019.
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» Obtencao, higienizacio e processamento dos frutos dos marizeiro.

Os frutos do Marizeiro (Geoffroea spinosa) foram coletados na zona rural da cidade de
Pombal-PB entre os meses de janeiro e fevereiro de 2019. A coleta foi realizada manualmente e
no periodo da manha. Em seguida foram acondicionados em caixas plasticas e transportados
para o Laboratorio de Analise Quimica do Centro Vocacional Tecnoldgico (CVT).

As amostras foram submetidas a lavagem e sanitizagdo, utilizando uma solugdo
contendo 150 mL de hipoclorito de sédio em 10 litros de agua para imersdo das mesmas
durante 30 minutos. Posteriormente foram lavados em d&gua corrente e destinados ao
processamento para separacdo das cascas, polpa, mesocarpo ¢ améndoa. O mesocarpo ¢ a
améndoa foram secos a 60°C em estufa com circulagdo forcada de ar da marca DE Leo, tipo
A3SE, por 24 horas ininterruptas, até a retirada total da umidade armazenada.

Foi realizada a moagem do mesocarpo ¢ da améndoa utilizando um moinho de facas
da marca SPLabor e peneira de 200 mesh. Ao final do processo obteve-se uma farinha fina de
odor caracteristico, que foi acondicionadas em potes plasticos de polipropileno esterilizados.
Para a elaboragao da farinha mista, as farinhas da améndoa e do mesocarpo foram separadas e
misturadas na proporcao de 1:1. Por fim as trés farinhas foram armazenadas sob-refrigeragdo a
20°C até o momento de execu¢do das analises.

As farinhas produzidas foram codificadas como farinha da améndoa (FA), farinha do
mesocarpo (FM) e farinha mista (FMI). Ap6s o processamento as farinhas foram analisadas

quantas suas caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas.
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Figura 1: Fluxograma ilustrativo do processamento da farinha do Marizeiro

MATERIA — PRIMA (Fruto do Marizeiro)

SANITIZACAO (30 MINUTOS)

SEPARACAO (Mesocarpo e améndoa)

SECAGEM - 60°C /24 h (Estufa de circulacio de ar)

MOAGEM -moinho de facas- (Peneira 200 mesh)

Obtencéo das farinhas (Mesocarpo e Améndoa)

Fonte: elaborado pelo autor, 2019.

» Processo de fabricacdo das barras de cereais

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a formulacdo das barras de cereais:
farinha de trigo (Brandini tradicional), aveia em flocos finos (Quaker), gordura vegetal
hidrogenada (GVH) (delicia Bunge Alimentos S.A), agucar mascavo (Jasmine organico),
gergelim (obtido no mercado publico), linhaca dourada (Germina produtos naturais integrais),

farinha do mesocarpo do marizeiro, farinha da améndoa do marizeiro e 4gua mineral (Purific).
» Formulagoes das barras de cereais

Para elaboragdo das amostras utilizou-se receita base padrao de barra de cereal, com
aveia fina, farinha de trigo, agucar mascavo, gordura vegetal, gergelim, linhaga e agua. A partir

da formulagdo padrdo foram adicionadas as farinhas do mesocarpo (FM) e da améndoa (FA) do
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marizeiro, distribuidas nas seguintes concentragdes (Tabela 1): Amostra améndoa - 90%
farinha de trigo e 10% farinha da améndoa, Amostra mesocarpo - 90% farinha de trigo ¢ 10%
farinha do mesocarpo, Amostra mista - 90 % farinha de trigo, 5% farinha do mesocarpo e 5%

farinha da améndoa.

A Tabela 1 expde o percentual dos ingredientes das formula¢des adotadas para cada

amostra.

Tabela 1: Ingredientes empregados na elaboracao das barras de cereais e suas respectivas proporgoes.

proporgoes.
Formulacgoes
Ingredientes

Padrao Améndoa Mesocarpo Mista

Farinha de trigo integral 13,09 % 11,78% 11,78% 11,78%
Aveia fina 13,09% 13,09% 13,09% 13,09%
Acucar mascavo 21,79% 21,79% 21,79% 21,79%
Gordura vegetal 27.29% 27,29% 27,29% 27.,29%
Agua 13,74% 13,74% 13,74% 13,74%

Gergelim 5,50% 5,50% 5,50% 5,50%

Linhaca 5,50% 5,50% 5,50% 5,50%

Farinha da améndoa - 1,31% - 0,66%

Farinha do mesocarpo - - 1,31% 0,66%
Total 100 % 100% 100% 100%

Todos os ingredientes foram pesados e depositados em uma bandeja, em seguida
misturou-se até ficar uma massa homogénea e uniforme. A massa foi disposta em uma férma
retangular (32cm x 20cm), forrada com papel aluminio e levada a forno pré-aquecido a 260°C
por 40 minutos. Apods resfriamento em temperatura ambiente, foi realizado o corte de cada
barra com o auxilio de uma faca esterilizada, com peso médio de 30g cada, sendo as mesmas
embaladas em papel filme e armazenadas em potes plasticos de polipropileno esterilizados e
encaminhadas para caracterizagao fisico-quimica, microbioldgica apos resultados, para andlise

sensorial.

» Caracterizacio fisico-quimica
As farinhas obtidas dos frutos do marizeiro e as barras de cereais produzidas foram
submetidas a caracterizagdo fisico-quimica, em triplicata, nos seguintes parametros: potencial
Hidrogenionico (pH), umidade (%), cinzas (%), lipideos (%) e proteinas (%) seguindo
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), acticares soluveis totais (Yemn and

Willis, 1954), acucares redutores (Miller, 1959), fibras bruta (%) (AOAC, 1997), carboidratos
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totais (Calculado por diferenga, conforme equagdo 01) e valor caldrico (Calculo proposto pela

ANVISA, conforme equagao 02).

Equagao 01: Quantificagcdo de carboidratos totais em alimentos.

