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RESUMO

As barras de cereais sao ricas em carboidratos, vitaminas, minerais como calcio e ferro, € a
cada dia ganham importancia neste competitivo mercado de alimentos sauddveis. Dentre
essas, destaca-se as formuladas com semente de linhaca, por ser um alimento considerado
funcional devido aos seus beneficios 4 saide. Desta forma, este trabalho teve como objetivo
elaborar e avaliar a aceitacdo de barra de cereal elaborada com duas concentragdes diferentes
de semente de linhaca, 150 g (A) e 300 g (B). As duas formulagdes foram submetidas a
andlise sensorial utilizando o teste de Preferéncia e o Teste de Escala Hedonica de categoria
verbal de nove pontos, realizadas no Instituto Federal Goiano, campus Urutai, com 100
provadores ndo treinados, de ambos os sexos, com idades entre 18 e 50 anos. A avaliagdo do
resultado foi feita por meio da tabela do teste pareado-preferéncia (bicaudal, p=1/2) e a
aceitacdo calculada considerando-se 100% o valor 9 (gostei extremamente) da escala
hedonica, ou seja 0 maximo de pontuagdo alcangada pela amostra, a indiferenca pelo escore 6
(indiferente) e rejeicao 1 (desgostei extremante). A amostra com maior teor de linhaga (B) foi
a mais preferida ao nivel de significancia de 5%, com elevada aceitabilidade (94%). Assim, a
elaboragdo de barras de cereais, enriquecidas com semente de linhaca, pode tornar-se vidvel
diante desse nicho de mercado, voltado aos consumidores de alimentos saudaveis.
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ABSTRACT
Cereal bars are rich in carbohydrates, vitamins, minerals such as calcium and iron, and are
gaining importance in this competitive health food market every day. Among these, the ones
formulated with flaxseed stand out, for being a food considered functional due to its health
benefits. Thus, this work aimed to elaborate and evaluate the acceptance of a cereal bar made
with two different concentrations of flaxseed, 150 g (A) and 300 g (B). The two formulations
were submitted to sensory analysis using the Preference test and the Hedonic Scale Test of
nine-point verbal category, performed at the Federal Institute of Goias, Urutai campus, with
100 untrained tasters, of both sexes, aged 18 and 50 years. The result was evaluated using the
paired-preference test table (two-tailed, p = 1/2) and the acceptance was calculated
considering 100% the value 9 (I really liked it) of the hedonic scale, that is, the maximum
score achieved by the sample, indifference by score 6 (indifferent) and rejection 1 (I disliked
it extremely). The sample with the highest flaxseed content (B) was the most preferred at the
significance level of 5%, with high acceptability (94%). Thus, the preparation of cereal bars,
enriched with flaxseed, may become viable in the face of this market niche, aimed at
consumers of healthy foods.
Key words: Sensory Analysis; Carbohydrates; Fibers.

1. INTRODUCAO

Os alimentos considerados saudaveis estdo recebendo cada vez mais aten¢dao do
mercado consumidor, resultando na intensificagdo do interesse das induastrias em pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos pré-preparados, prontos e congelados, ricos em fibras,
vitaminas e antioxidantes. O desafio maior estd em desenvolver esses produtos com a mesma
qualidade e custo compativel com os convencionais, para assim atender as expectativas dos
consumidores (STELLA, 2004).

Dentro desse segmento, destacam-se os alimentos funcionais, que sdo considerados
promotores de saude e podem estar associados com a diminui¢do dos riscos de algumas
doengas cronicas. Isso ocorre porque em sua composi¢do sdo encontrados compostos
bioativos, capazes de atuar como moduladores dos processos metabolicos, prevenindo o
surgimento precoce de doengas degenerativas. Dessa forma, estd cada vez mais claro que,
existe uma relacao entre os alimentos que consumimos e nossa saude (FARRET, 2005).

Ricas em fibras e com baixas calorias, as barras de cereais sdo muito nutritivas e tem
acdo benéfica associada a prevencdo de varias doencas. Além das muitas vantagens
nutricionais as barras aumentam o fluxo intestinal, sdo alimentos ricos em carboidratos e
fornecem energia para as necessidades fisicas e mentais didrias (GUTKOSKI e
TROMBETTA, 1999). As barras de cereais apresentam baixa atividade de dgua e atendem as
especificagdes sanitarias, sendo estdveis durante 60 dias de armazenamento (BARBOSA,
2008).

