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Elaboracao de barra de cereal
suplementada com podlen de Melipona

fasciculata SMITH

RESUMO

Devido ao aumento da demanda de produtos saudaveis e nutritivos, as inddstrias tém
procurado fazer o empregado de novos ingredientes na producdo de alimentos nutritivos
e funcionais. Dentre esses ingredientes podem ser destacados os produtos apicolas como
o pdlen. O pdlen apicola é uma fonte proteica ainda pouco explorada, além de nutritivo e
possuidor de atividade antioxidante. Diante disto, o objetivo deste trabalho foi a
elaboracgdo de barra de cereal suplementada com pdlen de Melipona fasciculata SMITH e
avaliar sua composi¢do fisico-quimica, qualidade microbioldgica e a sua aceitagdo
sensorial. Para isto, foram produzidas barras de cereais com 5 e 10% de pdlen, o controle
foi elaborado sem adigcdo de pdlen. Apds a formulacdo dos produtos foram realizadas as
analises microbioldgicas (Coliformes a 45° C, Bolores e leveduras e Salmonela sp.), fisico-
quimicas (umidade, atividade de d4gua, pH, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos) e
sensorial, utilizando escala hedonica, escala do ideal e escala de intengdo de compra. A
formulagdo com 5% de pdlen foi a que obteve melhores notas para a escala do ideal e
maior intengdo de compra (60%) por parte dos provadores.

PALAVRAS-CHAVE: Pdlen Apicola. Barra de Cereal. Analise Sensorial.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos foi possivel observar mudancas no padrdo alimentar da
populagdo. Estas mudancas tém sido motivadas pelo cenario favoravel a
ocorréncia de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), as quais estdo
associadas ao desequilibrio alimentar, consumo excessivo de alimentos
processsados e a falta de pratica de atividades fisicas (MIRANDA et al., 2016;
SCHMIDT et al., 2011).

As barras de cereais atendem a essa tendéncia e sdo elaboradas a partir da
massa de graos de sabor doce e agraddvel, sendo fonte de vitaminas, nutrientes
minerais, fibras, proteinas e carboidratos complexos. Estes produtos utilizam
uma variedade de ingredientes e atendem a diversos segmentos de
consumidores preocupados com a saude alimentar. Seus atributos sensoriais,
somados a demanda por beneficios a salde, permitiram o desenvolvimento de
barras de cereais com novos ingredientes alimentares, que também sdo

nutritivos e funcionais (MARQUES et al., 2014).

Dentre os novos ingredientes que vem sendo utilizados na industria de
alimentos, cabe destacar os produtos naturais apicolas como a prépolis, a geleia
real e o pdlen. Este, trata-se de uma fonte proteica ainda pouco explorada, sendo
nutritivo, possuidor de atividade antioxidante, e, consequentemente, importante

para o bom funcionamento do organismo (NASCIMENTO, 2015; LOPES, 2016).

De acordo com a Normativa n° 3 de 19 de janeiro de 2001, pdlen apicola
trata-se do resultado da aglutinagdao do pdlen das flores, realizada por abelhas
operarias, mediante néctar e suas substancias salivares, sendo este recolhido na

entrada da colmeia (BRASIL®, 2001).

O Brasil é considerado um importante produtor de pdlen, contudo o
consumo deste produto para alimentacdo humana, no pais, ainda é incipiente.
Diversos trabalhos na literatura discorrem sobre sua caracterizagdo quimica,
fisico-quimica e microbioldgica (SATTLER et al.,, 2015; MARCHINI et al., 2006;
MARTINS, 2010; ABREU; 2016; CARPES et al., 2008). Entretanto, poucos estudos
foram realizados quanto ao desenvolvimento de produtos alimenticios contendo
o pdlen como ingrediente (NASCIMENTO, 2015; SILVA et al., 2010; PEGORARO,
2011).

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.
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Neste contexto, a elaboracdo de barras de cereais é justificada devido a
grande conveniéncia, praticidade, aceitacdo e sua associagdo a uma alimentacao
sauddvel. O acréscimo de pdlen nas barras de cereais atende ao mercado
consumidor que esta na busca de obtencdo de alimentos, potencialmente,
funcionais e protéicos. Assim, o objetivo deste trabalho foi a elaboracao de barra
de cereal suplementada com pélen de Melipona fasciculata SMITH avaliando a

composicao quimica, qualidade microbiolégica e aceitacdo sensorial.

METODOLOGIA

Os procedimentos necessdrios para a producdo deste trabalho foram
realizados nos Laboratérios do Curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal do Maranhdo, Campus Imperatriz, Unidade Avancada —

Bom Jesus.