Carboidratos Totais (%) = 100 — (Umidade + Cinzas + Lipideos + proteinas)

Equagao 02: Quantificagcdo de valor Caloérico em alimentos.
Valor Calérico (kcal/100g) = (% Carboidratos totais x fator de correcdo 4 kcal/100g) + (%

Proteinas x fator de corregdo 4 kcal/100g) + (% Lipidios x fator de corre¢ao 9 Kcal/100g)
Fonte: ANVISA, 2005

» Caracterizacio microbiologica

As amostras foram submetidas a caracterizagdo microbioldgica de acordo com as
exigéncias da Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA — Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Nas analises, as amostras das farinhas e das barras de
cereais (25g/amostra) foram diluidas em 225 mL de agua peptonada 0,1% e homogeneizadas
em mesa agitadora orbital Nova Etica® (109/2TCM) em 200 rpm durante 25 minutos
(dilui¢do 107"). Dilui¢des decimais subsequentes foram preparadas, utilizando o mesmo
diluente. A partir da primeira diluicdo realizou-se as andlises de coliformes a 35°C e a 45°C
(NMP/g), Salmonella sp/25g (auséncia ou presenca), Fungos filamentosos e Leveduras
(UFC/g), Contagem Total de Bactérias Aerdbias Mesofilas (UFC/g)) e Staphylococcus ssp
(UFC/g), conforme metodologia descrita por Silva et al (2015).

» Avaliacio sensorial das barras de cereais

O teste foi conduzido com 100 provadores ndo treinados, de ambos os géneros,
utilizando escala hedonica verbal de nove pontos (STONE and SIDEL, 2004), com escores
variando de 1 (desgostei muitissimo) até 9 (gostei muitissimo). Os atributos sensoriais
adotados na ficha de avaliagdo foram aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e aceitacao global.
Foi avaliada ainda a intengdo de compra dos avaliadores em relagdo as amostras apresentadas,
utilizando uma escala estruturada de cinco pontos, onde os julgadores atribuiram notas de 1 a
5, variando de “certamente compraria” a “certamente ndo compraria” conforme descrito na
ficha da avaliagdo sensorial.

As amostras de cada formulagdo foram apresentadas simultaneamente aos

avaliadores em cabines individuais e servidas em pratos descartaveis, codificados
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aleatoriamente com nimero de trés digitos, acompanhados da ficha de avaliagdo (Anexo I) e
um copo com agua para a limpeza das papilas gustativas e remocdo de sabor residual

(CANDIDO, 2016).

» Analise estatistica
Os experimentos foram realizados em delineamento inteiramente casualizado. Os
resultados foram submetidos & Andlise de Variancia (ANOVA), ¢ a testes de comparacao de
médias, pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%, utilizando para isto, o programa

estatistico SISVAR versao 5.6 (2014).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiologicas das farinhas elaboradas a partir da
améndoa e do mesocarpo dos frutos do marizeiro (Geoffroea spinosa) (Tabela 2) indicam que
todas as farinhas analisadas apresentaram qualidade microbiologica satisfatdria, aptas a serem
utilizadas na alimenta¢do humana, pois atendem a RDC n.° 12 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001).

Nao foram encontrados, coliformes a 35 ¢ 45°C, Staphylococcus ssp e Salmonella sp.
em nenhuma das amostras. Esses resultados favoraveis possivelmente estdo relacionados as
farinhas terem passado por processo térmico de esterilizagdo anteriormente, além da adogao
de boas praticas de fabrica¢do durante a manipulacdo, no intuito de assegurar a inocuidade do
produto final.

A presenca de fungos filamentosos e leveduras, nas farinhas da améndoa e do
mesocarpo com teor abaixo do valor estabelecido pela legislagdao vigente, que estabelece que
valores de até 10* UFC/g, demonstra que todas as amostras estdo dentro das boas normas
sanitdrias e apropriadas para consumo.

O Ministério da Saude, (BRASIL, 1997) ndo determina limites de tolerdncia para
contagem total de bactérias aerdbias mesofilas, em farinhas, amidos, féculas e fubas.
Observando a Tabela 2, onde a contagem ndo ultrapassou 10° UFC/g em nenhuma das
amostras analisadas, esses resultados corroboram com Leitdo et al (1988) consideram
admissiveis valores maximos entre 10*e 10° UFC/g.

A Tabela 2 apresenta a média dos resultados das analises microbioldgicas realizadas
nas farinhas elaboradas a partir da améndoa e do mesocarpo dos frutos do marizeiro

(Geoffroea spinosa).
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Tabela 2: Média dos resultados das andlises de coliformes a 35°C e a 45°C, Staphylococcus
ssp, Fungos filamentosos e leveduras, Contagem total de bactérias mesoéfilas e Salmonella sp/

25 g das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).

FARINHA

PARAMETROS AMENDOA MESOCARPO MISTA®

Coliformes a 35 °C (NMP/g) Ausente Ausente Ausente
Coliformes a 45 °C (NMP/g) Ausente Ausente Ausente
Staphylococcus ssp (UFC/g) Ausente Ausente Ausente

Fungos filamentosos e leveduras (UFC/g) 3,67x10° 1,67«10 Ausente
Contagem total de bactérias meséfilas (UFC/g)  1,67x10? 4,75 <102 1,67x10
Salmonella sp/25g Ausente Ausente Ausente

* 50% de farinha da améndoa e 50% de farinha do mesocarpo
A Tabela 3 apresenta os resultados das médias das andlises de pH, fibras bruta,

acucares totais e acucares redutores realizadas nas farinhas elaboradas a partir da améndoa e

do mesocarpo dos frutos do marizeiro (Geoffroea spinosa).

Tabela 3: Média dos resultados das analises de pH, fibra bruta, aguicares totais e aglicares

redutores das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).

FARINHA
PARAMETROS AMENDOA  MESOCARPO MISTA®
pH 6,084+ 0,01 5,752+ 0,01 5,38+ 0,05
FIBRA BRUTA (%) 1,98+ 0,05 57,065+ 0,22 25,59+ 0,14
ACUCARES TOTAIS (mg/100g) 34,032+ 0,04 38,452+ 0,10 31,54°+ 0,09
ACUCARES REDUTORES (mg/100g) 0,112+ 0,00 0,12%+ 0,00 0,152+ 0,01

* 50% de farinha da améndoa e 50% de farinha do mesocarpo
*% Médias seguidas por letras iguais, na mesma linha, nio diferem significativamente entre ao nivel de 5% de confianga (P<

0,05).

Diante dos resultados obtidos, os valores médios de pH variaram de 5,38 a 6,08,
apresentando diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05), demonstrando que essas
farinhas enquadram na faixa de pH (2,0 e 8,5) em que os fungos filamentosos e leveduras se
multiplicam com facilidade.

De acordo com Amorin, Sousa and Souza (2012), o pH exerce influéncia
significativa nos processos quimicos que ocorrem nos alimentos, além de ser um parametro de
grande importancia pois, sendo seletivo da presenga microbiana e da ocorréncia de interagdes
quimicas define o rigor dos tratamentos alimenticios.

