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Producao de barra de cereais com casca de pinhao
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A casca de pinhdo (Araucaria angustifolia) apresenta uma vasta quantidade de compostos bioativos,
com destaque para os compostos fendlicos com reconhecidas atividades antioxidantes. O objetivo
deste estudo foi produzir barras de cereais com adigao deste residuo (casca), resultante do consumo
da améndoa do pinhao para a dieta humana. Na formulagao das barras de cereais, a casca de pinhao
cozida, seca e moida para produgao de particulas com granulometria de 100 mesh foi adicionada nas
proporgdes 1%, 2% e 5% em base seca. Na primeira etapa, a aveia e as améndoas foram tostadas
em forno pré-aquecido a 180 °C por 15 min. A seguir, agucar mascavo, gelatina, glucose, chia, linhaga,
casca de pinhdao e o 6leo de coco foram aquecidos a 80 °C. Na terceira etapa, aveia, améndoas,
quinoa e uva passa foram misturadas a mistura da segunda etapa. Apés homogeneizagao, a massa foi
transferida para uma assadeira forrada com papel encerado e compactada para criar estrutura tipica
de barra de cereais. A preparagéao foi refrigerada a 10 °C por 60 min e, posteriormente, cortada em
barras de 20 g. As barras apresentaram caracteristicas visuais distintas, com tonalidade marrom claro
para a amostra com 1% e tom mais escuro para a amostra com 5% de casca de pinhao, sendo que a
analise sensorial das amostras apontou preferéncia para a barra de cereal com 1% de casca de pinhao,
acentuando sabor agradavel e caracteristico ao produto.
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