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RESUMO

SILVA, R. S. Barras de cereais elaboradas a partir da farinha integral de batata-doce
(Ipomoea batatas 1.) e adicionadas de soro de leite caprino: desenvolvimento e
caracterizacio fisica, fisico-quimica e sensorial. 2018. 57 f. Trabalho de Conclusido de
Curso (Graduacao em Nutricdo) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

O mercado consumidor tem se mostrado cada vez mais exigente na busca por alimentos
nutritivos e, nesse contexto, as barras de cereais adquiriram grande espaco por substituirem
outros alimentos de menor valor nutricional. O alto indice de desperdicio gerado pelas
inddstrias tem desencadeado o apelo pelo aproveitamento integral de partes comestiveis e
comumente descartadas, como as folhas, talos, cascas e semente de vegetais que quando bem
incorporadas na preparacdo de alimentos, podem enriquecé-los nutricionalmente, como por
exemplo, as cascas de batata-doce que possuem uma diversidade de nutrientes além do
potencial antioxidante e acdo inibitdria contra a oxidagdo lipidica. Também h4a um grande
desperdicio do soro de leite caprino originado na fabricacdo de queijos, o qual oferece alto
teor de proteinas soluveis, ricas em aminodcidos essenciais, com presenca de vitaminas do
complexo B. A partir disso, avalia-se a relevancia do desenvolvimento de barras de cereais
que atendam as exigéncias dos consumidores associado a possibilidade de minimizagdo do
indice de desperdicio dos alimentos, tendo em vista que ndo existe ainda no mercado uma
barra de cereal que contenha farinha de batata-doce com casca e soro de leite caprino. Com
isso, o presente trabalho objetivou o desenvolvimento e caracterizagdo dos aspectos fisico,
fisico-quimicos e sensoriais de barras de cereais elaboradas a partir de farinha integral de
batata-doce e adicionadas de soro de leite caprino. Para tanto, as batatas-doces foram
submetidas a higienizacdo, secagem em estufa a 70°C por 18 horas e trituracdo para a
obtencdo da farinha. Foram produzidos e caracterizados trés tipos de barra de cereais
contendo 0, 15 e 30% de farinha integral de batata-doce, e adicionou-se 25% de soro de leite
caprino nas trés formulacdes. Inicialmente, foram avaliadas as caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas da farinha integral de batata-doce e as amostras foram submetidas a andlises fisica e
fisico-quimicas para determinacdo da composicdo nutricional, bem como a andlises
sensoriais. A producdo de farinha integral de batata-doce apresentou bom rendimento e maior
concentracdo dos nutrientes quando comparada a batata-doce in natura. As barras de cereais
elaboradas apresentaram boas caracteristicas nutricionais, com baixo teor de lipidios e boa

aceitacdo sensorial, onde as formulagdes contendo a farinha integral de batata-doce foram



mais preferidas que a formulacdo controle. Sendo assim, foi possivel concluir que hd
viabilidade para a utilizacdo da farinha integral de batata-doce bem como do soro de leite
caprino em termos de composi¢do, aplicabilidade em produtos alimenticios amplamente
consumidos e de aproveitamento integral dos alimentos, visto que apresentou boas
caracteristicas nutricionais, além do beneficio de conter a casca da batata-doce na farinha,
como fonte principalmente de micronutrientes e fibras, o diferencial quando comparado a
literatura. Além disso, o fluxograma para sua elabora¢do € possivel de ser executado,
configurando-os como produtos com potencial de incremento na indudstria de alimentos,
contribuindo para o desenvolvimento de produtos com maiores beneficios ao consumidor e ao

meio ambiente.

Palavras-chave: Alimentos processados. Farinha integral de batata-doce. Aproveitamento

integral.



ABSTRACT

SILVA, R. S. Cereal bars made from whole sweet potato flour (Ipomoea batatas 1.) and
added goats' milk: development and physical, physical-chemical and sensorial
characterization. 2018. 57 f. Completion of Course Work (Undergraduate Nutrition) —
Federal University of Campina Grande, Cuité, 2018.

The consumer market has been increasingly demanding in the search for nutritious foods and,
in this context, cereal bars have acquired great space by substituting other foods of lesser
nutritional value. The high index of waste generated by the industries has triggered the call for
the full use of edible and commonly discarded parts, such as leaves, stalks, peels and
vegetable seeds that when well incorporated in the preparation of foods, can enrich them
nutritionally, as per For example, sweet potato peels have a diversity of nutrients in addition
to the antioxidant potential and inhibitory action against lipid oxidation. There is also a great
waste of goat's milk whey, which is high in soluble proteins, rich in essential amino acids,
with the presence of B-complex vitamins. cereal bars meeting the requirements of consumers
associated with the possibility of minimizing the food waste index, since a cereal bar
containing sweet potato flour with bark and goat's milk is not yet available on the market.
Thus, the present work aimed at the development and characterization of the physical,
physicochemical and sensorial aspects of cereal bars elaborated from whole sweet potato flour
and added goats' milk serum. For this, sweet potatoes were submitted to hygienization, oven
drying at 70°C for 18 hours and grinding to obtain the flour. Three types of cereal bars
containing 0, 15 and 30% whole sweet potato flour were produced and characterized, and
25% goats' milk was added to the three formulations. Initially, the physical and physico-
chemical characteristics of the sweet potato flour were evaluated and the samples were
submitted to physical and chemical-physical analysis to determine the nutritional
composition, as well as to the sensorial analyzes. The production of whole sweet potato flour
presented good yield and higher concentration of nutrients when compared to sweet potatoes
in natura. The elaborated cereal bars presented good nutritional characteristics, with low lipid
content and good sensorial acceptance, where the formulations containing the whole sweet
potato flour were more preferred than the control formulation. Thus, it was possible to
conclude that there is viability for the use of whole sweet potato flour as well as goats' milk in
terms of composition, applicability in widely consumed food products and full use of food,

since it presented good nutritional characteristics , besides the benefit of containing the bark



of sweet potatoes in the flour, as a source mainly of micronutrients and fibers, the differential
when compared to the literature. In addition, the flowchart for its elaboration is possible to be
executed, configuring them as products with potential to increase in the food industry,
contributing to the development of products with greater benefits to the consumer and the

environment.

Keywords: Processed food. Wholegrain sweet potato flour. Integral use.
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1 INTRODUCAO

O mercado consumidor tem se mostrado cada vez mais exigente na busca por
alimentos nutritivos, que tragam em sua formula¢do algum apelo sauddvel, mas, que ainda
assim seja agradavel sensorialmente em todos os aspectos, sejam eles visuais, analisando a
aparéncia e cor dos produtos, ou mesmo palatéveis, como sabor e textura (ARAUJO et. al.
2014). A demanda por alimentos nutritivos e seguros estd crescendo mundialmente e a
ingestdo de alimentos balanceados € a maneira correta de evitar ou mesmo corrigir problemas
de satide, como: obesidade, diabetes, desnutri¢do, cardiopatias, entre outros que tém origem,
em grande parte, nos erros alimentares (MARQUES, 2013).

Diante disso, com a crescente preocupagdo da populacdo em melhorar a qualidade de
vida, principalmente os habitos alimentares e de modo a atender esta tendéncia de alimentos
nutritivos, as barras de cereais adquiriram grande espaco no mercado por substituirem outros
alimentos de menor valor nutricional (MARQUES, 2013). A associa¢do entre barra de cereais
e saude € uma tendéncia de mercado e beneficia a venda destes produtos. Para Silva et al.
(2011), as barras de cereais vém ganhando a aceitacdo do consumidor, principalmente em
termos nutritivos, devido a sua contribuicdo no teor de fibras alimentares.

As folhas, talos, cascas e sementes de vegetais podem ser consideradas excelentes
fontes de fibras e, quando bem incorporadas na preparacdo de alimentos, podem enriquecé-los
nutricionalmente, além de aproveitar partes dos vegetais que normalmente sdo descartadas
(STORCK et al., 2013). De um modo geral, as camadas externas e extremidades (talos e
cascas) de frutas e vegetais sdo removidas durante o processamento e, quando somadas a
outros residuos (sementes ou carogos e bagaco) de industrias de suco, polpa e bebidas,
evidencia-se uma grande perda de nutrientes, como moléculas bioativas e biopolimeros de
carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas, minerais, fibras, compostos antioxidantes, etc.
(FERREIRA et al., 2013).

O desperdicio de alimentos € uma pratica muito comum na cultura mundial
(GIROTTO; ALIBARDI; COSSU, 2015). Nesse contexto, Pacheco et al. (2012) afirmam que
o aproveitamento integral dos alimentos surge como uma alternativa sustentdvel contra o
desperdicio, pois permite maior assimilacio de nutrientes e a elaboragdo de alimentos
saborosos e sauddveis.

