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RESUMO

O objetivo deste estudo, foi desenvolver barras de cereais promovendo o aproveitamento dos
frutos cajuzinho do cerrado e baru com alto valor nutricional e beneficios a saide, além de
avaliar a aceitacdo sensorial e suas caracteristicas fisico-quimicas. Foram feitas duas
formulacdes para as barras de cereais, sendo uma com 18g do cajuzinho do cerrado desidratado
e 3g de baru (F1) e outra 159 do cajuzinho do cerrado desidratado e 4g de baru (F2). As amostras
foram submetidas a analises fisico-quimicas de umidade, lipideos, proteinas, cinzas e
carboidratos totais e calculado valor calérico. A colorimetria foi analisada com o auxilio de um
colorimetro na escala CIE L*a*b* e determinados os indices de cor Chroma e °Hue. As barras
foram avaliadas por meio de teste sensorial de preferéncia. Os provadores responderam sobre
dados de perfil socioecondmico e uma pesquisa de mercado. 60 provadores participaram do
teste de preferéncia, e manifestaram significativamente uma predilecdo pela formulacdo com a
adicéo de 15 g do cajuzinho do cerrado desidratado e 4 g de baru. 53 provadores participaram
da pesquisa de mercado, e desses 83% afirmaram que comprariam ou consumiriam barras de
cereais contendo frutos do Cerrado. N&o houve diferenca significativa entre os parametros L*,
a* e b*, ambas barras apresentaram baixa saturacdo (Chroma) e tons verdes, azul-esverdeado e
azul (°Hue). Apenas a quantidade de cinzas 1,07 £0,03 (F1) e 1,13 + 0,00 (F2) diferiu
estatisticamente. Os resultados apontam viabilidade em elaborar barras de cereais usando o
cajuzinho do cerrado e baru.

Palavras-chave: Anacardium ssp; Produtos; Sustentabilidade

INTRODUCAO

Em um mundo em que mais de 700 milhdes de pessoas passam fome e 2,3 bilhdes
estdo em situacdo de inseguranca alimentar (Dallari, 2023), iniciativas que visem 0
desenvolvimento de novos produtos alimenticios de forma sustentavel, se fazem necessarias. A
Agenda 2030 da Organizacdo das Nac6es Unidas - ONU, que entrou em vigor em 2016, propds
os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel - ODS, sdo 17 metas globais destinadas a
promover a sustentabilidade, um mundo mais justo e livre de desigualdades (ONU, 2020).

O segundo objetivo dos ODS - Fome zero e agricultura sustentavel - visa acabar
com a fome, garantir a seguranca alimentar e melhoria da nutrigdo. No contexto brasileiro, este
objetivo evidencia a necessidade de garantir acesso universal a alimentos seguros e saudaveis,
erradicar todas as formas de ma-nutri¢cdo, promover o desenvolvimento agricola sustentavel e
conservar a diversidade genética das espécies nativas (IPEA, 2024).

Neste contexto, o Cerrado, um dos biomas mais relevantes e diversos do Brasil

ocupa um importante papel. Com uma extenséo territorial de 2.036.448 kmz, correspondendo a
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23% do territdrio nacional, que abarca onze estados brasileiros, além do Distrito Federal. Além
disso, é dotado de singularidade paisagistica e abundante biodiversidade com vegetacdo
peculiar, adaptada as condicdes climaticas especificas predominantes na regido central do
Brasil (Soares et al., 2017).

Este bioma possui uma ampla flora com frutos nativos, os denominados frutos do
cerrado. Estes frutos possuem caracteristicas, formas variadas, cores atrativas e sabores
distintos, conferindo as suas inimeras espécies significativo potencial econémico. Os frutos
vém sendo explorados de diversas maneiras, que vao desde a sua utilizagdo na forma in natura
bem como matéria-prima para produtos processados e até como catalisadores para a inovagao
industrial (Reis, 2017).

O cajuzinho do mato, também conhecido como cajuzinho do cerrado (Anacardium
ssp.), € um dos frutos nativos deste importante bioma. Trata-se de um pseudofruto, ja que seu
fruto verdadeiro € a castanha, com peso que varia entre 5g e 12¢, ele possui um tamanho bem
menor quando comparado ao caju tradicional. Um fruto com caracteristicas sensoriais Unicas
de sabor acido e suculento, suas cores variam entre nuances de amarelo e vermelho. Pode ser
consumido “in natura” ou como matéria prima para fabricacdo de produtos, incluindo geleias,
conservas, doces, sucos, licores e uma variedade de outros itens alimenticios (Aradjo, 2020).

