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RESUMO

Dentre os alimentos de facil consumo, pode-se destacar as barras de cereais, 0 seu
preparo requer pouco tempo e os valores nutricionais sao altos. O objetivo do trabalho
foi elaborar barra de cereal, utilizando farinha das cascas de maracuja “amarelo” e
cascas de banana “prata” e realizar a caracterizagdo microbiolégica e aceitagao
sensorial das mesmas. As analises microbiolégicas foram feitas para as trés
formulacbes da barra de cereal, onde ndo constaram a presenca de coliformes
termotolerantes a 45 °C, bolores e leveduras, aerébios mesobfilos totais e para
Salmonella foi constatado a auséncia em todas as amostras, indicando que estavam
de acordo com a legislagéo da ANVISA pela RDC n° 12/ 2001. Na avaliag&o sensorial
foi observado que apesar das concentracdes diferentes das trés formulagdes, elas
obtiveram uma boa aceitacdo sensorial em relagdo aos atributos: cor, aparéncia,
aroma, sabor, textura, impressao global e atitude de compra. Na escala da idealidade,
manteve-se ideal para docura e acidez, jA com relacdo ao sabor da banana e do
maracuja foram obtidos valores abaixo do ideal. Portanto, de forma geral, os
resultados das trés barras de cereais apresentam-se apropriadas ao consumo, pois

atenderam os padrfes microbioldgicos conforme a legislagéo.

Palavras-chave: Aproveitamento. Alimentos. Lanches.



OBSTRACT

Among the easily consumed foods, cereal bars can be highlighted, their preparation
requires little time and nutritional values are high. The objective of this work was to
elaborate a cereal bar, using flour from “yellow” passion fruit peels and “silver” banana
peels and carry out their microbiological characterization and sensory acceptance. The
microbiological analyzes were carried out for the three formulations of the cereal bar,
which did not contain the presence of thermotolerant coliforms at 45 °C, molds and
yeasts, total mesophilic aerobes and for Salmonella the absence was found in all
samples, indicating that they were of according to the legislation of ANVISA by RDC
n° 12/2001. In the sensorial evaluation it was observed that despite the different
concentrations of the three formulations, they obtained a good sensorial acceptance
in relation to the attributes: color, appearance, aroma, flavor, texture, impression
overall and purchasing attitude. In the scale of ideality, it remained ideal for sweetness
and acidity, whereas in relation to the taste of banana and passion fruit, values below
the ideal were obtained. Therefore, in general, the results of the three cereal bars are
suitable for consumption, as they met the microbiological standards in accordance with

the legislation.

Keywords: Exploitation. Foods. Snacks.



1. INTRODUCAO
1.1 Alimentos saudaveis
Os alimentos sé&o primordiais para o desenvolvimento dos seres Vivos,
apresentando grandes fontes de nutrientes, proteinas, fontes energéticas entre
outras funcdes; contribuindo em todo o processo de fases dos seres,
desempenhando fun¢des em toda a evolucéo de vida.

Os alimentos saudaveis estéo relacionados a um sistema alimentar, sendo ele
de forma econdmica e viavel, classificado como uma alimentacdo sustentavel.
Contribuindo para a saude, de forma segura e nutricional, como para a
sustentabilidade em todo o sistema alimentar, potencializando os recursos naturais
e humanos (MARTINELLI, 2019).

Uma dieta equilibrada vai depender das necessidades nutricionais individuais,
da cultura e do convivio social da pessoa, onde ha uma grande variacdo desses
alimentos. Uma alimentacédo inadequada, pode promover o desenvolvimento de
doencas crbénicas e causar deficiéncias nutricionais no individuo (SOUZA, 2020).
Entendemos com isso que é um assunto bastante discorrido, devido ao seu grande
valor na dieta das pessoas. O consumo de alimentos saudaveis € importante na
prevencao de doencas e auxilia no equilibrio das fungdes vitais do corpo (OLIVEIRA,
2016).

Existem dificuldades que sdo enfrentadas em uma dieta equilibrada, como por
exemplo a resisténcia pelo ndo consumo de alimentos saudaveis, as vezes pela falta
de tempo para o preparo e acaba-se optando por lanches mais caléricos e pouco
nutritivos ou ainda as condi¢des financeiras que ndo permitem a ingestao de alimentos
saudaveis (SOUZA,2020).

E relevante, que um sistema alimentar seja produzido de forma sustentavel, ou
seja, de forma economicamente viavel, contribuindo tanto para a saude, como
também trazendo o baixo impacto ambiental, respeitando assim os ecossistemas, a
biodiversidade, aprimorando 0s recursos naturais e humanos, para todas as geragoes
presentes e futuras (MARTINELLI, 2019).

Com o intuito de adquirir alimentos saudaveis e ricos em fibras, muitas
indUstrias estdo fornecendo esses tipos de alimentos, através da utilizacdo de
vegetais, ou na forma in natura, mediante o uso de saladas pré-prontas, ou em novas

formulacbes através dos residuos agricolas por dispor de grandes volumes de
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residuos desperdicados, havendo assim um ganho consideravel para as industrias e
para a sociedade (MARTINS et al, 2022).
1.2 Desperdicios dos Alimentos

Aproveitar integralmente todas as partes do alimento como as cascas,
sementes, talos, desfrutando dos nutrientes que neles contém, evita o grande
desperdicio desses recursos naturais, bem como o langamento dos mesmos no meio
ambiente.

