Avaliacao Sensorial de barra de cereal a base de aveia e banana.
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INTRODUCAO

Devido ao aumento da industrializacdo, o nimero
de alimentos processados e ultraprocessados cresce
cada vez mais na prateleira dos mercados
brasileiros. Se tornando assim, com o passar do
tempo, mais acessivel e chegando a mesa da
populagdo mais facilmente, independentemente das
classes econdmica, social, cultural e etaria (1). Uma
das principais consequéncias relacionadas ao
crescente consumo de alimentos ultraprocessados, a
ma alimentagdo, ¢ o aumento de doencas cronicas
ndo transmissiveis (DCNT) (2).

Segundo a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) a
dieta alimentar ¢ a base no controle e prevencao da
ma nutricdilo e de doengas cronicas ndo
transmissiveis. O consumo de fibras esta
relacionado com a perda de peso, diminuigdo nos
riscos de obesidade, melhora no transito intestinal e
outros beneficios, como prevengdo das DCNT (1,3).
Dentre os alimentos ricos em fibras, tem-se a aveia,
considerado um excelente regulador do colesterol
sanguineo e auxilia na prevencdo de doencas
cardiovasculares (4). Outro alimento rico em fibras
e minerais ¢ a banana, que tem em sua composi¢ao
0 potassio, fosforo, calcio e ferro (5).

Aveia e a banana sdo alimentos com custos
relativamente  baixos, podendo assim, serem
inseridos na alimentacdo didria das pessoas. Com 0
intuito de desenvolver um produto rico em fibras,
de baixo custo, e facil consumo, este trabalho teve
como objetivo elaborar e avaliar a aceitagdo de
barra de cereal a base de aveia e banana passa.

MATERIAIS E METODOS

A barra de cereal foi produzida de forma caseira,
porém seguindo as normas de boas praticas de
fabricacdo, de acordo com a RDC n°216 da
ANVISA, conforme a Tabela 1, assim como seu
rendimento e custo de produgdo. Seu valor calorico
foi determinado com base na Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (6).

Tabela 1. Ficha técnica barra de cereal de aveia e
banana.

Ingredientes Quantidade (g)  Custo (RS)
Aveia em flocos 160 1,99
Mel 60 3,65
Clara de ovo 70 0,99
Banana pacovan 100 0,48

in natura

Banana 150 2,96
passa/desidratada

Modo de preparo: misture todos os ingredientes no
bowl, e despeje em uma assadeira untada com o
auxilio de uma colher. Leve ao forno pré-aquecido
por 15 a 20 minutos a 200°c. Espere esfriar para
porcionar cortando a massa em formatos
retangulares de aproximadamente 45 gramas.

Rendimento: 12 barras (45 gramas)
Valor calérico: 72Kcal por porg¢ao
Custo total (R$): 10,07

Custo por porgao (R$): 0,84

A anélise sensorial foi realizada com 74 provadores
ndo treinados na Universidade Federal Rural de
Pernambuco, que avaliaram sensorialmente a
amostra da barra de cereal. Cada provador recebeu
de forma monadica e uma unidade amostral de cada
formulacdo, em recipientes descartdveis, juntamente
com agua para limpar o palato.

Empregou-se o teste de aceitacio com escala
hedonica estruturada de nove pontos para os
atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
avaliagdo global, sendo os extremos valor 1
equivalente ao termo heddnico “desgostei
muitissimo” e o valor 9 atribuido ao termo “gostei
muitissimo”(7). A inten¢do de compra do
consumidor foi avaliada através da escala de 5
pontos, com variagdo entre “l certamente nao
compraria” e 5 certamente compraria” (7).



A andlise dos dados foi feita levando em
consideracdo as notas das fichas avaliativas que
foram preenchidas corretamente pelos provadores,
totalizando 70 no final. As notas foram tabeladas
eletronicamente para a retirada da média aritmética
de cada um dos atributos e inten¢do de compra.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 podemos observar o resultado do
produto final, j& pronto pra consumo. Como pode
ser observado na Tabela 2, os atributos sensoriais da
barra de cereal de aveia e banana passas obtiveram
notas acima da média, com exce¢do da textura.

Dos comentarios efetuados pelos 70 provadores,
15,7% relataram problemas com a textura do
produto. Isso se deve a falta de crocancia da barra.
Com base nos estudos efetuados pode-se indicar
oleaginosas a serem acrescentadas a massa com
foco na solucao desse problema, porém isso elevaria
o custo de producdo das barras.

Figura. 1. Barra de cereal de aveia e banana.

Tabela 2. Média Aritmética dos atributos sensoriais

Atributos Sensoriais Média

Aparéncia

Cor

Aroma

Sabor

Textura

Avaliacao Global
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Inteng@o de compra

Para a inten¢do de compra, a barra de cereal obteve
média 3 (talvez comprasse/talvez ndo comprasse) o
que poderia estar relacionado as reclamagdes quanto
a textura do produto, uma vez que a avaliagdo
global do produto foi considerada satisfatoria
obtendo média 6 (gostei ligeiramente).

Uma outra avaliagdo sensorial, também utilizando
uma escala de 9 pontos, de barras de cereais
contendo aveia e banana em sua composigao reporta

médias até 6 para aparéncia, sabor, cor e avaliacdo
global, ¢ 5 para textura (8), valores estes muito
similares aos encontrados neste experimento.

CONCLUSAO

Com base nos dados analisados pode-se concluir
que a barra de cereais ¢ saborosa, vendavel e
potencialmente funcional, atingindo os objetivos de
ser de baixo custo, saborosa ¢ com ingredientes
locais de facil acesso. Apenas o atributo textura nao
obteve nota acima da média esperada, mas é um
problema com solugdo ja que pode-se acrescentar
mais ingredientes a massa, como oleaginosas, que
provavelmente solucionarao 0 problema
encontrado, sendo necessaria a realizagdo de outra
avaliacdo sensorial para verificar a melhoria neste
atributo.
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