MATERIAL

Para o processamento da barra de cereal foram aplicadas as boas praticas de
fabricacdo de alimentos e utilizadas as seguintes matérias-primas: aveia
comercial em flocos e em flocos finos (1:1), mel de Melipona fasciculata SMITH,
banana (Cavendish And) desidratada, farinha de casca de banana produzidas
pelos autores (Cavendish And) e pdlen in natura desidratado de Melipona
fasciculata SMITH. Todos os ingredientes foram obtidos em Imperatriz

(Maranhdo), com excec¢do do mel que foi obtido em Esperantina (Tocantins).

Apds a realizagdao de uma sequéncia de testes prévios para que se obtivesse
a formulagdo base (isenta de pdlen), os ingredientes foram empregados
conforme as proporc¢des apresentadas na Tabela 1, onde F1 trata-se da amostra

controle (sem adigcdo de pdlen), F2 contém 5% e F3 contém 10% de pdlen.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.
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Tabela 1 — Proporgdes utilizadas nas formulagdes das barras de cereal

Proporgoes utilizadas nas formulagdes das barras de cereal

Banana

Amostra Aveia Mel desidratada Farinha
F1 43% 32% 20% 5% 0%
F2 38% 32% 20% 5% 5%
F3 33% 32% 20% 5% 10%

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

OBTENGAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA

Pélen Apicola

As amostras de pdlen de Melipona fasciculata SMITH, foram fornecidas
pelos Meliponarios localizados na cidade de Imperatriz, Maranhdo. Na obtencdo
do pélen empregaram-se as boas praticas de coleta, acondicionamento e

transporte para produtos alimenticios.

Para aumentar a estabilidade e conservar a temperatura ambiente, o pdlen
in natura foi submetido a secagem com circulagdo de ar (1,3 m s™) a 40 °C pelo

periodo de 3,5 horas.

Processamento da Banana

As bananas utilizadas na produ¢do da polpa desidratada e farinha da casca
foram adquiridas em mercado local da cidade de Imperatriz, MA. Foram
selecionadas observando-se o estado de maturagdo (maduras, amareladas com
pintas marrons) e auséncia de danos mecanicos. As mesmas foram lavadas por
imersdo em agua clorada (50 ppm de cloro ativo por 15 min). Apds, foram
removidos cerca de 2 centimetros das extremidades das frutas, devido a grande

concentracdo de taninos nessa area.

Farinha

Na obtencdo da farinha da casca da banana (Cavendish And), as cascas foram
retiradas cuidadosamente, e em seguida cortadas em tiras de 6 a 7,5 cm. As
cascas foram submetidas ao processo de branqueamento por imersdo a 85 °C por

2 min e choque térmico com agua fria (10 °C), posteriormente foram drenadas

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.



Pagina | 11

11

com o auxilio de uma peneira. Em seguida, as cascas foram desidratadas em
estufa com circulagdo de ar (1,3 m s™) a 40 °C pelo periodo de 24 horas. Apés a
secagem, as cascas foram moidas em moinho de facas para obtencdo da farinha

da casca da banana.

Desidratacao da polpa de banana

Para obtencdo da polpa desidratada as bananas sem as extremidades e sem
cascas foram cortadas finas rodelas, que posteriormente foram submetidas ao
processo de branqueamento por imersao a 85 °C por 2 min e choque térmico
com agua resfriada, posteriormente foram drenadas com peneira. Em seguida,
foram desidratadas osmoticamente por 1 hora em solucdo de sacarose 50 °Brix,
na proporc¢do de 1 g de banana para cada 4 mL de solucdo de sacarose. Ao final
desse periodo foram secas em estufa com circulacdo de ar (1,3 m s*) a 40 °C por

39 horas.

PREPARO DA BARRA DE CEREAL

O processo de producdo da barra de cereal iniciou-se com a pesagem e
mistura dos ingredientes secos (aveia, polpa desidratada e farinha de banana e
pélen) até se obter uma distribuicdo homogénea dos ingredientes. A fragdo seca
foi misturada ao mel, previamente aquecido sob agitacdo a 50 °C por 5 min

(Tabela 1).

A mistura foi acondicionada e prensada em formas de aluminio. Depois de
desenformada a massa foi cortada em cubos de aproximadamente 10 g e
novamente prensadas e moldadas individualmente. Por fim, as barras foram
armazenadas em temperatura ambiente protegidas da luz, da umidade e do

oxigénio até o momento das analises fisico-quimica, microbioldgica e sensorial.

ANALISE FiSICO-QUIMICA

As andlises fisico-quimicas foram realizadas, nos Laboratérios do Curso de
Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo de acordo com a

metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Todos os resultados

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.
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foram expressos por meio de médias e desvio padrdo para 100 g de alimento. As

determinacgdes foram realizadas em triplicata.

Teor de Umidade

Para a determinagdo do teor de umidade foi realizado o método de secagem
em estufa, onde se utilizou 2 a 3 g da amostra em um cadinho de porcelana, o
gual permaneceu na estufa a 105 °C sendo pesado a cada 3 horas até atingir peso
constante, o que ocorreu em 9 horas. A umidade foi determinada
gravimetricamente pela diferenca de peso inicial e final da amostra apds

tratamento em estufa.

