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DESENVOLVIMENTO DE BARRAS DE CEREAIS COM FARINHA DE BATATA-DOCE

=

Development of cereal bars with sweet potato flour

Thales Henrique Barreto FERREIRA!", Leonardo Rodrigues WRUCK?; Pedro Coura VIEIRA?; Claudia Leite MUNHOZ*

RESUMO: Atualmente os consumidores estdo mais atentos a alimentos que proporcionem beneficios ao organismo, assim,
barras de cereais estdo ganhando mercado, principalmente, com adicdo de outros ingredientes, como batatas doces. Desta
forma, objetivou elaborar barras de cereais com adicdo de diferentes teores de farinha de batata-doce. As barras foram
elaboradas com flocos de arroz, aglcar mascavo, uva passa, farelo de aveia, xarope ligante. A farinha da batata-doce e as
barras de cereais adicionadas a farinha foram submetidas as determinagdes de cinzas, cor e umidade. O teste de aceitabilidade
foi utilizado uma escala hed6nica de 9 pontos, com 60 julgadores ndo treinados avaliando os atributos aparéncia, cor, aroma,
textura, sabor, sabor da batata, docura e qualidade global e sua avaliacdo de aceitagdo sensorial. Os resultados obtidos nas
caracterizac@es fisicas da farinha foram umidade 9,88, cinzas 2,81 e para os parametros de cor foram 87,89 para L*, 1,66 para
a* e 24,75 para o b*. Os atributos tiveram todos médias superiores a 8 (gostei muito) e intencdo de compra de 80%. Conclui-se
que a barra de cereal com farinha de batata-doce obteve resultados de boa aceitabilidade, mostrando ser vidvel seu
aproveitamento comercial em virtude da alta intencdo de compra.

Palavras-chave: Ipomoea batatas, secagem, beneficiamento, aceitabilidade sensorial.

ABSTRACT: Currently consumers are more attentive to foods that provide benefits to the body, thus, cereal bars are gaining
market, mainly with the addition of other ingredients such as sweet potatoes. In this way, this work had as objective the
elaboration of cereal bars with addition of different contents of flour of sweet potato. The bars were made with rice flakes,
brown sugar, raisins, oat bran, baking syrup. The sweet potato flour and the cereal bars added to the flour were subjected to
ash, color and moisture determinations. The acceptability test used a hedonic scale of 9 points, with 60 untrained judges
evaluating the attributes of appearance, color, aroma, texture, taste, potato taste, sweetness and overall quality and their
evaluation of sensory acceptance. The results obtained in the physical characterizations were humidity 9.88, ashes 2.81 and for
the color parameters were 87.89 for L*, 1.66 for a* and 24.75 for the b*. The attributes had all averages greater than 8 (I liked
it a lot) and 80% purchase intent. It was concluded that the cereal bar with sweet potato flour obtained results of good
acceptability, showing that its commercial use is viable due to the high intention of purchase.
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INTRODUGAO

A industria alimenticia vem despertando no consumidor
a preocupacdo em ter uma dieta balanceada e saudavel. Desta
forma, alimentos que possuem compostos bioativos e outros
nutrientes em sua composicdo sdo considerados como
nutritivos e/ou funcionais, assim justificando sua ampla
ascensdo, pois contribuem para o melhor funcionamento do
organismo e colaboram na prevencdo de doengas. Assim,
observa-se que as barras de cereais além de atenderem esta
tendéncia, possuem uma notdria aceitacdo por parte dos
consumidores, principalmente em termos nutritivos, devido a
sua contribuicdo no teor de fibras alimentares e demais
nutrientes benéficos ao organismo (MUNHOZ et al., 2018).

As barras de cereais possuem em sua cOmposi¢ao:
cereais, frutas secas e xarope ligante, contudo, podem ser
adicionados de outros ingredientes, tais como, partes que ndo
sdo aproveitaveis de frutas, vegetais, raizes tuberosas e
tubérculos. Porém, deve-se considerar alguns aspectos na
elaboragéo desse produto, que incluem: a escolha do cereal, a
selecdo do carboidrato apropriado para manter o equilibrio
entre o sabor e a vida de prateleira, 0 enriguecimento com
varios nutrientes e sua estabilidade no processamento. Assim,
as ramas e raizes tuberosas surgem como uma possibilidade
de matéria-prima na industria de alimento (BEZERRA et al.
2015; FONSECA et al; 2011).