A batata-doce (Ipomoea batatas L.) é considerada a quarta hortalica mais consumida
no Brasil e se constitui como uma fonte de energia e nutrientes de grande relevancia social e

econOmica, principalmente para a populacdo mais carente da Regido Nordeste, pois garante o
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suprimento de calorias, vitaminas e minerais na dieta alimentar humana (OLIVEIRA et al.,
2013). Em estudo comparativo do indice de antioxidantes das cascas e polpas de batatas doces
de pele branca e roxa, Salawu et al. (2015) evidenciaram um alto potencial antioxidante e
acdo inibitéria contra a oxidagado lipidica em ambos os tipos de casca e polpa de batata doce,
porém com maior atividade nas roxas quando comparadas as brancas. Apesar de conter uma
quantidade de nutrientes e fitoquimicos adicionais na pele externa da batata-doce, esta ainda é
descartada antes do consumo em muitas partes do mundo.

A vida de prateleira da batata-doce ndo é maior de que algumas semanas apds a
colheita, por isso o seu processamento para reduzir o seu teor de umidade € uma das
alternativas para prolongar sua vida util, além de agregar valor a matéria-prima (VIDAL,
2016). Uma maneira de minimizar as perdas pos-colheita e aumentar a utilizagdo de batata
doce € através da secagem do alimento, transformando-o em farinha, que € um produto
intermediario mais estavel (ELEAZU; IRONUA, 2013), e, além de aumentar a vida til do
produto, facilita sua incorporacdo em diversos produtos (RODRIGUES-AMAYA; NUTTI;
CARVALHO, 2011).

O soro de leite tem sido reconhecido como um produto de alto valor nutritivo, porém,
poucos setores tem feito um correto aproveitamento desse produto nobre com alto teor de
proteinas soldveis, ricas em aminodcidos essenciais, com presenca de vitaminas do grupo B
(SILVA et al., 2011). Dentre as alternativas de aproveitamento do soro de leite podem ser
citadas o uso do soro in natura para alimentacdo animal, fabricacdo de ricota, fabricacdo de
bebida lactea, concentracdo, producdo de soro em po, separacdo das proteinas e lactose, com
posterior secagem (LIMA; ROCHA, 2016), bem como no preparo de sucos e paes (SOARES,
2014).

Atualmente, o soro de leite passou a ser melhor aproveitado, ndo apenas pela
preocupacdo ambiental, mas pela descoberta de seus constituintes nutricionais, a exemplo do
isolamento de proteinas do soro utilizadas como suplementos alimentares; como ingrediente
para a producdo de bebidas licteas, e o interesse cientifico em estudar seus componentes
isolados (ARAUJO, 2016).

Diante desse contexto, questiona-se a relevancia do desenvolvimento de produtos que
atendam as exigéncias dos consumidores que buscam alimentos praticos e mais nutritivos,
como por exemplo, as barras de cereais. Associado a isso, avalia-se também a possibilidade
de minimizacao do indice de desperdicio por meio do aproveitamento integral dos alimentos,
tendo em vista que ndo existe ainda no mercado uma barra de cereal que contenha farinha

integral de batata-doce e soro de leite caprino.
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Desta maneira, visando o aproveitamento de residuos altamente nutritivos que
frequentemente sdo descartados pelas industrias produtoras de derivados de vegetais e leite
caprino e, levando em consideracdo a praticidade e o aumento no consumo de barras de
cereais, evidencia-se a necessidade de se desenvolver barras de cereais que apresente tais
caracteristicas, além de caracterizar os aspectos fisicos, fisico-quimicos e sensoriais dos

produtos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e caracterizar os aspectos fisicos, fisico-quimicos e sensoriais de barras
de cereais elaboradas a partir de farinha integral de batata-doce e adicionadas de soro de leite

caprino.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar as caracteristicas fisico e fisico-quimicas da batata-doce integral (incluindo a
casca);

e Desenvolver a farinha integral da batata-doce;

e Analisar as caracteristicas fisico e fisico-quimicas da farinha obtida a partir da batata-
doce integral;

e Desenvolver formulagdes de barras de cereais com diferentes concentracdes de farinha
da batata-doce integral, com adicdo do soro de leite caprino;

e Analisar as caracteristicas fisico e fisico-quimicas das barras de cereais;

e Avaliar sensorialmente as barras de cereais elaboradas;

e Estabelecer o fluxograma de processamento dos produtos elaborados;

e Contribuir com inovagoes tecnoldgicas para o desenvolvimento de produtos derivados
da farinha integral de batata-doce e soro de leite caprino;

e Oferecer alternativas de redugdo do desperdicio através do aproveitamento integral de

alimentos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 BARRAS DE CEREAIS

O consumo de alimentos sauddveis € uma tendéncia no mundo todo e a barra de
cereais estd associada a isso, pois além de ser um produto prético, versatil e conveniente, pode
ser preparado de forma a aumentar o seu valor nutritivo. Em um cotidiano em que as pessoas
nao dispdem de tempo para preparar alimentos nutricionalmente saudaveis, o crescimento do
consumo deste tipo de alimento aumenta a cada ano (CARVALHO, 2015). A associagdo entre
barras de cereais e alimentos sauddveis é uma tendéncia no setor de alimentos, pois além da
preocupacdo crescente com uma alimentacdo saudével, algumas substincias promovem a
saude, como as frutas (PEUCKERT, 2010), os grdos integrais e as sementes oleaginosas, por
exemplo.

Nessa perspectiva, a indudstria alimenticia vem despertando no consumidor a busca por
uma dieta balanceada e sauddvel (NUNES et al., 2013) aumentando a demanda por alimentos
de facil consumo como as barras de cereais. Segundo Bau et al. (2010), essa demanda exige
das industrias a busca por novos ingredientes e formulagdes visando produtos com
caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais capazes de propiciar beneficios a sadde.

Pesquisas vém sendo realizadas visando o desenvolvimento de barras de cereais com
novos ingredientes alimenticios, nutritivos e/ou funcionais, principalmente buscando
alternativas que possibilitem a utilizagdo de ingredientes mais sauddveis para a elaboracdo
desses produtos (MONTEIRO et al., 2014). Elas podem ser fortificadas com vitaminas,
minerais e fibras dietéticas para transformd-las em alimentos sauddveis. Além disso, outros
ingredientes como frutas secas, concentrados de frutas, produtos de aveia, flocos de trigo etc.
podem ser incorporados para preparar uma variedade de barras de cereais (PALLAVI et al.,
2015).

De acordo com Lobato et al. (2012) e Silva et al. (2013), sdo considerados alimentos
praticos, convenientes, de ficil processamento e que ainda podem ser comercializados por um
baixo custo dependendo dos ingredientes utilizados. Entretanto, por ser de um processamento
relativamente simples, a incorporacdo de altas quantidades de componentes funcionais pode
se tornar dificil tendo em vista que ocorre a interacdo das caracteristicas individuais desses
componentes com outros ingredientes utilizados. Com isso, a adi¢do desses componentes
funcionais pode determinar as caracteristicas sensoriais, tais como a textura e sabor, além de

propriedades fisicas do produto.
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Nesse contexto, percebe-se a importancia do desenvolvimento de um produto com tais
caracteristicas, por ser amplamente consumido devido a sua praticidade, capacidade de
agregacdo de diversos ingredientes funcionais, além de alimentos nutritivos que comumente

s@o jogados no lixo, como as cascas de batata-doce e o soro de leite caprino.

3.2 O APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

O desperdicio de alimentos é um problema amplamente discutido mundialmente e
estd, também, incorporado a cultura brasileira, sendo causado por diversos fatores de ordem
econOmica, politica, cultural e tecnolégica (CRISTO et al., 2015). Segundo a Organizacao das
Nagoes Unidas (ONU), ndo ha quantidade suficiente de alimentos para alimentar a populagdo
mundial, e cerca de 795 milhdes de pessoas no mundo passam fome (ONU, 2015). Apesar
disso, alguns dados demonstram que 1,3 bilhdes de alimentos vao para o lixo todos os anos
(FAO, 2015).

Uma forma de reduzir o desperdicio pode ser a utilizagdo de partes ndo convencionais
ou subprodutos dos alimentos, ou seja, aquelas que normalmente sdo descartadas como os
talos, folhas e cascas. Além disso, o reaproveitamento colabora para a eficiéncia industrial,
diminuindo o acimulo crescente dos residuos, que constituem fonte de contaminacdo e
causam problemas higiénicos e ambientais (AIOLFI; BASSO, 2013).

Segundo O’Shea, Arendt e Gallagher (2012) no processamento de frutas e vegetais
aproximadamente um ter¢co do volume destes alimentos € descartado, ocasionando a geracao
de uma grande quantidade de residuos, ao mesmo tempo que limita a utilizacdo do potencial
nutricional méximo do produto. Para Catarino (2016), as cascas de frutas sdo os principais
subprodutos gerados neste cendrio, as quais apresentam elevada quantidade de fibras
alimentares, componente nutricional que mais se destaca em sua composi¢do. Uma alternativa
para sua utilizacdo € a transformac¢do em farinha podendo assim, ser utilizada como
ingrediente em produtos alimenticios.