Atividade de Agua

A atividade de agua foi obtida em triplicata por meio de analisador de

atividade de dgua (Aqualab, 4TE).

Potencial Hidrogenionico (pH)

Para determinacdo do pH pesaram-se 5g e diluiu-se em 50 mL de agua
destilada, agitou-se até que as particulas da barra de cereal ficassem
uniformemente suspensas. Apds realizaram-se as medidas com o uso de um

pHmetro digital (Tecnopon, MPA210), previamente calibrado.

Residuo por Incineragdo - Cinzas

A quantidade de cinzas foi obtida a partir do método por incineragao em
mufla, onde com uma amostra de aproximadamente 3 g da barra de cereal
triturada, acondicionada em cadinho de porcelana, foi realizada a carbonizagdo
da amostra, a qual, posteriormente foi aquecida em mufla a 550 °C por 18 horas

até a obtencdo de cinzas brancas.

Proteinas

A determinacdo de proteina foi realizada com o emprego da técnica de

Micro-Kjeldhal. Esta técnica foi realizada em 3 etapas: digestdo, destilacdo e

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.
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titulagdo, utilizando o fator de conversdo de 6,25 para conversdo do nitrogénio

em proteina.

Teor de Lipideos

A anadlise de lipideos foi realizada com hexano, em extrator soxhlet, por 8

horas até completa extracdo, utilizando cerca de 3 g de cada barra de cereal.

Carboidratos

O teor de carboidratos foi determinado por meio da diferenca entre 100% e

a soma dos percentuais de proteina, lipideos, umidade e cinzas.

ANALISE MICROBIOLOGICA

Os testes microbioldgicos foram realizados em triplicata no Laboratdrio de
Microbiologia do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do
Maranhdo. Foram realizadas as analises de coliformes a 45 °C e Salmonella sp.
conforme estabelecido pela Resolugdo RDC n2 12/01 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, publicada em 10 de janeiro de 2001
(BRASIL?, 2001). Também foram feitas as determina¢des de bolores e leveduras,
uma vez que estes microrganismos sao deteriorantes em potencial deste tipo de

alimento.

Coliformes a 45 °C

Aproximadamente 25 g da amostra foram homogeneizadas, em 225 mL de
agua peptonada 0,1 % e submetidas a diluigdes de 10" a 10°. A partir das
diluigdes das amostras, inoculou-se 1 mL em uma série de trés tubos com Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST), sendo esses incubados a 35 °C por 24 horas.
Decorrido esse periodo, é considerada como teste positivo a produgdo de gas.
N3do observando a producdo de gds os tubos sdo incubados por mais 24 horas.
Dos tubos positivos, transfere-se uma aliquota para o meio Escherichia coli (EC).
Posteriormente, sdo incubados a 44,5 °C de 24 a 48 horas em banho-maria, e
observa-se a producdo de gas, a fim de se determinar o nimero mais provavel

(NMP) g de coliformes termotolerantes (APHA, 2001).

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.
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Salmonella sp.

A deteccdo de Salmonella sp. foi realizada conforme as seguintes etapas: a
amostra (25g) foi diluida em 225mL de caldo de pré-enriquecimento e incubada a
35 °C por 24 horas. Posteriormente, 1mL da cultura foi transferido para um tubo
com 10 mL de caldo Tetrationado (TT), sendo incubado a 35°C por 24 horas. Apds
esse periodo, foi realizado plagueamento diferencial em Agar Entérico de
Hectoen (HE) e Agar Bismuto Sulfito (BS), sendo incubado a 35°C por 24 horas
(BRASIL, 2011).

Bolores e Leveduras

Em 225 mL de agua peptonada a 0,1%, foram diluidas 25 g do alimento e
submetidas a diluicdes de 10" a 10”. A partir das diferentes diluicdes, inoculou-se
0,1mL das amostras em superficie do meio de cultura agar batata dextrose
acidificado. As placas foram incubadas em estufa a 25 °C durante 5 dias (APHA,

2001).

ANALISE SENSORIAL

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Andlise Sensorial da
Universidade Federal do Maranhdo, Campus Imperatriz, Unidade Avancada - Bom
Jesus, utilizando cabines individuais com incidéncia de luz branca. Participaram
da andlise sensorial 60 julgadores voluntdrios e ndo treinados, de ambos os
sexos, incluindo funcionarios e alunos da Universidade onde os testes foram

realizados.

Amostras de aproximadamente 10 g foram servidas em recipientes plasticos
descartdveis de 50 mL codificados com trés digitos aleatdrios. Os provadores
assinaram o termo de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE), conforme as
normas do Conselho Nacional de Etica em Pesquisa com Humanos. Os
participantes foram questionados a respeito de sua faixa etdria, sexo,

escolaridade e habitos de consumo do produto analisado.

