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RESUMO

Os frutos do pequizeiro (Caryocar brasiliense) possuem grande relevancia nutricional,
com destaque para o elevado teor de fibra alimentar, lipidios e compostos bioativos.
Percebe-se no mercado consumidor um maior reconhecimento e valorizagao dos frutos
do cerrado e, a utilizacao do pequi no desenvolvimento de uma barra de cereal pode
ser uma alternativa interessante para a maior popularizacao do seu consumo, bem
como, diversificacdo das caracteristicas sensoriais do produto. Esse trabalho teve como
objetivo avaliar a aceitagcao sensorial de diferentes formulacdes de barras de cereais
elaboradas com polpa e améndoa de pequi, bem como, analisar suas propriedades
fisico-quimicas. As formulacoes foram desenvolvidas utilizando polpa (mesocarpo)
branqueada e améndoa, em diferentes proporcdes. A avaliacdo sensorial por escala
hed6nica demonstrou boa aceitacdo do produto e os resultados fisico-quimicas
permitiram concluir que o produto desenvolvido pode ser classificado como energético

e apresenta potencial de mercado, podendo ser explorado pela industria de alimentos.

Palavras-chave: Frutos do cerrado. Cereais. Avaliagdo sensorial.

Desenvolvimento de novos produtos.
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1 INTRODUGAO

Os frutos do pequizeiro (Caryocar brasiliense), pertencentes a familia
Caryocaraceae, sao caracteristicos do Cerrado Brasileiro e muito apreciados pela
populacao local devido ao seu mesocarpo comestivel que representa cerca de 11% do
fruto, sendo popularmente utilizado como alimento, na forma /n natura, como
conservas, molhos, e como fonte de renda através da sua comercializagdo em feiras e
mercados populares (Garcia et al., 2017; Pinto et al., 2016). O dleo presente na polpa
é constituido por cerca de 56% de acidos graxos insaturados, 40% de saturados e
4,2% de poli-insaturados (TACO, 2011).

A polpa do pequi possui grande relevancia nutricional e cada 100 g da polpa
crua possui cerca de 19 g de fibra alimentar, 18 g de lipidios, 13 g de carboidratos,
2,3 g de proteina e 0,8 g de minerais (TACO, 2011). Seu aroma e sabor frutados sao
caracteristicos, bem a coloracdo amarela intensa que se deve as altas concentragoes
de carotenoides, além de possuir também compostos fendlicos e antioxidantes (Pinto
et al., 2018; Rocha et al., 2015).

Schiassi et al. (2018) ressaltam a diversidade dos frutos do cerrado brasileiro
em termos sensoriais, 0s quais possuem sabores e aromas ainda pouco conhecidos
pelos consumidores, bem como, a relevancia nutricional dos frutos, destacando os
elevados conteldos de fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos.

O fruto do pequi possui em seu interior um endocarpo espinhoso que envolve
a semente comestivel, popularmente conhecida por castanha ou améndoa de pequi,
de sabor levemente adocicado e suave. A frutificacao ocorre de setembro a fevereiro
e cada planta pode fornecer aproximadamente 6.000 frutos por ano, dependendo das

condicOes climaticas, tipo de solo, dentre outros (Peres, 2017).
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Atualmente, percebe-se no mercado consumidor um maior reconhecimento e
valorizacao dos frutos do cerrado e muitas pesquisas visam popularizar seu consumo
através do processamento na forma de geleias (Silva et al., 2018), sucos (Schiassi et
al. 2018), caramelos (Arruda et al., 2016), sorvetes (Almeida et al., 2016) dentre
diversos outros.

A transformacao do pequi em produtos processados, em adequadas condicoes
de higiene e boas praticas de fabricacdo, pode ser uma alternativa para o seu consumo
no periodo de entressafra, uma vez que, os frutos sdo altamente pereciveis,
principalmente pelo elevado teor de umidade e lipidios insaturados. Dessa forma, a
producado de barras de cereais utilizando a polpa e/ou a améndoa pode contribuir com
a valorizacao dessa matéria-prima, bem como, com a maior popularizacao dos frutos.

Domiciano et al. (2018) demonstraram que os consumidores de barra de cereais
no Brasil consideram este produto saudavel devido ao conteldo de fibras e cereais,
sendo os fatores conveniéncia e a praticidade os principais que influenciam o
comportamento de compra te tais produtos.