Diante do extremo desperdicio de alimentos no pais, faz-se necessdrio adotar medidas
que levem a populacdo as préiticas de consumo consciente em relagdo a alimentagdo.
Utilizando o aproveitamento integral de alimentos na elaboracdo de novos produtos e
preparacdes, € possivel estimular alternativas tecnoldgicas sustentdveis, que podem ser
aplicadas tanto em ambito industrial quanto doméstico (RORIZ, 2012). Nesse contexto,

estudos estdo surgindo para a inclusdo de ingredientes como as cascas de frutas e vegetais, em
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diversas preparagdes culindrias, como bolos, quibes e sucos (REIS et al., 2013; SILVA;

SILVA, 2012), bem como em produtos amplamente consumidos como as barra de cereais.

3.3 BATATA-DOCE (Ipomoea batatas L.)

A batata-doce (Ilpomoea batatas L.) ¢ uma planta perene de raizes tuberosas
pertencentes a familia das convolvuldceas, ao género Ipomoea e a espécie Ipomoea batatas
L., sendo a unica desta familia que possui importancia econdmica como alimento (KOBLITZ,
2011; SENANAYAKE et al., 2013).

E origindria de regides tropicais da América do Sul, sendo suas raizes tuberosas as
partes de maior interesse para alimentagdo, por serem ricas em amido e acticares. De acordo
com as recomendagdes de aproveitamento promovidas pela EMBRAPA, a batata-doce pode
ser consumida cozida, assada ou frita, acompanhando diversos pratos e na industria € utilizada
como matéria-prima para fabricacdo de dlcool, farinha (amido), paes e doces. Até os brotos e
folhas podem ser consumidos, refogados ou preparados em forma de sopas (SEBRAE &
EMBRAPA HORTALICAS, 2010).

No nordeste brasileiro, a batata-doce € utilizada na alimentacdo das familias,
principalmente na primeira refeicao, no entanto, este hdbito ndo é comum as outras regides do
pais, sendo isto devido as caracteristicas culturais de cada regidao. Com o crescente €xodo
rural, grande parte do consumo de batata-doce foi e ainda vem sendo substituida por produtos
de preparo facilitado e com maior atratividade (FELTRAN; FABRI, 2010).

A batata-doce possui aspectos nutricionais relevantes, sendo um dos alimentos mais
sauddveis do planeta (NAZAROV, 2014), apresenta-se como uma rica fonte de carotenoides,
precursores da vitamina A (DOMENE, 2014), energia, vitaminas C e do complexo B e
minerais (BERNI et al., 2015; J OSE, 2012). E uma cultura olerdcea com grande potencial de
utilizacdo na alimenta¢do humana. Ainda, suas raizes apresentam cdlcio, potdssio e teor de
carboidratos que variam entre 25% e 30%, onde 98% sao de facil digestdo (FIGUEIREDO,
2010; SANTOS et al., 2009). Além dos micronutrientes, a batata-doce é um alimento bastante
rico em fibras alimentares soliveis e insoliveis, o que proporciona beneficios, tais quais: o
aumento na saciedade, o aumento no controle da glicemia, melhora no impacto insulinico,
melhora no fluxo e na sadde intestinal, melhora nos controles de colesterol entre outros
(EMBRAPA, 2011).

Ao analisar a composicao nutricional de cascas e polpas de batatas-doces de peles

branca e roxa, Salawu et al. (2015) identificaram que o teor de carboidratos foi maior nas
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polpas em relacdo as cascas, diferente dos valores de proteina e lipidio, os quais foram
maiores nas cascas. O conteddo de cinzas e fibras dietéticas também foi mais elevado em

cascas em comparagdo com a polpa das batatas-doces avaliadas.

3.4 FARINHAS

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), farinhas sdo os
produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas,
frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem € ou outros processos tecnolégicos
considerados seguros para producdo de alimentos. Assim como amido de cereais e farelos, as
farinhas devem apresentar umidade méxima de 15,0% (g/100 g) (BRASIL, 2005).

O produto € designado "farinha", seguido do nome do vegetal de origem: Ex: "farinha
de mandioca", "farinha de arroz", “farinha de banana"; e podem ser classificadas de acordo
com as suas caracteristicas em: farinha simples, quando obtida da moagem ou raladura dos
graos, rizomas, frutos ou tubérculos de uma s6 espécie vegetal; ou farinha mista, obtida pela
mistura de farinhas de diferentes espécies vegetais (BRASIL, 1978).

Ainda baseado na ANVISA (BRASIL, 1978), dentre as caracteristicas gerais, as
farinhas devem ser fabricadas a partir de matérias primas e limpas, isentas de matéria terrosa e
parasitos. Nao podem estar umidas, fermentadas ou rancosas. Dentre as farinhas mais usuais,
inclui-se a farinha integral — produto obtido pela moagem ou raladura da parte comestivel dos
graos, rizomas, frutas ou tubérculos integrais. No rétulo das farinhas integrais deve conter o
nome "Farinha integral", seguida do nome vegetal comum de origem.

As farinhas mistas de boa qualidade proteica podem ser adicionadas para fortificar
biscoitos, bolos e paes, tornando sua proteina mais balanceada, sem alterar muito sua
qualidade tecnoldgica, reduzindo o custo final da producdao (BORGES et al., 2010). Para
elaboracdo de uma farinha de qualidade, os procedimentos recomendados para o
processamento de alimentos precisam ser rigorosamente observados, tais como matéria prima
de qualidade e higienizacio, tanto do local quanto dos trabalhadores (ARAUJO et al., 2015).

Segundo Souza et al. (2012), a extensa vida de prateleira da farinha, quando
comparada a fruta in natura, a tem como grande atrativo, sendo que essa baixa perecibilidade
estd relacionada com a baixa atividade de dgua das farinhas em geral, o que dificulta o
crescimento de bactérias deteriorativas.

Especificamente para a farinha de batata-doce nao existe legislacdo referente quanto a

classificac@o de acordo ao processo tecnolégico de fabricacao, granulometria, cor e qualidade.
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Para a sua producdo o roteiro estabelecido é a legislacdo de fabricacdo de alimentos
estabelecida pela ANVISA que coordena, supervisiona e controla as atividades de registro,
informacdes, inspecdo, controle de riscos e estabelecimento de normas e padrdes para a
produgdo de alimentos (SILVA, 2010).

A semelhanca do que se faz com mandioca, a batata-doce pode ser transformada em
amido ou farinha, utilizando praticamente 0 mesmo processamento € com a mesma destinagcdo
(SILVA, 2010). A producdo de farinha de batata-doce aumenta a vida ttil deste alimento,
além de sua incorpora¢do em outros alimentos ser facilitada. De acordo com o tipo de raiz
utilizada no processamento, o poder nutricional da farinha serd diverso (SEBBEN, 2015).

Desta forma, torna-se vidvel a elaboracdo de uma farinha do tipo simples e integral, a
partir da moagem de batata-doce com casca, a qual pode apresentar um alto valor nutritivo e
grande potencial de utilizacdo ndo apenas em produtos de panificagdo como também em
lanches rapidos, a exemplo de barras de cereais, além de apresentar efeitos positivos quanto a

reducdo do desperdicio por meio do aproveitamento da casca desta raiz tuberosa.

3.5 SORO DE LEITE CAPRINO

A caprinocultura leiteira brasileira vem se consolidando como atividade rentdvel, que
ndo necessita de muitos investimentos e/ou grandes dreas para seu desenvolvimento. Por estes
motivos, essa atividade € uma das alternativas mais indicadas para a geracdo de emprego e
renda no campo, especialmente nos programas de fortalecimento da agricultura familiar
(ROCHA, 2010).

O leite de cabra é um alimento que apresenta alta qualidade dietética e elementos
necessarios a nutricdo humana. O consumo didrio de um litro pode suprir até 1/3 das
necessidades alimentares didrias de um adulto, sendo seus niveis de célcio, fosforo, potéssio e
magnésio superior ao de leite de vaca, assim como os teores de fésforo, sédio, potdssio e das
vitaminas A, colina, tiamina, riboflavina, dcido nicotinico e biotina sdo superiores aos de leite
humano (QUADROS, 2010).

O consumo do leite de cabra tem aumentado em decorréncia do seu perfil nutricional,
bem como por apresentar proteinas mais rapidamente digeridas e os aminodcidos melhor
absorvidos quando comparados aos do leite de vaca. Segundo Quadros (2010), os leites de
cabra, de vaca e de humano apresentam diferencas entre si, tanto na quantidade, quanto na
classe da proteina. O leite de cabra pode ser utilizado por criangas alérgicas ao leite de vaca,

ou pessoas que fazem tratamento quimioterdpico, pois pode diminuir a queda dos cabelos. A
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porcentagem média do teor de proteina do leite de cabra é de 3,98%, distribuido na forma de
casefna, lactoalbumina e nitrogénio ndo-protéico. A caseina é predominante, com
aproximadamente 80% desse composto. Porém, segundo Marinho et al. (2012), seu consumo
ndo ¢é tdo difundido quanto o de vaca devido a dois fatores: quantidade de leite produzida por
animal e o Flavor caracteristico.

