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Capitulo 31

Avaliacao sensorial de barra de cereais com castanha de pequi
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Resumo

Barras de cereais sdo alimentos bem aceitos pela populagédo devido a praticidade e beneficios
a saude. A castanha de pequi é rica em lipideos, proteinas, carboidratos, fibras e minerais. Portanto,
a sua utilizacdo na elaboracao de barras de cereais pode ser uma alternativa viavel. O objetivo deste
trabalho foi avaliar sensorialmente barras de cereais formuladas com castanha de pequi. Foram
elaboradas quatro formulagdes, nas proporcdes 0, 10, 20 e 30% de castanha de pequi em substituicdo
aos flocos de aveia. As barras foram avaliadas por meio de teste de preferéncia e aceitacdo sensorial.
No teste de preferéncia, apenas a amostra padrao teve diferenca significativa (p<0,05), ja no teste de
aceitacdo as amostras com 20 e 30% de castanha nao diferiram entre si quanto aparéncia, textura,
sabor e aceitagdo global. Em relacdo a intencdo de consumo as amostras apresentaram diferenca
significativa (p<0,05), onde a amostra com 30% de castanha apresentou maior média (5,37). Ja para
a intencdo de compra, ndo houve diferenca significativa entre as barras. A elaboracdo de barras de
cereais com castanha de pequi é uma alternativa viavel, pois apresentou boa aceitacdo sensorial,
promove o aproveitamento de uma castanha tipica do cerrado, e agregar valor com seus nutrientes.

Palavras-chave: Caryocar brasiliense. Frutos do Cerrado. Novos produtos.

Introducéo

Barras de cereais sdo alimentos bem aceitos pela populacdo devido a praticidade e beneficios
a saude. S&o formuladas a partir da compactacéo de cereais, contendo frutas secas, castanhas, aromas
e ingredientes ligantes, sendo sua producdo uma boa alternativa para aproveitamento de alguns frutos
(GUIMARAES; SILVA, 2009). O aumento do consumo de barras de cereais esta associado as

mudancas nos estilos de vida da populacéo e necessidade de refei¢fes e lanches rapidos, uma vez que
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sdo alimentos atrativos e ricos em fibras (DUTCOSKY et al., 2006). Com atribui¢des que barras de
cereais sao alimentos saudaveis, pesquisadores tém buscado desenvolver esse produto com novos
ingredientes alimenticios, nutritivos e funcionais, possibilitando a utilizacdo de ingredientes mais
saudaveis, sem que isso leve algum prejuizo nos atributos sensoriais mais apreciados pelos
consumidores (PALAZZOLO, 2003).

A utilizacdo da castanha de pequi na elaboracéo de barras de cereais pode ser uma alternativa
viavel, uma vez que a améndoa de pequi € nutritiva e saborosa. A castanha € rica em lipideos,
proteinas, carboidratos, fibras e minerais (LIMA et al., 2007). A utilizacdo dessa castanha na
preparacdo de subprodutos pode agregar valor e evitar o descarte, além de favorecer novos habitos
alimentares para a populacdo que vive no Cerrado, e corriqueiramente consomem apenas a polpa do
pequi (RABELO et al., 2008).

A analise sensorial € uma importante ferramenta, capaz de avaliar um produto quanto a sua
qualidade, envolvendo métodos discriminativos, descritivos e afetivos, sendo estes ultimos,
representados por testes de aceitacao e preferéncia (MINIM, 2018). A aceitacdo de um novo produto
depende de varios atributos, como textura, sabor, aparéncia, dentre outros, sendo que esses atributos
podem ser decisivos na aceitacao ou rejeicdo de um produto. Nesse contexto, o objetivo deste trabalho

foi analisar sensorialmente barras de cereais formuladas com castanha de pequi.

Material e métodos

Frutos de pequi foram adquiridos no comércio local, na cidade de Montes Claros. No
laboratério de Tecnologia de Produtos Vegetais do ICA/UFMG, realizou-se a extragdo das castanhas,
no qual o carogo do pequi foi cortado ao meio com o uso de uma guilhotina. Com uma faca, retirou-
se a castanha da estrutura rigida; fez-se a lavagem; sanitizacdo em solucéo clorada a 100ppm por 5
minutos e enxague das mesmas em agua corrente. As améndoas foram distribuidas em bandejas e
levadas ao secador a gas (Marca Polidryer, modelo PD-25-NF-134) a 70°C por 4 horas, sendo
posteriormente torradas a 130°C por 15 minutos em estufa com circulacdo de ar forgada (Sterilifer-
NF 1442), e apds o resfriamento, foram armazenadas em potes de vidro, em refrigeracao.