Na anélise dos teores de fibras totais, as farinhas apresentaram valores bem distintos,

diferindo significativamente (p<0,05). Observa-se na farinha do mesocarpo o maior teor de
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fibras (57,06%), pode ser justificado pela citagdo de LIMA et al. (2012), os quais afirmam
que a utilizagdo do mesocarpo de frutos na forma de farinha apresenta algumas vantagens
como a concentragdo das fibras ao retirar a umidade, aumento da vida de prateleira do
alimento, maior facilidade no armazenamento ¢ na viabilizagdo do emprego na elaboracao de
produtos. A farinha da améndoa apresentou menor percentual de fibras de 1,98%, quando
comparada com as demais e a farinha mista foi intermediaria com 25,59%, por ter adicionado
na formula¢do 50% da farinha do mesocarpo.

Segundo os parametros estabelecidos pela Portaria n® 27 de 13 de janeiro de 1998 da
ANVISA (BRASIL, 1998), o conteudo de 6 g/100g de fibra define um alimento s6lido como
sendo de alto teor de fibra alimentar, portanto a farinha do mesocarpo e mista, avaliada neste
estudo, pode ser considerada um alimento rico em fibras.

Os teores médios de agucares totais obtidos variaram de 31,54 mg/100g a 38,45
mg/100g. O valor da farinha do mesocarpo foi superior em relagio as outras farinhas e que as
amostras diferem significativamente (p<0,05) entre si. A legislacdo ndo adota limites para
teores de agucares soluveis totais em farinhas.

Estudos feitos com farinhas de mari, desenvolvidos por Silva (2013), apresentaram
valores de 53,0 mg/100g para o farelo da améndoa e 25,6 mg/100g para o mesocarpo, valores
estes que justificam pelo processo de cozimento adotado no respectivo trabalho. No entanto,
foi utilizado o método de secagem com elevada temperatura, para as farinhas da améndoa e
mesocarpo, método que pode justificar as divergéncias dos resultados comparados com o
estudo de Silva (2013).

No parametro de aglcares redutores os valores variaram de 0,11mg/100g para a
farinha da améndoa, 0,12mg/100g para a farinha do mesocarpo e 0,15mg/100g para a farinha
mista, ndo havendo diferencas significativas pelo teste de Tukey. Tal como ocorre com os
teores de acucares soluveis totais, a legislacdo brasileira ndo estabelece limites para os teores
de acucares redutores. Em estudos realizados por Dias and Leonel (2014) com a farinha de
mandioca foram encontrados valores de agucares redutores bem divergentes, 0,20% e 1,70% a
26,09% respectivamente, o que indica que realmente ndo tem como estabelecer um limite para
a presenga destes constituintes quimicos em farinhas.

A Tabela 4 apresenta os resultados das médias das andlises de umidade, cinzas,
lipideos, proteinas, carboidratos totais e valor calorico realizadas nas farinhas elaboradas a

partir da améndoa e do mesocarpo dos frutos do marizeiro (Geoffroea spinosa).

25



Tabela 4: Resultados médios das andlises de umidade, cinzas, lipideos, proteinas,

carboidratos totais e valor caldrico das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).

FARINHA
PARAMETROS AMENDOA MESOCARPO MISTA®
UMIDADE (%) 12,837+ 0,04 5,59+ 0,08 11,81+ 0,25
CINZAS (%) 4,082+ 0,19 3,812+ 0,29 3,482+ 0,59
LIPIDEOS (%) 14,44%+ 0,04 5,692+ 0,48 6,59+ 0,16
PROTEINAS (%) 2,092+ 0,00 3,88+ 0,14 1,812+ 0,82
CARBOIDRATOS TOTAIS (%) 66,55+ 0,19 81,03°+ 0,72 76,29+ 0,31

VALOR CALORICO (Kcal/100g) 404,534°+ 0,36 390,84°+ 0,90 371,78+ 0,54

* 50% de farinha da améndoa e 50% de farinha do mesocarpo
** Médias seguidas por letras iguais, na mesma linha, ndo diferem significativamente entre ao nivel de 5% de confianga (P<

0,05).

Para o teor de umidade o resultado para a farinha do mesocarpo foi inferior (5,59%)
em relagdo a farinha da améndoa e a farinha mista, que variaram entre 11,81% a 12,83%
respectivamente. A farinha mista por conter 50% de cada farinha, apresentou um teor de agua
proximo ao da améndoa.

Para Amorim (2006) o mesocarpo ¢ rico em carboidratos, sais minerais € rico em
fibras. Por o mesocarpo apresentar um alto teor de fibras e ser uma parte do fruto mais seca,
ird possuir um baixo teor de agua e consequentemente um baixo teor de umidade. Quando o
mesocarpo ¢ améndoa sdo submetidos ao tratamento térmico (secagem), o mesocarpo que ¢
um produto caracterizado por possuir um menor teor de d4gua que a améndoa ira apresentar
um baixo teor de umidade na sua farinha.

A ANVISA através da portaria 354/1996, estabelece que o teor de umidade das
farinhas ndo deve ultrapassar a 15%. De acordo com estes parametros as farinhas avaliadas
neste trabalho estdo adequadas ao consumo.

Os teores médios de cinzas das farinhas variaram entre 3,48% (Mista) a 4,08%
(Améndoa), valores estes, que ndo diferiram significativamente entre si. Os teores de cinzas
das amostras das farinhas apresentaram-se valores proximos de (SILVA, 2017) com
resultados médios entre 3,43% a 4,87 % das farinhas do epicarpo e mesocarpo do baru. Desta
forma os resultados das farinhas encontram-se de acordo com a literatura, uma vez que a
composicdo dos minerais apresenta estabilidade ao calor. Com isso podemos justificar os
resultados elevados e as variagdes entre as farinhas da améndoa, mesocarpo e mista.

Os valores de lipideos da farinha da améndoa foram superiores (14,44%) ao valor da
farinha do mesocarpo (5,69%) e mista (6,59%). Esses resultados podem ser justificados pelo

fato das améndoas serem oleaginosas, possuindo como principal caracteristica um teor de até
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60% de gordura em sua composic¢do. Silva (2013) encontrou teores de lipideos para farelos da
améndoa, maiores que os teores do mesocarpo, 7,40% para a améndoa e 1,80% para o
mesocarpo. Estes resultados estdo proximos ao encontrados no presente trabalho. Todavia, a
legislagdo brasileira nao estabelece limites para o teor de lipideos em farinhas.

