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Introdução
O Brasil possui diversas espécies frutíferas nativas não exploradas comercialmente e que

apresentam grande potencial econômico. Muitas são utilizadas na alimentação da população nas

regiões onde ocorrem e outras ainda encontr').m-se inexploradas devido à falta de conhecimento (Paiva

et aI., 2002) ..

Das espécies da caatinga que produzem frutos comestíveis, o umbuzeiro iSpondias tuberosa

Arruda) é a de maior importância e ocorre do Agreste ao extremo Sertão (Andrade Lima, 1970). O

umbuzeiro produz frutos saborosos e nutritivos, além de túberas radiculares doces e ricas em água

(Cavalcanti et a!., 1998).

Os principais produtos obtidos do umbu, em sua maioria feitos artesanalmente, são sucos, licores,

doces e geléias. Ações voltadas para o aproveitamento industrial ampliariam o potencial de consumo e

contribuiriam para um maior aproveitamento da disponibilidade sazonal dessa fruta. Essas ações

podem ajudar no sentido de transformar a atividade de extrativista para uma exploração agrícola

comercial.

A barra de cereal saborizada com a polpa da fruta é uma alternativa de produto inovador e

conveniente. Esse tipo de produto foi introduzido há cerca de uma década como uma alternativa

saudável de confeito, quando consumidores se mostraram mais interessados em saúde e dietas (Bower

& Whitten, 2000).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitação de barra de cereal

saborizada com polpa de umbu, de forma a contribuir com a ampliação do aproveitamento e

industrialização dessa fruta.

Material e Métodos

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a formulação da barra de cereais: polpa de umbu

integral (Nature Frutti), aveia em flocos (Nestlé), uva passa (La Violetera), açúcar mascavo (Tia

Sônia), flocos de arroz (Harold) e coco ralado.

Após uma seqüência de testes, obteve-se a formulação final da barra de cereais apresentada na

Tabela 1.

I Pesquisadora. Doutora em Engenharia de Alimentos, Ernbrapa Senti-Árido, BR 428, km 152, Zona Rural. Petrolina, PE.
56302-970: .
~. 3. 4 Alunas de graduação, Centro Federal de Educação Tecnológica-CEFET, BR 407. km 08, Jardim São Paulo, Petrolina.
PE, 56300-000;
5 Professora. Doutora em Química, Centro Federal de Educação Tecnológica-CEFET, BR 407, km 08, Jardim São Paulo,
Petrolina, PE, 56300-000.
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Tabela I. Formulação final de barra de cereais saborizada com polpa de umbu

Ingrediente Quantidade (%)

Aveia em flocos 9

Flocos de arroz 9

Coco ralado 18

Uva passa 18

Açúcar mascava 10

Polpa de umbu 36

A preparação do xarope de aglutinação se deu em um recipiente de aço inoxidável, onde a polpa

de umbu foi misturada com o açúcar mascava até formar uma calda grossa.

O restante dos ingredientes foi colocado em outro recipiente, misturados e a calda de umbu foi

adicionada até formar uma massa com liga. A massa obtida foi moldada em uma forma de alumínio

untada com óleo de soja e depois colocada em um fomo na temperatura de 280°C. Após 20 min, a

forma foi retirada do fomo e a massa cortada em retângulos de tamanhos uniformes.

A formulação obtida foi submetida à teste sensorial de aceitação utilizando-se escala hedônica

estruturada de 9 pontos (9= gostei extremamente; 1= desgostei extremamente) (Stone & Sidel, 1992).

Os atributos avaliados foram aparência, aroma, sabor e textura. Também foi realizado um teste de

intenção de compra com os 30 provadores recrutados (não treinados).

Resultados e Discussão
A distribuição das notas da aceitação para os atributos aparência, aroma, sabor e textura são

apresentadas na Figura I. Observa-se que os conceitos obtidos pela amostra estão ancorados nas notas

com valores iguais ou superiores aS, ou seja, "nem gostei / nem desgostei". Em relação ao atributo

textura, vale ressaltar que alguns provadores observaram que "o produto com maior firmeza seria

desejável".

Notas da escala bedõnica
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Figura I. Histograma de freqüência: (a) aparência, (b) aroma, (c) sabor e (d) textura

Nolas da escala hedônica
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A Figura 2 apresenta o histograma de intenção de compra da amostra. Verifica-se que a maioria

das notas recebidas situa-se na escala 4, onde a barra de cereal saborizada com polpa de umbu obteve

40% das respostas com o conceito "provavelmente compraria".
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Notas da escala hedônica

Figura 2. Histograma de intenção de compra (1- certamente não compraria; 2- provavelmente não compraria: 3- tenho

dúvidas se compraria ou não: 4- provavelmente compraria; 5- certamente compraria)

Conclusão

A barra de cereal saborizada com polpa de umbu obteve conceitos ancorados nas notas com

valores iguais ou superiores a 5, ou seja, "não gostei / nem desgostei". Quanto a intenção de compra,

verificou-se que a maioria das notas recebidas situa-se na escala 4, onde a barra de cereal saborizada

com polpa de umbu obteve 40% das respostas com o conceito "provavelmente compraria".
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