Dessa forma esse trabalho teve como objetivo desenvolver uma barras de
cereais com adicao de polpa e améndoa de pequi, bem como, avaliar sua aceitacao

sensorial e composicao fisico-quimica.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais e localizacao do estudo

Os frutos do pequi (Caryocar brasiliense) foram adquiridos no comércio popular

da cidade de Sete Lagoas (MG), em janeiro de 2018, ja desprovidos do mesocarpo
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externo. Os frutos foram transportados para o Laboratdrio de Tecnologia de Cereais e
Produtos Amilaceos, do Departamento de Engenharia de Alimentos da UFS] Campus
Sete Lagoas (DEALI-UFSJ]), onde foi realizada uma selecao, retirando os frutos
danificados e imaturos. Os demais ingredientes utilizados nas formulagdes das barras
foram todas de uso alimenticio e dentro do prazo de validade estabelecido pelos

fabricantes.

2.2 Processamento da polpa e castanha

Os frutos foram despolpados manualmente com uso de faca de ago inoxidavel,
retirando-se lascas da polpa com o cuidado de ndo atingir a camada de aculeos
(espinhos) dos frutos. Dessa forma, foram obtidas as polpas e os carogos despolpados

contendo em seu interior as améndoas.

As polpas foram branqueadas através da imersao em agua em ebulicdo por 5
min, sendo posteriormente retiradas e imediatamente submersas em agua a 10 °C por
5 min. Esse processo foi realizado com a finalidade de inativar enzimas que poderiam
atuar no produto causando o seu escurecimento e alteracao do sabor e aroma
(Carrazza & Avila, 2010). A polpa branqueada e os carocos despolpados (Figura 01)
foram desidratados em forno elétrico com ventilacao (G.Paniz Fte150) a 75 °C por 8
h.

Posteriormente a secagem, as améndoas foram extraidas dos carocos
despolpados através de um corte horizontal, partindo a améndoa ao meio. Todas as
améndoas extraidas foram inspecionadas, uma a uma, a fim de verificar a presenca

de aculeos, os quais foram removidos com auxilio de pinca caso estivessem presentes
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nas améndoas. A polpa branqueada e as améndoas selecionadas foram entdo

embaladas a vacuo, utilizando plastico de polietileno transparente e armazenadas em

refrigeracao (5 °C) até a fabricagdo das barras.

Figura 1 Fotografias do processamento do pequi para obtencao da polpa
branqueada (A), desidratacdo das polpas e carogos despolpados e (B) e carogos ja
desidratados contendo as améndoas em seu interior (C).

2.3 Desenvolvimento das barras de cereais e pré-testes

Para o desenvolvimento das barras de cereais foram realizadas as seguintes
etapas: pesagem dos ingredientes, mistura dos cereais, preparo da solucao
aglutinante, obtencdao da massa, modelagem da barra, resfriamento, corte e
embalagem. Os ingredientes, apresentados na Tabela 1, foram pesados em balanca
de precisao (Marte UX6200H), seguido da homogeneizagao dos ingredientes secos. A
solucao aglutinante, composta pelo aclcar mascavo e xarope de glicose foi

homogeneizada em panela de aco inox e levada a aquecimento, com homogeneizacao,
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até atingir a 105 °C, sendo monitorado por termometro digital. Os ingredientes secos
foram entdo adicionados na solucao aglutinante de forma continua até completa

homogeneizacao de todos os ingredientes.

Em seguida, ao atingir 38 °C foi realizada a laminacao da massa, transferindo
para formas retangulares de aco inox e comprimindo até adquirir espessura de 10 mm.
A massa foi cortada a temperatura ambiente com moldes de aco inoxidavel (10 x 10
cm), produzindo barras de aproximadamente 80 g. Os produtos foram embalados a
vacuo e armazenados a temperatura ambiente (28 °C) até o momento das analises.

Para definicao dos melhores ingredientes para a producao das barras, bem
como, as quantidades ideais de polpa e de améndoa, foi realizado um estudo
qualitativo limitado, através de grupo de discussao, com 10 participantes consumidores
de barras de cereais, onde foram apresentadas nove formulagdes dos produtos
contendo apenas polpa de pequi, apenas améndoa, bem como, mistura de ambas
matérias-primas, em diferentes proporcoes (3,5 e 7%). Verificou-se a necessidade de
tal pesquisa pois 0 pequi possui sabor e aroma fortes, necessitando de testes prévios
a fim de desenvolver um produto agradavel e bem aceito.