Os teores de proteinas das farinhas variaram de 1,81% a 3,88%, observando maior
percentual na farinha do mesocarpo, que diferiu significativamente da farinha mista.

Os teores de proteinas das amostras, mostraram-se proximos aos relatados por Ledo
et al. (2017), onde avaliaram a farinha mista do epicarpo e mesocarpo de pequi, neste estudo
relataram valores de proteina de 3,25%. Pereira et al. (2016), encontraram teores de proteinas
equivalentes a 2,56% ao avaliar a farinha de jatobd. No caso das farinhas do fruto do
marizeiro, ndo existe uma legislagdo com relagcdo a este pardmetro, entretanto, baseando-se
nos resultados citados por Ledo et al. (2017) e Pereira et al. (2016), foram encontrados valores
similares aos da farinha do fruto do marizeiro.

De acordo com a média dos dados obtidos os teores de carboidratos totais variaram
de 66,55% (Améndoa) a 81,03 % (Mesocarpo). Em estudo sobre a composi¢do centesimal da
farinha da polpa de marolo, Corréa et al. (2011) encontraram valores semelhantes aos deste
estudo para carboidratos totais (78,15%).

Silva (2017), cita que para determinar os carboidratos totais, as amostras que
apresentarem de forma geral maior perda na composicdo de proteinas, lipideos, cinzas, e teor
de 4gua, apresentardo maiores teores de carboidratos totais. Desta forma, utilizar o célculo por
diferenca para determinar os teores de carboidratos totais para farinhas do fruto do Marizeiro
pode superestimar o conteido de carboidratos totais e ocorrer perdas significativas de
nutrientes de acordo com o aumento da temperatura de secagem.

Conforme Tabela 4 a amostra da farinha da améndoa (404,534 Kcal/100g) mostrou
valor calérico mais elevado em relagdo a amostra da farinha do mesocarpo (390,84
Kcal/100g) e mista (371,78 kcal/100g), que pode ser explicado pela alta diferenga em relagao
ao teor lipidico das amostras de améndoa em relacdo as do mesocarpo e mista.

A legislacao brasileira nao estabelece limites para o valor calorico de farinhas, mas
analises realizadas por Dias and Leonel (2006) mostra um nivel de 346 kcal/100g em farinhas
de mandioca, o que infere que os valores energéticos das farinhas estdo proximos aos valores
da mandioca, podendo entdo ser considerados fontes redutoras de calorias em uma dieta

balanceada e excelente na producao de alimentos a partir deles.
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A Tabela 5 apresenta os resultados médios das andlises microbiologicas realizadas
nas barras de cereais produzidas com farinhas elaboradas a partir da améndoa e do mesocarpo

do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).

Tabela 5: Resultados médios das analises de coliformes a 35°C e a 45°C, Staphylococcus ssp ,

Fungos filamentosos e leveduras, Contagem total de bactérias mesofilas e Salmonella sp das

barras de cereais elaboradas a partir das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa.

PRODUTO
PARAMETROS PADRAO AMENDOA MESOCARPO MISTA®
Coliformes a 35 °C (NMP/g) Ausente Ausente Ausente Ausente
Coliformes a 45 °C (NMP/g) Ausente Ausente Ausente Ausente
Staphylococcus ssp (UFC/g) Ausente Ausente Ausente Ausente
Fungos filamentosos e leveduras (UFC/g) 1,67x10 Ausente Ausente 0,33 x10
Contagem total de bactérias meséfilas (UFC/g) 8,33 x10°  Ausente Ausente Ausente
Salmonella sp/25g ( presenc¢a ou auséncia) Ausente Ausente Ausente Ausente

* 50% de farinha da améndoa e 50% de farinha do mesocarpo

Os resultados médios das analises microbioldgicas das barras cereais apresentaram
de acordo com os padrodes estabelecidos pelo Regulamento Técnico da Resolugdo RDC n° 12
(Brasil, 2001), que estabelece um minimo de 5¢10 para coliformes a 45°C e auséncia em 25g
para Salmonella sp, indicando a qualidade dos ingredientes e o controle higi€nico-sanitario na
elaborag¢do das barras alimenticias, permitindo assim proporcionar, com seguranga, as barras

aos provadores na anélise sensorial.

A Resolugdao RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001, ndo apresenta controle de Fungos
Filamentosos e Leveduras, Staphylococcus ssp e Contagem Total de Bactéria Mesoéfilas nesse
tipo de alimento. No entanto ndo foi encontrado presenca Staphylococcus ssp em nenhuma
das amostras.

A Tabela 6 apresenta os resultados médios das analises de pH, fibra bruta, agicares
totais e acucares redutores realizadas nas barras de cereais produzidas com farinhas

elaboradas a partir da améndoa e do mesocarpo do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).
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Tabela 6: Resultados médios das andlises de pH, fibra bruta , aclcares totais e acucares

redutores das barras de cereais elaboradas a partir das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa

(marizeiro).
PRODUTO
PARAMETROS PADRAO AMENDOA MESOCARPO MISTA"
pH 5,1587°£0,06 5,37°+0,03 538°+0,03 5,31°+0,01
FIBRA BRUTA (%) 22,41°40,59 14,79+ 026 22,43°:0,16 18,75% 0,22

ACUCARES TOTAIS (mg/100g)  46,63+0,06 70,59+ 0,09 77,00+ 0,10 74,40% 0,10
ACUCARES REDUTORES (g/100g) 12,53%0,06 12,13% 0,17 11,94%£0,00 12,58%* 0,63

* 50% de farinha da améndoa e 50% de farinha do mesocarpo

**Médias seguidas por letras iguais, na mesma linha, ndo diferem significativamente entre ao nivel de 5% de confianga (P<
0,05).

Os valores de pH encontrados nas barras de cereais variaram de 5,15 a 5,38. A
formulacdo padrdo obteve resultado inferior comparada com as demais amostras,
apresentando diferenca significativa do produto padrio com as outras formulagdes
desenvolvidas de barras adicionadas da farinha da améndoa, mesocarpo e mista.