Uma porcao grande de alimentos que podem ser utilizados no preparo de uma
alimentacdo saudavel sdo desperdicados. E importante reduzir a producéo de lixo a
partir dos residuos de alimentos, para ajudar na sustentabilidade e combater a fome
da populacédo pelo aproveitamento integral deles. Atribuindo valor para os alimentos
de forma que se possa consumir ele como um todo. Criando alternativas de baixo
custo como: novas formula¢des com partes que sao desprezadas; destacando o valor
nutricional que contém nos rejeitos organicos desses alimentos e levando em conta a
importancia do consumo dos nutrientes que possui nos alimentos.

Segundo o IBGE 2023, no Brasil ha um alto indice de alimentos que séo
desperdicados no lixo, estando na 10° posi¢cao mundial. Sdo perdidos 27 milhdes de
toneladas de alimentos, destes 60% € do consumo doméstico, as vezes pelo ndo
conhecimento da possibilidade de aproveitamento e sua utilizacdo no combate a fome
no pais.

A fome e a desnutricdo, sdo assuntos que vém sendo discutidos. Muitas
pessoas sendo mortas pela falta da alimentagéo, e por um outro lado, o grande
desperdicio de alimentos (SANTOS, 2020). O que poderia contribuir com a diminuicédo
da fome, seria a utilizacdo desses residuos para formulagcédo de alimentos, trazendo
assim, beneficios para todos.

Uma noticia muito debatida em fevereiro de 2023, diz respeito a crise
humanitaria da populacdo Yanomami, também em funcédo da desnutricdo que assola
esse povo. Marco Tulio, vice-presidente da SBMFC (Sociedade Brasileira de Medicina

de Familia e Comunidade), relata que:

A desnutricdo grave ndo é s6 a perda de peso acentuada, mas também
representa a falta de vitaminas e nutrientes importantes, que, a depender da
caréncia de cada organismo, pode causar problemas de pele, de visao e até
neuroldgicos (GRANCHI, 2023).

Nas industrias se fabricam muitos produtos derivados de frutas, e a grande

maioria despreza os residuos desses alimentos. Nao se tem um sistema de
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aproveitamento desses residuos, o0 que traz prejuizos para o planeta. Por trds dessas
cascas, sementes, os alimentos como um todo, ha uma grande quantidade de
nutrientes (OLIVEIRA, 2016). Com relacdo as perdas e desperdicios dos alimentos,
Raul Osvaldo Benitez, Representante Regional da FAO para a América Latina e o
Caribe, afirma que:

As perdas e desperdicios tém grande impacto na sustentabilidade dos
sistemas alimentares, reduzem a disponibilidade local e mundial de
alimentos, geram menores recursos para 0s produtores e aumentam 0S
precos para os consumidores. Além disso, tem um efeito negativo sobre o

a

meio ambiente devido a utilizacdo ndo sustentavel dos recursos naturais
(FAO 2023).

1.3 Aproveitamento Integral dos Alimentos

Com a crescente producéo dos alimentos em industrias, ha também um grande
desperdicio dos residuos desses alimentos em supermercados, feiras, fabricas entre
outros. A maioria ndo faz o aproveitamento integral, desperdicando partes nutritivas
dos alimentos e aumentando o desperdicio (SILVA, 2022).

Segundo SANTOS (2020), considera-se que o0 aproveitamento integral dos
alimentos é uma pratica sustentavel, onde se utiliza recursos naturais, permitindo a
reducdo dos gastos no ambito familiar e diversifica os habitos alimentares e
nutricionais dos consumidores, diminuindo os impactos ambientais, o qual é causado
pela forma de vida da populacao atual.

O aproveitamento integral dos alimentos, se baseia pela utilizacdo das cascas,
talos, sementes. Com isso promove 0 consumo nutricional, além de evitar o
desperdicio, diminui gastos, reduz o acumulo de lixo organico, reduz o cenario de
fome de uma parte da populacéo e beneficia toda a sociedade. Apesar do potencial
ganho de nutrientes no aproveitamento dos alimentos, ha pouco conhecimento dessa
alternativa de utilizacdo dos subprodutos, que causa perdas e aumento do
desperdicio.

Existem varias técnicas para o aproveitamento integral dos alimentos, o que
garante uma alternativa eficaz desse processo e oportunidades de consumo
diversificado, ampliando sua disponibilidade, mesmo que as frutas estejam fora do seu
periodo de safra, aumentando as possibilidades de consumo em locais que nao tem
o facil acesso de certos alimentos, obtendo entédo variedades no prato do consumidor
de maneira mais barata (SANTANA & OLIVEIRA, 2005).
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Existem programas que incentivam o aproveitamento dos alimentos, onde
arrecadam alimentos que sédo préprios para o consumo humano e que ajudam
pessoas de baixa renda, alguns desses programas sdo: o SESC (Programa Mesa
Brasil do Servico Social do Comércio) (BANCO DE TALENTOS, 2003); Banco de
Alimentos (MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO SOCIAL, 2015); Programa de
Aquisicdo de Alimentos (PAA) (PROGRAMA DE AQUISICAO DE ALIMENTOS, 2010);
Restaurantes Populares (MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO E ASSISTENCIA
SOCIAL, FAMILIA E COMBATE A FOME, 2004) e Servico Social da Industria (SESI).

1.4 Farinha dos Residuos de Alimentos

Em conformidade ao regulamento técnico da ANVISA, diz que:

As farinhas sao produtos obtidos por “partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por
moagem e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para
producéo de alimentos” (BRASIL, 2005).

O Brasil é o décimo sexto maior produtor de trigo, de acordo com os dados da
Companhia Nacional de Abastecimento (2020). A elaboragdo de novos tipos de
farinhas modificadas, com qualidades nutricionais, além de ser economicamente
viavel, reduziria a utilizagdo da farinha de trigo (KHOOZANI; BEKHIT; BIRCK, Apud
SARINHO, 2021). O preparo da producdo de farinhas tem pontos positivos, a
facilidade no seu armazenamento, no transporte, favorece a conservacao desse
alimento, evitando o crescimento de microrganismos. (MIRANDA, 2021).