O soro de leite, um subproduto das queijarias, possui alto valor nutricional e até pouco
tempo era rejeitado, tornando-se um residuo de elevado impacto ambiental quando eliminado
no ambiente, principalmente em cursos de dgua (SILVA et al., 2011). Segundo Alves et al.
(2014), este subproduto representa de 80 a 90% do volume total do leite utilizado durante a
producdo de queijos e sua composi¢do depende da composi¢do quimica do leite, a qual varia
de acordo com a alimentacgdo, reproducdo, diferenca individual de cada animal e do clima.
Contém, aproximadamente, 55% dos nutrientes do leite: proteinas soluveis, lactose,
vitaminas, minerais e uma quantidade minima de gordura. Diante disso, pode ser utilizado na
sua forma original para producdo de bebidas lacteas.

De acordo com Frutoso, Andrade e Pereira (2012), o soro gerado a partir da producao
convencional do queijo € descartado e, se eliminado sem prévio tratamento pode acarretar um
grande impacto ambiental, pois apresenta uma elevada demanda biolégica de oxigénio. A sua
utilizacdo além de limitar o desperdicio pode agregar valor nutricional, pois o soro detém
cerca da metade dos sélidos do leite, podendo ser utilizado como ferramenta para diminuir os
niveis de subnutri¢ao em vdrias regides, especialmente, no Nordeste Brasileiro.

Esse desperdicio vem sendo gradualmente reduzido na industria, onde tem sido
utilizado na composicdo de produtos alimenticios diversos, inclusive na elaboracdo de
compostos lacteos, liquidos ou em pd, geralmente com precos mais acessiveis. No Brasil,
porém, esse aproveitamento € dedicado quase exclusivamente ao leite bovino (SILVA et al.,
2011). O mesmo autor afirma ainda que, o leite caprino apresenta baixa aceitabilidade por boa
parcela da populacdo devido ao sabor peculiar e transmite essa caracteristica ao soro, um
produto de gosto 4cido e normalmente inaceitdvel para consumo direto. Entretanto, ha
possiveis alternativas para contornar esse problema, por meio de misturas e incorporacdes de
outros ingredientes que conduzam a um novo produto, preferencialmente aproveitando as
disponibilidades e produgdes locais.

Em muitos casos € possivel, ao empregar as proteinas como agentes funcionais,
desenvolver produtos com caracteristicas especiais e agregar valor a subprodutos os quais em
geral representam um problema para as industrias (CHAVES; CALLEGARO; SILVA, 2010).

Dessa forma, a utilizacdo do soro de leite caprino no desenvolvimento de produtos ja
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reconhecidos no mercado, como as barras de cereais, surge como uma alternativa para a
reducdo do desperdicio desse subproduto e a valorizacio do seu potencial nutricional,

facilitando a sua introdu¢ao na alimenta¢ao humana.
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4 METODOLOGIA

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

O estudo caracterizou-se como uma pesquisa de natureza experimental e laboratorial,
o qual visou a caracteriza¢do da batata-doce integral in natura e da farinha integral de batata-
doce, bem como elaboragdo e caracterizacao de barras de cereais obtidas a partir desta.

De acordo com Fontelles et al. (2009), na pesquisa experimental o pesquisador
participa ativamente na condu¢do do fendmeno, processo ou do fato avaliado, isto €, ele atua
na causa, modificando-a, e avalia as mudancas no desfecho. Além disso, seleciona as
variaveis a serem estudadas, define a forma de controle sobre elas e observa os efeitos sobre o
objeto de estudo, em condi¢des pré-estabelecidas.

A principal caracteristica da pesquisa laboratorial € a sua realizacio em ambiente
controlado, seja um laboratdério ou nao. Estas pesquisas, que geralmente sdo experimentais,
adotam ambientes de simulacdo para reproduzir o fendmeno objeto do estudo, além de
utilizar-se de instrumentos especificos e precisos de coleta e andlise de material (SILVA;
MENEZES, 2001; SILVA, 2004; HULLEY; NEWMAN; CUMMINGS, 2003; MARCONI;
LAKATOS, 2001; MARCONI; LAKATOS, 2005).

4.2 LOCAL, POPULACAO E AMOSTRA

Os experimentos decorreram na Universidade Federal de Campina Grande, campus
Cuité/PB. A farinha integral de batata-doce e as barras de cereais elaboradas a partir desta
foram obtidas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA)/CES/UFCG. As andlises
fisicas e fisico-quimicas da batata-doce integral in natura, da farinha e das barras de cereais
foram realizadas no Laboratério de Bromatologia (LABROM)/CES/UFCG, enquanto as
andlises sensoriais dos produtos alimenticios elaborados aconteceram no Laboratério de
Anélise Sensorial de Alimentos (LASA)/CES/UFCG.

As batatas-doces para producdo da farinha foram adquiridas na feira livre da cidade de
Cuité. O soro de leite caprino utilizado foi resultante da elaboragdo de queijos caprinos no
LTA/CES/UFCG. Os demais ingredientes utilizados na elaboracdo das barras de cereais
(Tabela 1) foram adquiridos em redes de supermercados e lojas especializadas da cidade de

Cuité.



28

4.3 ELABORACAO DA FARINHA INTEGRAL DE BATATA-DOCE

Inicialmente, as batatas-doces foram previamente selecionadas, lavadas e sanitizadas.
Ap6s essa etapa de higienizacio, foram cortadas em rodelas em forma de “chips” e colocadas
em estufa com circulacio de ar forcada a 70°C durante 18 horas, padronizadas
laboratorialmente. Por fim, realizou-se a trituracdo em liquidificador para obtencao da farinha,
com sua posterior utilizacdo no processamento das barras de cereais. O fluxograma de

processamento da farinha estd disposto na Figura 1:

Recepcao
v
Selecdo
v

Lavagem e Sanitizacdo

v

Corte dos “chips”

v

Secagem em estufa com circulacdo de
ar forcada a 70 °C/18h

v

Trituracdo dos chips

v

Farinha integral de batata-

doce

Figura 1 - Fluxograma de processamento da farinha integral de batata-doce.

4.4 PROCESSAMENTO DAS BARRAS DE CEREAIS

Foram produzidos e caracterizados trés tipos de barra de cereais com diferentes
concentragdes de farinha integral de batata-doce, das quais: BCC - com 0% de farinha integral

de batata-doce (formulacdo controle); B15% - com 15% de farinha integral de batata-doce;
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B30% - com 30% de farinha integral de batata-doce. Adicionou-se 25% de soro de leite caprino
nas trés formulacdes, além dos demais ingredientes: mel de abelha, gordura animal, aveia em
flocos, flocos de arroz, farinha de quinoa, sementes de chia, castanha de caju e uvas passas. As

porcentagens dos ingredientes utilizados em cada formulagdo podem ser visualizadas na Tabela

1.

Tabela 1 - Formulacdes de barras de cereais a partir da farinha integral de batata-doce,

adicionadas de soro de leite caprino.

Formulacoes™
Ingredientes BCC B15% B30%
De aglutinagdo
Mel de abelha 70,0 70,0 70,0
Soro de leite caprino 25,0 25,0 25,0
Manteiga 5,0 5,0 5,0
Secos
Farinha integral de batata- 0,0 15,0 30,0
doce
Aveia em flocos 63,0 48,0 33,0
Flocos de arroz 10,0 10,0 10,0
Farinha de quinoa 6,0 6,0 6,0
Sementes de chia 5,0 5,0 5,0
Castanha de caju 8,0 8,0 8,0
Uvas passas 8,0 8,0 8,0

* Quantidades em porcentagem com base no total da aveia em flocos.

BCC — Barras de cereais com 0% de farinha integral de batata-doce; B15% — Barras de cereais com 15% de
farinha integral de batata-doce; B30% — Barras de cereais com 30% de farinha integral de batata-doce.

Fonte: Préprio autor (2017).

Para o processamento, inicialmente os ingredientes liquidos foram aquecidos e em
seguida, adicionados os ingredientes secos, de acordo com o fluxograma de elaboragdo
apresentado na Figura 2. Ao serem misturados, foram mantidos em cocgdo por
aproximadamente 2 minutos em fogo brando, posteriormente a massa obtida foi enformada,
prensada, cortada no formato de mini barrinhas e levada ao forno convencional a 180°C por 30
minutos, também padronizado laboratorialmente. As barras foram envolvidas em papel
aluminio e em seguida, embaladas a vdacuo em sacos de polietileno e armazenadas a

temperatura ambiente para posteriores andlises.
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Preparacao do xarope ligante (mel, soro de leite caprino e gordura)

!