Os demais ingredientes utilizados na formulagdo das barras, foram adquiridos em um

supermercado da cidade de Montes Claros, Minas Gerais.

Formulacéo e elaboracéo das barras de cereais
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A elaboracéo das barras de cereais foi realizada de acordo com metodologia descrita por Lima
et al. (2010) com adaptacOes. Foram testadas e elaboradas quatro formulagdes, nas proporgdes de 0,
10, 20 e 30% de castanha de pequi em substitui¢do aos flocos de aveia, a partir da formulagédo padréo
com 10g de glucose de milho, 20g de mel, 5g de aclcar mascavo, 2g de lecitina de soja, 20g de flocos
de arroz, 40g de flocos de aveia e 3ml de agua em 100g.

Com base na metodologia de Lima et al. (2010) adaptada, os ingredientes secos (lectina de
soja, flocos de arroz, farelos de aveia, flocos de aveia e améndoa torrada) foram pesados e
homogeneizados. Posteriormente, os ingredientes liquidos foram misturados, aquecidos até atingir
80° Brix e por fim adicionou-se os solidos. A mistura foi submetida a coc¢do a 90°C por 2 minutos
até a obtencdo de uma massa homogénea. Entdo, foram enformadas em formas de aluminio e
prensadas, para a obtencdo de formato adequado. Apos resfriamento, as barras de cereais foram
desenformadas e cortadas em tamanhos retangulares (PINEDO et al., 2013). As barras foram

produzidas com trés repeticoes.

Avaliagéo sensorial

A analise sensorial das barras de cereais foi realizada por meio da avaliacao de preferéncia e
aceitacdo. Foram recrutados provadores ndo treinados, por meio de convite divulgado nos murais da
comunidade do ICA/UFMG. Para realizacdo dos testes os participantes assinaram um Termo de
Consentimento Livre Esclarecido segundo o Comité de Etica em Pesquisa (COEP) da UFMG
(CAAE 44509915.9.0000.5149).

O teste de preferéncia (ordenacéo) foi realizado a partir de 4 amostras (0, 10, 20 e 30% de
castanha), cada provador recebeu e avaliou as amostras simultaneamente, e identificaram a ordem
de sua preferéncia. Os colaboradores receberam uma ficha de avaliacéo solicitando aos
participantes que as amostras fossem avaliadas sensorialmente no teste de preferéncia.

As barras foram servidas por porc@es de 10g, em pratos plasticos descartaveis, codificados
com nameros de trés digitos e servidas de forma casualizada, acompanhada de agua para reduzir a
influéncia de uma amostra sobre a outra. Os consumidores realizaram a anélise em cabines moveis
individuais. Os colaboradores receberam trés fichas de avaliacéo, solicitando aos participantes que
as amostras fossem avaliadas sensorialmente em trés testes: aceitacéo, intencdo de compra e
consumo, conforme as metodologias descritas em Minim (2018).

O teste de aceitacdo foi composto por escala heddnica de nove pontos, variando de
“desgostei extremamente” a “gostei extremamente”. Os consumidores também foram solicitados a

avaliarem o produto quanto a intengdo de consumo, por meio da escala de sete pontos, variando de
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“nunca comeria” a “certamente comeria”, e intencao de compra, por meio de escala de cinco
pontos, variando de “certamente compraria” a “nunca compraria”.

Foram oferecidas aos consumidores ndo treinados trés amostras (10, 20 e 30% de castanha),
com porcdes de aproximadamente 10g de barras de cereais, em pratos descartaveis, previamente
codificados com trés digitos aleatorios em temperatura ambiente. Cada participante foi instruido a
provar as amostras da esquerda para direita e preencher as fichas de avaliagdo. Foi fornecido um
copo com agua potavel a temperatura ambiente, para reduzir a interferéncia de uma amostra para
outra.

