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Pesquisas apontam a importancia do consumo de alimentos que apresentem compostos
bioativos, com seu beneficio direto a saude humana e a necessidade de redu¢do do consumo
de acgucar. Este trabalho objetivou desenvolver e avaliar, quanto a textura, uma barra de cereal
a base de sorgo, com substituicao parcial de ingredientes da calda de aglutinagéo, xarope de
glicose e acgucar, por inulina e sorbitol, respectivamente. A farinha dos graos integrais de
sorgo, cultivar BRS 310, foi processada por extrusdo para producédo de extrusados de sorgo
“tipo crispies”. As barras foram elaboradas com extrusados de sorgo, sementes de linhaga, de
quinoa, flocos de amaranto e xarope de glicose, sacarose e dgua para a calda de aglutinagédo
(formulagao controle). Foi utilizado delineamento experimental Box Behnken incompleto, com
quatro repeticdes no ponto central, tendo como variaveis independentes os percentuais de
substituicdo de glicose por inulina e de agucar por sorbitol e a proporgao entre os flocos de
sorgo e os demais ingredientes secos. As barras produzidas foram submetidas a analise dé
textura (flexdo e corte) em texturdmetro TAXT Plus. Os resultados (entre 1,55 e 15,03N para
flexdo e 0,66 e 7,36N para corte) foram submetidos ao estudo de desejabilidade, tomando-se
como referéncia os resultados obtidos para uma amostra comercial. Com base nestes
resultados, a formulacédo foi otimizada para uma prbporgéo de 30% sorgo em relagdo aos
demais ingredientes secos, 60,5% inulina e 49% sorbitol em substituicdo aos ingredientes da
calda de aglutinagao, apresentando comportamento semelhante a barra comercial ja aceita no
mercado. Além disso, uma porcao de 20g desta barra de cereal oferece 3,63g de inulina
(dados teoricos) ao consumidor, permitindo a alegagao de propriedade funcional.
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