As amostras foram avaliadas utilizando escala hedoénica estruturada mista de
9 pontos (9 = gostei muitissimo; 5 = ndo gostei nem desgostei; 1=desgostei

muitissimo) para os atributos: cor, aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.



Péagina | 15

15

global (STONE et al., 2004). Os resultados obtidos para esses atributos sensoriais
foram avaliados pelo método de andlise de variancia (ANOVA) com comparagao
de médias pelo teste de Tukey (5% de significancia), por meio do programa

estatistico SAS.

A escala do ideal (+4 = Extremamente MAIS forte que o ideal; 0 = Ideal; -4 =
Extremamente MENOS forte que o ideal) foi empregada para avaliar a
intensidade de algumas caracteristicas, sendo estas: dogura e crocancia (STONE
et al., 2004). Para esses dados, as notas foram agrupadas em regifes: acima do
ideal (percentuais de frequéncia das categorias de +1 a +4), ideal (percentuais de
frequéncia da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais de frequéncia das

categorias de -1 a -4).

A intencdo de compra do produto foi avaliada, por meio da impressao global
dos consumidores com Escala de Atitude de Compra estruturada mista de 5
pontos (5 = certamente compraria; 3 = tenho duvidas se compraria; 1 =
certamente ndo compraria) (MEILGAARD et al., 1991). Esses resultados foram

analisados mediante grafico de percentuais de frequéncia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISE FiSICO-QUIMICA

Os resultados obtidos para os parametros fisico-quimicos de umidade, pH,
cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos estdo apresentados na Tabela 2. No que
diz respeito a umidade, obteve-se médias de 8,0%, 10,1% e 11,3% para as
amostras F1, F2 e F3, respectivamente. Assim, todas as amostras estdao de acordo
com a Legislagdo Brasileira que estabelece um maximo de 15% para produtos a
base de cereal, conforme a resolugdo - CNNPA n°12 de julho de 1978 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) (BRASIL, 1978). O baixo teor de
umidade é um aspecto importante devido ao ndo favorecimento da proliferacdo
microbiana, contribuindo para um armazenamento estdvel e sem alteracGes
importantes na qualidade do produto, além de favorecer um atributo sensorial

caracteristico de barras de cereal, a crocancia (COVINO, 2012).

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.
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Tabela 2 —Valores médios e desvio padrdo para os parametros fisico-quimicos

Valores médios e desvio padrao para os parametros fisico-quimicos

Umidade pH Cinzas Proteinas Lipidios Carboidratos
F1 8,0+0,00 4,7+0,01 1,1+0,00 6,9+0,01 3,3+0,00 75,3
F2 10,1+0,01 4,4+0,01 1,240,00 14,4+0,02 3,5+0,00 65,8
F3 11,3+0,00 4,1+0,02 1,2+0,00 19,5+0,01 4,0£0,00 59,4

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

De acordo com o pH, os alimentos sdo classificados como de baixa acidez
(pH > 4,50), acidos (pH de 4,00 a 4,50) e muito acidos (pH < 4,00). Essa
classificacdo se baseia no pH minimo para a multiplicacdo e producdo de toxina
do Clostridium botulinum (pH = 4,5) e no pH minimo para a multiplicacdo da
grande maioria das bactérias (pH = 4,00) (SANTOS, 2010). Portanto, as barras de
cerais com pdlen, que apresentaram pH de 4,4 e 4,1 (F2 e F3, respectivamente)
sdo considerados acidos, enquanto a amostra F1 que ndo contem pdlen possui
baixa acidez. Deste modo, é possivel inferir que a adicdo de pdlen como
ingrediente contribuiu para deixar as amostras fora da faixa de risco para a

multiplicacdo e producdo da toxina do C. botulinum.

No que se refere ao teor de proteinas, a amostra controle, a amostra com
5% de pdlen e com 10% obtiveram médias de 6,9; 14,4 e 19,5% de teor proteinas
(Conforme Tabela 1). Observou-se que quanto maior a quantidade de pdlen
adicionado maior a quantidade de proteinas, visto que o Unico ingrediente da
formulagdo que variou foi o pdlen. O que ja se era esperado ja que de acordo

com a literatura o pélen é uma fonte rica em proteinas (ABREU, 2016).

Os resultados para o teor de lipidios das barras mostraram que as amostras
F1, F2 e F3 contém 3,3; 3,5 e 4,0% de lipidios, respectivamente. Resultados estes
inferiores aos obtidos por Freitas e Moretti (2006) que obtiveram barras de
cereais com 5,64 %. Tal fato se justifica pela aplicagdo de gordura vegetal na
aglutinacdo da barra por esses autores, enquanto neste trabalho foi empregado
mel in natura. Quando se tratam de alimentos funcionais ou de reduzido valor
caldrico deve-se tomar cuidado, uma vez que a concentracgdo de lipidios deve ser
controlada devido a relagdo destes ao aparecimento de doencas. Portanto tém-
se procurado substituir os lipidios dos por constituintes que apresentem
propriedades similares, porém com menor contribuicdo energética para o

produto.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. NN, n. n: p. nnnn-nnnn, jan./jun. 2017.



