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Palavras-chaveSorghum vulgare, teste de aceitacéo, cereais em barra

As barras de cereais séo produtos de confeitaifgrcha retangular, vendidos
em embalagens individuais que tém apresentadoor@pébscimento no mercad8ao alimentos
praticos, de facil consumo e que requerem pouqueppse ESTEVEZ, 1995; GUTKOSKI, 2007).

Os cereais em barra foram introduzidos no mercaddot em vista interesse
dos consumidores em salde e dietas. E uma alterrssiudavel em substituicdo as barras de
chocolate e direcionou-se no Brasil, inicialmerdes atletas e, com o tempo, conquistou o
publico em geral (FREITAS e MORETTI, 2006).

Segundo PALAZZOLO (2003), o catalisador para o@nesnto no segmento
de barra de cereais nos Estados Unidos, a partittidea década, foi a inovacao dos produtos
focando, principalmente, em conveniéncia e saude.n@ dois Ultimos anos, o consumo
americano aumentou cerca de 40%, o equivalente & 25 bilhdes. No Brasil, atualmente,
consome-se US$ 4 milhdes de barras de cereainpdFRANCAL FEIRAS, 2003).

Aspectos importantes devem ser considerados narelz#n desse produto: a
escolha do cereal, a sele¢do do carboidrato apdipiide forma a manter o equilibrio entre o
sabor e a vida de prateleira), (ESTEVEZ, 1995) mgaecimento com Varios nutrientes e sua
estabilidade no processamento. Também tem sidoidesado o valor nutricional, sendo
preferidos os com alto contetudo de fibras e baeaw dbu isentos de gordura, porém com alto
aporte energético. A associacdo entre barra daisezealimentos saudaveis € uma tendéncia no
setor de alimentos, o que beneficia 0 mercado sipsbtelutos.

O sorgo é um cereal cultivado na maior parte dagdes tropicais e
subtropicais do mundo e faz parte da dieta de stgeregides da Africa, suprindo cerca de 70%
da ingestédo caldrica diaria e constituindo a ppalcfonte de proteina, vitaminas e minerais
(FAO, 1995).

No Nordeste do Brasil, Norte e Nordeste de MinamfSga cultura do sorgo
vem apresentando maior resisténcia as condi¢cdestidgem e com uma produtividade superior
a da cultura do milho conforme pesquisas tecnoddgpor diversos 6rgaos (EMATER, 2000).
No entanto, no pais, o0 sorgo é utilizado basicaeneatalimentacdo animal com grande potencial
de uso, também, na alimentacdo humana.

Sendo assim, considerando que o consumo de baraserkais vem
conquistando grande importancia no mercado e visars#rir o sorgo na alimentagédo humana, o



presente trabalho teve como objetivos o desenvelvionde uma barra de cereal utilizando como
matéria-prima a pipoca de sorgo, bem como a a@iagnsorial quanto a sua aceitacao.

Durante o periodo compreendido entre agosto e depewhe 2007 foram
elaboradas diversas formulagdes de barra de cereaispipoca de sorgo na Planta Piloto da
faculdade de Engenharia de Alimentos do Centro &fsitario de Belo Horizonte - UNI-BH,
utilizando-se o0s seguintes ingredientes: aveia datos$ (Natu's Alimentos Naturais,
Hortolandia/SP - Brasil), banana desidratada (Matar Produtos Naturais Ltda., Campinas/SP -
Brasil), acucar invertido, aglicar mascavo, canelgé, flocos de arroz, pipoca de sorgo (BRS
309 - Embrapa Milho e Sorgo), lecitina de soja (HAG/ L) e gordura vegetal hidrogenada
(Bunge Alimentos S/A, Esteio/RS, Brasil).

Para a preparacdo da calda (xarope de aglutinag@ongredientes acucar
invertido, gordura hidrogenada, acucar mascavaiéna foram aquecidos sob agitacdo, até o
ponto de bala. A pipoca de sorgo foi preparada apémmento térmico dos grdos em Pipoqueira
elétrica (PopCorn Pumper marca Proctor Silex- mot&B340- México). Os ingredientes secos
foram misturados ao xarope de aglutinacédo a termyarde 95 °C, seguida de enformagem e
prensagem, para a obtencdo de forma. ApoOs resfitames barras de cereais foram
desenformadas e cortadas em tamanhos retangukssedarras de cereais foram, entéo,
acondicionadas individualmente em embalagens del papminio para andlise sensorial.