A barra de cereal foi introduzida na alimentacao ha mais de uma década como uma
alternativa aqueles consumidores que ja apresentavam uma maior consciéncia em relagdo a
importancia de se ter uma vida mais saudavel. O desenvolvimento desses produtos (snacks)
inicialmente visava satisfazer as necessidades da populacdo consumidora que buscava prazer
e comodidade, como acontecia com o consumo de biscoitos e barras doces, embora estes
fossem vistos como produtos ndo saudaveis (BOWER e WHITTEN, 2000).

No Brasil, este produto foi introduzido na década de 90, com o intuito de servir como
um complemento alimentar e assim substituir os alimentos gordurosos prejudiciais a satde e
serem consumidos nos intervalos das principais refeicoes. Geralmente consumida como
lanche rapido, sdo praticas e de facil armazenamento, sendo os esportistas e pessoas que se
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preocupam com uma alimentagao saudavel os seus maiores consumidores (PERRONI, 2014).

Entre os cereais adicionados nas barras de cereal, a semente de linhaga apresenta
varios beneficios, tais como: redugdo da taxa de aclcar; emagrecimento em caso de obesidade
(por produzir saciedade); combate a prisao de ventre; preventivo de varios tipos de cancer,
aterosclerose; anemia, TPM (BARBOSA, 2008), apresentando em média, 35% de o6leo, 26%
de proteina, 14% de fibras, 12%de mucilagens e 9% de umidade (STELLA, 2004).

A linhaga ¢ considerada como um alimento funcional, pois contém, além de seus
nutrientes basicos (carboidratos, proteinas, gorduras e fibras), elementos que podem diminuir
o risco de algumas doengas, seu uso continuo pode proporcionar aumento da defesa organica
e reducao do ritmo de envelhecimento celular (SEBRAE, 2009). O consumo regular de
linhaga favorece o controle dos niveis de agticar no sangue (SALGADO, 2008).

A linhaga ¢ a maior fonte alimentar de lignanas, compostos fitoquimicos parecidos
com o estrogénio, que teriam propriedades anticancerigenas, principalmente em relacdo ao
cancer de mama e colon (SIMBALISTA; CAPRILLES e AREAS, 2003). Segundo Segs
(2004), a linhaga pode ajudar a baixar os niveis de colesterol, pois € rica em fibras soluveis.
Também tem beneficios como: vitalidade fisica, baixa de peso, combate ao cancer, sistema
digestivo, condi¢des da pele e do cabelo, sistema nervoso, doengas inflamatdrias, sistema
cardiovascular e sistema imunolégico.

Devido aos beneficios relacionados a saide e possibilidade de incorporacdo em
diversos tipos de alimentos, trabalhos recentes tem envolvido a semente de linhaga para fins
de enriquecimento nutricional na elaboracdo de variados produtos, tais como: macarrdo sem
gluten (SILVA, 2017); biscoitos (LOURENCO e LEMOS, 2018); geleias de maracuja
(MOURA et al., 2019); batata funcional pré-assada (SUGUIURA et al., 2019); bolo funcional
isento de lactose e sacarose (SILVA; SILVA e MOREIRA-ARAUJO, 2019); hamburguer com
teor reduzido de sédio (TRINDADE et al., 2020) e pagoquinha (CRISOSTOMO et al., 2020).

Diante disso e do aumento da demanda por alternativas de alimentos saudaveis, as
barras de cereais enriquecidas com alimentos considerados funcionais torna-se um nicho de
mercado promissor. Desta forma, visando oferecer um produto com maior valor nutritivo, boa
aceitagdo e acessivel a maioria da populacdo, o presente trabalho teve por objetivo elaborar e
avaliar barras de cereais contendo diferentes propor¢des de semente de linhaca, por meio da
avaliacdo sensorial pelos testes de preferéncia e de aceitagao.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Elaborac¢ao da barra de cereal formulada com semente de linhaca