Pagina | 17

17

Os valores de atividade de agua (Aw) encontrados neste trabalho (0,59 para
F1 e 0,56 para F2 e F3) foram menores que os obtidos por Gutkosk et al. (2007)
para barras de cereais a base de aveia com alto teor de fibra alimentar (0,598-
0,702). Valores de atividade de agua acima de 0,80 e 0,88 favorecem o
desenvolvimento de bolores e leveduras, respectivamente. Assim, as barras
produzidas neste trabalho apresentam Aw abaixo da faixa de desenvolvimento

desses microrganismos.

ANALISE MICROBIOLOGICA

Na Tabela 3 estdo expostos os resultados das analises microbioldgicas das
barras de cereal, onde verifica-se que as amostras apresentaram auséncia de
coliformes a 45 °C, auséncia de Salmonela sp. e auséncia de bolores e leveduras
(<10 UFC g?), encontrando-se de acordo com os padrdes microbioldgicos
estabelecidos pela RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL?, 2001). Tais resultados
demonstraram a qualidade sanitaria do produto para o consumo. Assim,

garantiu-se a inocuidade e apropriadas para os testes sensoriais.

Tabela 3 - Andlise microbiolégica das barras de cereal

Analise microbioldgica das barras de cereal

Amostra Coliformes a 45°Cg™  Salmonellasp. 25g"  Bolores e leveduras g™
F1 Ausente Ausente <10 UFC
F2 Ausente Ausente <10 UFC
F3 Ausente Ausente <10 UFC

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

ANALISE SENSORIAL

Com relagdo ao perfil dos consumidores participantes da analise sensorial, a
maioria eram do sexo masculino (51,7%) com idades entre 18 e 25 anos (85,0%) e
cursando o ensino superior (93,3%), uma vez que a analise foi realizada em uma
Instituicdo de ensino superior. Dos julgadores, 80% indicaram gostar muito ou
moderadamente de barra de cereal e 63,3% afirmaram que consomem
quinzenalmente ou mensalmente. Deste modo, é possivel observar que este
produto tem grande aceita¢do pelos consumidores, o que justifica a realiza¢do da

anadlise com este publico.
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As barras de cereais produzidas e disponibilizadas aos provadores estdo

apresentadas na Figura 1.

Figura 1 — Amostra F1 (0% de pdlen) em (a), F2 (5% de pdlen) em (b) e F3 (10% de
polen) em (c).

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Os resultados da aceitacdo sensorial obtidos pela aplicacdo da escala
hedbnica para os parametros cor, aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global estdo apresentados na Tabela 4. Onde é possivel observar que todos os
atributos sensoriais descritos apresentaram notas dentro da regido de aceitacdo
(acima de 5). Sendo a formulagdo F2 (5% de pdlen) a que recebeu as maiores

médias para a maioria dos atributos.

Tabela 4 -Médias aritméticas e desvio padrdo obtidos para cada atributo da Escala
Hedonica estruturada mista de 9 pontos
Médias aritméticas e desvio padrao obtidos para cada atributo da Escala Hedonica
estruturada mista de 9 pontos

Atributo F1 F2
Cor 6,4+1,96° 6,5+1,53° 6,2+1,70°
Aparéncia 6,3+1,82° 6,5+1,53° 6,1+1,75°
Aroma 5,5+2,03° 6,5+1,58° 6,241,65°
Sabor 5,8+1,90° 6,8+1,93" 6,3+2,47°"
Textura 5,3+1,96° 6,4+1,75° 6,6+1,99°
Impress3o global 5,8+1,85° 6,61,32° 6,1+1,86™

Letras diferentes indicam diferenga significativa entre as formulagdes pelo teste de Tukey a p=0,05

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Segundo Barboza; Cazal (2018) a cor e a aparéncia comp&em a apresentagdo
visual, tratando-se de atributos extrinsecos, que representam o primeiro contato
entre o consumidor e o produto, definindo as reagOes pessoais de aceitacado,

indiferenca ou rejeicdo. Nos resultados aqui obtidos para a cor e aparéncia, a
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formulacdo F2 (5% de pdlen) recebeu as maiores médias. Contudo, ndo foram
observadas diferencas significativas entre as trés formula¢des. O que evidéncia

gue o pdlen ndo interferiu significativamente na cor e aparéncia do produto.