A batata-doce (Ipomoea batatas) ¢ uma hortalica
tuberosa amplamente cultivada no Brasil, estima-se que sua
producdo ultrapasse 500 mil toneladas (FAO, 2017), sendo
considerada como uma fonte de carboidrato, além disso,
participa do suprimento de calorias, vitaminas e minerais na
alimentacdo humana; também sdo excelentes fontes de
carotendides, vitaminas do complexo B, potassio, ferro e
calcio (MAKINO et. al 2017; BEZERRA et. al. 2015).

A utilizacdo da batata-doce no Brasil ainda ¢é
diversificada, servindo para o consumo direto humano. Este
consumo se d& ao natural (sem haver processos), cozida, em
doces ou na incorporacao de demais preparos ou produtos, na
forma de farinha, como barras de cereais, bolos e biscoitos
(MAKINO et al. 2017; FONSECA et al. 2011).

Mediante o0 exposto, visando outras formas de
aproveitamento da batata-doce, este estudo teve como
objetivo a elaboracdo de barras de cereais com adicdo de
diferentes teores de farinha de batata-doce e realizar analises
fisicas, quimicas e sensoriais para verificar sua aceitabilidade
e a intencdo de compra dos provadores.

MATERIAL E METODOS

Os ensaios experimentais foram realizados no
Laboratorio de Tecnologia de Cereais e Panificacdo e
Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto Federal do Mato
Grosso do Sul.

Material

Os ingredientes utilizados nas formulagdes das barras de
cereais foram adquiridos no comércio local do municipio de
Coxim, Estado do Mato Grosso do Sul, Brasil. As batatas-
doces foram selecionadas de acordo com sua integridade
fisica, posteriormente foram lavadas e higienizadas em
solucdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm. As batatas foram

fatiadas e pré-tratadas com solucdo de bissulfito de sdédio a
5% durante 10 minutos, a fim de se evitar o escurecimento
pela agdo da enzima polifenoloxidase (PPHO) (FERREIRA &
FREITAS, 2019). Em seguida as fatias foram secas com
papel absorvente e colocadas em secadora solar para secagem
(Figura 1). Apo6s a secagem solar, as fatias foram trituradas
em moinho de facas (MA1680- Marconi) a fim de se obter a
farinha.

Figura 1. Secagem solar das fatias de batata doce

Formulagdes das barras de cereais

Foram elaboradas duas formulagdes de barras de cereais,
variando a concentracdo de farinha de batata-doce (Tabela 1).
As barras foram elaboradas com aveia em flocos, farelo de
aveia, farinha de batata doce, uva passa, xarope de glicose,
acucar mascavo e Oleo de soja, conforme adaptacdo de
Munhoz et al. (2014).

Tabela 1 - Formulacdo das barras de cereais com
farinha de batata doce.

Ingredientes! F1 F2

Glicose de milho 42,2 42,2
Farinha de batata-doce 20,0 25,0
Aveia em flocos 11,3 8,8
Uva passa 10,0 10,0
Flocos de arroz 9,7 9,7
Farelo de aveia 51 2,6
Acucar mascavo 1,3 1,3
Oleo de soja 0,4 0,4
Total 100 % 100 %

1Valores em porcentagem. F1: formulagdo com 20% de farinha de
batata doce; F2: formulacéo com 25% de farinha de batata doce.

Os flocos de aveia, flocos de arroz e o farelo de aveia
foram misturados e aquecidos. Em seguida foram adicionadas
o 6leo de soja, a uva passa, a farinha de batata-doce, a glicose
de milho e o aglcar mascavo, coccionado em calor seco
(90°C) por 5 min até a obtengdo de uma massa homogénea. A
massa foi adicionada em mesa de ago inoxidavel forrada com
filme plastico. A massa ainda quente foi levemente prensada
com espatula de polietileno até a espessura de 1,0 cm, com
posterior corte de 3,0 cm de largura.