Para o calculo do Indice de Aceitabilidade (I.A), foi utilizada a seguinte expressdo: 1A (%) =
A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

Andlise Estatistica

A avaliacdo Sensorial foi realizada no delineamento em blocos casualizados. Para a ordem
de preferéncia, utilizou-se o método de Kramer e posteriormente realizou-se o teste de comparagdes
multiplas LSD (Least Significance difference) (p < 0,05). O teste de aceitacdo sensorial foi
analisado estatisticamente utilizando-se a Analise de Variancia (ANOVA). As diferencas foram
consideradas significativas para p < 0,05, com intervalo de confianca de 95% pelo teste de Tukey.

O programa utilizado para as analises foi o software R.

Resultados e discussao
Teste de Preferéncia

Dos 72 consumidores que participaram do estudo, 58,34% eram mulheres e 41,66% homens,
com faixa etaria de 18 e 60 anos. Dentre esses, 75% possuem o habito de consumir barras de cereais,

e 65% gostam e consomem pequi.

Tabela 01 — Resultados do teste de ordenacdo-preferéncia.

Barras
A B C D
Pontuacdo 207° 1702 1692 1732

Fonte: dos autores, 2019.
Legenda: A (barra padrdo), B (barra com 10% de castanha), C (Barra com 20% de castanha) e D (barra com 30% de
castanha). *Letras diferentes indicam diferenca significativa a 5% de probabilidade por meio do teste de LSD.
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Com relacdo ao teste de Ordenacao-preferéncia, a amostra A obteve um somatério de notas
de 207, amostra B 170, amostra C 169 e a amostra D 173 pontos (Tabela 1). De acordo com o método
de Kramer, a diferenca minima da soma de ordens para 72 consumidores e 4 amostras é de 40
(MINIM, 2018). Assim, observa-se que a ordenacédo das barras de cereais ndo apresentou preferéncia
significativa de acordo com a metodologia utilizada.

No teste de comparacdo mdaltiplas LSD, encontrou-se uma diferenga minima de 30,36
(MINIM, 2018). Na qual, apenas a amostra A, diferiu-se das demais amostras (B, C e D). Percebe-se
que a presenca de castanha de pequi nas barras de cereal foi decisiva no teste, uma vez que a diferenca
de notas entre as amostras com castanha (B, C e D) ndo foram significativas, mas apresentaram maior
preferéncia em relacdo a padrdo. Esse fato pode ser justificado também pelo nimero de provadores

(Jue gostam ou consomem pequi.

Teste de Aceitacao

Participaram do teste de aceita¢do 60 consumidores, dentre esses 50% eram mulheres e 50%
homens, onde 65,27% possuem o habito de consumir barras de cereais, e 76,38% gostam e consomem
pequi. Na Tabela 02 estdo expressas as médias dos resultados.

Tabela 02 — Resultados do teste de Aceitacdo das barras de cereais e indice de Aceitacio (I1A).

Barra de cereais Aparéncia Textura Sabor Aceitacdo 1A
Global

B10% 7,428 7,428 7,15P 7,33 81,44°

B20% 7,62 7,822 7,36% 7,68% 85,33%

B30% 7,822 7,93 7,85° 7,90 87,772

Fonte: dos autores, 2019.
Legenda: B10, B20 e B30% correspondem ao percentual de castanha de pequi nas barras de cereal.
Nota: Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Em relagdo ao quesito aparéncia, ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras,
embora a maior nota tenha sido obtida na formulacdo com 30% de castanha. O escore meédio das
amostras foi de 7,62, valores maiores do que o encontrado por Torres (2009) em barras formuladas
com jenipapo de 6,14. Para textura também ndo houve diferenca significativa (7,72), o que indica que
a concentracdo de castanha nédo alterou seus aspectos tecnologicos. Os resultados de textura foram
proximos ao encontrado por Pinedo et al. (2013) que desenvolveram 2 formulacdes de barras de

cereais a base de farinha de améndoa de babagu e encontrou um valor médio de 7,70. Freitas e Moretti
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(2006) encontrou uma média 4,57 na avaliacdo de barras de cereais sabor banana, valor menor que o
presente estudo, demonstrando que a barra com castanha de pequi apresentou uma textura aceita pelos
consumidores

No quesito sabor, a amostra com a concentracdo de 30% castanha, diferiu significativamente
da amostra com 10% de castanha, intuindo que a porcentagem de castanha influenciou nos resultados,
uma vez que a amostra com maior concentracdo obteve maior nota. As médias obtidas para B10
(7,15), B20 (7,36) e B30 (7,85) foram maiores que as descritas por Torres (2009) em barras
formuladas com jenipapo de (5,88) e menores do que foram encontradas por Pinedo et al. (2013) em
barras com améndoa de babacu (8,1).