Com relacdo aos atributos aroma e textura, F1 (controle) foi
significativamente menos aceita que F2 (5% de pdlen) e F3 (10% de pdlen). F2 e
F3, por sua vez, ndo apresentaram diferenca significativa entre si. Teixeira (2009)
definiu aroma como a percepc¢do das substancias aromaticas de um alimento
apos colocd-lo na boca, via retronasal; e textura como sendo a principal
caracteristica percebida pelo tato, como o conjunto de todas as propriedades
reoldgicas e estruturais de um determinado alimento. Neste trabalho, o fato da
amostra controle (sem adicdo de pdlen) ter sido menos aceita que as amostras F2
e F3, com relacdo a textura, demostra que a adicdo de pélen melhorou a textura
dos produtos, o que também ocorreu com as barras de pdlen produzidas por

Lopes (2016).

Entende-se por sabor as impressGes sensoriais provocadas na cavidade
bucal, como consequéncia do gosto, odor e diversos efeitos sensoriais (Barboza
et al., 2003). Segundo Barboza; Cazal (2018), este atributo é exigido para a boa
aceitabilidade do produto. J4 a impressdo global evidéncia de forma geral os
outros atributos analisados (BARNABE et al., 2007). Neste trabalho para este
atributo, a amostra F2 (5% de pdlen) apresentou maior média com relagdo ao
sabor e a impressao global, contudo néo diferiu significativamente de F3 (10% de
pdlen) que por sua vez ndo diferiu significativamente de F1 (0% de pdlen). Outro
ponto foi que F2 recebeu notas significativamente maiores que a formulagdo
controle, sendo deste modo mais aceita que F1 (Tabela 4). Para o trabalho de
Lopes (2016), ambos os atributos receberam maiores médias para a formulacdo

com 5% de pdlen.

Na Figura 2 sdo dispostos os resultados de aceitacdo avaliados pela escala do
ideal. Segundo os julgadores, o atributo dogura apresentou-se mais ideal em F2,
seguido de F1 e F3. Dos provadores, 31,7% consideraram F3 como mais forte que
o ideal, F1 e F2 foram considerados desta forma por 10 e 20% dos julgadores,
respectivamente. Tal resultado se deve provavelmente a residuos de mel
presentes no pdlen, fazendo com que quanto maior a quantidade de pdlen na

amostra, mais doce ela fosse considerada.
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Figura 2 — Percentuais das regides acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para os
termos dogura e crocancia das barras de cereal.

80,0%
70,0%
60,0%
50,0%

40,0% B

30,0% B

20,0%

10,0% o r I
0,0%

Mais forte que oideal ideal Ideal Menos forte que o ideal
Dogura F1 10,0% 48,3% 41,7%
Dogura F2 20,0% 68,3% 11,7%

m Dogura F3 31,7% 46,7% 21,7%
Crocdncia F1 15,0% 16,7% 68,3%
Crocdncia F2 16,7% 43,3% 40,0%

M Crocancia F3 13,3% 43,3% 41,7%

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Para o atributo crocancia as amostras F2 e F3 (com 5 e 10% de pdlen,
respectivamente) foram igualmente aceitas sendo ambas consideradas com
crocancia ideal por 43,3% dos consumidores. Ja a amostra controle (F1) foi
classificada com crocancia ideal por apenas 16,7% dos provadores, sendo
considerada menos forte que o ideal por quase 70% (Figura 2), o que reduziu a
aceitacdo dessa amostra pelos julgadores. Assim, é possivel afirmar que o pdélen

influenciou positivamente a crocancia das amostras.

No que se refere a intencdo de compra (Figura 3), a formulacédo F2 recebeu o
melhor resultado j& que 60% dos provadores afirmaram que certamente
compraria (21,7%) ou provavelmente compraria (38,3%) essa amostra, sendo
rejeitada por apenas 11,7% dos julgadores (provavelmente ndo compraria e
certamente ndo compraria). A amostra com 10% de pdlen (F3) foi a segunda mais
aceita com 53,3% dos consumidores afirmando que certamente comprariam ou
provavelmente comprariam. A barra de cereal controle (F1), por sua vez, recebeu
apenas 23,3% de intencdo de compra e 43,3% para as categorias provavelmente
ndo compraria (25%) e certamente ndo compraria (18,3%), resultado que indica a
rejeicdo dessa amostra estando de acordo os obtidos pela escala heddnica, onde

F1 recebeu as menores médias (com excegdo dos atributos cor e aparéncia).
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Figura 3 — Intencdo de compra para as barras de cereal para as trés formulagGes.

40,0%
30,0%
20,0%
10,0% —
0,0%
Certamente | Provavelmente | Tenho duvidas | Provavelmente | Certamente
compraria compraria se compraria | ndo compraria | ndo compraria
Amostra F1 10,0% 13,3% 33,3% 25,0% 18,3%
Amostra F2 21,7% 38,3% 28,3% 5,0% 6,7%
B Amostra F3 23,3% 30,0% 18,3% 13,3% 15,0%
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

CONSIDERAGCOES FINAIS

As boas praticas de fabricacdo empregadas na producao das barras de cereal
resultaram em um produto com auséncia na contagem de salmonella sp, na
contagem de coliformes totais, e auséncia de bolores e leveduras, obtendo-se um
produto microbiologicamente seguro, em acordo com os padrdes estabelecidos

pela legislagdo em vigor ndo apresentando riscos para o consumo.