Caracterizacao fisica e quimica
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A farinha de batata-doce e as barras de cereais foram
submetidas a analise de umidade pelo método gravimétrico
em estuda a 70°C até obtengdo de peso constante (AOAC,
1995). O conteldo de residuo mineral fixo foi calculado
através da queima do excesso de aglicar com placa quente,
seguida da incineracdo do mufla (CE-800/S4 - CIENLAB) a
550°C, até obtencdo de cinzas claras e peso constante
(AOAC, 1992).

A andlise de cor instrumental foi avaliada pelo método
instrumental em cinco pontos de cada amostra, utilizando-se o
colorimetro digital CR 400/410 (Konica Minolta), com
determinacdo dos valores L* (pardmetros de luminosidade),
a* (pardmetro de variacdo de cor do verde ao vermelho), b*
(parémetro de variacdo de cor azul ao amarelo), os parametros
% que define a tonalidade de cor, e a saturacdo da cor ou a
cromaticidade (C) foram calculados pelas equacbes 1 e 2,
respectivamente.

h =tan™?! (Z—*) (1)

C =/(a")? + (b*)? (2

A andlise de textura das barras de cereais foi realizada
utilizando um texturémetro (TA.HDi, Stable Micro Systems),
através do teste forca na compressdo. A velocidade de teste
foi de 5,0 mm.s? e a velocidade do pos-teste de 10 mm.s™,
utilizando probe HDP/BSK Blade set with knife. Os ensaios
foram realizados a 25°C e o parametro avaliado foi a rigidez
do produto.

Andlise Sensorial

A anélise sensorial foi realizada no Instituto Federal de
Mato Grosso do Sul, campus Coxim. Os testes de aceitagdo
foram realizados com 60 julgadores ndo treinados, que
receberam duas amostras codificadas com trés digitos.

A ficha de avaliacdo do teste de aceitabilidade das
amostras foi por meio de uma escala hedbnica de 9 pontos,
ancorados de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei
muitissimo). Os atributos avaliados foram aparéncia, cor,
aroma, maciez, sabor, sabor da batata-doce, dogura e
qualidade global.

As amostras que obtiveram notas superior ou igual a 6
(gostei ligeiramente) foram consideradas aceitas. Além disso,
foi calculado o indice de aceitagdo (IA) dos atributos
sensoriais (Equacéo 3).

100

IA(%) = A4 x 22 3)

Em que A é a nota média obtida para o atributo e B € a
nota méxima dada ao atributo (DUTCOSKY, 2013).

A intencdo de compra das amostras foram avaliadas
pelos julgadores por meio de escala heddnica estruturada de 5
pontos variando entre certamente ndo compraria e certamente
compraria.

Analise estatistica
Todas as analises foram realizadas em triplicata e 0s

resultados apresentados pela média (n=3) e desvio padrdo. As
comparagBes entre os grupos foram submetidas a analise de

varidncia (ANOVA) e quando significativas foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de
erro utilizando o software Statistic 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises de umidade e cinzas da
farinha in natura e das barras de cereais de batata-doce se
encontram na Tabela 2. O valor de umidade foi superior ao
reportado por Bezerra et al. (2015) de 8,87 ¢.100 g*, para
farinha de batata-doce. O teor de umidade de 9,88 g.100g-1 se
encontra dentro do valor maximo estipulado pela ANVISA
(2005), para farinha, que é de 15 g.100 g*. Os valores de
umidade ndo diferiram estatisticamente entre as formulacGes
(p>0,05). Bezerra et al. (2015) reportaram valor de 13,8 g.100
g para barras de cereais, proximos aos encontrados neste
trabalho para barra de cereais com valores inferiores a 15
g.100 g* de umidade. Produtos com umidade acima de 15
g.100 g! ha possibilidade do desenvolvimento de
microrganismos, como fungos, e diminuicdo da estabilidade
da farinha, pois a 4gua é um componente essencial para que
as reagdes quimicas e enzimaticas ocorram, diminuindo a sua
vida util.

Tabela 2 - Valores médios de umidade e cinzas para
farinha e barras de cereais adicionadas de batata doce.

Parametro :
(9.100g™) Farinha F1 F2
Umidade 9,88+0,22°  14,58+1,26%  13,64+0,38°
Cinzas 2,81+0,03° 1,49+0,03? 1,52+0,012

Valores expressos como média + desvio-padrdo. F1: formulagdo com
20% de farinha de batata doce; F2: formulagdo com 25% de farinha de batata
doce. Letras iguais na mesma linha indicam que as amostras ndo diferem
entre si (p>0,05).