Adicao de ingredientes secos

!

Adicao da farinha integral de batata-doce
l
Homogeneizacio e coccao
!

Enformagem

!

Prensagem

l
Corte

!

Secagem em forno convencional a 180°C/30min

!

Embalagem

Figura 2 - Fluxograma de elaboragdo das barras de cereais. Fonte: Préprio autor (2017).

4.5 COLETA DE DADOS

As amostras foram submetidas a andlises fisicas e fisico-quimicas para determinacao
da composicao nutricional, bem como a andlises sensoriais. As andlises da composicado
nutricional sucederam em triplicata, da batata-doce integral in natura, da farinha integral de

batata-doce e das barras de cereais elaboradas.

4.5.1 Avaliacdo da composi¢ao nutricional

As andlises fisicas e fisico-quimicas foram baseadas na metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) e Folch, Less e Stanley (1957), com a realizacdo dos
seguintes ensaios: umidade e extrato seco total por secagem em estufa estabilizada a 105°C
até obten¢ao de peso constante (métodos IAL, 012 IV); determinagdo da acidez molar foi feita

por titulacdo (método IAL, 016 IV); teor de cinzas, quantificado por carbonizacio seguida de
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incineracdo em forno mufla estabilizado a 550°C (método IAL, 018 IV); determinacdo do pH
pelo método eletrométrico (método TAL, 017 1V); determinac¢do de gordura pelo método de
Folch, Less e Stanley (1957); determinag¢do de proteina pelo método Micro-Kjedahl, com
fator 5,75 multiplicado pela porcentagem de nitrogénio (método IAL, 036 IV) e os agicares
totais por diferenca.

Para determinacdo do valor caldrico das por¢des de cada barra de cereal utilizou-se os
teores da fracdo proteica, lipidica e de carboidratos, os quais foram multiplicados pelos
coeficientes especificos 4,0; 9,0 e 4,0 kcal, respectivamente, conforme Dutra de Oliveira e

Marchini (1998).

4.5.2 Avaliacao das caracteristicas sensoriais

Para a realizagdo das andlises sensoriais das barras de cereais, recrutou-se a
comunidade académica, professores e funciondrios da UFCG, campus Cuité, que estivesse
interessada em participar da avaliacdo sensorial, especialmente o publico que gostasse de
consumir barras de cereais, que ndo tivesse alergia e/ou intolerancia a qualquer dos
ingredientes utilizados nos produtos e ndo apresentasse nenhuma condi¢do de saide ou
deficiéncia fisica que comprometesse a avaliacdo sensorial dos produtos, especificamente
relacionado a trés sentidos humano: olfato, paladar e visao.

O convite aos provadores para a participacdo ocorreu por meio de midia eletronica,
com divulgacdo nas redes sociais da universidade, bem como mediante abordagem direta na
Institui¢do, onde os mesmos foram convidados a se dirigirem ao Laboratério de Anélise
Sensorial para a realizacdo dos testes. Considerando o que preconiza a Resolucdo 196/96 do
CNS que trata da pesquisa envolvendo seres humanos, foi apresentado o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Anexo A), referindo-se a explicacdo completa
sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada em um termo de
consentimento, autorizando sua participacdo voluntdria na pesquisa. Ainda, foi questionado se
o participante autorizaria a realizacdo de imagens (fotos) no momento da execugdo dos testes
sensoriais. Mediante autorizacdo prévia, os ensaios sensoriais prosseguiram de acordo com
metodologia pertinente (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Os formulérios utilizados no teste de Aceitacdo Sensorial (Anexo B) permitiram que
os provadores avaliassem os atributos aparéncia, textura, sabor, cor, aroma e avaliacdo global
dos produtos, atribuindo notas as varidveis sensoriais numa escala hedonica estruturada de

nove pontos (1 = desgostei muitissimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4
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= desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei
moderadamente; 8 gostei muito; 9 = gostei muitissimo).

Além disso, se avaliou a inten¢do de compra, em que o provador utilizou o formulario
em que constava uma escala hedonica estruturada de cinco pontos (1 = jamais compraria; 2 =
possivelmente ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4 = possivelmente
compraria; 5 = compraria) (Apéndice B).

Também foi avaliada a preferéncia relativa entre as amostras dos produtos, para tanto,
os provadores ordenaram as amostras em ordem crescente, da mais preferida (1° lugar) a
menos preferida (3° lugar). Com a finalidade de se obter maiores informacdes sobre as
caracteristicas sensoriais de todos os produtos, os provadores foram instruidos a relatar os
atributos sensoriais que contribuiram para a escolha das amostras “mais preferida” e “menos
preferida” (Apéndice C).

Em todos os testes, as amostras foram padronizadas e servidas, simultaneamente e de
forma aleatéria, a temperatura ambiente, em mini pratos de pldsticos de cor branca,
codificados com niimeros aleatorios de 3 digitos e acompanhados do formulario de avaliacao
sensorial. Juntamente com as amostras, os provadores receberam dgua e foram orientados a
fazer o uso desta entre uma amostra e outra para remoc¢ao do sabor residual, bem como a
provarem as amostras da esquerda para direita.

A realizacdo dos testes procedeu-se em cabines individuais para evitar a comunicacao

entre os provadores, prevenindo assim a ocorréncia de resultados tendenciosos.

4.6 ANALISES ESTATISTICAS

Os resultados das andlises fisico-quimicas da batata-doce integral e da farinha obtida a
partir desta foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), realizando-se o teste t-
Student ao nivel de 5% de significancia (p<0,05). Os resultados das andlises com os produtos
elaborados com esta farinha também foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA),
realizando-se o teste de média de Tukey ao nivel de 5% de significincia (p<0,05). Para o

calculo dos dados, utilizou-se o programa SigmaStat 3.5.

4.7 PROCEDIMENTOS ETICOS

Tendo como base a exigéncia do Conselho de Saude, este estudo foi submetido a

apreciacio pelo Comité de Etica e Pesquisa, a partir da plataforma Brasil, tendo em vista a
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realizacdo de Andlises Sensoriais com humanos, os quais assinaram o termo do
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), consentindo em participar da pesquisa. Este
procedimento € baseado na Resolucdo 196/96 (CNS-MS, 1996), revogada pela Resolugdo n°
466/12 (CNS, 2012), que aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas
envolvendo seres humanos e estabelece que "toda pesquisa envolvendo seres humanos deve

ser submetida a apreciacdo de um Comité de Etica em Pesquisa".
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZACAO FISICA E FISICO-QUIMICA

5.1.1 Caracterizacao fisico-quimica da batata-doce in natura e da Farinha Integral de

Batata-doce

Na Tabela 2 estdo dispostos os resultados das andlises fisico-quimicas da batata-doce
in natura e da FIBD obtida a partir desta.

A producdo de farinha integral de batata-doce (FIBD) apresentou um rendimento de
34%, superior ao encontrado por Silva (2010) ao avaliar o rendimento de farinhas elaboradas
sem a casca dos cultivares de batata-doce Brazlandia Branca e Brazlandia Rosa, as quais
apresentaram respectivamente um rendimento de aproximadamente de 26,3 e 24%. O autor
justifica como principais fontes de perdas as cascas, o alto teor de umidade da batata e as
perdas referentes ao processo de obtencdo da farinha. Desta forma, afirma-se a viabilidade de
do processamento da FIBD por possuir alta rentabilidade além do potencial funcional e de

aproveitamento integral da batata-doce.

Tabela 2 — Valores médios das andlises fisico-quimicas realizadas com a batata-doce in

natura e a farinha obtida a partir desta.

Variavel (%) Batata doce in natura Farinha Integral de Batata-doce
Acidez Molar 2,13 +0,01 9,16 +£0,78*

Aw 0,99 +0,01* 0,14 +£0,01

Umidade 59,87 +0,02* 4,07 £0,01

EST** 40,13 +0,08 95,93 +0,01*

Cinzas 0,88 £0,01 3,01 £0,02*

Proteinas 1,75 +0,00 2,78 £0,10%

Lipidios 0,13 £0,00 1,19 £0,00*
Carboidratos 37,63 +0,07 90,09 +0,33*

Calorias (Kcal/100 g) 157,22 0,05 372,29 +£0,47*

*Médias + desvio-padrdo com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste t-Student (p<0,05).
**Extrato Seco Total
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Ao comparar os valores da batata-doce e da farinha, observa-se que houve uma maior
concentracdo dos nutrientes na farinha (p<0,05), que pode ser justificada devido ao processo
de secagem empregado para sua obtencao.