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas, as determinag¢des estavam dentro
das exigéncias da legislagdo vigente e mostraram-se semelhantes as obtidas por
outros autores, sendo as diferencas justificadas pela diferenca de formulacdes,
qualidade e diferencas fisico-quimicas das matérias-primas empregadas.
Ademais, barras acrescidas de podlen apresentaram-se ricas em teores de

proteinas.

A partir da analise sensorial percebe-se que apesar da formulagdo com 5%
de pdlen ter recebido notas na escala hedénica maiores, ndo se apresentou
significativamente diferente da formula¢do da barra com 10% de pdlen. Ainda

assim, a formulagdo da barra com 5% de pdlen (F2) trata-se da amostra com
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maior potencial, pois recebeu notas melhores na escala do ideal e também

obteve maior intencdo de compra (60%) por parte dos provadores.

Por fim, a partir dos resultados obtidos observa-se o potencial das barras de
cereais acrescidas de pdlen e da aplicacao do pdlen como ingrediente alimenticio

na industria de alimentos, no desenvolvimento de produtos funcionais.
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Elaboration of cereal bar supplemented
with pollen from Melipona fasciculata
SMITH

ABSTRACT

Due to the increasing demand for healthy and nutritious products, industries have sought
to make the employee new ingredients in the production of nutritious and functional
foods. Among these ingredients can be highlighted the bee products such as pollen. Bee
pollen is the result of the pollen agglutination of flowers, performed by worker bees, using
nectar and its salivary substances, being a protein source not yet explored, besides being
nutritious and possessing antioxidant activity. Therefore, the objective of this work was
the elaboration of a cereal bar supplemented with pollen from Melipona fasciculata
SMITH and to evaluate its physicochemical composition, microbiological quality and its
sensorial acceptance. For this, the bars of cereals produced with 5 and 10% of pollen, the
control was elaborated without addition of pollen. After the formulation of the products,
the microbiological analyzes (Coliformes at 45 ° C, Molds and yeasts and Salmonella sp.),
Physical-chemical (moisture, water activity, pH, ashes, proteins, lipids and carbohydrates)
and sensorial hedonic scale, ideal scale and purchase intention scale. The F2 formulation
(5%) was the sample that received the best grades on the ideal scale and also obtained a
higher purchase intention (60%) by the tasters.

KEYWORDS: Apiarian Pollen. Cereal Bar. Sensory Analysis.
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ANEXO

ANEXO A - NORMAS PARA PUBLICACAO NA REVISTA BRASILEIRA DE
TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

Diretrizes para Autores

Os originais devem ser redigidos em portugués, inglés ou espanhol, digitados em folhas de
papel tamanho A4. Os trabalhos deverdao conter um total de 5.000 a 12.000 palavras. A
contagem de palavras inclui o corpo do texto e as referéncias bibliograficas. A secdo
"Agradecimentos" e os dados dos autores nao devem ser incluidos na contagem minima de
palavras.

O artigo deve ser escrito no programa Word for Windows e estar formatado de acordo com
o TEMPLATE PARA A FORMATACAO DOS ARTIGOS A SEREM SUBMETIDOS A
REVISTA BRASILEIRA DE TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL.

A submissdo de artigo deve ser realizada através do formuldrio online. Nao serdo aceitas
submissdes por e-mail.

A obediéncia a formatagdo pode ser conferida pelos autores no arquivo Check-list ( tabelas
abaixo). Os artigos que ndo estiverem de acordo com as instrugcdes para submissdo serdo
reencaminhados aos respectivos autores, para os devidos ajustes. Entretanto, a simples
obediéncia as Normas de formatagdo ndo garante a aprovacdo do artigo para publicacio.

O artigo deve ser escrito no programa Word for Windows, em versdo 6.0 ou superior. Se vocé
esta lendo este documento, significa que vocé possui a versdo correta do programa. O arquivo
deve ser submetido on line
(https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta/about/submissions#onlineSubmissions).

Caso se fagam necessarias orientagdes complementares, entrar em contato com a Comissao
Editorial, ou consultar os artigos a partir do volume 10 da Revista Brasileira de Tecnologia
Agroindustrial.

Sugere-se que o(s) autor(es) confie(m) a revisdo dos seus textos a profissionais certificados em
lingua portuguesa, inglesa ou espanhola, antes da submissao dos originais.