PINEDO et al (2013) encontraram valores médios de pH proximos a 5,37, quando
elaboraram barra de cereal a base de farinha de améndoa de babagu e Paiva et. al, (2012)
elaborou barras alimenticias contendo arroz e residuo de soja e obtiveram valores de pH entre
4,58 e 5,32. De forma geral, os valores de pH das barras de cereais do presente estudo
apresentaram-se levemente acidos, o que, de acordo com Haddad (2013) encontram-se abaixo
do valor ideal para o desenvolvimento da maioria dos microrganismos patogénicos, que
favorece o aumento de vida de prateleira do produto.

Os teores de fibra bruta total variaram de 14,79% (améndoa) a 22,43% (mesocarpo),
nao havendo diferencga significativa da formulagdo padrao com a do mesocarpo, no entanto, o
produto padrao diferiu da améndoa e mista. Os valores de fibras brutas encontrados no
presente estudo sdo proximos aos valores médios encontrados por Gutkoski et al. (2007) em
barras de cereais doce a base de aveia (20,56%) e abaixo dos valores encontrados por
Tombini (2013) em barras elaboradas com chia (10,3%).

De acordo com a legislagdo brasileira, ANVISA (BRASIL, 1998), um produto
alimenticio solido pode ser classificado com “alto teor de fibra” quando apresentar no minimo
6% de fibra alimentar na composi¢ao. Com isso podemos afirmar que as barras de cereais
adicionadas de farinhas dos frutos do Marizeiro, podem ser classificadas como um alimento
rico em alto teor de fibra alimentar.

Para o teor de acticares totais em todas as formulagdes os valores diferiram

significativamente entre si. O produto padrao obteve resultado inferior, quando comparada
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com as respectivas formulagdes, podendo ser justificada pela adicdo da farinha do fruto do
marizeiro que nao foi adicionada na amostra padrdo. A amostra do mesocarpo (77,00
mg/100g) apresentou maior quantidade de agticares totais.

Esses altos teores de agucares totais sdo justificados, pois nas formulagdes foram
adicionadas 21,79% de actcar mascavo, que ¢ um alimento rico em sacarose € outros
ingredientes que podem ter contribuido para um elevado teor de agucares totais.

Observa-se que ndo houve diferenca significativa entre as amostras para os agucares
redutores. As formulacdes apresentaram valores (Tabela 6), variando de 11,94 g/100g a 12,58
g/ 100g. Com os resultados, ¢ possivel constatar que o teor de agtcares redutores contidos nas
barras de cereais foram provenientes da adi¢do das farinhas nas suas formulagdes. A
legislacdo brasileira (RDC n.90, 2010) ndo estabelece limites para aglicares redutores, porém
as barras de cereais podem ser consideradas aptas ao consumo e comercializagao.

A Tabela 7 apresenta os resultados médios das analises de umidade, cinzas, lipideos,
proteinas, carboidratos totais e valor calorico realizadas nas barras de cereais produzidas com
farinhas elaboradas a partir da améndoa e do mesocarpo do fruto do Geoffroea spinosa

(marizeiro).

Tabela 7: Resultados médios das analises de umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
carboidratos totais e valor calorico das barras de cereais elaboradas a partir das farinhas do

fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).

PRODUTO
PARAMETROS PADRAO AMENDOA MESOCARPO  MISTA®
UMIDADE (%) 14,51°7°+0,86 20.27°+0,28  14,14°£ 0,62  15,65°+ 0,71
CINZAS (%) 1,52°40,07  1,48+0,19 1,58 0,14 1,76*+ 0,05
LIPIDEOS (%) 29,93%+0,75 36,64t 0,11 30,93+ 0,09 27,74* 0,17
PROTEINAS (%) 22,16°£0,63 3,58+ 0,04 20,92t 0,42 5,78+ 0,27

CARBOIDRATOS TOTAIS (%) 32,30°40,05 38,32°:0,11 31,99t 041  49,04° 0,58
VALOR CALORICO (Kcal/100g) 484,27°+0,21 433,95+ 0,36 490,02+ 0,79 468,91%% 0,24

* 50% de farinha da améndoa e 50% de farinha do mesocarpo

** Médias seguidas por letras iguais, na mesma linha, nio diferem significativamente entre ao nivel de 5% de confianga (P<
0,05).

Os valores para a analise de umidade das barras de cereais com a adi¢do da farinha
do fruto Marizeiro variaram de 14,14%, para a formulagdo com adigdo da farinha do
mesocarpo a 20,27%, para a amostra adicionada da améndoa. Observou-se que a barra de
cereal com a adi¢@o da farinha da améndoa foi a Unica que diferiu estatisticamente comparada

com as outras barras.
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Os valores de umidade apresentados para as barras de cereais produzidas com as
farinhas da améndoa e mista ndo atenderam aos limites estabelecidos pela legislacdo, que
estabelece 0 maximo de 15 % de umidade para produtos a base de cereais (BRASIL, 2005).
Este resultado pode ser justificado pela quantidade de gordura vegetal adicionada na
formulagdo, como também pelo maior teor de umidade na caracterizagdo da farinha da
améndoa, que consequentemente influenciou no resultado final do produto.

Marchese and Novello (2017) encontraram um teor médio de umidade em barra de
cereais de 18,97%. A determina¢do de umidade ¢ uma das medidas mais importantes, pois
estd diretamente relacionada com a estabilidade, qualidade e composicdo dos alimentos Park
and Antonio (2016).

Para a analise de cinzas, os teores das barras variaram de 1,48% a 1,76%. Ferreira,
Roberto and Camisa (2018), encontraram valores de cinzas, em barras de cereais, variando
1,42% a 1,67% resultados semelhantes ao encontrado no presente trabalho.

De acordo com a legislagdo vigente o conteudo de cinzas em cereais chega até 3,3%
(BRASIL, 2005), observa-se que as barras de cereais produzidas a partir da farinha do fruto
do Marizeiro estdo em conformidade com a legislagao.

No parametro lipideos houve diferenca significativa do produto padrao com as barras
de cereais elaboradas a partir da farinha da améndoa e da farinha mista. A formulagdo padrao
apresentou valor lipidico inferior aos valores das formulagdes adicionado das farinhas da
améndoa e mesocarpo. O produto elaborado com a farinha da améndoa (36,64%) obteve
maior percentual, podendo ser justificado, pelo teor de gordura elevado da farinha da
améndoa e adi¢do de ingredientes ricos em lipideos como a gordura vegetal e o gergelim
adicionado.