O teor encontrado de cinzas para farinha de batata-doce
foi de 2,81 g.100 g*. Segundo Cecchi (2003), o contelido de
cinzas totais em cereais pode variar de 0,3 a 3,3 g.100 g* e
esta relacionado com o conteddo de minerais no alimento.
Para as formulagbes ndo apresentaram diferenga estatistica
para o teor de cinzas (p>0,05). No entanto, os valores foram
superiores ao reportado por Bezerra et al. (2015), que foi de
1,0 9.100 g*. A principal diferenca pode estar relacionada aos
ingredientes utilizados na formulacdo e ao teor de farinha de
batata-doce utilizada.

Os parametros de cor da farinha e das barras de cereais
adicionadas de batata-doce estdo apresentados na Tabela 3. A
Luminosidade (L*), foi semelhante ao encontrado por Araujo
et al. (2015) que foi de 87,04. Esse valor demonstra que as
farinhas de batata-doce tém uma luminosidade mais proxima
do valor 100, que seria o branco total. Para as coordenadas de
cromaticidade a* e b*, os valores reportados foram inferiores
aos de Araujo et al. (2015), valor de a* 0,55 e 0 de b* 12,91,
as diferencas se dao provavelmente pelas diferentes cultivares
de batatas-doces.

Tabela 3 - Par@metros de cor instrumental para farinha e
barras de cereais adicionadas de batata doce.

Parametro Farinha F1 F2

L* 87,80+1,51°  52,78+3,73%  57,91+3,43?
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a* 1,66+0,08° 7,74+0,972 6,32+0,41°
b* 7,08+1,22° 20,28+3,58* 21,751,652
c* 7,28+1,17° 21,72+3,58* 22,651,672
°h 76,50£2,87¢  68,87+2,71°  73,78+0,78?

Sabor da batata-doce 7,07 £1,37° 7,55+ 1,228
Dogura 7,83 +1,05° 8,23 +0,822
Qualidade global 7,87 +0,95° 8,32 +0,712

Valores expressos como média + desvio-padrdo. F1: formulacdo com
20% de farinha de batata doce; F2: formulacéo com 25% de farinha de batata
doce. Letras iguais na mesma linha indicam que as amostras ndo diferem
entre si (p>0,05).

As formulagbes ndo apresentaram diferenca estatistica
nos parametros analisados (p>0,05), com excecdo do °h. O
valor encontrado para L* foi inferior ao encontrado Munhoz
et al. (2018) de 49,64 para barra de cereais com castanha de
baru. A diferenca se deve provavelmente aos ingredientes
utilizados, especialmente a farinha de batata-doce que possui
alta luminosidade, o que deixou a formulacdo das barras deste
trabalho mais claras que o estudo analisado. Para a* o
resultado encontrado foi préximo ao encontrado por Munhoz
et al. (2018) de 6,39 em barra de cereal do baru. J4 para o
pardmetro b*, o valor foi inferior ao de Munhoz (2018) 24,75.
As barras tenderam a cor amarela (°h), sendo essa tendéncia
mais intensa na formulagdo com maior percentual de batata
doce (F2).

O texturémetro simula a acdo da mastigacdo humana e
determina a maciez do alimento, sendo este um importante
atributo sensorial (SILVA et al., 2003). Na analise de textura
instrumental, observou-se variacdo entre as forgcas exercidas
pelo texturdmetro para quebrar a barra de cereais, 0 que ja era
esperado em fun¢do da diversidade de estruturas presente nas
formulagBes das barras (aveia, farelo de aveia, flocos de
arroz, farinha de batata-doce, uva passa) e as combinagfes
entre as mesmas. As barras de cereais apresentam estrutura
heterogénea considerando-se as formas e tamanhos dos seus
ingredientes inteiros, assim como variagdes de espessura ao
longo do comprimento (TAKEUCHI et al., 2005).