Indo além de sua importancia como fonte de alimento, o cajuzinho do cerrado tem
sido tradicionalmente empregado na medicina popular devido as suas possiveis propriedades
medicinais. Estudos cientificos tém enfatizado as caracteristicas bioativas desse fruto.
Pesquisas conduzidas identificaram no fruto quantidades substanciais de compostos bioativos,
tais como: vitamina C, flavonoides, antocianinas e [3-caroteno sugerindo seu potencial benéfico
para a satde humana (Rocha et al. 2013).

A diversidade de sabores, aromas e texturas deste fruto, permite explorar diferentes
formulacGes e combinagdes. A formulacdo do produto proposto neste estudo, contempla outro
fruto do Cerrado, o baru cientificamente conhecido como (Dipteryx alata), uma leguminosa
com caracteristicas de drupa, ovalada e suavemente achatada, de cor marrom com tegumento
liso e brilhante, contendo uma Gnica améndoa comestivel (Guimarées et al., 2012; Canuto,
2015; Almeida et al., 2016).

A améndoa é rica em &cidos graxos, principalmente acido oleico e acido linoleico,
acompanhados de acido palmitico. Suas dimensfes variam de 1,0 a 2,6 cm de comprimento,

0,9 a 1,3 cm de largura e 0,7 a 1,0 cm de espessura, com alto teor lipidico (40%) e
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predominéncia de gorduras insaturadas. Além disso, possui cerca de 30% de proteinas e € uma
fonte importante de minerais como ferro, zinco, potassio e célcio. O 6leo derivado da semente
contém a-tocoferol e y-tocoferol, conferindo propriedades antioxidantes (Oliveira et al., 2017).
O baru pode ser aplicado de diversas formas, suas améndoas podem ser processadas a fim de
se obter farinha, a polpa pode ser utilizada na produgéo de doces e, das sementes, pode-se extrair
0 0Oleo; estas podem, também, ser submetidas a torrefacdo (Oliveira et al., 2014).

A combinacdo desses frutos do Cerrado na elaboracdo de barras alimenticias
representa uma oportunidade para criar produtos nutricionalmente ricos e sustentaveis. Além
de ser uma fonte de energia e nutri¢do, ideal para uma alimentacao rapida, intercalando com as
principais refei¢cbes (COSTA, 2016). Este produto apresenta outras vantagens como o tamanho,
que favorece o transporte para ser consumido em qualquer local e horario; € considerado seguro,
por ser embalado e; estd em constante ascensdo, diante das novas demandas de mercado (12ZO
e NINESS, 2001; MORDOR INTELLIGENCE, 2023; OLIVEIRA, 2015).

A elaboracéo de barras alimenticias contendo frutos do Cerrado tem sido explorada
em estudos recentes. Barbosa et al. (2019) utilizaram farinha da torta de buriti (Mauritia
flexuosa L.) na elaboracdo de barras de frutas, enquanto Cano-Chauca et al. (2022)
desenvolveram uma barra enriquecida com farinha de casca de maracuja do cerrado (Passiflora
cincinnata). Esses estudos evidenciam a crescente demanda por produtos alimenticios
inovadores e sustentaveis, impulsionando a busca por alternativas que ndo apenas atendam aos
padrdes nutricionais, mas também contribuam para a preservacao ambiental.

A utilizacdo de frutos regionais na inddstria alimenticia ndo s6 atende aos padrdes
nutricionais, mas também promove a preservacdo ambiental e o desenvolvimento econémico
das comunidades produtoras. Essa abordagem alinha-se aos principios dos ODS e contribui
para um futuro mais sustentavel, equitativo e a0 mesmo tempo em que oferece uma
oportunidade de geracdo de renda para agroindustrias, cooperativas, agricultura familiar.

