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O mercado de barras de cereais tem crescido bastante nos ultimos anos, ocorrendo,
também, uma diversificacdo dos ingredientes utilizados. As fibras consistem em
importante componente dessas barras e alguns residuos vegetais, como o albedo de
maracuja, possuem alto teor de fibras, inclusive solUveis, como a pectina. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a viabilidade do aproveitamento do albedo de maracuja em
formulacBes de barras de cereais, buscando-se desenvolver um produto com maior
teor de pectina, adequada aceitacdo sensorial e seguro. As barras foram processadas
manualmente (mistura, deposi¢cdo e laminacdo), utilizando, além de ingredientes
tradicionais (xarope de acucar invertido,, xarope de glicose, flocos de arroz, flocos de
aveia, banana-passa, gordura vegetal hidrogenada, puré de banana), o albedo de
maracuja amarelo tratado para a eliminagdo dos compostos cianogénicos. Os teores
de albedo adicionado variaram de 0% a 7,8% da composicdo da barra. Dez
formula¢cbes foram elaboradas, conforme planejamento experimental de misturas, e
analisadas. As barras contiveram teores aproximados de 89,0% de carboidratos, 6,0%
de proteina, 4,0% de lipideos e 1,0% de cinzas, em base seca, proximos aos de
barras similares, comercializadas no mercado brasileiro. A adicdo do albedo tratado
provocou um acréscimo do teor de pectina das barras, com diferenca de até 43%
entre as formulagdes (0,88% a 1,26%), e um aumento da resisténcia ao corte e da
dureza do produto. Nos niveis testados, a aceitacdo sensorial das barras nao foi
alterada pela adicdo do albedo, com valores préximos a 7 (“gostei moderadamente”)
para a maioria dos atributos avaliados. Portanto, as barras adicionadas de albedo de
maracuja tratado tiveram boa aceitacdo sensorial, maior teor de pectina e foram
seguras.
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