Segundo os estudos de Moreira (2019), ha uma quantidade maior de fibras em
farinhas modificadas, em relacédo a farinha de trigo convencional. Na producéo dessas
farinhas tem-se o aproveitamento integral dos vegetais, como as sementes, cascas,
caule entre outros. Resultando no desenvolvimento de novas formulacdes com base
na utilizacdo das farinhas dos residuos.

Dentre os subprodutos, temos a farinha da casca do maracuja, por ele ser uma
fruta rica em fibras, proteinas, carboidratos, pectina e que tem propriedades funcionais
benéficas para a alimentagédo humana (SPECK,2019). Desta forma, a farinha da casca
do maracuja agrega muito valor para a dieta do ser humano, e apresenta quantidades
consideraveis de minerais como o sodio, calcio e potassio, podendo ser utilizada na
elaboracao de bolos, biscoitos, paes, entre outros; e também ganhos na reducéo do
desperdicio desses residuos (SOUSA, 2019).
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Com base no IBGE (2021), o Brasil € o primeiro produtor mundial de maracuja-
amarelo, com mais de 680 toneladas produzidas em 2021, onde vem crescendo cada
vez mais. E em relacdo a producdo da banana, sdo mais de 6.800 toneladas
produzidas em 2021, um crescimento significativo para o agronegocio do pais.

A banana por sua vez, é fonte de vitaminas, proteinas, carboidratos entre
outros compostos. A sua casca é considerada como fonte alternativa de nutrientes, e
serve para producdo de farinhas. Além disso, a banana se destaca entre as frutas
preferidas na mesa dos brasileiros (NERIS, 2018).

A farinha da casca da banana é uma alternativa para o consumo do individuo
gue esta em busca de ganhos em fibras alimentares, minerais, vitaminas. Desta forma
se faz a substituicdo da farinha de trigo pela farinha da casca da banana, visto que &
considerada rica em nutrientes, elevando o valor nutricional no seu cardapio em
alimentos de consumo diario (MELLO et al, 2018).

Sendo assim, uma alternativa alimentar equilibrada e nutritiva. Utilizando as
farinhas das cascas de banana e do maracuja, proporciona reducao de desperdicio
desses residuos, favorece a ingestdo dos nutrientes que sdo necessarios para o

organismo como alternativas baratas e acessiveis.

1.5 Barra de Cereal

Em se tratando de uma alternativa para lanches rapidos, saudaveis e que
podem ser consumidos com facilidade, temos as barras de cereais. E um alimento
gue vem sendo aceito pelos consumidores e que esta cada vez mais presente em
dietas, para pessoas que querem ou pretendem manter uma alimentacdo saudavel. A
barra de cereal integra ingredientes que sao nutritivos para os consumidores, que
compdem teores de fibras alimentares, proteinas, possuem alto teor proteico e se
destaca pelo seu valor nutricional (SANTOS, 2022).

Pela grande procura por produtos com alto valor nutritivo, as barras de cereais
vém se destacando, sdo fontes de vitaminas, fibras e proteinas. E com isso as
industrias vém produzindo variados tipos de barras, de diversos sabores e atributos
que agradam o paladar das pessoas. O interesse pela procura pode se dar por ingerir
alimentos saudaveis, para evitar ou corrigir problemas de salde, assim como também
recomendacgdes por parte dos nutricionistas para reduzir e/ou controlar o risco de
algumas doencas (ROBERTO, 2015).
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Novas formulacBes de barra de cereal com a utilizacdo dos residuos de
vegetais, como exemplo as farinhas das cascas de algumas frutas, vém sendo
formuladas, salienta-se que é importante que aceitacdo pelos consumidores, sem
perder os atributos sensoriais, economicamente sustentavel, com alto valor nutritivo,
gue agregam beneficios a salde por ser alimento funcional, de facil acesso. E
principalmente reduzindo o desperdicio de alimentos que podem ser utilizados em
uma dieta saudavel.

O preparo das barras de cereais requer pouco tempo e os valores nutricionais
sao altos. Muitas delas séo vendidas em embalagens individuais e apresentam formas
padrdes. Com isso para o0 seu preparo € pensado qual tipo de cereal deve ser usado,
quais ingredientes s&o apropriados para que todos estejam em harmonia e possua 0s
nutrientes esperados, como fibras, baixo teor de gordura, mas com valores
energéticos (GUTKOSKI et al,2007).

Espera-se que o tema seja de relevancia para o entendimento e
conscientizacdo da importancia que tem o aproveitamento integral dos alimentos.
Transformando as matérias organicas em alimentos ricos em nutrientes. Contribuindo
dessa forma para com a sociedade, trazendo beneficios para todos e que novos
produtos possam ser desenvolvidos e inovados na producdo, assim reduzindo nas
perdas e principalmente atender as exigéncias do consumidor, baseando em estudos
praticos e experimentais que foram adquiridos nesta pesquisa.

Este trabalho tem como interesse o aproveitamento integral dessas frutas, para
a producgao de farinha das cascas da banana “prata” e do maracuja “amarelo”, e
utilizacdo destas na elaboracéo da barra de cereal.