Segundo Roberto et al (2015), o valor elevado de lipideos encontrado em barras de
cereais ocorre pela maior concentragdo de aveia na formulagdo, visto que este cereal contribui
com conteudo de 6leo entre 4,00 e 11,00 % e pelo alto teor de lipidios do gergelim
representando em torno de 50 % de sua composi¢ao.

Para os valores de proteinas, a barra de cereal adicionada da farinha da améndoa
(3,58%) e o produto com farinha mista (5,78%) apresentaram valores consideravelmente
baixos, quando comparados aos teores de proteinas nas barras padrao (22,16%) e com adi¢ao
de mesocarpo (20,92%).

Marchese and Novello (2017) encontrou um teor médio de proteinas de 26,59%,
valor proximo ao encontrado nas barras de cerais padrdo e com adi¢gdo do mesocarpo. Isto

pode ser explicado devido a elevada quantidade de ingredientes ricos em proteinas (como por
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exemplo, a aveia, gergelim, farinha de trigo) adicionados a formulagdo. As barras de cereais
desenvolvidas podem ser enquadradas como um alimento de alto conteudo proteico, sendo
este um ponto positivo, pois o elevado teor de proteinas ¢ sempre desejavel.

Os teores de carboidratos variaram de 31,99% (Mesocarpo) a 49,04% (mista).
Becker and Kruger, (2010) encontrou valor de 37,44% da composi¢do da barra de cereal.
Comparando com os estudos de Cunha, et al (2015) que utilizou bacuri na elaboracao de
barras de cereais, apresentando elevados valores oscilando entre 77,38% a 79,52% e os
estudos de Paiva (2008) os quais obtiveram como valores médios, respectivamente, 52,6 % e
80,85% de carboidratos totais , pode-se afirmar que as barras de cereais elaboradas no
presente estudo a partir da farinha da améndoa e mesocarpo tem concentragdo menor de
carboidratos em relagdo aos estudos citados acima, devido em grande parte a menor
quantidade de flocos de cereais utilizados quando comparado com as formulagdes adotadas
por Cunha, et al (2015) e Paiva (2008).

Os resultados de valor calorico variaram de 433,95 Kcal/100g a 490,02 Kcal/100g.
Todas as barras diferiram entre si na analise estatistica. A formulacdo da barra de cereal com a
farinha do mesocarpo apresentou valor calorico (490,02 Kcal/100g) superior a todas as outras
amostras, podendo ser justificado, pelo elevado teor de proteina e lipideo da formulagdao do
mesocarpo.

Lima et al. (2010), utilizando améndoa de baru encontrou resultado médio de 491,64
Kcal/100g, valor superior ao apresentado nesse trabalho para as barras de cereais. Podendo ser

explicado pela composicao dos frutos diferente e dos ingredientes utilizados nas formulacdes.

Na Tabela 8 estdo dispostos os resultados médios obtidos na andlise sensorial das

barras de cereais elaboradas a partir das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).

32



Tabela 8: Média dos resultados para os atributos sensoriais cor, aparéncia, aroma, sabor,
textura, aceitagdo global (AG) e inten¢cdo de compra (IC) das barras de cereais elaboradas a

partir das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).

ATRIBUTOS PP PA PM PMI

COR 7,37% 7,022 6,43° 7,072
APARENCIA 7,472 6,89 6,54° 7,18%
AROMA 7,232 6,68° 6,67° 7,16%

SABOR 7,392 7,062 6,75° 7,042

TEXTURA 7,46 7,012 6,982 6,932
ACEITACAO GLOBAL (AG) 7,532 7,032 6,91° 7,122
INTENCAO DE COMPRA (IC)  1,79° 2,242 2,412 2,242

* Médias seguidas por letras iguais, na mesma linha, ndo diferem significativamente entre ao nivel de 5% de confianga (P<
0,05).

Em trabalho realizado por Carvalho et al. (2011), onde foram elaboradas trés
formulacgdes de barra de cereal com sementes de chia, sapucaia, gurgéia e adi¢do de casca de
abacaxi, as barras obtidas apresentaram, de acordo com o teste sensorial, médias entre 6,8 e
7,3 para o atributo cor, entre 7,2 ¢ 7,3 para textura e entre 6,9 ¢ 7,0 para sabor, valores

proximos aos encontrados neste estudo.

Figura 2 : Respostas para o atributo cor das barras de cereais elaboradas a partir das farinhas

do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).
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Com relacdo a cor (Figura 2), as formulagdes PA e PMI, apresentaram indices
satisfatorios, com as melhores notas 7,02 e 7,07. Nesse atributo houve diferenca significativa
apenas com a formulacao PM, evidenciado que a preferéncia dos avaliadores divergiu quanto
a coloracao das barras em estudo.

Pinedo, Arevalo and Beserra et al. (2013), alcangaram indices superiores de
preferéncia de cor, quando desenvolveram barra de cereal a base de farinha de améndoa de

babacu, com pontuagdes que variaram de 8,2 a 8,4. Todavia as barras elaboradas por Pinedo e
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colaboradores, sdo adicionadas de xarope de glucose na formulacdo, o que interfere na
coloracdo do produto final, visto que ocorre a reagdo de Maillard, responsavel pelo

desenvolvimento da cor e de aromas agradaveis (NUNES and Baptista, 2001).

Figura 3: Respostas para o atributo aparéncia das barras de cereais elaboradas a partir das

farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).
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Houve diferenga significativa no atributo aparéncia, demonstrando maior aceitacao
para as barras elaboradas com a farinha mista. Em um estudo realizado por Vieira et al.
(2010), chegou-se a resultados semelhantes, onde o bolo formulado com 5% de farinha de
casca de maracuja, apresentou caracteristicas mais favoraveis em relacdo aos parametros
analisados (cor, sabor, aroma e textura). A textura para produtos de cereais ¢ dependente da
formulacdo: qualidade da farinha, quantidade de agucares, gorduras, emulsificantes, enzimas e
mesmo a adicdo de glaten e melhoradores de farinha; umidade da massa e conservagao

(ESTELLER and LANNES, 2005).

Figura 4: Respostas para o atributo aroma das barras de cereais elaboradas a partir das

farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).
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De acordo com Esteller and Lannes (2005) o sabor ¢ o atributo que tem maior
apreciacdo em um alimento. Quanto ao aroma todas as amostras apresentaram boa aceitacao,
apresentando 75% das notas acima de 6. Aroma ¢ a sensa¢do quando substincias aromaticas
alcancam as células olfatérias via retronasal (ZABARAS, 2005). De acordo com Sucan
(2004) um aquecimento adequado pode ativar as substidncias aromaticas tornando-as
moléculas agradaveis ao paladar, chamados de flavors, sendo esse um fator que pode ter

influenciado no aroma das barras.