A acidez titulavel obtida foi de 2,13% para a batata-doce in natura e 9,16% para a
FIBD. Ao comparar com os parametros de acidez para farinha de trigo integral, verifica-se
que a FIBD apresenta um valor superior ao limite estabelecido pela Resolu¢do - CNNPA n°
12, de 1978 (BRASIL, 1978) para farinha integral que é de 3,00%. Pegado (2016) obteve uma
média de 0,003% de acidez total tituldvel para farinhas de batatas-doces obtidas em diferentes
temperaturas, valor discrepante ao obtido neste estudo. Isso pode ser devido a diferencas nas
metodologias utilizadas, onde o autor citado elaborou um puré de batata-doce descascada
juntamente com um emulsificante em diferentes concentra¢des, para posterior obtencao das
farinhas.

O parametro atividade de 4gua para a batata-doce foi de 0,99, semelhante ao
observado por Aratjo (2015), ao analisar também a batata-doce de forma integral, que foi de
0,96. J4 ao analisar a farinha de batata-doce, processada em temperatura de 60°C e com
retirada da casca, o mesmo autor obteve como resultado 0,41, superior ao encontrado neste
estudo que foi de 0,14. De forma geral, quanto maior for a atividade da dgua, maior serd a
perecibilidade do alimento, pois, maior quantidade de 4gua livre haverd para o
desenvolvimento dos microrganismos. Os microrganismos que causam os maiores problemas
na drea de alimentos preferem atividades de 4gua superiores a 0,85. Ja alimentos com
atividade de dgua inferior a 0,6 sdo considerados sanitariamente seguros (BOLZAN, 2013).
Assim, a FIBD elaborada pode ser considerada um produto seguro por apresentar baixa
atividade de dgua e consequentemente, menor probabilidade de crescimento microbiano.

O teor de umidade da batata-doce in natura analisada foi de 59,87%, inferior ao
encontrado por Hutra, Saggin e Vicenzi (2017) ao analisar o teor de umidade de batatas-doces
in natura descascadas, das cultivares Rubisol, Amélia e Cuia, obtendo os valores 70,25, 76,25
e 67,21% respectivamente. Ainda no mesmo estudo, os autores encontraram teores de
umidade da farinha obtida a partir dos tipos de cultivares supracitados, proximo a 10,25, 9,02
e 8,92% respectivamente. No presente estudo, o teor de umidade encontrado para a farinha
integral obtida foi de 4,07%, o que condiz com o padrdo fixado pela ANVISA que estabelece
o teor umidade maxima 15,0% (g/100g) para farinhas (BRASIL, 2005). Valores de umidade
acima deste padrdo estabelecido favorecem a alteracdes nas caracteristicas do produto final,
tais como: aspecto, sabor, odor, além de ter alteracdes nutricionais e reducdo da sua vida de

prateleira (ALMEIDA et al., 2017).
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Quanto a andlise de cinzas, obteve-se uma média de 0,88% para a batata-doce in
natura e 3,01% para a FIBD. Ao analisar o teor de cinzas na farinha da casca de chuchu,
Cristo et. al. (2015) obtiveram uma média de 6,75%. Além disso, o autor encontrou uma
média de calorias de 316,09 Kcal/100g de farinha, um pouco inferior ao encontrado neste
estudo, que foi de 372,29 Kcal/100g. Tais diferencas nos resultados podem ser justificadas
pelas matérias-primas distintas utilizadas.

O teor de proteina encontrado neste estudo foi de 1,75%, superior ao observado por
Cruz (2014) que obteve 0,14% como resultado em andlise da composi¢do de batata-doce in
natura sem a casca. Esse resultado pode ser justificado pela utilizacdo da batata-doce de
forma integral, tendo em vista que a casca também possui valores considerdveis de proteina.
Em contrapartida, obteve-se uma média de 2,78% para a farinha, resultado inferior ao
encontrado por Silva (2010) ao analisar o teor de proteina de farinha de batata-doce das
cultivares Brazlandia branca e Brazlandia Rosa, que obteve uma média de 3,14 e 6,62%
respectivamente.

Os valores médios de carboidratos e lipidios totais obtidos para a batata-doce in natura
foram de 37,63 e 0,13%, e para a farinha, 90,09% e 1,19% respectivamente. Estes resultados
mostraram teores de carboidratos elevados e de lipidios reduzidos quando comparado a
andlise de batata-doce comum in natura realizada por Noléto et al. (2015) o qual foi 15,6 e
0,94% respectivamente. Quanto a composi¢do média da farinha de batata-doce, Bezerra et al.
(2015) encontraram 71,17% de carboidrato e 9,18% de lipidio, o qual apresentou teores de
carboidrato inferior e de lipidio superior aos obtidos neste estudo. Diante disso, a FIBD
elaborada pode ser considerada como um produto de baixo teor de gordura, visto que segundo
a Portaria n° 27 de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), para que seja considerado como
alimento com baixo teor de gorduras, o alimento deve conter até 3g de gorduras por 100g de
alimento.

Vale salientar que as diferengas nos resultados em comparag¢io com a literatura podem
ser justificadas pela variacdo de regido, safra, estdgio de maturacdo, plantio, condi¢cdes de
adubacdo, fatores climédticos, condi¢des genéticas da planta e, principalmente, pela utilizacdo

da casca da batata-doce no processamento.

5.1.2 Caracterizacao fisico-quimica das barras de cereais

ApOs a elaboracdo, as barras de cereais foram submetidas as andlises fisicas e fisico-

quimicas, cujos resultados estido dispostos na Tabela 3.



Tabela 3 — Valores médios das andlises fisico-quimicas realizadas com barras de cereais

adicionadas de soro de leite e diferentes concentragdes de farinha integral de batata-doce.

Formulacgoes
Variavel (%)
BCC B15% B30%

Acidez Normal 5,40 +0,01° 5,39 0,00 6,47 +0,00
Umidade 3,73 +0,18" 4,71 0,05 2,35 +0,00°
Aw 0,35 0,00 0,37 0,00 0,26 +0,00
pH 5,66 +0,00" 5,55 +0,02° 5,64 +0,02%
EST* 96,27 +0,18" 95,29 +0,05° 97,65 +0,02°
Cinzas 1,22 +0,00° 1,40 +0,05® 1,60 +0,11°
Proteinas 8,43 +0,13 7,41 £0,04° 5,85 +0,03°
Lipidios 5,33 +0,49 6,40 +0,04 5,64 0,11
Carboidratos 81,28 +0,17° 80,09 +0,10° 84,57 +0,19*
Calorias (Kcal/100 g) 406,80 +3,24 407,56 +0,21 412,40 +0,11

Meédias + desvio-padrdo com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
*Extrato Seco Total

BCC- Barra de cereal com 0% de farinha integral de batata-doce; B15% — Barra de cereal com 15% de farinha
integral de batata-doce; B30% — Barra de cereal com 30% de farinha integral de batata-doce.

Os valores de acidez da BCC e B15% nao diferiram entre si estatisticamente (p>0,05),
e mostraram-se inferiores a B30% (p<0,05), que apresentou uma média de 6,47. Silva (2012)
comparou o indice de acidez entre barras de cereais contendo 0, 12,5 e 25% de farinha de
sementes de abdbora, e obteve como resultado 2,0, 2,8 e 3,58, respectivamente, os quais
foram inferiores aos encontrados no presente estudo. O autor afirma que o aumento na
propor¢do de farinha de sementes de abébora promoveu um aumento no indice de acidez pelo
teor de dcidos graxos livres oriundos da hidrélise de triglicerideos.

Ao analisar o parametro umidade, observa-se que todas as formulagdes apresentaram
valores baixos, onde a B30% possui um teor de 2,35%, o menor valor quando comparado a
BCC e B15%, as quais também diferiram entre si estatisticamente (p<0,05). Nesse caso,
constata-se que, quanto maior a propor¢do de FIBD, menor serd seu conteido de umidade,
caracteristica que confere maior estabilidade quanto a textura do produto e contra a
deterioragdo microbiana. Entretanto, este resultado € inferior ao encontrado por Ambrdsio-
Ugri e Ramos (2012), ao analisar barras de cereais formuladas a partir da substituicdo da

aveia em flocos pela farinha de maracuja em diferentes concentracdes, as quais apresentaram
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umidades entre 11,42 e 18,03%. As autoras observaram que, quanto maior o percentual de
farinha de maracuja adicionado, maior o teor de umidade.

Quanto a atividade de dgua, as amostras BCC e B15% ndo apresentaram diferengas
estatisticas entre si (p>0,05), porém estas foram superiores a B30% (p<0,05), que apresentou
uma média de Aw de 0,26. Oliveira et al. (2013) obtiveram como resultado para Aw de barras
de cereais de caju, 0,59, superior ao presente estudo. Segundo Franco e Langraf (2008),
considera-se o valor de 0,60 como o valor de atividade de 4gua limitante para a multiplicagdo
de qualquer microrganismo, dessa forma, as barras produzidas podem ser consideradas
produtos microbiologicamente seguro.