O objetivo do trabalho foi elaborar barra de cereal, utilizando farinha das cascas
de maracuja “amarelo” e cascas de banana “prata” e realizar a caracterizacéo
microbiologica e aceitacdo sensorial das mesmas. Avaliar os consumidores através
da utilizac&o de residuos de frutas, na avaliacado de aceitabilidade ou rejeicédo perante

um produto formulado com residuos da casca do maracuja e da banana

2. METODOLOGIA

A elaboracdo das farinhas e da barra de cereal foi realizada no Laboratério de
Processamento de Vegetais do Campus da UFMA, da cidade de Imperatriz - MA. As
matérias primas da barra de cereal foram adquiridas no comércio varejista da cidade

de Imperatriz - MA. As frutas foram selecionadas de acordo com atributos de
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uniformidade na cor da casca, grau de maturacao (frutos maduros), perfeita

integridade fisica, isencédo de doencas.

3. PROCEDIMENTOS EXPERIMENTAIS
3.1 Elaboragao das farinhas de banana “prata” e maracuja “amarelo”
3.1.2 Desidratagdo da casca de banana “prata” e maracuja “amarelo”;

As cascas de bananas e de maracuja foram lavadas com agua e sabao
neutro, depois submersas em solucéo clorada entre 100-250 ppm, por 15 minutos,
seguidas de enxague, logo foram descascadas e cortadas em pequenos pedagos de
aproximadamente 1 cm, em seguida foram secas em estufas de secagem em
temperatura de 60°c por 6 horas. As outras partes das frutas foram usadas para
elaboracdo de néctar (as sementes do maracuja) e a banana foi desidratada para

elaboracdo de banana passa para utilizar nas barras de cereal.

3.1.3 Processamento das farinhas;

Apés secas, as cascas de bananas e maracujas foram trituradas em moinho
de facas (tipo Willy, Solab e modelo SL/031), em seguida foram colocadas novamente
na estufa a 90 °C por 1 hora, para controlar o crescimento dos microrganismos, logo

apos, foram armazenadas em embalagens de vidro com tampa metélica.

3.1.4 Elaboracéo da barra de cereal com farinha de casca de maracuja

“amarelo” e casca de banana “prata”;

Foram processadas trés formulacdes de barra de cereal. Para a formulacéo F1
foram colocadas nas propor¢cbes de 50% de insumos secos e 50% de xarope de
aglutinacdo. Para a formulacdo F2 foi utilizado a proporcdo 40:60 para o xarope e
iNnsumos secos respectivamente, ja para a formulacéo F3 foi utilizado 60% para xarope
e 40% para insumos secos. Nas trés formulacdes foram adicionados 5% de farinha
de residuo. Os ingredientes secos foram pesados e misturados de forma homogénea,
vejamos na Tabela 1 abaixo.

Depois foram pesados os ingredientes amidos, sendo eles: agucar, glicose,
gordura vegetal, 4gua e cremor de tartaro, para a elaboracdo do xarope de
aglutinacado, colocados em uma panela e levados ao fogo sob aguecimento até atingir
temperatura de 100 °C, sob agitacdo. Em seguida, as duas fragbes foram misturadas

para formar a massa, e depois moldadas para obter a barra de cereal, logo apds a
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massa foi levada para resfriar em 9 °C, por 20 minutos e entdo, foram cortadas em
tamanhos de 10x3x1 cm, com peso médio de 5 g. Em seguida, foram embaladas e
armazenadas em temperatura ambiente (25°C) até o momento da andlise. A Tabela

1 mostra as formulacgdes.

Tabela 1. Formulacéo utilizada na elaboracéo da barra de cereal.

INGREDIENTES PROPORCAO | PROPORCAO | PROPORCAO
F1 (50:50) F2 (40:60) F3 (60:40)

XAROPE DE AGLUTINACAO % % %
Acucar 14 9 14

Glucose 15 10 10

Gordura vegetal 10 10 15

Agua 10 10 15

Cremor Tartaro 1 1 1

INGREDIENTES SECOS

Flocos de arroz 10 10 7

Farelo de aveia 10 10 8
Castanha 6 10 5

Uva passa 7 10 5

Banana passa 7 10 5
Farinha da casca de banana 5 5 5
Farinha da casca de maracuja 5 5 5

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

3.1.5 Andlises microbiolégicas da barra de cereal;

Para as analises microbiolégicas determinou-se o NUumero mais Provavel de
coliformes totais e fecais (NMP g-1), contagem padrdao em placas de bactérias
aerobias mesodfilas, contagem de bolores e leveduras (UFC g-1) e pesquisa de
Salmonella para todas as repeticbes, seguindo a metodologia descrita pela APHA
(American Public Health Association) (2001).
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3.1.6 Anélise Sensorial da barra de cereal.

A avaliacdo sensorial das formulacfes de barra de cereal foi realizada com 100
provadores ndo treinados, no Laboratorio de Andlise Sensorial, em cabines individuais
com incidéncia de luz branca. Cada provador recebeu trés amostras de barra de cereal
de aproximadamente 5g cada, e um copo com aproximadamente 200ml de agua. As
amostras foram servidas em ordem sequencial monéadica, em guardanapos
codificados com numeros de trés digitos aleatorios.

Todos os provadores receberam e assinaram o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE), no qual foram informados a respeito da composi¢éo do produto
e riscos para alérgicos.

As barras de cereais foram avaliadas através de uma escala hedbnica
estruturada de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei; nem desgostei; 1 =
desgostei muitissimo) (Peryam & Pilgrim, 1957) para os atributos cor, aroma, textura,
sabor, e impresséao global. A intencdo de compra do produto foi avaliada através da
escala de atitude de compra estruturada de 5 pontos (5 = certamente compraria; 3 =
tenho duvidas se compraria; 1 = certamente nao compraria) (Meilgaard, Civille, & Carr,
1991). Os atributos de docgura e acidez foram avaliados separadamente em uma
escala ideal variando de "+4" para "Extremamente mais forte que o ideal" e "-4" para
"Extremamente menos forte que o ideal".

A pesquisa foi submetida ao Comité de Etica em Pesquisa sendo aprovada sob
ndimero do CAAE 14022319.6.0000.5087.