O objetivo deste estudo, foi desenvolver barras de cereais promovendo o
aproveitamento dos frutos cajuzinho do cerrado e baru com alto valor nutricional e beneficios

a saude, além de avaliar a aceitacdo sensorial e suas caracteristicas fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS
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Os experimentos foram realizados no laboratorio de Tecnologia e Desenvolvimento
de Produtos Alimenticios e no laboratorio de Anélise Sensorial, do Instituto de Ciéncias
Agrérias da Universidade Federal de Minas Gerais, campus Montes Claros. O cajuzinho do
cerrado, foi adquirido na cidade Bonito de Minas. Os demais ingredientes foram adquiridos no
comércio local.

Os cajuzinhos foram cortados em pedacos menores e desidratados em estufa a 55°
por 4 horas. Para a polpa pesou-se 100g da polpa in natura do cajuzinho e 80 g de agua. Foram
feitas duas formulacOes para as barras de cereais, sendo uma formulacdo com 18 g de adicéo
do cajuzinho do cerrado desidratado e 3 g de baru (F1) e a outra com adicéo de 15 g do cajuzinho

do cerrado desidratado e 4 g de baru (F2). Os demais ingredientes estdo dispostos na Tabela 1.

Figura 1. Barras de cereais com as formulag6es adicionadas cajuzinho
desidratado e baru

Fonte: Elaboracdo prépria, 2024.

Os ingredientes foram pesados em balanga analitica e reservados. Os aglutinantes
foram aquecidos até ebulicdo, formando uma calda lisa e brilhante com 86° brix. Ainda sob
aquecimento, adicionou-se os demais ingredientes aglutinados sendo misturados por 5 minutos.
O produto foi acondicionado e reservado em uma forma retangular para resfriar. As barras
foram armazenadas em temperatura ambiente e cortadas em pedagos com aproximadamente 2,5

X 2,5x 1cm.
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Tabela 1 - Formulagéo para as das barras F1 e F2

INGREDIENTES F1 F2
Glucose de Milho (g) 29 29
Acucar mascavo (g) 13 13

Polpa de cajuzinho () 5 5
Aveia em flocos () 14 14
Flocos de arroz (g) 14 14
Cajuzinho desidratado (g) 18 15
Baru () 3 4

Coco (9) 4 6

Fonte: Elaboragao propria 2024.

Legenda: F1: formulacdo com 18 g de adi¢do do cajuzinho do cerrado desidratado e 3 g de baru; F2: formulacéo
com adicdo de 15 g do cajuzinho do cerrado desidratado e 4 g de baru.

Anélise sensorial

Participaram da analise sensorial 60 provadores ndo treinados, porém, 7 deles se
recusaram a responder a pesquisa de mercado, totalizando ent&o 60 provadores para o teste de
preferéncia e 53 para a pesquisa de mercado. Todos os provadores assinaram um Termo de
Consentimento, seguindo o conselho do comité de ética da UFMG sob o nimero
CAAE:59350716.0.0000.5149

Os testes foram realizados em cabines individuais, onde todas as amostras foram
servidas em pratos descartaveis, identificados com trés nimeros, acompanhadas com um copo
de agua para reduzir a influéncia de uma amostra sob outra. Os provadores receberam uma ficha
de avaliacdo, para preencher os dados de perfil socioeconémico e pesquisa de mercado. Foi
empregado teste de preferéncia para a analise sensorial que teve como objetivo avaliar a
preferéncia entre as duas amostras F1 e F2. O nimero minimo necessario para estabelecer
diferenga significativa com 60 julgamentos a nivel de 5% era 39 respostas. A andlise seguiu as
Normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Analise colorimetrica
A analise colorimétrica das barras nas formulacdes F1 e F2 foram realizadas em

calorimetro portéatil de reflexdo, marca Konica Minolta, modelo CR-400 basico, com 0s
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resultados expressos pelos parametros L*, a*, b*, onde os valores de luminosidade (L*) variam
entre zero (preto) e 100 (branco), os valores das coordenadas de cromaticidade a* e b*, variam
de -a* (verde) até + a* (vermelho), e de -b* (azul) até +b* (amarelo). Com os parametros a*e
b* obtidos foram calculados os indices Chroma e °Hue, de acordo com as Equagdes 1 e 2,
respectivamente.