Figura 5: Respostas para o atributo sabor das barras de cereais elaboradas a partir das

farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).
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As formulagdes com adicdo de farinha da améndoa e de farinha mista apresentaram

valores de aceitacdo proximos ao da amostra controle quanto ao sabor, indicando que o
acréscimo da farinha ndo influenciou na aceitacdo do produto, assim como observado por
Silva et al. (2009), que avaliou a aceitacdo de barras de cereais com cinco formulagdes:
controle, 10%, 20%, 30% e 40% de farinha de casca de maracuja, no qual ndo observaram
diferenca estatistica para os atributos sabor, cor e aparéncia. Sugere-se que em ambos 0s
géneros, o acréscimo da farinha da casca de maracuja nao influenciou na percepgao destes

atributos, indicando similaridade em comparagdo a amostra controle.
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Figura 6: Respostas para o atributo textura das barras de cereais elaboradas a partir das

farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).
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O parametro de textura (Figura 6) esta totalmente ligado a percep¢do do sabor pelo
consumidor e, consequentemente aceitagdo global dos produtos. Mudancgas na textura podem
promover alteragdes na percepcao da intensidade do sabor (COSTA, 2014). Para este atributo,
as médias encontradas foram de 6,93 e 7,46 para as formulagdes PMI (Produto elaborado com
farinha mista) e PP (Produto Padrdo), respectivamente, que em termos heddnicos
correspondem a “gostei moderadamente”, demonstrando assim que a substituicdo de 10% da
farinha de trigo nas barras de cereais por farinha mista do Geoffroea spinosa (marizeiro)
foram aceitas de forma positiva pelos provadores, chegando a 81% de aceitagdo conforme

figura 5.

Figura 7: Respostas para o atributo aceitacdo global das barras de cereais elaboradas a partir

das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).
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Segundo Dutcosky (2013) as pessoas tendem a aceitar melhor os alimentos preparados

a partir de ingredientes tradicionalmente estabelecidos e proximos aos seus habitos

alimentares. A preferéncia dos individuos por determinados alimentos resulta do
relacionamento sinérgico entre fatores ambientais, bioldgicos, ecoldgicos e socios culturais.

Maior porcentagem de julgamentos foram observados nas notas acima de 7 para

todos os atributos. Destaca-se que 88,0% dos julgadores informaram notas entre 7 e 8 (“gostei

moderadamente” e “gostei muito”, respectivamente) para aceitacdo global de todas as

formulagdes, implicando aceitacdo das formulagdes elaboradas embora a utilizagdo de

ingrediente ndo tradicional e ainda demonstrando possivel aquisi¢do mercadologica, o que foi

confirmado na Tabela 8 pelo teste de intengao de compra.

Figura 8: Respostas para o atributo intencdo de compra das barras de cereais elaboradas a

partir das farinhas do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro).
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Os resultados da intencdo de compra, apresentados na Figura 8, confirmam os
resultados do teste de aceitacdo. Considerando como respostas favoraveis a compra as notas 1
e 2, onde a barra elaborada com farinha da améndoa obteve o maior percentual de respostas
(59%) nos niveis 1 e 2 da escala “certamente compraria” e “possivelmente compraria”, € o
segundo maior percentual foi do produto elaborado com a farinha mista, com 55% das

respostas, correspondendo a uma avaliacdo positiva das intengdes de compra.
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CONCLUSOES

A qualidade microbioldgica de um alimento ¢ determinada pela forma com que ele ¢
manipulado, considerando o indice de contaminagdo nesta pesquisa, mesmo que baixo e
dentro dos parametros permitidos, sugere-se que trabalhos de capacitagdo profissional
daqueles que atuam com o processo de produgdo, armazenamento, transporte e
comercializagdo dos mesmos, possam ser viaveis para melhorar praticas de higiene.

Com relacdao aos valores obtidos para os parametros fisico-quimicos analisados das
farinhas e das barras de cereais do fruto do Marizeiro, os mesmos encontram-se dentro dos
limites estabelecidos pela legislacdo vigente, mostrando que as farinhas podem ser aplicadas

em formulagdes de uso alimentar.

A elaboragdo de barras de cereais a partir do mesocarpo ¢ améndoa do Marizeiro
consiste em uma alternativa de agregacdo de valor ao fruto, sendo as farinhas excelentes
fontes alimenticias, por apresentarem teores consideraveis de proteinas, lipidios, fibras,
acucares, carboidratos e valor caldrico, além de atuarem de forma positiva nas formulagdes
com ganhos nutritivos.

A formulacdo com 10% de farinha mista do fruto do Geoffroea spinosa (marizeiro),
apresentou-se como mais bem aceita pelos consumidores, sendo recomendada a adigdao desta
matéria-prima em um percentual de até 10% visando um maior aprego sensorial. Sugere-se,
portanto, o aprofundamento dos estudos para testes de estabilidade durante o periodo de

armazenamento dos produtos, bem como testes mercadolégicos mais especificos.
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Anexo Il - Analise de Variancia Anova dos dados de pH, Fibra Bruta, Acucares totais

e redutores, para as farinhas do fruto do Marizeiro.

Fonte de Quadrados Médios
Variagao Gl pH FB AT AR
Tratamentos 2 0,242 ** 1527,338** 24,495 **  0,001"s
(T)
Erro 3 0,001 0,024 0,006 0,000
CVv - 0,54 0,55 0,24 7,11
Média Geral - 5,738 28,211 34,679 0.131

ns (ndo significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05).

FB: fibra bruta; AT: acucares totais; AR: agucares redutores.

Anexo lll - Analise de Variancia Anova dos dados de Umidade, Cinzas, Proteina,

Carboidratos totais e valor caldrico, para as farinhas do fruto do Marizeiro.

Fonte de Quadrados Médios
Variagao cL UM Cl PT CT VC
Tratamentos(T) 2  30,768** 0,181"™  2524* 108,904**  540,929**
Erro 3 0,024 0,159 0,232 0,215 0,418
CVv - 1,54 10,53 18,56 0,62 0,17
Média Geral - 10,077 3,793 2,597 74,624 389,055

ns (ndo significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05).