3.1.7 Anélise Estatistica

Para a analise sensorial foi considerado um experimento em blocos
casualizados, onde os tipos de formulagbes das barras de cereais, foram os
tratamentos (1, 2 e 3) e os provadores foram os blocos, sendo que as variaveis
avaliadas foram: aparéncia, aroma, cor, sabor, textura, impressao global e atitude de
compra.

Por se tratar de variaveis quantitativas discretas, foram utilizados testes ndo
paramétricos de Friedman (mais de duas amostras dependentes) a 5% de
significancia, onde ndo ha suposi¢cdes sobre a distribuicdo dos dados, como descrito
em Gibbons e Chakraborti (2010). Em caso de significancia, seriam realizados testes
de comparacdo de Dunn a 5% de significancia. Todos os dados foram tabulados no
Excel 2016 e os testes realizados no programa IBM SPSS (IBM SPSS Statistics,
2016).
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4  RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Analises microbiolégicas da barra de cereal;

Os resultados microbiolédgicos da barra de cereal estdo apresentados na Tabela
2. Foi analisado contagem de coliformes termotolerantes, bactérias aerdbias
mesofilas, contagem de bolores e leveduras e Salmonella.

Tabela 2. Resultados das andlises microbiologicas da barra de cereal.

AMOSTRA  COLIFORMES BOLORES E AERQBIOS SALMONELLA
45 °C LEVEDURAS MESOFILOS
TOTAIS
Barra de < 3 NMP/g 2,0x10?UFC/g 1,0 x10? UFC/g Ausente
cereal F1
Barra de < 3 NMP/g 25x10°UFC/g 1,6 x 10> UFC/g Ausente
cereal F2
Barra de < 3 NMP/g 2,1x10?UFC/g 3,7 x10? UFC/g Ausente
cereal F3

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

As contagens de bolores e leveduras e bactérias aerdbias mesdfilas revelam
gue as barras foram processadas em condicdes higiénicas sanitarias adequadas. Por
outro lado, as auséncias dos microrganismos analisados podem ser atribuidas a etapa
de processamento das barras de cereais uma vez que foram processadas seguindo
as normas de boas praticas de fabricagdo. Em comparacao ao estudo de Cesar, et al
(2019), sobre avaliacao fisica, quimica e microbiologica de barra de cereais elaborada
a partir de uma multimistura ndo houve desenvolvimento de microrganismos, para
Teixeira, et al (2015) apresentou presenca de coliformes inferior a 3 NMP.g—1, para
residuos de maracuja. E no estudo de Hermann (2017), para biscoitos e empanados,
apresentaram valores de <3 NMP/g para Coliformes Termotolerantes e Totais. Em
comparacdo com a nossa barra de cereal os valores estdo compativeis com 0s
resultados deles, o que apresenta resultados dentro dos padrdes da legislacao.

Para bolores e leveduras (Tabela 2) de acordo com a ANVISA, N° 60, de 23 de
dezembro de 2019, o numero aceitavel das amostras permitido para bolores e
leveduras é de 103.g-1, para cereais compactados, em barra ou outras formas, com ou
sem adicao de outros ingredientes. Observa-se entdo, que os valores estao dentro do
padrdao maximo para bolores e leveduras. Comparando com o estudo de Batista, et al
(2014), onde apresentaram valores para bolores e leveduras de 3,5 x 102 UFC/g, para

barras de cereais elaboradas com residuos industriais de frutas. Apresentando um
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valor um pouco maior do que a barra de cereal deste estudo, mesmo assim sendo
considerada dentro dos padrdes maximos da legislacdo da ANVISA, N° 60/20109.

E para bactérias aerdbias mesofilas da barra de cereal F1, neste estudo,
encontramos valor de 1,0x10%2 UFC/g, ja para a barra de cereal F2, valor de 1,6 x 102
UFC/g, e para a barra de cereal F3, valor de 3,7 x 10> UFC/g. Em comparacéo ao
estudo de Carmo (2015), que fala das propriedades funcionais da biomassa e farinha
de banana verde e também para Borges, et al (2009), onde apresenta a caracterizagéo
da Farinha de Banana Verde o valor € inferior, em que verificou-se valor de <10 UFC/g.
E para Batista, et al (2014), obteve valores de 3,1 x 102 UFC/g da barra de cereal
elaborada com residuos industriais de frutas, apresentando um valor proximo da barra
de cereal elaborada com farinha da casca de maracuja e da banana deste estudo.
Portanto, atende a Resolucao 12/1978 da ANVISA, pois o limite maximo de contagem
padrdo em placas para aerébios meséfilos é de 5 x 10°.g* para farinhas.

Foi constatado auséncia para Salmonella sp. confirmando a eficacia do
processo, ja que as analises estdo em conformidade com a legislacdo RDC n° 12 de
2001 da ANVISA.

Desta forma, podemos analisar que os resultados das trés barras de cereais,
estao apropriados para o consumo humano, onde foram processadas em condi¢Oes
higiénicas sanitarias favoraveis, estando eles dentro dos padrées microbiologicos de
limites estabelecidos pela legislacdo vigente, apresentando-se seguros em relacao

analises microbiologicas das amostras, garantindo a qualidade do produto.

4.2 Analise Sensorial da barra de cereal.
Na tabela 3 foi analisado o perfil dos avaliadores que participaram da analise
sensorial da barra de cereal, formulada com farinha da casca de banana e casca de

maracuja.

Tabela 3. Perfil dos provadores da barra de cereal.