A forcga aplicada para romper a barra de cereais da F1
foi de 59,93 + 2,68 N, superior a F2 (46,55 + 2,26 N),
portanto, a formulagdo B foi mais macia. Os valores elevados
da medida de dureza das barras de cereal nem sempre estdo
associados a baixa aceitagdo sensorial do produto.
Geralmente, produtos formulados com alto teor de fibras
resultam em produtos mais densos e duros, o que ndo implica
que terdo menor aceitacdo (FREITAS; MORETTI, 2006).

As médias de aceitabilidade dos atributos sensoriais se
encontram na Tabela 4. Os atributos de aparéncia e cor ndo
diferiram estatisticamente entre si (p>0,05), por sua vez, 0s
demais atributos diferiram, sendo as maiores médias para a
formulacdo F2, com maior concentragdo de farinha de batata-
doce.

Tabela 4 - Médias de aceitabilidade dos atributos
sensoriais das barras de cereais adicionadas de batata doce.

Atributos? F1 F2
Aparéncia 7,95+ 0,812 7,97+0,782
Cor 7,98 +£0,79? 8,08 +£ 0,762
Aroma 7,87 +0,86° 8,07 + 0,842
Maciez 7,57 +1,11b 8,22 +0,732
Sabor 7,75+ 1,04° 8,32 +0,73?

Valores expressos como média + desvio-padrdo. F1: formulagdo com
20% de farinha de batata doce; F2: formulacédo com 25% de farinha de batata
doce. Letras iguais na mesma linha indicam que as amostras ndo diferem
entre si (p>0,05).

Na avaliagdo sensorial realizada por Bezerra et al.
(2015) para barras de cereais com farinha de batata-doce nas
concentragdes de 10%, 15% e 20%, a formulagdo melhor
aceita foi a de 15%, concentragdo menor do que a encontrada
neste trabalho.

Os indices de aceitacdo das barras de cereais (Tabela 5)
foram todos acima de 70%, indicando que foram aceitas, pois
para ser considerado aceito o produto deve apresentar
aceitacdo de pelo menos 70%. A formulacdo F2 apresentou
indices superiores a 80% com destaque para os atributos
maciez, sabor, docura e qualidade global, com indices
superiores a 90%.

Tabela 5 - indice de aceitacdo dos atributos sensoriais
das barras de cereais adicionadas de batata doce.

Atributos ! F1 F2
Aparéncia 88,3% 88,6%
Cor 88,7% 89,8%
Aroma 87,4% 89,7%
Maciez 84,1% 91,3%
Sabor 86,1% 92,4%
Sabor da batata-doce 78,6% 83,9%
Docgura 87,0% 91,4%

Qualidade global 87,4% 92,4%
Valores expressos como média + desvio-padrdo. F1: formulagdo com
20% de farinha de batata doce; F2: formulagdo com 25% de farinha de batata
doce. Letras iguais na mesma linha indicam que as amostras ndo diferem
entre si (p>0,05).

A Figura 2 corrobora os resultados das Tabelas 4 e 5,
uma vez que a amostra com maior teor de farinha de batata-
doce foi a preferida pela maioria dos julgadores.

Figura 2. Preferéncia de amostra da compra das barras

F1
33%

F2
67%

de cereais com farinha de batata-doce. F1: formulacdo
com 20% de farinha de batata doce; F2: formula¢&o com 25%
de farinha de batata doce.

A intencdo de compra (Figura 3) obteve bom resultado,
pois 80% dos provadores sinalizaram que certamente
comprariam/provavelmente comprariam a barra de cereal com
farinha da batata-doce se encontrasse o produto disponivel a
venda, corroborando com o alto indice de aceitabilidade das
amostras.
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Figura 3 - Intencdo de compra da barra de cereal com farinha de batata-doce.
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CONCLUSOES

A farinha de batata-doce obteve uma média de umidade
nos padrdes da legislacdo da Anvisa e apresentou cor clara,
tendendo ao branco. As barras de cereais apresentaram teor de
umidade baixo, podendo ser armazenadas a temperatura
ambiente. A formulagdo com 25% de farinha de batata-doce
apresentou textura mais macia.

As médias de aceitabilidade sensorial das barras de
cereais foram superiores a 7,0. A formulacdo com 25% de
farinha de batata-doce foi a mais aceita e a preferida pelos
julgadores. A intencdo de compra da barra de cereais foi de
80%.
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