A aceitacdo do produto foi avaliada quanto ao sadaror e a textura, por
meio de escala hedbnica de nove pontos variand6delggostei extremamente” a “gostel
extremamente” (MEILGARD et al., 1998). Amostrasfrespondentes a 1/3 de uma barra de
cereal, foram servidas, individualmente, em barsdeégscartaveis de isopor, a cada consumidor.
Solicitou-se ao provador marcar em folha apropriadeesposta que melhor refletisse seu
julgamento em relacéo a aceitacdo do produto. Wah de 54 consumidores de barra de cereal,
de ambos os sexos, funcionarios da Embrapa MifBorgo, participaram do teste sendo que, 22,
2; 31,5 e 35,2% encontravam-se nas faixas etaea8lda 40, 41 a 50 e 51 a 60 anos,
respectivamente, e o restante, abaixo de 30 owaiten®0 anos.

As barras de cereais apresentaram variacdes nagextonsisténcia durante o
desenvolvimento da formulacdo até que, apds a difdufacdo, se estabeleceu a proporcao
adequada dos ingredientes (Tabela 1). As etappseg@ro da mesma estéo ilustradas na Figura
1.

TABELA 1. Propor¢ao dos ingredientes usados na manufaasrbatras de cereais de pipoca de
sorgo (%)

Ingredientes Quantidade (%)

Aveia 23,5

Banana 23,5
Flocos de arroz 5,8
Pipoca de sorgo 7,3
Agucar mascavo 14,7
Acucar invertido 23,5
Canela em po6 0,3

Lecitina de soja 1,4




Figura 1 — Etapas do preparo de barra de cereapgquna de sorgo.

Os resultados da analise sensorial da barra dal adedorada com pipoca
de sorgo encontram-se nas Figuras 2, 3 e 4. Obteweedias de 7,92; 7,75 e 7,38 para o0s
atributos sabor, textura e cor, respectivamenttadsr e Moreti (2006) desenvolveram barras de
cereais a base de proteina de soja texturizadmegéde trigo e aveia enriquecidos de &cido
ascorbico e acetato detocoferol, em trés formulacdes distintas. Os astoavaliaram a
aceitacdo das mesmas quanto a aparéncia, cor, satara e a impressao global por meio de
escala heddnica de 9 pontos entre os termos desgustissimo e gostei muitissimo. Observou-
se médias entre 4,03 a 6,05; 5,26 a 6,62; 5,142 6,08 a 5,29 e 4,66 a 6,14 para os atributos
aparéncia, cor, sabor, textura e impressao globspectivamente, evidenciando, desta forma,
menor aceitacdo dessas barras em relagdo a baceraedd com pipoca de sorgo elaborada no

presente trabalho.
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Figura 2: Percentual dos provadores que atribuiram notds(desgostei extremamente) a 9
(gostei extremamente) quanto ao atributo sabaayabacao sensorial de Barra de Cereais a base

de Sorgo.
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Figura 3: Percentual dos provadores que atribuiram notds(desgostei extremamente) a 9
(gostei extremamente) quanto ao atributo textuaavaliacdo sensorial de Barra de Cereais a
base de Sorgo.

Cor (%) 0.0

[ 1-desgostei extremamente

B 2-desgostei muito

0O 3-desgostei moderadamente
0O 4-desgostei ligeiramente

[\ 5-n&o gostei e nem desgostei
16.7 0O 6-gostei ligeiramente

B 7-gostei moderadamente
@ 8-gostei muito

W 9-gostei extremamente

Figura 4: Percentual dos provadores que atribuiram notds(desgostei extremamente) a 9
(gostei extremamente) quanto ao atributo cor, afiamao sensorial de Barra de Cereais a base
de Sorgo.

No teste de aceitacdo sdo consideradas aceitasostras que obtém notas
acima de 5,0. Sendo assim, verifica-se que a Biar@ereal a Base de Sorgo analisada foi aceita
em 100% dos casos quanto ao atributo sabor (Figur&se 3). Quanto aos atributos cor e



textura, foi aceita, respectivamente, por 92,5,8%6dos consumidores.

E interessante observar, ainda, que, notas em®, fjlue se encontram entre
os termos hedodnicos gostei moderadamente e gastemamente, foram atribuidas por mais de
90% dos consumidores quanto a textura e ao sgimraerca de 80% quanto a cor.

Conclui-se, desta forma, que ha grande possibéiddd insercdo, no
mercado, do produto barra de cereal elaborada gqooegde sorgo, estimulando o aumento do
consumo desse cereal na alimentacdo humana.
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