°Hue=tg—1(b*/a*) (1)

Chroma=\(a?+b?) (2)

Analise da composicdo centesimal e valor calorico

A composicdo centesimal de cada formulacdo das barras de cereais F1 e F2 foi
determinada quanto aos teores de cinzas, umidade, proteinas, lipideos e carboidratos. Cada
formulacéo foi feita com duas repeticdes em triplicata. As analises fisico-quimicas das barras
foram analisadas de acordo com AOAC (2016). O teor de cinzas foi determinado por
incineracdo em mufla a 550 °C. O teor de umidade foi determinado pela metodologia perda por
dessecacdo (umidade) — Secagem direta em estufa a 105°C. A analise de proteinas foi feita pela
determinacéo de nitrogénio total pelo método de Kjedahl, empregando o fator de conversdo de
6,25. O teor de lipideos foi qualificado pelo método de Bligh & Dyer e carboidratos foi obtido
por diferenca percentual, subtraindo-se do total a soma de umidade, cinzas, proteinas e lipideos.

O valor calérico das barras alimenticias foi calculado com base na composicao

utilizando-se 4 kcal/g para proteina, 9 kcal/g para lipidios e 4 kcal/g para carboidratos.

Analise estatistica
Os dados foram avaliados estatisticamente utilizando a Anéalise de Variancia
(ANOVA) com o teste F. As diferencas foram consideradas significativas para p < 0,05. O

programa usado foi o software R.
RESULTADOS E DISCUSSAO
A analise sensorial das barras de cereal com baru e cajuzinho do cerrado foi

realizada com a equipe de 53 provadores, tendo como maior pablico, o género feminino com

68% da totalidade e o restante 32%, pertence ao género masculino. Em relacdo a faixa etaria de
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idade dos participantes da pesquisa, a maioria, ou seja 87% dos participantes tinham entre 18 e
25 anos, 49% sao formados e estdo ainda cursando o ensino superior e 38% séo formados com
ensino médio.

Realizar pesquisa de mercado sobre o produto a ser desenvolvido, torna-se
importante, pois através das respostas extraidas de como por exemplo intencdo de compra,
consumo e até mesmo a forma de consumo, é possivel tracar um perfil dos participantes no qual
esta se relacionando e o quanto este produto ira ser novidade ou ndo para este publico.

Sobre a pesquisa de mercado, 66% dos participantes responderam que realizava as
compras de produtos alimenticios em casa e 44% deste publico ndo tinham costume de comprar
produtos de linha especiais, tais como, produtos integrais, sem gluten, etc. Em relacdo ao
costume de ler o rétulo, a pesquisa mostra que 42% dos participantes raramente leem os rétulos
dos alimentos.

Em relagdo ao costume de comprar ou consumir barra de cereal notou-se que 26%
deste pablico pelo menos uma vez a cada seis meses consume este tipo de produto. No que se
refere a quando se consome barra de cereal 60% dos participantes relataram que o motivo era
para disfarcar a fome. Em relacdo a embalagem 55% dos provadores tem o costume de comprar
barra de cereais individuais.

Na sequéncia, a figura 2, evidencia os atributos que os participantes levam em
consideracdo do que se diz mais importante nas barras.

Figura 2- Atributos considerados mais importantes segundo os provadores
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Fonte: Elaboragdo propria, 2024
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Conforme a tabela, 40 provadores, ou seja, 76% consideram o sabor o quesito mais
importante quando comparado aos demais atributos.
Na figura 3, detalha os trés principais fatores que sdo determinantes ao comprar

uma barra de cereal conforme a opinido dos julgadores.

Figura 3 — Trés principais fatores determinantes ao comprar barra de cereais
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Fonte: Elaboragdo propria, 2024.

De acordo a tabela, os trés fatores considerado mais importante para a compra do
produto sdo o sabor, no segundo lugar encontra-se o preco seguido da data de validade.

Perguntou-se aos participantes sobre o grau de importancia de fatores na escolha da
barra, onde foram classificadas em alta, média e baixa importancia. Na figura 4, podemos

observar a relevancia dos mesmos.
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Figura 4- Grau de importéancia de fatores na escolha da barra

Prazo de validade
Pouco ou nenhum agutcar..
Sem aromatizantes artificiais
Sem corantes artificiais
Sem conservantes
Sem gorduras trans
Baixo teor de gorduras totais,..
Ser fonte de fibras
Ter antioxidantes naturais
Informagdo/Composigao..
Textura
Praticidade/ Conveniéncia
Sabor
Ser mais saudavel
Atender a restri¢do alimentar

Baixa importancia
m Media importancia

m Alta importancia

A0y

-7 3 13 3 33 43 53
N° DE PROVADORES

N

Fonte: Elaboragao propria, 2024.