O presente trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal Goiano Campus Urutai, onde
foram necessarios equipamentos e utensilios disponiveis na Cozinha Experimental para o
processamento do produto. Os ingredientes basicos das formulagdes foram determinados por
meio de uma relagdo com a formulagdo da barra de cereal caseira, conforme Lucas (2020) que
propoe a formulagdo apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicdo da formulacio de barra de cereal fabricada tradicionalmente

Ingredientes Quantidade (g)
Acgucar Mascavo 24
Aveia em Flocos 80

Biscoito de Maisena 200
Flocos de Arroz 200
Mel 450

Leite em P6 desnatado 45
Semente de Linhaca 200
Uvas Passas 70

Fonte: Lucas, 2020.
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Foram elaboradas duas formulagdes denominadas A ¢ B, com 150 g e 300 g de
semente de linhaga, respectivamente (Tabela 2). Os ingredientes utilizados nas formulagdes

foram adquiridas no comércio local da cidade de Pires do Rio - Goias.

Tabela 2 - Composicio das formulacées das barras de cereais A e B.

Ingredientes Quantidade (g)

A B

Acucar Mascavo 50 50
Aveia em Flocos 160 160
Biscoito de Maisena 400 400
Flocos de Arroz 200 200
Glucose de Milho 500 500
Leite em Po desnatado 100 100
Semente de Linhaca 150 300
Uvas Passas 70 70

Fonte: Autores, 2020.

A substituicdo de mel pela glucose de milho se deu por meio de um teste feito
anteriormente na cozinha experimental do Instituto Federal Goiano Campus Urutai, onde a
formulagdo da barra de cereal obteve uma consisténcia esfarelada. J4 a formulacdo onde se
utilizou a glucose de milho obteve consisténcia firme em forma de cubos com
aproximadamente 2 cm de comprimento. Ainda de acordo com Lucas (2020) o preparo das

barras de cereais obedeceu ao fluxograma (Figura 1).

Figura 1 — Fluxograma para elaborac¢ao das barras de cereais elaboradas com diferentes

concentracoes de semente de linhaca.
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Fonte: Lucas (2020).
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Todos os ingredientes foram pesados individualmente em uma balanga digital da
marca Micheletti, modelo Pluris (220 Volts). Para o preparo da barra de cereal os utensilios
necessarios foram selecionados e devidamente higienizados, bem como as maos do
manipulador. E s6 entdo triturou-se o biscoito de maisena (amido de milho) em um
liquidificador.

Em seguida, adicionaram-se os ingredientes secos (agucar mascavo, leite em po
desnatado, flocos de arroz, aveia em flocos, semente de linhaga) e o biscoito de maisena em
um recipiente de plastico homogeneizando-se manualmente a mistura. Logo apos
acrescentou-se os demais ingredientes (uvas passa e glucose de milho) realizando-se nova
homogeneiza¢ao manual da massa.

Apobs homogeneizada, a massa foi despejada sobre superficie de marmore e coberta
com filme PVC sendo entdo, prensada com auxilio de um rolo inox até atingir a forma lisa e
uniforme com espessura aproximada de lem. Depois disso, foi transferida para uma forma e
coberta com filme PVC permanecendo em repouso por aproximadamente seis horas em local
limpo e arejado. Apds este intervalo, foi desenformada sobre superficie de mdarmore
previamente higienizada e cortada em tamanho de 2 cm de comprimento para formar as
barras. Ap6s completar dez horas de preparo, quando obtiveram a consisténcia adequada,
foram realizados os testes de analise sensorial.

2.2 Analise Sensorial

As andlises sensoriais foram aplicadas no laboratorio de andlise sensorial do Instituto
Federal Goiano, campus Urutai, no perido matutino (13:00h). Os testes sensoriais foram
realizados com 100 provadores ndo treinados, de ambos os sexos, constituidos por alunos,
professores e funcionarios da institui¢do, com idades entre 18 e 50 anos.

2.2.1Teste de Preferéncia

Na avaliacdo sensorial das duas formulagdes, o primeiro teste aplicado foi o teste de
preferéncia (Figura 2), que tem como principio comprovar a preferéncia que o consumidor
tem em relagdo as amostras degustadas (NORONHA, 2003).

As amostras foram apresentadas aos provadores no formato de cubos, com
aproximadamente 02 cm, apresentadas de forma casualizada, codificadas aleatoriamente com
numero de trés digitos.