Na andlise de pH, observa-se que a BCC obteve um valor superior a B15% (p<0,05),
enquanto a B30% apresentou valor semelhante as demais. Estes resultados foram semelhantes
ao encontrado por Sampaio, Ferreira e Canniatti-Brazaca (2010), ao analisar nove
formulacdes de barras de cereais fortificadas com ferro, as quais tiveram médias variando
entre 5,25 € 5,42.

As cinzas estiveram mais elevadas na formulacdo B30% em relagdo a BCC (1,60 e
1,22%, respectivamente) (p<0,05), enquanto a barra de cereal B15% nao apresentou diferenca
significativa em relagdo as demais (p>0,05). Estes resultados foram convergentes aos de
Costa et al. (2016), ao analisar a composi¢ao de barras de cereais elaboradas com 0, 30 e 40%
da farinha da casca do maracujd, obtendo 1,22, 1,62 e 1,73% de cinzas, respectivamente.
Sendo assim, nota-se que o teor de minerais encontrado nas barras de cereais deste estudo foi
positivo, visto que ndo necessitou da utilizacdo de maiores concentragdes de FIBD para
atingir um percentual semelhante ao encontrado pelo autor supracitado ao utilizar farinha da
casca do maracuja.

Os valores de proteinas identificados apresentaram diferencas estatisticas
significativas entre si, onde a formulagdo BCC apresentou maior fragdo proteica (8,43%)
comparada a B15% (7,41%), a qual também foi maior que a B30% (5,85%) (p<0,05). Em
estudo semelhante, com a elaboracdo de barras de cereais com farinha de batata-doce e leite
em po integral, Bezerra et al. (2015) comparou a composicao de formulagdes contendo 0% e
15% de farinha de batata-doce e obteve como resultado 5,05 e 8,6%, respectivamente, sendo
superiores aos encontrados no presente estudo. A partir disso, pode-se observar que apesar de
conter um valor considerdvel de proteina (Tabela 2), a FIBD ndo apresenta quantidade
superior aos flocos de aveia, uma vez que quanto maior a substituicdo da aveia por FIBD,

menor o teor proteico encontrado nas barras de cereais elaboradas.
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Quanto ao teor de lipidios, fracdo mais caldrica dos constituintes presentes nos
alimentos, observa-se que as formulagdes variaram suas médias entre 5,33 e 6,40% e que ndo
houve diferenca significativa entre as trés formulacdes (p>0,05). Isso pode ser justificado pela
utilizacdo das mesmas quantidades dos alimentos fonte desse nutriente em todas as
formulacdes, bem como pelo fato de que a farinha integral de batata-doce apresenta baixo teor
de gorduras (Tabela 2). Estes resultados foram inferiores ao encontrado por Roberto et al.
(2015) em estudo semelhante, ao analisar o teor de lipidios de barras de cereais elaboradas
com farinha de casca e semente de goiaba, os quais variaram entre 9,22 e 12,75%. Dessa
forma, as barras de cereais desenvolvidas podem ser consideradas boas alternativas para o
publico que busca a ingestdao de lanches rdpidos, além de sauddvel, visto que alguns dos
alimentos adicionados oferecem dcidos graxos mono e poliinsaturados.

A anélise de carboidratos mostrou maior teor desse nutriente na formula¢cdo com maior
quantidade de FIBD (B30%), o qual foi de 84,57%, superior a BCC (81,28%) que, por sua
vez, também foi levemente maior que a B15% (80,09%) (p<0,05). Leite (2013) comparou a
composi¢do de formulagdes contendo 0, 10 e 20% da farinha da casca da banana e notou o
decréscimo no teor de carboidrato quando a quantidade de farinha foi aumentada, variando
entre 70,56 e 56,12%, divergente ao observado neste estudo. Tais variacdes podem ser
justificadas pelas diferentes matérias-primas empregadas em ambos os estudos.

O valor caldrico das barras de cereais variaram entre 406 e 412 Kcal, superior ao
encontrado por Santos (2010) ao comparar o teor de calorias entre barra de cereal adicionada
de farinha de banana verde e barra de cereal controle, os quais foram 181 e 174,
respectivamente. Mais uma vez, justificando-se as diferencas nos resultados devido as

diferengas nas matérias-primas utilizadas.

5.2 CARACTERIZACAO SENSORIAL DAS BARRAS DE CEREAIS

Os resultados da avaliacdo sensorial realizada pelos provadores nos produtos

elaborados encontram-se na Tabela 4.
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Tabela 4 - Escores médios dos testes de aceitacdo sensorial e de inten¢do de compra
realizados com barras de cereais adicionadas de soro de leite e diferentes concentracdes de

farinha integral de batata-doce.

Barras de Cereais

Variavel (%)
BCC B15% B30%

Aparéncia 7,39 £1,37 7,45 £1,38 7,19 £1,57
Cor 7,26 £1,51 7,28 £1,44 7,40 £1,43
Aroma 7,06 £1,79 7,13 £1,74 7,11 £1,72
Sabor 6,84 £1,82 7,23 £1,61 7,17 £1,71
Textura 7,10 £1,70 6,75 £1,71 6,83 £1,73
Avaliacao global 7,28 £1,24 7,19 £1,50 7,17 £1,55
Intencao de compra 3,73 1,12 3,84 +1,30 3,63 £1,26

Médias + desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
*Extrato Seco Total

BCC — Barra de cereal com 0% de farinha integral de batata-doce; B15% — Barra de cereal com 15% de farinha
integral de batata-doce; B30% — Barra de cereal com 30% de farinha integral de batata-doce.

A andlise sensorial € o resultado das sensagdes originadas por reagdes fisioldgicas,
obtidas através de estimulos, que geram interpretagdes de propriedades internas do produto.
As sensacdes produzidas por efeitos psicoldgicos e, os estimulos produzidos por efeitos
fisicos e quimicos quantificam as sensa¢Oes do produto a ser analisado (MINIMIM, 2010),
dessa forma, os resultados podem indicar o potencial de introducdo do produto no mercado
com base na aceitacdo do publico. A partir dos resultados encontrados na analise sensorial
realizada com as formulacdes de barras de cereais, pode-se constatar que as barras de cereais
elaboradas com FIBD apresentaram caracteristicas semelhantes a formulacdo controle (BCC),
visto que ndo houve diferencas significativas em seus atributos avaliados (p>0,05), onde as
médias variaram entre 6,0 e 7,0, expressas entre os termos hedonicos “gostei ligeiramente” a
“gostei moderadamente”. Quanto a intengdo de compra, também ndo houve diferenga
estatistica entre as formulagdes (p>0,05), com médias variando entre 3,63 e 3,84,
correspondentes ao termo hedonico “talvez comprasse/talvez nao comprasse”. Sendo assim,
pode-se inferir que os produtos elaborados obtiveram boa aceitagdo, configurando-se como
elementos com provavel potencial de serem bem sucedidos no mercado.

Na andlise sensorial de barras de cereais com farinha de batata-doce, nas propor¢des
de 10, 15 e 20%, Bezerra et al. (2015) notou que ndo houve diferenca significativa (p>0,05)

entre as formulacdes com 10 e 20% de farinha de batata-doce, e que a formulacdo com 15%
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de farinha de batata-doce apresentou diferenca significativa (p<0,05) em relacdo as demais,
obtendo maior aceitacao pelos julgadores, onde as médias das notas atribuidas foram em torno
de 4 e 6, 0 que, na escala hedbnica, correspondem aos indices de desgostei ligeiramente e
gostei ligeiramente. O autor afirma que houve aceitacio moderada, o que pode ser devido a
falta de costume da populacdo em geral em ingerir produtos com farinha de batata-doce, ou
ainda, a propensdo dos julgadores do teste sensorial em comparar os atributos sensoriais do
produto desenvolvido em seu trabalho com barras de cereais industrializadas, as quais nao
contém a farinha de batata-doce. Embora tenha sido utilizada a matéria-prima em comum, os
resultados foram inferiores aos obtidos no presente estudo.

Os resultados deste estudo mostraram-se superiores aos encontrados por Gaspar e
Furtado (2016), ao avaliar a aceita¢do de barras nutritivas a base de castanha do Brasil, batata-
doce e diferentes concentragdes de linhaca dourada (33 e 66%), as quais obtiveram médias
entre 6,50 e 6,63 para o atributo aparéncia, 6,26 e 6,50 para aroma, 6,26 e 6,63 para sabor,
6,36 ¢ 6,56 para cor ¢ 6,60 e 6,83 para textura, correspondendo ao termo “gostei
ligeiramente”. Da mesma forma, os resultados foram maiores comparados aos de Covino et
al. (2015), ao elaborar 11 tipos de barras de cereais com ingredientes semelhantes aos
utilizados no presente estudo, além de serem enriquecidas com vitaminas € minerais, as quais
obtiveram médias variando entre 5,48 e 6,63 na avaliacdo global.

