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PERFIL DE TEXTURA DE BARRA DE CEREAL MISTA COM
APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTO DE SUCO DE FRUTAS
PROFILE OF MIXED CEREAL BAR TEXTURE WITH ADVICE OF FRUIT JUICE
BYPRODUCT

Resumo:

_ o Juanne Queiroz Farias?; Severina de
O presente trabalho consiste em elaborar barras de cereais mistas, utilizando o
subproduto do suco de abacaxi e de caju. Foi utilizado um Planejamento SOUS&Z; Anna Emanue”e Soares Tomél;

Fatorial completo 22 e a Metodologia de Superficie de Resposta. O

planejamento contou com cinco niveis diferentes, com trés pontos centrais Carolina Fontes de Sousa3; Mario
totalizando sete ensaios. As variaveis independentes foram concentracdo de
subprodutos de suco de abacaxi e de caju na proporgdo de 1:1, em (%), e Eduardo Range| Moreira Cavalcanti
tempo de cozimento, em minutos. Foi realizado o perfil de textura das barras,
analisando a Firmeza, Adesividade, Coesividade, Elasticidade, Gomosidade e MataZ; Renata Duarte Almeida2

Mastigabilidade. Foi utilizado o software Statistica 7.0 para anlise dos
resultados do planejamento adotado. Com relagao aos resultados foi verificado
que a varidvel tempo de cozimento apresentou maior efeito sobre a
caracterizagdo da textura. Diante disso, é notéria a importancia da elaboracdo
desse trabalho para o aproveitamento de alimentos.
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This paper consists in elaborating mixed cereal bars, using the byproduct of Contato prir_lcipal: ) ) )
pineapple and cashew juice. Full Factorial Planning 22 was used and the Juanne Queiroz Fariast: Juanne-queiroz@hotmail.com

Response Surface Methodology. The planning had five different levels, with
three central points, totaling seven trials. The independent variables were

concentration of byproducts of pineapple and cashew juice in the ratio of 1:1,
at (%), and cooking time, in minutes. The texture profile of the bars was K)C&

performed, analyzing the Firmness, Adhesiveness, Cohesiveness, Elasticity,
Gossip and Chewiness. Statistical software 7.0 was used to analyze the results . , .
of the planning adopted. Regarding the results, it was verified that the cooking Palavras-chaves: Alimento _Sauqaveh sustentabilidade;
time variable presented greater effect on texture characterization. Therefore, caracterizagao.
the importance of the elaboration of this work is for the good use of food.
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INTRODUCAO MATERIAL E METODOS

O desperdicio de alimentos é um problema A confeccdo do produto e as analises quimicas e
global e o Brasil esta entre os dez paises que mais fisico-quimicas foram realizadas nos Laboratorios de
desperdicam alimentos no mundo (UGALDE e Engenharia de Alimentos, do Departamento de
NESPOLO, 2015). Um terco dos alimentos Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de
produzidos mundialmente sdo descartados, Campina Grande, Campina Grande — PB.
equivalendo a 1,3 hilhdes de toneladas anuais Os materiais necessarios para a obtengdo das
(FERREIRA et al., 2013). barras de cereais foram, flocos de arroz, aveia integral

A literatura tem discutido nas UGltimas duas em flocos e xarope de glicose, foram obtidos em
décadas, o problema que os residuos industriais tém estabelecimentos locais, na cidade de Campina Grande-
causado ao meio ambiente e as solugBes para reutiliza- PB. Também foram utilizados abacaxis e caju maduros,
los, ndo sé no trato animal, mas sim, como matéria- adquiridos no mercado local. As frutas abacaxi e caju
prima para novos produtos alimentares (FERREIRA et foram sanitizadas, os abacaxis foram descascados e sua
al., 2013). polpa foi processada em liquidificador doméstico,

Surgem entdo, os alimentos funcionais que posteriormente, 0 suco foi separado por peneira sem
possuem propriedades benéficas, e que se consumidos adicdo de agua, e o subproduto foi congelado a
adequadamente regulam fungBes corporais e auxiliam temperatura de -25°C até o momento de sua utilizagdo.
na protecdo contra doencas como a hipertenséo Os cajus ap6s sanitizacdo foram processados em
arterial, diabetes, cancer e entre outros (MORAIS, liquidificador, em seguida foram submetidos aos
2007). mesmos procedimentos utilizados para o abacaxi.

Assim, a associacdo entre barras de cereais e As barras de cereais elaboradas consistem
alimentos saudaveis é uma tendéncia no setor de basicamente em duas fases, a fase ligante e a fase sélida.
alimentos, o que beneficia 0 mercado destes produtos A fase ligante é composta por 30% e corresponde ao
(GUTKOSKI et al., 2007). Barras de cereais sdo xarope de glicose, j& a fase sélida correspondendo a
produzidas a partir da extrusdo da massa de cereais de 70% no total, consiste em arroz em flocos, aveia
sabor adocicado e agradavel, e sdo fontes de integral em flocos e os subprodutos de suco de abacaxi e
vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas e caju in natura compreendendo uma relacdo de 1:1 das
carboidratos complexos (1ZZO; NINESS, 2001). frutas.