Figura 2 - Ficha do teste de preferéncia

Nome: Idade:__ anos
Sexo: ()M ()F Data:____
Teste de Preferéncia

Barra de Cereal enriquecida com semente de linhaga.

Por favor. Deguste as amostras da esquerda para a direita e circule a amostra
que julgar preferida.
497 164

Comentarios:

Fonte: Autores, 2020.

A avalia¢do do resultado foi feita por meio da tabela do teste pareado-preferéncia
(bicaudal, p=1/2) conforme recomendagdes de Meilgaard, Civille e Carr (1987), que indica o
nimero minimo de julgadores em que uma amostra ¢ preferida, para que exista preferéncia
significativa entre as amostras.
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2.2.2 Teste de Aceitacao Escala Hedonica

Na segunda avaliacdo sensorial, foi aplicado o teste de aceitacao de escala heddnica
de nove pontos (Figura 3), que variou de 1 (desgostei extremamente) e 9 (gostei
extremamente), avaliando a aceitacdo global do produto. Segundo Barbosa, Freitas e
Waszczynskyk (2003), esse teste visa medir o nivel de aceitagdo de produtos alimenticios por
uma populagao, relatando os estudos agradaveis e desagradaveis no organismo.

O teste foi realizado com a amostra preferida entre as duas amostras submetidas ao
teste de preferéncia. Este também foi realizado no laboratorio de analise sensorial do Instituto
Federal Goiano Campus Urutai, utilizando-se cabines individuais, iluminadas com luz
incandescente vermelha para mascarar a cor do produto.

Figura 3 — Ficha do teste de aceitacao

Nome: Idade:__anos
Sexo: (OM ()F Data:___ /__/
Teste de Aceitagdo - Bara de Cereal enriquecida com semente de linhaga

Vocé esta recebendo uma amostra codificada. Por favor, prove a amostra e
marque a resposta que corresponde ao julgamento.

Cédigo da amostra: 789

() Gostei extremamente;
() Gostei muito;

() Gostei moderadamente;
() Gostei ligeiramente;

(.) Indiferente;

() Desgostei ligeiramente;
() Desgostei moderadamente;
() Desgostei muito;

(.) Desgostei extremamente;
() Desgostei muito;

(.) Desgostei extremamente;

Comentarios:

Fonte: Autores, 2020.

A amostra com aproximadamente 2 c¢cm de comprimento, foi servida em copo
descartavel de 50 ml codificada com 3 digitos aleatérios, seguida da entrega da ficha de
avaliacdo, sendo preenchidas conforme instrugdes prévias.

O indice de aceitagdo foi calculado considerando-se 100% o wvalor 9 (gostei
extremamente) da escala hedonica, ou seja, 0 maximo de pontuagdo alcancada pela amostra, a
indiferencga pelo escore 6 (indiferente) e rejeicao 1 (desgostei extremante).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Teste de Preferéncia

Os resultados obtidos no teste de preferéncia indicaram que houve preferéncia
significativa para a amostra B (Figura 4) ao nivel de significancia de 5%. De acordo com a
tabela padrao de resultados do teste de preferéncia (bicaudal, p= 1/2) de Meilgaard, Civille e
Carr (1987), se o numero de respostas de uma amostra for igual ou maior que o nimero
tabelado, conforme a quantidade de provadores, esta amostra ¢ significativamente preferida
em relacdo a outra, ao nivel de significancia observada.

Figura 4 — Barra de cereal (formulacio A) e amostras para analise sensorial

Fonte: Autores, 2020.
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Analisando assim o numero de respostas, para 100 provadores, ao nivel de
significancia de 5 %, a quantidade de respostas obtidas para uma das amostras deve ser igual
ou maior que 61. Conforme resultado obtido no teste preferéncia, 64 pessoas marcaram a
amostra B e 36 marcaram a amostra A, indicando a amostra B como preferida ao nivel de
significancia de 5% (Gréfico 1).

A preferéncia pela amostra B, cuja formulagcdo apresenta o dobro de semente de
linhaga que a formulagdo A, € positiva, uma vez que o incentivo do consumo dessa ¢ benéfico,
pois de acordo com TACO (2006), os seus constituintes conferem a propriedade de alimento
funcional, sendo a semente de linhaca a mais rica fonte de Omega 3 existente na natureza
(TACO, 2006).