Em relagdo a aceitacdo global, os resultados foram similares ao do sabor, onde a amostra B20
ndo diferiu da amostra B30. As médias obtidas no trabalho foram maiores que as encontradas por
Freitas e Moretti (2006) na avaliacdo de barras de cereais sabor banana que foram de 5,5. Analisando
o indice de aceitacdo na Tabela 04, percebe-se que as formulac6es de barras de cereais, independente
das porcentagens de castanha de pequi contidas, exibiram boa aceita¢do. Segundo Dutcosky (2007),
um alimento para ser considerado aceito sensorialmente, é necesséario que obtenha um indice de
Aceitabilidade, > 70%. As porcentagens obtidas foram de 81,44 (B10), 85,33 (B20), e 87,77% (B30),
considerando-as aceitas sensorialmente.

Em relacdo a intencdo de consumo as amostras apresentaram diferenca significativa (p<0,05),
onde a amostra A obteve uma média de 4,65, a B 4,90 e C 5,37 pontos. A amostra A diferiu
significativamente da amostra C e ndo diferiu da amostra B. Entendendo que a concentracdo de
castanha foi decisiva no teste. Na Figura 01 estdo expressas as porcentagens dos resultados da
intencdo de consumo das amostras A, B e C. Para a amostra A, 0 escore mais evidenciado foi “comeria
ocasionalmente”, aplicado por 49% dos consumidores, e apenas 10% avaliaram com o escore
“Comeria raramente”.

Em rela¢do a amostra B, 14% afirmaram que “Certamente comeria” e 20% que “comeria
muito frequentemente”. No entanto a amostra C, foi a melhor avaliada, pois 70% dos consumidores
aplicaram notas entre 5 e 7 pontos, equivalentes aos escores “Certamente comeria”, “Comeria muito
frequentemente” e “Comeria frequentemente”, indicando que a concentragao de castanha influenciou

nos resultados.
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Figura 01 — Resultados da intencdo de consumo para as amostras A, B e C, com 10, 20 e 30% de

castanha de pequi, respectivamente.

A - 10% de castanha de pequi B - 20% de castanha de pequi C - 30% de castanha de pequi

I coriamenic comeria B comeria frequentemente @ comeria raramente B nunca
I comcria muito frequeniemente | comeria ocasionalmentc Il comeria muito rammenic comeria

Fonte: dos autores, 2019.

O resultado obtido na andlise de intencdo de compra ndo apresentou diferenca significativa.
As concentragdes de castanha nas amostras ndo foram decisivas quanto a intencdo de compra (Figura
02).

Figura 02 — Resultados da inten¢do de compra para as amostras A, B e C, com 10, 20 e 30% de

castanha de pequi, respectivamente.
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Fonte: dos autores, 2019.

Para a amostra A, 69% dos consumidores afirmaram que ’certamente compraria’’ ou
“provavelmente compraria”, e apenas 3% aplicaram nota 2, equivalente a “Provavelmente ndo
compraria”. Ja para a amostra B, 17% dos provadores, aplicaram nota 3, equivalente a escala “Tenho

davidas se compraria” e 43% disseram que “Provavelmente compraria”.
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Apesar de ndo apresentar diferenca significativa para intengdo de compra, a amostra C, com
30% de castanha de pequi apresentou melhores notas, o escore médio avaliado foi igual a 4,31
equivalente a ‘“Provavelmente compraria”, analisando o grafico percebe-se que 83% dos

consumidores atribuiram nota maior ou igual a essa.

Concluséao

A elaboracdo de barras de cereais com castanha de pequi é viavel, uma vez que possibilitou o
enriquecimento do produto com uma fonte de lipideos proteinas e minerais, quando comparada a
amostra padré@o (sem pequi). As barras apresentaram boa aceitagdo sensorial, intencdo de compra e

consumo, onde a amostra com 30% de castanha de pequi, apresentou maiores escores.
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