Elas sdo produtos obtidos da mistura ou Foi adotado um planejamento fatorial 22 tendo
combinacbes de trés ou mais alimentos como variaveis independentes as concentragdes (%) dos
higienicamente adquiridos, com variagdes entre bagacos de abacaxi e de caju e 0 tempo de cozimento
valores nutritivos e sabor, destacando-se as que em minutos, para a elaboracéo das barras de cereais. Foi
apresentam frutas e cereais, que sdo as mais utilizado o Software Statistica 7.0 para analise do
consumidas. Com a adic¢do de agente ligante, adquire- planejamento. A variavel dependente a anélise do perfil
se textura adaptada ao produto, que é embalado e de textura, realizado nas barras de cereal, foi feito com a
comercializado em porgdes individuais (GOMES; metodologia descrita por SILVA et al. (2011).
MONTENEGRO, 2006). Na Tabela 1 encontram-se os niveis em relagdo as

As barras de cereais apresentam em sua variaveis independentes.
composi¢do 70% de fase s6lida, podendo ser os flocos
de arroz, a aveia integral e o bagaco da fruta, e 30% da Tabela 1. Niveis em relago as variaveis independentes
fase ligante, glicose, aclcar mascavo, adocante, Concentracfes dos Tempo de
apresentando o sabor variado de acordo com o tipo da Niveis bagagos de cozimento (min)
fruta a ser utilizado. abacaxi e caju (%)

Como a formulacdo de barras de cereais -1 10 5
possibilita grande diversificagdo do produto, a 0 20 10
utilizagdo de residuos pode contribuir tanto para +1 30 15
agregar qualidade tecnoldgica e nutricional como
também  diminuir os impactos no ambiente O planejamento contou com 5 niveis diferentes,
(FONSECA et al., 2011), além de ser um atrativo pelo somando-se ao todo 7 ensaios com trés pontos centrais,
elevado teor de fibras alimentares (GOMES; como é mostrado na Tabela 2.

MONTENEGRO, 2006).

Portanto, o objetivo deste trabalho foi elaborar e
caracterizar o perfil da textura das barras de cereais
com a utilizagdo do subproduto das frutas de abacaxi e
caju.
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Tabela 2. Matriz do planejamento experimental 22

Ensaios CAeC (%) codificado CAeC (%) real TC (min) codificado TC (min) real
1 -1 10 -1 5
2 +1 30 -1 5
3 -1 10 +1 15
4 +1 30 +1 15
5 0 20 0 10
6 0 20 0 10
7 0 20 0 10

*CAeC - Concentragéo do bagaco de abacaxi e caju; TC -Tempo de cozimento

Para a preparacdo das barras de cereais, todos os
materiais foram devidamente pesados com uma balanca
semi-analitica. O xarope de glicose foi agregado aos
componentes da fase solida, homogeneizando-os e em
seguida todos os componentes foram aquecidos por 5
minutos. Posteriormente, o material foi moldado com
espessura de 1 cm em forma de aluminio com dimens6es
de 30 x 20 cm e levadas ao forno convencional pré-
aquecido onde foram cozidos por diferentes tempos em
minutos, de acordo com o planejamento adotado. Apos o
tempo de cozimento, foram retiradas e cortadas com 10
cm de comprimento e 2 cm de largura e embaladas em

papel de aluminio e armazenadas em geladeira para a
realizagdo do perfil de textura. A analise foi realizada em
triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado do planejamento fatorial 22 da variavel
dependente, perfil de textura, no processo de confeccdo
de barras de cereais utilizando subproduto da
agroindustria de suco de abacaxi e caju pode ser visto na
Tabela 3.

Tabela 3. Resultados do planejamento experimental completo 22

Ensaios CAeC (%) TC (min) Firmeza (N) AD (N)
1 -1 5 12,736 0,324
2 +1 5 24,011 1,015
3 -1 15 194,763 3,452
4 +1 15 34,665 1,829
5 0 10 15,442 1,938
6 0 10 14,656 2,055
7 0 10 17,822 2,041

CS(N) EL(N) GS(N) MG (N)
0,097 0999 1212 1,212
0254 0,999 6,197 6,197
0235 0,999 54,644 54,646
0,227 0999 7,800 7,799
0141 1,000 2212 2,211
0,153 1,000 2,442 2,442
0,146 1,000 2573 2,573

* CAeC - Concentracio do bagago de abacaxi e caju; TC - Tempo de cozimento; AD — adesividade; CS — coesividade; EL — elasticidade; GS — gomosidade; MG — mastigabilidade

Como observado na Tabela 3, os 7 ensaios
apresentaram valores parecidos em relacdo a gomosidade
e a mastigabilidade. A dureza (Firmeza) das barras de
cereais variou de 12,736N (ensaio 1), com 0 menor
tempo de cozimento, a 194,763N (ensaio 3), com a
menor concentracdo dos bagagos das frutas para 0 maior
tempo de cozimento, 15 minutos. A mesma varia¢do dos
ensaios com relacdo ao tempo de cozimento também
pode ser vista no pardmetro adesividade. Em relacdo a
elasticidade, os ensaios 1, 2, 3 e 4 apresentaram 0s
mesmos valores (0,999), havendo uma pequena diferenca
no ponto central. A coesividade oscilou entre o ensaio 1,
menor resultado com 0,097N, e o ensaio 2, com 0 maior
valor de 0,254.