UM: Umidade; ClI: cinzas; PT: proteinas; CT: Carboidrato totais; VC: valor calérico.
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Anexo IV - Analise de Variancia Anova dos dados de lipideos, para as farinhas do

fruto do Marizeiro.

Fonte de Quadrados Médios
Variagao GL Lipideos
Tratamentos 2 46,179**
(T) 3 0,087
Erro
CVv - 3,32
Média Geral - 8,904

ns (nao significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05).

Anexo V - Analise de Variancia Anova dos dados de pH, Cinzas, Umidade e

Acucares redutores, das barras de cereais.

Fonte de Quadrados Médios
Variacao cL pH Cl UM AR
Tratamentos 3 0,035** 0,045 s 24 157** 0,285 s
(T)
Erro 4 0,001 0,016 0,386 0,204
CVv - 0,72 7,96 3,86 3,68
Média Geral - 5,304 1,591 16,103 12,296

ns (ndo significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05).

Cl: cinzas; UM: umidade; AR: acucares redutores.
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Anexo VI- Analise de Variancia Anova dos dados de Acucares totais, Fibras Bruta,

Proteina, carboidratos totais e valor caldrico, das barras de cereais.

Fonte de Quadrados Médios

GL
Variagao AT FB PT CT VC

Tratamentos 3 388,138" 26,743 191,639* 126,880™ 1268,555**

(T)

Erro 4 0,009 0,124 0,172 0,171 0,218

CcVv - 0,14 1,80 3,16 1,09 0,10
Média Geral - 67,161 19,545 13,113 37,848 469,287

ns (nao significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05).
AT: Acgucares totais; FB: fibras; PT: proteinas; CT: Carboidrato totais; VC: valor

caldrico.

Anexo VIl - Analise de Variancia Anova dos dados de lipideos, das barras de

cereais.
Fonte de Quadrados Médios
Variagao GL Lipideos
Tratamentos 3 28,873**
(T) 4 0,168
Erro
CcVv - 1,31
Média Geral - 31,313

ns (nao significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05).
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Anexo VIII - Analise de Variancia Anova dos dados da sensorial.

Quadrados médios
FV GL

Cor Aparéncia Aroma Sabor Textura Aceitagcdo Compra

Amostras 3  15,787** 16,150** 9,460** 6,930 6,153* 7,352* 7,172**

Erro 404 2,270 2,345 2,324 2,248 2,274 1,983 1,102
CVv - 21,61 21,82 21,99 21,70 21,25 19,70 48,28
Média

- 6,97 7,02 6,93 7,06 7,09 7,14 217
geral

ns (ndo significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05).
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Mais de trés autores: Ribeiro et al. (2014).

Obs.: Quando dois autores de uma mesma obra forem citados na sentenga, deve-se separa-los
por (and), se ndo incluidos na sentenga separa-los por ponto e virgula (;). Se houver mais de
uma citacdo no mesmo texto, deve-se apresentar os autores em ordem alfabetica dos
sobrenomes, seguidos pela data e separados por ponto e virgula (;), por exemplo: Aradjo
(2010); Nunes Junior (2011); Pereira (2012) and Souza (2013).

11. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS: A exatidio das referéncias constantes da
listagem e a correta citagdo no texto sao de responsabilidade do(s) autor(es) do artigo.

Orientacoes gerais:

- O nome do periddico deve ser descrito por extenso € em negrito.
- Em todas as referéncias deve-se apresentar volume, nimero entre parénteses, pagina
inicial e final e ano de publicacao.
- As referéncias devem ser ordenadas alfabeticamente e "alinhadas a margem esquerda".
Deve-se deixar espagamento simples nas entrelinhas e duplo entre as referéncias.

EXEMPLIFICACAO (TIPOS MAIS COMUNS):

ARTIGO DE PERIODICO:

-Até trés autores:

PINHEIRO, A. C. M.; NUNES, C. A.; VIETORIS, V. Sensomaker: a tool for sensorial
characterization of food products. Ciéncia e Agrotecnologia, 37(3):199-201, 2013.

-Mais de trés autores:

MENEZES, M. D. de et al. Digital soil mapping approach based on fuzzy logic and field
expert knowledge. Ciéncia e Agrotecnologia, 37(4):287-298, 2013.
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LIVRO:

a) Livro no todo:
FERREIRA, D.F. Estatistica multivariada. Lavras: Editora UFLA, 2008. 672p.

b) Capitulo de livro com autoria especifica:
BERGEN, W.G.; MERKEL, R.A. Protein accretion. In: PEARSON, A.M.; DUTSON,
T.R. Growth regulation in farm animals: advances in meat research. London: Elsevier
Science, 1991. v.7, p.169-202.

¢) Capitulo de livro sem autoria especifica:

JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Tecido muscular. In: . Histologia basica. 11.ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 524p.

DISSERTACAO E TESE:

Nao utilizar citacoes de dissertacoes e teses.

TRABALHOS DE CONGRESSO E de OUTROS EVENTOS:
Nao utilizar citacdes de trabalhos de congressos e de outros eventos.

DOCUMENTOS ELETRONICOS:

As obras publicadas somente online sao referenciadas conforme normas especificas para cada
tipo de documento, acrescidas de informacgdes sobre o endereco eletronico apresentado
entre braquetes (< >), precedido da expressdo "Available in:" e da data de acesso ao
documento, precedida da expressiao "Access in:". Nota: "Nao se deve referenciar material
eletronico de curta duragdo, na internet. Segundo padrdes internacionais, a divisdo de
enderego eletronico, no fim da linha, deve ocorrer sempre apds barra (/).

a) Livro no todo
TAKAHASHI, T. (Coord.). Tecnologia em foco. Brasilia, DF: Socinfo/MCT, 2000.
Available in: <http//www.socinfo.org.br>. Access in: August, 22, 2000.

b) Parte de livro
TAKAHASHI, T. Mercado, trabalho e oportunidades. In: . Sociedade da informacao
no Brasil: livro verde. Brasilia, DF: Socinfo/MCT, 2000. cap.2. Available in:
<http://www.socinfo.gov.br>. Access in: August, 22, 2000.

¢) Artigo de periddico (acesso online):
AVELAR, A.E.de; REZENDE, D.C.de. Habitos alimentares fora do lar: um estudo de caso
em Lavras MG. Organizacdes Rurais & Agroindustriais. 15(1):137-152, 2013. Available
in: <http://revista.dae.ufla.br/index.php/ora/article/view/652> Access in: August, 18,2014.
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