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Resumo

Produto bastante consumido nos dias atuais, a barra de cereal &€ uma alternativa saudavel e
pratica. Este trabalho teve como objetivo formular barra de cereais contendo umbu, de preparo
simples e baixo custo, e avaliar a aceitacdo do produto pelos consumidores, afim de propor a
possivel elaboracdo por pequenas agroindustrias. Foram desenvolvidas trés formulagdes
contendo ingredientes em diferentes proporgdes. A amostra 1 foi composta por xarope de polpa
de umbu com sacarose, aveia prensada, coco ralado, castanha de caju, flocos de arroz, uva passa
e doce de umbu em corte. A amostra 2 continha xarope de polpa de umbu com glicose, aveia
prensada, coco ralado, castanha de caju, flocos de arroz e uva passa; e a amostra 3 foi composta
por xarope caramelizado de polpa de umbu com sacarose, aveia prensada, coco ralado, castanha
de caju, flocos de arroz e uva passa. Foi realizado teste de aceitacdo das barrinhas com 50
consumidores que avaliaram o quanto gostaram do produto utilizando escala hedénica de nove
pontos (1=desgostei extremamente; 9=gostei extremamente), aléem do grau de intencdo de
compra (1=certamente ndo compraria; 5=certamente compraria). Para aceitagdo da 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 impressao
global, as amostras 1 e 3 destacaram-se da amostra 2, sendo que a amostra 3 obteve as maiores
médias de aceitacdo. Com relacdo ao sabor, a amostra 3 obteve média 8, equivalente a “gostei
muito” na escala. Segundo o teste de intengdo de compra, 60% dos consumidores responderam
que “certamente comprariam” a amostra 3 caso estivesse a venda. Através desse trabalho pode -
se concluir que as formulacGes testadas apresentaram bons resultados de aceitacdo, e que a
formulagdo com xarope caramelizado foi a preferida pelos consumidores.
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