Sobre os avaliadores conhecerem algum fruto do cerrado, 48% disseram que
conheciam o pequi. Ao perguntar se comprariam ou consumiriam algum fruto do cerrado 83%
afirmaram que sim. Com intuito de averiguar se conhecem ou ja consumiram o cajuzinho do
cerrado 83% dos participantes declararam que sim, o fruto era conhecido por eles.
No teste de preferéncia onde o objetivo é determinas entre duas amostras qual é a preferida
pelos consumidores, verificou-se que a barra F2 que continha em sua formulagéo a adi¢éo de
15 g do cajuzinho do cerrado desidratado e 4 g de baru, obteve maior preferéncia entre 0s

provadores.
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Figura 5- Preferéncia entre as formulagGes da barra
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Fonte: Elaboragdo propria, 2024.

Analisar a composicdo centesimal do alimento é de extrema importancia, ja que c

os atributos fisico-quimicos refletem na escolha do consumidor e também na vida de prateleira

do produto.
Tabela 2- Composicéo centesimal da barra do cajuzinho do cerrado

BARRA CAJUZINHO BARRA CAJUZINHO
F1 F2

L* 48,71 +3,121 48,65 + 4,05 2

a* 6,58 +1,36% 6,27 +1,168

b* 2591+1,148 26,59 +1,63%2

Chroma 26,77 +1,012 27,34+ 1,732

°Hue 255,71+ 3,154 256,76 + 2,08 2

Umidade (g/100g) 10,67 0,36 2 11,07 £ 0,24 2

Lipidios (g/100g) 8,76 + 1,052 8,61+ 0,352

Proteinas (g/100g) 539+122 6,42 + 0,09 2

Cinzas (g/1009) 1,07 +0,03 2 1,13+0,00°

Carboidratos (9/100g) 73,69+ 1,742 72,82 +0,512

Valor calorico (kcal) 396,86 + 4,88 2 394,25 + 1,50 2



= SIMPOSIO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS "&T

Fonte: Elaboracéo propria, 2024.
Nota: Valores expressos por média + desvio padréo. Letras iguais na mesma linha indicam que néo ha diferenga
significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significancia.

Segundo Seibel; Kato e Lima (2020), a aparéncia dos produtos é o atributo sensorial
mais valorizado pelos consumidores, que geralmente associam a cor com o sabor, assim, a
medicdo das cores dos alimentos é importante porque fornece indices para mensuracdo de
alimentos para o controle de qualidade. Na tabela os valores de L*, a* e b* ndo houve diferenca
significativa nas amostras F1 e F2. O mesmo ocorreu para os valores de Chroma e °Hue. Esses
valores indicam que as barras das duas formulagfes séo levemente mais escuras conforme a
escala onde 0 é preto e 100 é branco e estdo tendendo ao amarelo. Em relacdo ao Chroma que
indica a saturacao, esta baixa, logo as barras sao mais opacas, ja o ° Hue, a tonalidade esta na
escala de tons verdes, azul-esverdeado e azul.

Sobre a umidade, de acordo a Dala-Paula et al. (2021) o teor de umidade de um
alimento estéa diretamente relacionado com a tecnologia de alimentos, sendo responsavel pelo
fim que um alimento tera durante sua estocagem, determinando o tipo mais adequado de
embalagem ou o processamento adotado. Analisando os dados das duas formulacdes de barra
do cajuzinho de F1 e F2, com valores de 10,67 + 0,36 e 11,07 + 0,24 respectivamente, percebe-
se que ndo houve diferenca significativa entre as amostras. Estes valores de umidade s&o
considerados baixos, tornando entdo um produto mais estavel e com maior vida de prateleira.
Estudo reportado por Oliveira et al. (2023), obtiveram na barra do caju 9,9 + 0,15 de umidade,
valores esses levemente inferiores ao do presente estudo.