Feminino 81,94%

Sexo (%)
Masculino 18,06%
<18 0,00%

Faixa etaria (%)
18a25 81,94%



Perfil de consumo de banana (%)

Quanto gosta ou desgosta de produtos a
base de banana (%)

Perfil de consumo de maracuja (%)

26a35
36a50
acima de 50 anos
Diariamente
2 a 3 vezes /Semana
1 vez/ semana
Quinzenalmente
Mensalmente
Semestralmente
Nunca
Gosto muito
Gosto moderadamente
Gosto ligeiramente
Nem gosto nem desgosto
Desgosto ligeiramente
Desgosto moderadamente
Desgosto muito
Diariamente
2 a 3 vezes /Semana
1 vez/ semana
Quinzenalmente
Mensalmente
Semestralmente
Nunca

Gosto muito

11,11%

1,39%

0,00%

34,72%

37,50%

0,00%

9,72%

11,11%

2,78%

2,78%

63,89%

22,22%

5,56%

4,17%

1,39%

0,00%

1,39%

12,50%

16,67%

0,00%

22,22%

31,94%

11,11%

0,00%

65,28%
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Gosto moderadamente 25,00%

Gosto ligeiramente 1,39%

Quanto gosta ou desgosta de produtos a Nem gosto nem desgosto 0.00%

base de maracuja (%) Desgosto ligeiramente 1,39%

Desgosto moderadamente 1,39%

Desgosto muito 0,00%

Diariamente 0,00%

2 a 3 vezes /Semana 9,72%

1 vez/ semana 0,00%

Perfil de consumo de barra de cereal (%) Quinzenalmente 18,06%

Mensalmente 33,33%

Semestralmente 15,28%

Nunca 19,44%

Gosto muito 36,11%

Gosto moderadamente 33,33%

Gosto ligeiramente 6,94%

Quanto gosta ou desgosta de barra de Nem gosto nem desgosto 11.11%
cereal (%)

Desgosto ligeiramente 1,39%

Desgosto moderadamente 4,17%

Desgosto muito 2,78%

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Participaram da analise sensorial 100 provadores, sendo 81,94% mulheres e
18,06% homens. A faixa etaria que predominou foi 18 a 25 com 81,94%, pois 0s
avaliadores foram estudantes de faculdade, seguido de 25 a 35 com 11,11%, isso
pode ser justificado pelo local de realizagdo da analise, onde o publico principal séo
estudantes de graduacédo. 37,5 % consomem produtos a base de banana de 2 a 3

vezes na semana, 63,89% gostam muito desses produtos, enquanto 31,94%



21

consomem mensalmente produto a base de maracuja e 65,28% gostam muito. Cerca
de 33,33% dos provadores consomem barras de cereais mensalmente e 36,11%
disseram gostar muito e 33,33% gostam moderadamente.

Os resultados das andlises estatisticas, da aceitacdo sensorial estdo

apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Valores referentes as amostras dos atributos sensoriais.

AMOSTRA
1 2 3

Min Med Max Min Med M&x Min Med Max p-valor
Aparéncia 2 6 9 2 6 9 1 6 9 0,12
Aroma 2 7 9 1 7 9 2 7 9 0,50
Cor 2 6 9 3 6 9 1 6 9 0,28
Sabor 1 7 9 1 7 9 1 7 9 0,95
Textura 1 6 9 1 6 9 1 6 9 0,41
Impresséo 2 7 9 1 7 9 1 7 9 0,42
Atitude de compra 1 3 5 1 3 5 1 3 5 0,72

Teste de Friedman. Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Podemos observar que ndo houve diferenca entre as amostras para todos os
atributos sensoriais avaliados. Os resultados para p-valor, estdo dentro do nivel de
significancia de 5%, variando os valores de 0 a 1, onde representa a probabilidade de
a hipétese nula ser verdadeira, ou seja, ndo ha diferenca entre as médias das
amostras e que existe uma diferenca significativa entre elas.

A aceitacdo global avaliada por meio de escala hedbnica estruturada de nove
categorias, indicou que todos os atributos avaliados ficaram dentro da zona de
aceitacao com percentuais de notas acima de 40% na regido de aceitacdo (valores de
6 a 9). Os resultados, das trés formulagcbes da barra de cereal com farinha de casca
de banana “prata” e farinha da casca de maracuja “amarelo”, quanto aos atributos cor,

aparéncia, aroma, sabor, e textura estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5. Valores médios + desvios-padrédo dos atributos referentes a anélise sensorial da

barra de cereal.

Amostra Cor Aparéncia Aroma Sabor Textura
F1 6,00 £1,93 5,90 +1,86 6,44 +1,95 6,25 +2,51 6,14 +2,15
F2 6,22 £1,73 6,11 +1,84 6,39 £1,90 6,03 £2,48 5,81 +2,49
F3 6,06 £1,92 5,78 £2,00 6,79 £1,72 6,24 £2,60 6,24 £2,26

Fonte: elaborado pelo autor (2023).
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Em comparacao ao estudo de Feitosa, et al (2018), tiveram como média valores
de 6,40 para atributo cor, em relacéo a casca da banana ser escura, e médias de 7,01
e 7,10 para o atributo aroma, da barra de cereal adicionado da farinha de casca de
banana. O atributo aparéncia obteve valor de 6,10 e 6,13, e 0 sabor entre 6,98 e 7,11
e para textura obteve média de 7,21 e 7,18 para sua barra de cereal, demonstrando
gue os produtos formulados também estavam na zona de aceitacdo. Podemos
observar que os valores obtidos pela barra de cereal de Feitosa, et al (2018),
apresenta préximos da nossa barra de cereal, em relagédo ao aroma o valor ficou um
pouco mais apresentado, e para aparéncia e textura o valor deu um pouco melhor que
nossa barra de cereal, mesmo na utilizacéo de residuos os valores considera-se bons.