De posse desses resultados, foi realizada analise do
planejamento a fim de verificar os efeitos das variaveis
independentes sobre os pardmetros. Podem-se observar
na Tabela 4 os efeitos significativos e ndo significativos

das concentragdes dos bagacgos de abacaxi e caju sobre 0s
parametros de textura.

De acordo com a andlise dos efeitos, percebe-se que
a um intervalo de confianca de 95%, as variaveis
independentes mostraram-se estatisticamente
significativa sobre as respostas firmeza (N), adesividade
(N), coesividade (N), gomosidade (N) e mastigabilidade
(N). A variavel tempo apresentou maior influéncia sobre
as respostas firmeza, gomosidade e mastigabilidade.
Contudo, a resposta elasticidade s6 teve um fator
estatisticamente significativo, ou seja, a interagdo entre
0s bagacos das frutas e o tempo de cozimento.

Posteriormente, fez-se a analise de regressdo para
extracdo dos modelos matemdticos codificados para as
respostas estudadas, desconsiderando os fatores néo
estatisticamente significativos. Em seguida, foi realizada
a analise de variancia (ANOVA), para verificar se 0s
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modelos matematicos codificados foram estatisticamente
validos.

Na andlise de variancia, pode-se constatar que 0s
modelos matematicos para firmeza, adesividade,
elasticidade, gomosidade e mastigabilidade ndo foram
estatisticamente significativos, uma vez que possuem
valor de Fcalculado menor que o respectivo valor de

Ftabelado, a 95% de confianga. Deste modo, suas
superficies de respostas geradas foram desconsideradas.
Em paralelo, a um nivel de confianca de 95%, a resposta
coesividade apresentou um valor de Fcalculado maior
gue o valor de Ftabelado, sendo possivel extrair sua
superficie de resposta e respectiva curva de contorno.

Tabela 4. Efeitos significativos e ndo significativos das variaveis independentes sobre as respostas

Firmeza (N)
Fator Efeito | ErroPadrdo | P
Média 66,806 0,740 1,23x10-4
Concentracdes dos bagaigz)de abacaxi e caju, CAeC, 74,925 1,488 3,04x10-4
Tempo de cozimento, TC, (min) 95,826 1,488 2,41x10-4
Interacdo CAeC versus TC -85,182 1,494 3,08x10-4
Adesividade (N)
Média 1,974 0,029 2,11x10-4
Concentracdes dos bagatig/so)de abacaxi e caju, CAeC, 11,003 0,058 2.77x10-3
Tempo de cozimento, TC, (min) 1,344 0,058 1,84x10-3
Interacdo CAeC versus TC -0,541 0,058 1,13x10-2
Coesividade (N)
Média 0,212 0,003 1,57x10-4
Concentracdes dos baga(ig/so )de abacaxi e caju, CAeC, 0,056 0,005 8,83x10-3
Tempo de cozimento, TC, (min) 0,038 0,005 1,92x10-2
Interacdo CAeC versus TC -0,064 0,005 6,85x10-3
Elasticidade (N)
Média 0,999 1,20x10-5 0,000
ConcentracOes dos bagacos de abacaxi e caju, CAeC, (%) -9,30x10-5 2,30x10-5 5,69x10-2
Tempo de cozimento, TC, (min) 4,90x10-5 2,30x10-5 1,68x10-1
Interagcdo CAeC versus TC 1,17x10-4 2,30x10-5 3,74x10-2
Gomosidade (N)
Média 17,584 0,082 2,2x10-5
Concentracdes dos baga(ig/so)de abacaxi e caju, CAeC, 21,168 0,165 6,1x10-5
Tempo de cozimento, TC, (min) 21,279 0,165 3,7x10-5
Interagdo CAeC versus TC -25,681 0,166 4,2x10-5
Mastigabilidade (N)
Média 17,585 0,082 2,2x10-5
Concentragdes dos bagag(g/so)de abacaxi e caju, CAeC, 21,167 0,165 6,1x10-5
Tempo de cozimento, TC, (min) 27,280 0,165 3,7x10-5
Interacdo CAeC versus TC -25,682 0,166 4,2x10-5
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Figura 1. Superficie de resposta e respectivas linhas de contorno para a coesividade em funcéo da concentragao dos bagagos de abacaxi e caju e do
tempo de cozimento.

CONCLUSOES

Diante dos resultados poOde-se constatar que a
variavel independente tempo de cozimento foi a variavel
gue regeu 0 processo, ou seja, apresentou maior influéncia
no processo de confeccéo de barras de cereais.
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