Dessa forma, foi pedido aos participantes opinarem em relacao as
caracteristicas das barras, possibilitando dessa forma, chegar a trés formulacgoes,
sendo: BCP: barra de cereais com 5% (g/100g do produto) de polpa de pequi, BCA:
barra de cereais com 5% de améndoa de pequi e, BCPA: barra de cereais com 5% de
améndoa e 5% de polpa de pequi. Na Tabela 01 estdo apresentados os ingredientes

e quantidades utilizadas.
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados na producao de barras de cerais com polpa e

améndoa de pequi

Ingredientes Formulagoes

BCP BCA BCPA
Aveia em Flocos 15% 15% 15%
Farelo de Aveia 15% 15% 15%
Flocos de Arroz 10% 10% 10%
Flocos de Milho 15% 15% 10%
Glucose de milho 35% 35% 35%
Aclcar mascavo 5% 5% 5%
Polpa de pequi 5% - 5%
Castanha de pequi - 5% 5%
Total 100% 100% 100%

BCP: barra de cereais com 5% de polpa de pequi. BCA: barra de cereais com 5% de
améndoa de pequi. BCPA: barra de cereais com 5% de améndoa e 5% de polpa de

pequi)

2.4 Analise sensorial

A realizacdo da anadlise sensorial ocorreu apds aprovacao do comité de ética em
pesquisa da UFS] (CAAE: 01915718.0.0000.5151), em conformidade com os

procedimentos descritos por Stone, Bleibaum & Thomas (2012).

As formulacdes BCP, BCA e BCPA foram avaliadas por teste de aceitacao
sensorial com 80 provadores nao treinados, maiores de 18 anos, de ambos o0s sexos,
incluindo professores, alunos e técnicos da UFSJ Campus Sete Lagoas. Os produtos
foram avaliados quanto aos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global, através de uma escala hedonica de 9 pontos, com termos variando de “gostei

extremamente”, nota 9, até “desgostei extremamente”, nota 1.

Para tal, as barras de cereais foram servidas codificadas (Figura 2), em cabines
individuais e acompanhadas de um copo com agua mineral, a fim de eliminar a
interferéncia de sabor residual na avaliacao entre as amostras.
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Figura 2 — Fotografia demonstrando a realizagao da a

cereais com polpa e améndoa de pequi.

2.5 Analises fisico-quimicas

A formulacdo verificada na analise sensorial como a mais bem aceita teve sua
composi¢ao centesimal determinada, através das analises de umidade, cinzas, lipidios
e proteinas, conforme as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A umidade
foi avaliada pelo método 413/1V, utilizando 3 g de amostras previamente trituradas
em processador doméstico (Philips Walita) e submetidas a secagem em estufa a 105
oC, obtencdo de peso constante. O teor de cinzas foi avaliado conforme método
018/1V, utilizando 5 g de amostra triturada e incineradas em mufla a 600 °C por 6
horas até obtengdo do residuo mineral de cor branca ligeiramente acinzentada. O teor
de lipidios foi avaliado utilizando extracao direta em Soxhlet, conforme método 032/1V.
O teor de proteinas foi avaliado pelo método 036/1V, utilizando 1 g de amostra

triturada, sendo realizada digestdo com acido sulfirico. O valor de carboidratos foi
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obtido pela subtracdo do resultado das demais analises.

A partir dos resultados obtidos foi calculado o valor energético das barras de
cereais, conforme o Manual de Orientacdo as Industrias de Alimentos para a
Rotulagem Nutricional Obrigatdria, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2005), considerando a porcao de 30 g, conforme determina a RDC n° 359/03
(BRASIL, 2003).

Também foi determinada a cor instrumental dos produtos, utilizando
colorimetro Konica Minolta CR400, com sistema CIELAB, na escala L*a*b* com 9

leituras.

2.6 Analise estatistica

Os dados foram analisados através de estatistica descritiva, usando o software SISVAR
versao 5.6 A andlise de variancia (ANOVA) foi usada para verificar se as amostras
diferiram entre si (p< 0,05), sendo as médias comparadas pelo Teste de Tukey a nivel
de 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o processamento das améndoas de pequi para formulacao das barras
de cereais foi realizada a inspecao dessas visando a remocao dos espinhos existentes
no mesocarpo interno. Conforme demonstrado na Figura 3, esse material constitui um

perigo fisico que representa risco aos consumidores.
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Situacao semelhante foi reportada por Prado et al. (2010) que investigaram a
presenca de matérias-estranhas em amostra de panetone elaborado com figo-da-india
(Opuntia ficus-indica), onde, um consumidor relatou ferimentos de lingua e mucosa
apos o consumo do produto, sendo constatada na analise a presenca de espinhos.
Deve ser ressaltada também a importancia do processamento com boas praticas de
fabricacao visando a producao de um alimento em adequadas condi¢des de higiene e

seguro para consumo.

Figura 3 — Fotografia de aculeos presentes em améndoa de pequi. Imagem obtida
em estereoscdpio acoplado com camera digital (ZEISS Axiocam ERc5s).