No que se refere a aparéncia alcangou-se valores de 5,78 a 6,11, nesta barra
de cereal formuladas com farinha da casca de banana e de maracuja, valores menores
aos encontrados por Silva (2019) que foram de 7,8 em todas as formulagfes para a
barra de cereal elaborada com residuos de graviola. Para textura encontrou-se valores
de 5,81 a 6,24 da barra de cereal adicionado de farinha de casca de banana e casca
de maracuja. Ja Silva (2019) obteve valores maiores para a sua barra de cereal com
média de 7,4 a 7,6 de textura. Em comparacdo a barra de cereal elaborada com
farinha da casca de maracujé e da banana os valores estéo préximos.

Em relacdo ao estudo de MATIELLO et al (2021) alcancaram valores de 5a 7
para sabor na barra de cereal de farinha de ora-pro-nébis e residuo agroindustrial de
abacaxi, ja a barra de cereal de farinha das cascas de banana e maracuja obtivemos
valores de 6,03 a 6,25 para sabor. Para textura, MATIELLO et al (2021) encontraram
valores de 6 a 7 em sua barra de cereal elaborada. Apresentando valores na média
em relagdo a nossa barra de cereal, consideradas dentro da zona de aceitagao.

Os resultados da impressdo global e atitude de compra avaliada pelos
provadores estdo apresentados na Tabela 6. Para MATIELLO et al (2021) o atributo
impressao global obteve valores de 6 a 7 da barra de cereal de farinha de ora-pro-
nébis e residuo agroindustrial de abacaxi e Oliveira Neto et al (2018) encontrou valor
da impressao global de 6,44 a 7,84, sobre o aproveitamento da casca de banana na
elaboracéo de doce tipo mariola, esses valores estdo proximos aos encontrados na

avaliagao sensorial realizada de 6,13 a 6,36, da barra de cereal deste estudo.
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Tabela 6. Valores médiostdesvios-padrdo da impressao global e atitude de compra

referentes a andlise sensorial da barra de cereal.

Amostra Impressdo Global Atitude de Compra
F1 6,13 £2,02 3,27 £1,44
F2 6,26 £2,07 3,22 +£1,31
F3 6,36 £1,92 3,13 £1,56

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Para a atitude de compra, observou-se valores variando de 1 a 3, que
correspondem a atitudes de certamente compraria, provavelmente compraria e tenho
duvidas se compraria, respectivamente com relacdo a atitude de compra a barra de
cereal de farinha das cascas de banana e maracuja tiveram notas entre 3,13 a 3,27,
em que indica uma regido de indiferenca. O mesmo aconteceu com Silva (2019) 3,7
a 4, para barra de cereal elaborada com residuos de graviola e com Oliveira Neto et
al (2018) 3,2 a 4,34 para o aproveitamento da casca de banana na elaboracéo de
doce tipo mariola, esse resultado pode ser considerado satisfatorio uma vez que se
trata de um produto acrescido de residuo de vegetais, que néo faz parte do produto
normalmente comercializado e consumido.

Para os resultados das analises estatistica obtivemos o0s seguintes valores,

para a escala do ideal, segue na tabela 7 abaixo.

Tabela 7. Valores referentes as amostras para a escala do ideal.

AMOSTRA
1 2 3

Min Med Max Min Med Max Min Med Max p-valor
Docura -4 0 3 -4 0 4 -4 0 4 0,66
Sabor da banana -4 0 3 -4 0 4 -4 0 4 0,81
Sabor do -4 0 4 -4 0 4 -4 -1 4 0,80
maracuja
Acidez -4 0 4 -4 0 4 -4 0 4 0,47

Teste de Friedman. Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Verifica-se que nao houve diferencas entre as amostras para a escala do ideal.
Dentre as farinhas que foram inseridas na formulagcéo para a producéo da barra de

cereal, tanto da casca de banana como da casca do maracuja, nao interferiu nos
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atributos sensoriais, e que ambas as formulagbes tiveram uma boa aceitagéo pelos
consumidores. Embora seja um produto derivado de residuos de cascas de frutas, os
resultados mostraram-se satisfatorios, superando as expectativas. Entdo é importante
gue os valores estejam dentro da zona de aceitacdo e isso demonstra que as
formulagcbes possuem potencial para serem inseridas no mercado

Os resultados dos atributos dogura e acidez avaliados individualmente por meio
da escala do ideal estdo expressos nos graficos 1 e 2 abaixo, onde observou-se
valores variando de -1 a 1, que correspondem a descri¢ao de ligeiramente menos forte
que o ideal, ideal e ligeiramente mais forte que o ideal, respectivamente.

Para o atributo docgura foi obtido para todas as formulacdes valores de 55,56%
- 45,83% na faixa do ideal. Apenas para a F3, 23,61% dos avaliadores afirmaram que
estava abaixo do ideal. Com base no grafico de acidez é possivel observar que a
formulagédo 1 e 3 obtiveram valores proximos para o ideal, j& a formulacdo 2 obteve
41,67% para abaixo do ideal. J& para o sabor de banana estava abaixo do ideal para
41,67% dos provadores na formulacdo 2 e manteve valores proximos do ideal.
Ademais no quesito sabor do maracuja todas as formulacdes obtiveram valores abaixo
do ideal, com 45,83% a 48,61% dos avaliadores. Abaixo segue os graficos do

experimento.

Gréfico 1. Gréfico em referéncia a docura da barra de cereal.