Nunes et al. (2013) elaboraram barras de cereais com derivados do caju e, apds a
realizacdo da andlise sensorial, obtiveram resultados semelhantes ao observado nesse estudo,
para os atributos cor, sabor, textura e aroma, com médias variando entre 6,43 e 7,16,
equivalente a “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”; em contrapartida, os valores
atribuidos na avaliacdo global foram inferiores (3,13 e 3,5, correspondendo a ‘“desgostei
moderadamente”).

Todavia, os resultados obtidos foram inferiores aos encontrados por Rybka et al.
(2014) ao desenvolver e avaliar aceitacdo sensorial e inten¢do de compra de trés formulagoes
de barras de cereais sabor umbu, com diferentes propor¢des entre os ingredientes. Para os
atributos aparéncia, cor e textura as trés formulagdes obtiveram notas sem diferenca estatistica
(p>0.05) entre si, e acima de 7, equivalente a “gostei moderadamente” na escala. Para aroma,
sabor e impressdo global, as amostras 1 e 3 destacaram-se da amostra 2, sendo que a amostra
3 obteve as maiores médias de aceitacdo. Com relagdo ao sabor, a amostra 3 obteve média 8,
equivalente a “gostei muito” na escala. Segundo o teste de intencdo de compra, 60% dos

consumidores responderam que “certamente comprariam’ a amostra 3 caso estivesse a venda.
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Na Tabela 5 encontram-se as notas de acordo com a ordenacdo de preferéncia geral
pelos provadores (n=70) na andlise sensorial de barras de cereais adicionadas de soro caprino e

diferentes concentragcdes de farinha integral de batata-doce.

Tabela 5 — Distribui¢do das notas de acordo com a ordenacdo de preferéncia geral pelos
provadores (n=70) na andlise sensorial de barras de cereais adicionadas de soro de leite e

diferentes concentracdes de farinha integral de batata-doce.

Formulagdes Niimero de Provadores por Somas das ordens”
Ordem*
1 2 3
BCC 41 19 10 109°
B15% 13 32 25 152*
B30% 16 19 35 159°

*1 = menos preferido, 3 = mais preferido.

**Soma das ordens de cada amostra = (1 x n° de provadores) + (2 x n° de provadores) + (3 x n° provadores).
BCC — Barra de cereal com 0% de farinha integral de batata-doce; B15% — Barra de cereal com 15% de farinha
integral de batata-doce; B30% — Barra de cereal com 30% de farinha integral de batata-doce.

Pode-se perceber que ndo houve diferenca significativa (p>0,05) quando comparadas
as duas formulacdes contendo FIBD, no entanto, estas apresentaram notas superiores a
formulacdo controle (BCC) (p<0,05), indicando que independente da concentracdo de FIBD,
as duas formulagdes adicionadas da farinha foram mais preferidas que a formulagdo controle.
Estes resultados foram diferentes aos encontrados por Silva, Lelis e Silva (2016) ao
realizarem o teste de preferéncia entre barra de cereal contendo batata-doce com casca e Whey
protein (formulacdo teste) e barra de cereal comercial (controle), no qual constataram que

houve maior preferéncia pela barra de cereal comercial quando comparada a formulagdo teste.
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6 CONSIDERA COES FINAIS

Diante do exposto, é possivel concluir a partir dos resultados obtidos no presente
estudo, a viabilidade da utilizagao da FIBD bem como do soro de leite caprino em termos de
composi¢cdo, aplicabilidade em produtos alimenticios amplamente consumidos e de
aproveitamento integral dos alimentos.

A FIBD elaborada apresentou boas caracteristicas nutricionais, com baixo teor de
lipidios, além do beneficio de conter a casca da batata-doce como fonte principalmente de
micronutrientes e fibras, o diferencial quando comparado a literatura. Ademais, representa um
produto seguro para utilizacdo em diversas preparacdes, com base nos resultados obtidos nas
andlises fisico-quimicas.

As barras de cereais elaboradas podem ser consideradas de boa aceitagio sensorial e
qualidade nutricional, e que a agregacao do soro de leite caprino e de diferentes concentragdes
de FIBD influenciaram positivamente na aceitacdo destes produtos, agregando valor
nutricional e obtendo maior aceitacio pelo publico participante da pesquisa.

Assim, conclui-se que a utilizacdo da FIBD e do soro de leite caprino em barras de
cereais € vidvel, visto que o fluxograma para sua elaboracdo € possivel de ser executado,
configurando-se como produtos com potencial de incremento na indudstria de alimentos,
contribuindo para o desenvolvimento de produtos com maiores beneficios ao consumidor e ao

meio ambiente, através da reducdo do desperdicio destes alimentos.
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APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE).

Prezado (a) Senhor (a):

Esta pesquisa é sobre avaliacdo sensorial de Barras de cereais elaboradas a partir
de farinha integral de batata-doce e adicionadas de soro de leite caprino, e estd sendo
desenvolvida por Ricécia de Sousa Silva, aluna de Graduacdo em Nutricao da Universidade
Federal de Campina Grande/CES, sob a orientacdo da Professora Msc. Jéssica Lima de
Morais.

Tem como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais, inten¢do de compra e grau de
preferéncia de trés preparacdes de barras de cereais com diferentes concentracdes de farinha
integral de batata-doce, adicionadas de soro de leite caprino.

Para tanto, V. Sa. recebera 03 amostras de barras de cereais, onde devera avaliar a
aceitacdo sensorial dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e fard uma avaliacdo da
aceitacdo global dos produtos. Além disso, deverd expressar sua intencdo de compra das
referidas amostras. Por fim, deverd ordenar em ordem decrescente de preferéncia geral
(amostra mais preferida para a amostra menos preferida) as amostras submetidas a avaliacao
sensorial.

Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos previsiveis para a sua saude.
Todavia, na ocasido da aplicacdo das andlises sensoriais, as preparacdes deverao estar isentas
de qualquer risco de contaminagdo para os provadores, sejam elas provenientes do
processamento das amostras, condi¢des de armazenamento e/ou manipulacdo, garantindo que
o provador estard recebendo amostras sem nenhum risco de contaminac¢ao microbioldgica.

Igualmente, os beneficios que a pesquisa poderd trazer para os consumidores em
potencial, como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas caracteristicas
sensoriais, superam todos os possiveis riscos que possam ocorrer, mas que serdao a todo o
momento contornados e controlados.

Solicitamos a sua colaboracdo na avaliacdo sensorial, como também sua autoriza¢ao
para apresentar os resultados deste estudo em eventos da drea de saide e publicar em revista
cientifica, bem como da realizacdo de imagens (fotos). Por ocasidio da publicacdo dos
resultados, seu nome serd mantido em sigilo.

Esclarecemos que sua participagdo no estudo € voluntdria e, portanto, o(a) senhor(a)
nao € obrigado(a) a fornecer as informacdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrerd nenhum dano, nem haverd modificagdo na assisténcia que vem
recebendo na Instituicao.

Os pesquisadores estardo a sua disposi¢ao para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publica¢io dos resultados. Estou ciente que
receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura do Pesquisador Responsavel
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APENDICE B — FORMULARIO PARA OS TESTES DE ACEITACAO E INTENCAO DE
COMPRA.

Nome: Idade:

Sexo: Escolaridade: Data:

Vocé estd recebendo 03 amostras codificadas de Barras de cereais com farinha
integral de batata-doce e soro de leite caprino. Prove-as da esquerda para direita e escreva
o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (c6digo). Antes de cada
avaliacdo, voce devera fazer uso da dgua.

9 — gostei muitissimo AMOSTRAS
8 — gostei muito (Codigo)
7 — gostei moderadamente ATRIBUTOS
6 — gostei ligeiramente —
5 — nem gostei/nem desgostei Aparéncia
4 — desgostei ligeiramente Textura
3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito Sabor
1 — desgostei muitissimo Cor

Aroma

Avaliacao Global

Agora indique sua atitude ao encontrar estas barras de cereais no mercado.

5 — compraria
4 — possivelmente compraria
3 — talvez comprasse/ talvez ndo

AMOSTRAS
(Cédigo)

comprasse ATRIBUTOS

2 — possivelmente nio

compraria . Intencao de Compra
1 — jamais compraria

Comentarios:

Obrigada!
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APENDICE C — FORMULARIO PARA O TESTE DE ORDENACAO-PREFERENCIA.

Nome: Data:

Voce estd recebendo 03 amostras codificadas de Barras de cereais com farinha integral
de batata-doce e soro de leite caprino. Por favor, prove as amostras, da esquerda para direita, e
ordene-as em ordem decrescente de preferéncia geral (escreva o codigo da amostra no
espaco reservado). Espere 30 segundos antes de consumir a préxima amostra e utilize dgua

entre cada avaliacdo.

Mais preferida Menos preferida

v

Posto 1° Lugar 2° Lugar 3° Lugar

Amostra

Comentarios:

Agora, por favor, responda as seguintes questoes:

Qual caracteristica sensorial vocé mais apreciou na amostra mais preferida?

Qual caracteristica sensorial vocé niao apreciou na amostra menos preferida?

Obrigada!
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