Na andlise sensorial verificou-se que ndo houve diferenca significativa (p>0,05)
entre as amostras BCP, BCA e BCPA quanto aos atributos aparéncia, aroma, sabor,
textura e aparéncia geral, as quais obtiveram médias gerais entre 7 e 8,
correspondente aos termos “Gostei moderadamente” e “Gostei muito”. Ao segregar as
notas dadas pelos provadores que possuem o habito de consumir pequi daqueles que
nao possuem, também se verificou que ndo houve diferenca significativa para
nenhuma dos atributos avaliados (p>0,05).

Como a maioria dos atributos sensoriais estudados nao diferiram entre as

amostras, a formulacao BCPC foi selecionada para continuidade do estudo, por permitir
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a utilizacao tanto da polpa quanto da améndoa do pequi, com maior aproveitamento

do fruto, sendo sua composicao centesimal e energética apresentada na Tabela 2.

Tabela 2 - Composicao centesimal (nutrientes/100 g do produto pronto para
consumo) e valor energético de barra de cereal produzida com polpa e améndoa de

pequi.
Parametros Valores + Desvio padrao
Umidade (%) 11,43+ 1,02
Carboidratos 70,9
Proteina (%) 8,08 + 0,86
Lipidios (%) 6,27+ 0,32
Cinzas (%) 1,24 £ 0,16

Valor energético (Kcal)* 111,76

*Valor calculado com base na porcao do produto, equivalente a 30 g.

Na analise de umidade, foi encontrado um teor médio de 11,43 + 1,02%. O
teor de umidade esta diretamente relacionado com a estabilidade do alimento, sendo
fator essencial para o desenvolvimento de microrganismos e reagdes enzimaticas dos
alimentos. Foi possivel obter baixo teor de umidade na barrinha de cereal pois a polpa
e améndoa do pequi foram desidratados e os demais ingredientes utilizados também

SA0 Secos.

O teor de cinzas encontrado foi semelhante ao reportado por Souza et al. (2016)
que desenvolveram uma barra alimenticia dietética com umbu, verificando um teor de
cinzas de 1,31 a 1,41%. Ja o teor de lipidios mostrou-se similar ao de barras de cereais
comerciais, bem como, o valor de proteinas. Os teores de proteina em barras de
cereais disponiveis no mercado variam muito de acordo com a formulacdao, podendo
encontrar valores na faixa de 0,5 a 6,5% naquelas formuladas tendo como base
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cereais.

Ja o conteudo de carboidrato representa o principal nutriente do produto, o que
se deve a grande quantidade de cereais utilizados, bem como, devido a solugao
aglutinante utilizada nas formulagdes, composta por aglcar mascavo e xarope de
glicose. O valor caldérico da barra de cereal com polpa e améndoa de pequi foi
semelhante ao de barra de cereais comerciais, sendo a maioria na faixa de 100-130
Kcal por porcao de 30 g, caracterizando-as como alimentos energéticos.

Os valores de cor da barra de cereais para os parametros L*, a* e b*
corresponderam a 46,2 = 2,7; 5,7 £ 0,4 e 26,5 + 1,7; respectivamente. O espaco de
cor L*a*b é muito utilizado na caracterizagdo de produtos alimenticios pois
correlaciona os valores de cor com a percepcao visual, sendo L* a escala de
luminosidade, a* coordenada vermelho (+a) ao verde (-a) e; b* coordenada amarelo
(+b) ao azul (-b). Em trabalho desenvolvido por Placido et al. (2015) foi verificado
valores de L*a*b* para a polpa de pequi, correspondentes a 76,40 = 4,34; 25,65 *
5,53 e 45,66 £ 8,29. Tais valores positivos elevados para a* e b* devem-se as altas
concentragdes de carotenoides totais, com média de 21,55 mg/100 g da polpa, os
quais podem ser correlacionados com o parametro b*, conforme verificado por
Cordeiro et al. (2013).

No presente trabalho, além da influéncia dos carotenoides presentes no pequi
sobre o valor de b (+), também deve ser destacada a presenca de flocos de milho no
produto, os quais também possuem carotenoides, elevando o valor de b* na escala

positiva.
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4 CONCLUSAO

A avaliacao sensorial por escala hedonica demonstrou que a barra de cereal
elaborada com 5% de polpa e 5% de améndoa de pequi possui boa aceitacao
sensorial. Os resultados das analises fisico-quimicas permitem concluir que o produto
desenvolvido se assemelha as demais barras de cereais disponiveis no mercado
consumidor e pode ser classificado como alimento energético, apresentando
caracteristicas adequadas para comercializacdo. Mais estudos devem ser realizados
objetivando avaliar o comportamento do produto desenvolvido durante sua vida de
prateleira, permitindo verificar a estabilidade do mesmo em diferentes condigdes de

armazenamento.
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