DOCURA
B0, 00% 55 56%
51,38%
50.00% 45,83%
A0, 00%
30,00% b LT L
28 51% e e 23 619 2,61%
19 44% 19,44 flr

20,00%
‘ I: I:I:I::. I I

F1 F2 F3

m ARaivo do ideal Ideal Acira do ideal

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Para o atributo dogura, vemos que a formulagéo F1 obteve o maior valor, sendo
de 55,56% para a escala do ideal, F2 com valor de 51,39% e F3 com 45,83%. No que

diz respeito a escala abaixo do ideal, encontramos valores de 19,44% para as
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formulagbes F1 e F2, e para F3 valor de 23,61%. E para a escala acima do ideal temos

os valores de F1 e F3 de 23,61% e F3 com valor de 22,22% para a dogura.

Gréafico 2. Gréafico em referéncia a acidez da barra de cereal.

ACIDEZ
F— 45, 83%
43.06% 41.67%
30 504
26,35%
o ol 23,61
2227 %zc.wss
5 2
F1 F2 F3

W Abao do i el Acima do ideal
Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Para a escala do ideal da acidez, observamos que 0s resultados estdo muito
préximos, sendo a formulacdo F1 valor de 43,06%, o valor de F2 de 39,89% e F3 de
45,83% apresentando o maior valor para este atributo de acidez. Ainda para este
atributo obtivemos valores para a escala abaixo do ideal, valor de F1 de 22,22%, a
formulacéo F2 valor de 41,67% e F3 valor de 23,61%. E para a escala acima do ideal
temos valores para F1 de 26,39%, o valor de F2 de 15,28%, sendo o menor valor, e
F3 de 20,83%.

Na escala da idealidade, manteve-se ideal para dogura e acidez e sabor de
banana, enquanto para sabor de maracuja foram obtidos valores correspondentes a
ligeiramente menos forte que o ideal.

Grafico 3. Grafico em referéncia ao sabor de maracuja.

SABOR DO MARACUJA

B0,00%

48 61% 48 61%
50,00% 45,83% -
40,00%
30,00% 'E'ﬁ'%iz"'«u SCiiLs
20,00% 1E,67% 8. 06%
10,00%
0,00%
F1 F2 F3
W Abaixo do ideal Ideal Acirma do ideal

Fonte: elaborado pelo autor (2023).
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As formulacdes F2 e F3 tiveram valores maiores na escala abaixo do ideal,
para o sabor do maracuja, apresentando média de 48,61%. Para a escala do ideal,
os provadores consideraram em média de 30, 56% a 25,00% o sabor do maracuja, e
para a escala acima do ideal apresentaram valor entre 22,22% a 16,67%, sendo ele

0 menor valor para a formulacéao F1.

Gréafico 4. Grafico em referéncia ao sabor de banana.

SABOR DA BANANA
FT B 1 50% I
34,72 {edt T L
20 3%
05, 2E%
. F1 F2 Fa

B Ahaixo do e deal Acima do ideal

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Os resultados encontrados para o sabor de banana, a formulagdo F2
apresentou o maior valor na escala do abaixo do ideal, e a formulacédo F1 valor de
34,72% e F3 valor de 37,50%. Para a escala ideal, as formulagdes F1 e F3 obteve
valores iguais de 37,50% e a formulacéo F2 valor de 38,89%. E os resultados para a
escala acima do ideal, vemos que F1 obteve valor de 26,39%, F2 valor de 15,28%,
sendo o menor valor para o sabor da banana, e F3 obteve valor de 20,83%.

Em razdo da grande procura por alimentos mais saudaveis, observa-se que a
formulacéo da barra de cereal é proveitosa e eficiente, através de suas propriedades
funcionais, que traz consigo o favorecer do seu consumo, para o bem estar do ser
humano, e a alternativa do aproveitamento integral das frutas que foram utilizadas
neste experimento, contribuindo na redugédo do desperdicio desses residuos para a
sociedade. Portanto dentre as amostras, pelo critério da analise sensorial, pode-se
ser escolhida qualquer uma das formulacdes, pois ndo foram encontradas diferencas
significativas em nenhum dos atributos sensoriais, bem como na escala do ideal.

Posto isso, é importante a manipulacéo dos alimentos de forma adequada e a
utilizagéo de produtos com qualidades, para obter bons resultados. Desse modo, o

trabalho ajudara na elaboracdo de novos produtos futuramente e na conscientizacao
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para o aproveitamento integral desses alimentos, ndo apenas para essas frutas, como

também para as demais matérias organicas.

5. CONCLUSAO

As formulagBes de barras de cereais atenderam aos padrdes microbiolégicos
estando de acordo com a legislacdo. Sendo bem aceitas sensorialmente ficando na
zona de aceitagao para todos os atributos sensoriais avaliados.

A formulacéo da barra de cereal feita com farinha de residuos de banana e de
maracuja, revelou um produto adequado ao consumo humano. A adi¢cao da farinha
nas barras de cereais € viavel para o reaproveitamento dos residuos da agroindustria,
onde minimiza esses residuos ao meio ambiente e traz beneficios para com todos.

A falta do conhecimento em relacdo ao uso do aproveitamento integral dos
alimentos ainda é grande, o que contribui no desperdicio desses residuos. E
necessario a divulgacao do aproveitamento e 0 aumento de estudos e pesquisas para
otimizar a utilizacao desses residuos, através de alternativas alimentares.

Concluimos entéo, que a utilizacdo de residuos das frutas apresenta potencial
para serem inseridas como matéria-prima no desenvolvimento de novas formulagdes.
Percebe-se que as barras de cereais apresentadas neste trabalho foram bem aceitas
pelos consumidores, na qual apresenta fontes nutritivas e que também diminui o lixo
gerado por esses residuos. Portanto, o aproveitamento integral dos alimentos é uma
pratica sustentavel e inovadora, visto que reduz o impacto ambiental, auxilia no

combate de doencas e que contribui para a reducéo da fome.
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