Grifico 1 — Resultado do teste de preferéncia
64 %
70%
60% -
50% A 36 %
40% -
30%
20%
10% -

0%

B AmostraB ™ Amostra A

Fonte: Autores, 2020.

A preferéncia pela amostra B, com maior quantidade de semente de linhaga, favoreceu
o objetivo deste trabalho, uma vez que este visava o desenvolvimento de um produto
elaborado com ingredientes nutritivos que fosse aceito pela populacao consumidora.

3.2 Teste de Aceitacdo Escala Hedonica

Para a realizag¢do do teste de aceita¢@o utilizou-se a amostra B, preferida no primeiro
teste realizado. Segundo Gularte (2002), um alimento ¢ considerado aceito quando possuir
indice de aceitacdo superior a 70%. Assim, com base nos resultados obtidos pode-se observar
que a adicao de 300g de semente de linhaca a barra de cereal, apresentou boa aceitabilidade
pelos julgadores, com um indice de aceitagdo de 94%, 4% de indiferenca e 2% de rejei¢ao
(Grafico 2).

Grafico 2 - Resultado do teste de aceitacao escala hedonica

Resultado do Teste de Aceitacao

94%
100% - :
80% -
60% -

40% A

20% 4% 294

_—

0%

M Aceitagdo ™ Indiferenca ™ Rejei¢do

Fonte: Autores, 2020.
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As barras de cereal contendo 300g de semente de linhaca apresentaram uma coloracao
mais escura, sabor acentuado e crocancia, em comparacao a barra de cereal com 150g de
semente de linhaga, devido as caracteristicas de cor e sabor peculiares a esta semente, que
nesse caso foi empregada a marrom. Segundo Coutinho (2009), ndo ha diferenca na
composi¢ao nutricional entre a linhaga marrom e a dourada.

Resultados similares de aceitagao também foram observadas por Covino et al. (2015),
que ao elaborarem uma barra de cereais com semente de linhaca e castanha-do-Pard,
obtiveram um produto com alto teor de fibra alimentar, ferro, vitaminas A, vitamina E, com
elevada aceitacdo. Czaikoski et al. (2016), ao elaborarem uma barra de cereais com diferentes
concentragdes de farinha de ameixa, observou maior aceitacdo, com escore igual a 6,86, para
a formulacao com 15% dessa farinha.

Em outros estudos, feitos por Cristo ef al. (2015), os autores observaram boa aceitacao
de barra de cereais no emprego de até 20,25% da farinha da casca de chuchu. Oliveira (2020)
avaliando a aceitabilidade de barras de cereais adicionadas de 5% de residuo de mamao
obteve escore de 6,04, correspondente a gostei ligeiramente, para a impressao global.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Houve preferéncia significativa pela barra de cereal com adicao de 300g de semente
de linhaca, indicada por 64% dos provadores. A barra de cereais apresentou sabor agradavel e
caracteristicas similares a formulagdo tradicional com 6tima aceitagao pelos consumidores
(94%), podendo representar uma opgao atrativa em funcdo das propriedades relatadas sobre a
linhaca e saborosa para a alimentagdo diaria.

Os resultados obtidos demonstraram que a utilizagdo de semente de linhagca ¢
alternativa promissora para producdo de barras de cereais, e que a utilizagdo dessa semente
pode ser mais explorada na fabricagdo de produtos alimenticios saudéveis. Dessa forma, ainda
pode ser adotada como opgao de lanche rapido, além de promover a ingestdo de alimentos
considerados funcionais, como a semente de linhaca.

Observa-se que as barras de cereais sdo prdticas, uma vez que permitem sua
reformulacao, sendo possivel empregar diversos tipos de alimentos, tais como farinhas ou
sementes, visando enriquecimento nutricional e em alguns casos, o aproveitamento de
subprodutos.

Como sugestdo para trabalhos futuros constata-se a necessidade da avaliacdo fisico-
quimica e microbioldgica do produto elaborado, além de estudos adicionais que demonstrem
os beneficios funcionais ao organismo pela adi¢do de linhaca na barra de cereal.
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