Os lipideos sdo substancias responsaveis por inimeras fungdes bioldgicas como por
exemplo: fazem parte das membranas celulares, auxiliando estruturalmente e na permeabilidade
seletiva; contribuem com o transporte e absor¢do de vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K), sdo
metabolizados nos organismos vivos, gerando energia a partir do processo denominado como
B-oxidacdo, além de inimeras outras funcbes. Além das funcdes bioldgicas, os lipideos
apresentam importantes aplica¢fes na industria de alimentos, por influenciar as propriedades
sensoriais, contribuindo principalmente com a textura e sabor (Dala-Paula et al., 2021). No
entanto deve-se considerar que 0 aumento excessivo de produtos com lipideos em suas
formulacbes pode tornar-se prejudicial a salde humana, acarretando em doencas
cardiovasculares e também obesidade. De acordo aos dados da tabela, ndo h& diferenca

estatistica entre as barras, sendo esses valores médios de 8,76 + 1,05 para a barra alimenticia
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F1 e 8,61 % 0,35 para a barra alimenticia com F2. Diante disso as formulagdes F1 e F2 podem
ser consideradas como um produto com alto teor de gordura, uma vez 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 solido deve conter até 3g de gorduras por 100g de alimento.
Esse alto valor de lipidios pode ser explicado na quantidade de baru utilizada na formulacéo,
uma vez que a castanha é rica em lipideos. Estudos realizados na elaboracdo de barra usando o
caju ameixa obteve-se média de 11,59% de lipidios no produto (Mourdo, 2008), quantidade
essas superiores quando comparadas as duas formulagdes do trabalho.

No que se diz a respeito a proteina, de acordo com Nunes et al. (2022) a quantidade
e qualidade adequadas de proteina e energia na alimentacdo dos idosos sdo essenciais
para 0 aumento e manutencdo da massa magra, sendo possivel retardar o surgimento de
sarcopenia que caracteriza-se pela perda de massa muscular e suas complicacdes que esta
associada a uma série de disfuncBes e doencas sistémicas prevalentes no idoso, como é
0 caso da osteoporose, resisténcia a insulina, obesidade e osteoartrite, além de causar
complicacdes com o avanco da idade . Na presente pesquisa observa-se que nao ha diferenca
estatistica entre as amostras sendo os valores de 5,39 + 1,2 para a barra F1 e 6,42 + 0,09 na
barra F2, ainda assim, as barras contém valores consideraveis de proteinas. O estudo de Lima
et al. (2021) encontrou valores médios superiores de 12,4%, quantidades estas superiores
guando comparadas com a pesquisa.

A quantidade de cinzas encontradas de 1,07 0,03 para a barra F1 e 1,13 = 0,00 na
barra F2 ha diferenca estatistica. Mourdo (2008), obteve em suas formulacgdes 1,68% de teores
de cinzas, valores esses superior ao encontrado. Ressalta-se que a composicdo centesimal de
cinzas encontradas nos alimentos se diz respeito a quantidade de minerais presente no mesmo,
sendo essencial para determinar o valor nutricional do produto.

Os carboidratos representam uma fonte importante de energia e sdo considerados
constituintes importantes dos alimentos devido as suas mais diversas propriedades funcionais.
Os valores de carboidratos encontrados nas duas formulagdes da barra séo de 73,69 + 1,74 e
72,82 +0,51¢9/100g. Nota-se que ndo ha diferenca estatistica, no entanto, esses altos valores de
carboidratos s&o considerados interessantes, tornando o produto ideal como fonte de energia.
Lima et al. (2021) encontrou média de 58% de carboidratos na formulagéo de barra alimenticia
usando o caju (Anarcadium Occidetali L) e soro de leite, sendo inferiores as quantidades

encontradas nas formulagoes.
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Em relacdo as calorias, as barras F1 e F2 ndo apresenta valores de diferenca
significativa em sua composicdo, quantidades estas de 396,86 + 4,88 e 394,25 + 1,50
respectivamente. Contudo esses valores sdo considerados altos de acordo a Portaria n® 27 de 13
de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998) que considera baixos em valor energético os alimentos
solidos que possuem o méximo de 40 kcal (170 KJ) / 100 g. Para as formulagdes de Lima et al.
(2021) os valores meédios caldricos foram de 433,38 kcal, ou seja, valores superiores quando

refere-se as formulacGes das barras.

CONCLUSAO
Os resultados apontam viabilidade em elaborar barras de cereais usando o
cajuzinho do cerrado e baru, ja que houve uma preferéncia satisfatoria pelos provadores e na

composicdo fisico-quimica o produto demonstra ser um alimento nutritivo.
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