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Avaliacdo antioxidante e sensorial de barras alimenticias de soja e pinh&o
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A oxidagdo celular acontece constantemente no organismo humano durante o
processo de oxigenacdo das células, onde o oxigénio € transformado em
energia através de sua queima. Essa combustdo faz com que varios radicais
livres sejam liberados, danificando células sadias, causando inumeras
doencas. Pelas constantes atuacdes dos radicais livres, 0 corpo possui
moléculas antioxidantes, amenizando os danos causados, porém nao o
suficiente. Dessa forma, é necessaria a ingestao de alimentos que impecam a
oxidacao celular. Considerando que o pinhdo € uma importante fonte de renda
e alimentacdo no Sul do Brasil, esta pesquisa teve como objetivo a producéo
de barras de soja contendo farinhas de casca e, barras contendo farinha de
endosperma de pinhao, e o estudo da analise sensorial (barrinhas com 5% e
10% de farinha de casca) e da atividade antioxidante do produto, através do
teste de inibicdo do radical DPPH (2,2-Diphenyil-picrylhydrazyl), e da farinha da
casca de pinhdo. Os resultados obtidos referentes ao potencial antioxidante
das barras alimenticias com adi¢cdo de pinhdo mostraram valores promissores
para barras com adicdo de casca, as quais atingiram cerca de 30% de
atividade antioxidante, enquanto as barras sem a adicdo de pinh&o, né&o
apresentaram atividade antioxidante (0%). Esses valores ja eram esperados,
uma vez que as farinhas do pinhdo apresentaram 90% de atividade
antioxidante para a casca, e cerca de 30% para o endosperma. Em relacdo as
analises fisico-quimicas, umidade e atividade de agua (aw), as barras
apresentaram, também, resultados satisfatérios para uma boa conservacéo e
comercializacdo, valores entre 10% e 12% de umidade, e 0,693 a 0,746 de
atividade de agua, estando abaixo do limite maximo definido pela ANVISA, e,
da mesma forma, abaixo da a,, sugerida. As barras alimenticias avaliadas pelo
teste sensorial de ordenacgao-preferéncia, oferecidas aos provadores como
barras com e sem pinhdo, foram avaliadas quanto aos quesitos: textura,
aparéncia, aroma e sabor. Para todos os atributos testados, as barrinhas com
presenca de casca de pinhdo tiveram a menor aceitacdo. Concluiu-se que o
emprego de casca e endosperma de pinhdo na elaboragcdo de barras
alimenticias é viavel e € uma opcéo para dietas ricas em antioxidantes. No
entanto, para melhorar a aceitacdo do produto, sdo necessarios mais estudos
para formulagc&o das barrinhas.
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