Check list para verificacao da formatacao dos artigos RBTA

Nome do Artigo:

Cédigo artigo

Data da checagem:

Avaliador:

Item Especificacoes apresentadas no Modelo Sim
ou
Nao

Pagina -Ad

Margens - Margens de acordo com Template

Palavras - Entre 5.000 e 12.0000, incluindo referéncias

Cabecalho - Conforme o Template
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Nomes dos autores

Autores e
filiacao

- Localizados a esquerda
- Nome autor Arial 7 — negrito
- Justificado a esquerda

- Email do autor Arial 6 — sublinhado —justificado a
esquerda — em azul

- Afiliacao — Arial 6 — justificado a esquerda —
contendo o nome da instituicao, Cidade, Estado e Pais
— separados por virgula

- Orcid do autor

Titulos e subtitulos

Do artigo

- Fonte Calibri 20, negrito, justificado a esquerda

Resumo

- Titulo em Calibri 11, negrito, centralizado

- Corpo em Calibri 10, justificado, espaco simples, sem
paragrafo
- Palavras chave: em caixa alta, negrito, justificado,

Calibri 10. Termos em letras maidsculas, separadas
por ponto.

- Termos segundo Vocabulario de Terminologia de
Assuntos da Biblioteca Nacional.

Abstract

- Ultima secio antes das referéncias
- Pagina em separado

- Titulo em inglés, Calibri 20, negrito, justificado a
esquerda

- Fonte Calibri, justificado, tamanho 10

- Espacamento entre linhas simples

- Maximo 250 palavras

- keywords abaixo do texto, caixa alta, negrito 10

- Temos com a primeira letra em maisculo, separados
por ponto

Das secoes
primarias

- Fonte em Calibri 11, negrito, justificado a esquerda,
caixa alta

- Sem ponto final

Das secoes
secundarias e
terciarias

- Secoes secundarias em Fonte Calibri 11, justificado a
esquerda, caixa alta, sem ponto final

- Secoes terciarias numeradas segundo a sequéncia da
secao secundaria (1.1; 2,2, 2.3...), sem ponto final

- Secoes terciarias em Fonte Calibri 11, justificado a
esquerda, sem ponto final, numeradas segundo a
sequéncia da se¢io secundaria (1.1.1, 1.1.2, 1.2.3...),
somente com a primeira letra em maitsculo

- Alineas indicadas alfabeticamente, em letra
minuscula, seguidas de parénteses.

- Alineas finalizadas em ponto e virgula, exceto a
ultima com ponto final
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- Texto que antecede a alinea com dois pontos

Corpo do texto

Texto

- Fonte Calibri 11
- Justificado
- Espacamento 1,5

Das citacoes no texto

Um autor, fim da - Sobrenome

sentenca - CAIXA ALTA
(SPINA, 2005) - Ano seguido da virgula
Dois autores fim - CAIXA ALTA

da sentenca

(CHAICOUSKI e
SILVA, 2011)

- Ano seguido da virgula
- Sobrenomes separados por ponto e virgula

Trés ou mais
autores no fim da
sentenca

- Sobrenome do primeiro autor
- CAIXA ALTA
- Seguido de et al. (sem italico, com ponto)

(BITTENCOUR . .

T et al., 2010) - Ano seguido da virgula

Inicio da - Apenas a primeira letra do sobrenome em
sentenca maitsculo

Segundo - Ano entre parénteses

Bortolozo (2003)

Inicio da - Apenas a primeira letra do sobrenome em

sentenca com dois
autores

Segundo Zanoni;
Ferment (2011)

maiudsculo
- Nomes separados com ponto e virgula
- Ano em parénteses

Inicio da
sentenca com trés
ou mais autores
Segundo

- Apenas a primeira letra do sobrenome em
maitsculo

- Primeiro autor seguido de et al. (sem italico, com
ponto)

- Ano em parénteses

Citacao direta ou
indireta literal
com mais de 3
linhas

- Fonte Calibri tamanho 10
- Oito centimetros de espaco da margem esquerda
- Espacamento simples e justificado

Citacao direta
com mais de 3
linhas- direta

- Times New Roman
- Tamanho 10,

- 4 cm de espaco da margem esquerda, simples e
justificado

- Autor (es) seguido do ano e pagina (2011, p.47)
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Referéncias
Apresentadas - Fonte Calibri tamanho 11
segundo as - Espacamento simples, justificado a esquerda
Normas ABNT -
- Apresentacio do DOI quando declarado
- Espaco entre as referéncias

Tabelas e Figuras

Tabelas e - Numeradas em algarismos arabicos, seguida de traco
Figuras entre espacos antes do titulo
- Titulo na parte superior, Calibri 10, centralizado ,
com a primeira letra em maitsculo
- Fonte ao final da Figura, Calibri 10, centralizada
- Legenda ou nota- tamanho 8, abaixo da Figura, ano
em parénteses, com ponto final
- Fonte do corpo da tabela Calibri 10, espacamento
entre linhas simples
QOutras
Expressao - Uma casa depois da virgula para teores ou
numérica percentuais
duas casas depois da virgula para desvio-padrao
Unidades -mg g, sem ponto e com numeral sobrescrito
Apresentacio - Apresentacio como documento suplementar no
documento processo de submissao do artigo
Comité de
Etica quando
aplicavel
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