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RESUMO: O consumo de barras de cereais tem aumentado nos Gltimos anos motivado pela necessidade de ingerir um alimento
que seja nutritivo e pouco caldrico, ja que essa seria uma aliada contra a obesidade, hipertensdo e diabetes. Procurada pelos
consumidores devido sua praticidade, sendo também uma aliada ao consumo de alimentos saudaveis, de alto valor nutricional e
algumas vezes de baixo teor calérico, conhecidas pela quantidade de fibras contidas em suas barrinhas geralmente de 229 é
importante verificar se as informag@es declaradas sdo fidedignas. Analises como umidade, cinzas, pH, acidez, proteinas, lipidios,
fibras e carboidratos podem néo sé controlar os diversos processos realizados, mas também verificar a qualidade das matérias-
primas e produtos finais, para que a qualidade dos alimentos possa ser controlada a partir da analise quantitativa.

Palavras-chave: composicdo centesimal, alimento nutritivo, andlise de alimentos.

ABSTRACT: The consumption of cereal bars has increased in recent years motivated by the need to eat a food that is nutritious
and low in calories, as this would be an ally against obesity, hypertension and diabetes. Sought by consumers due to its
practicality, being also an ally to the consumption of healthy foods, of high nutritional value and sometimes of low caloric
content, known for the amount of fibers contained in their bars generally of 22g it is important to verify if the information
declared is reliable . Analyzes such as humidity, ash, pH, acidity, proteins, lipids, fibers and carbohydrates can not only control
the various processes carried out, but also check the quality of raw materials and final products, so that the quality of food can
be controlled from quantitative analysis.
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INTRODUGAO

O aumento significativo no consumo de fast-foods e
lanches tem sido verificado nos Gltimos anos, apresentando a
tendéncia de mudanca no estilo de vida da populacao (VIEIRA
et al., 2001). Isto se deve a disponibilidade para adquirir
alimentos pré-preparados, prontos e congelados no mercado,
bem como as inimeras opcdes oferecidas por restaurantes fast
food e self-service (MATTOS e MARTINS, 2000). O fator
determinante para esta realidade, se d&, a economia no tempo
gasto na compra, preparacdo e consumo de alimentos (VIEIRA
et al, 2001).

O consumo de barras de cereais tem aumentado nos
Gltimos anos motivado pela necessidade de ingerir um alimento
que seja nutritivo e pouco caldrico, ja que essa seria uma aliada
contra a obesidade, hipertensdo e diabetes. Barras de cereais
tem sido uma opg¢ao “saudavel” se comparado aos fast- foods e
outras opgdes de comidas rapidas e pré-prontas.

No ano de 2006 ja tinhamos a barra de cereal como
alternativa saudavel para os consumidores.“As barras de
cereais foram introduzidas ha cerca de uma década como uma
alternativa "saudavel”, quando consumidores se mostravam
mais interessados em salde e dietas (FREITAS e
MORETTIL,2006).”

O National Cancer Institute recomenda ingestdo diaria de
fibras de 25 a 35 g ou 10 a 13 g/1000 Kcal. Também é
aconselhdvel a proporcdo de 3:1 para ingestdo de fibras
insollveis e soltveis (MAHAN e ESCOTTSTUMP, 1998).

Os ingredientes constituintes de uma barra de cereal sdo
combinados para garantir caracteristicas de sabor, textura e
propriedades fisicas. Barras produzidas a partir de cereais
englobam as granolas, sendo constituida por uma mistura de
cereais, castanhas e frutas secas, sendo a aveia o cereal mais
frequentemente utilizado desta composicdo (GUTKOSKI et al,
2007).

Analises como umidade, cinzas, pH, acidez, proteina,
lipideo, fibras e carboidratos, permitem verificar a qualidade
tanto da matéria prima como do produto acabado, além de
controlar os diversos processos realizados, permitindo-se
assim o controle de qualidade dos alimentos a partir de analises
quantitativas (CECCHI, 2003).

Diante do exposto, sabendo que as barras de cereais sdo
alimentos procurados pelos consumidores devido sua
praticidade, sendo também uma aliada ao consumo de
alimentos saudaveis, além de serem conhecidos pela
quantidade de fibras e apresentar baixos valores de calorias, é
importante verificar se as informacfes declaradas séo
fidedignas, utilizando-se para tanto a ferramenta de analise de
alimentos, através de determinacdo de composicdo centesimal
e consequentemente garantir a veracidade das informagdes
contidas em seu rétulo e se estas estdo de acordo com a
legislacdo.

MATERIAL E METODOS
Material (amostra)

A amostra utilizada foi uma barra de cereal do sabor
aveia, banana e mel. A amostra de laboratorio foi obtida através
da trituracdo da amostra bruta em um liquidificador e foi
armazenada em um recipiente de vidro transparente, fechado
com tampa rosqueada. A barra de cereal foi triturada e

submetida as analises de gorduras, proteinas, umidade e cinzas.
Na Tabela 1 esta apresentada as informag@es nutricionais da
barra. A lista de ingredientes constituiu- se principalmente
banana, aveia e mel (Quadro 1).

Tabela 1. Informacdo nutricional da barra de cereal do tipo
aveia, banana e mel.

Informacdo Nutricional

Quantidade por porgiio (22g)
% VD *

Valor energético 83kcal = 348 kJ 4

Carboidratos 17g 6
Proteinas 1l.0g 1
Gorduras totais 12g 2
Gorduras saturadas 04g 2
Gorduras trans Og (**)
Fibra alimentar 0g 0

Sédio 18 mg 1

Quadro 1 — Lista de ingredientes da Barra de Cereal Nutry
Aveia, Banana e Mel

Ingredientes: cereais (45%) (aveia ¢ flocos de cereais (farinhas de arroz e milho rica
com ferro e acido folico, aglcar, extrato de malte e sal)). xarope de glicose. mel.
polpa de banana, aglicar mascavo, aglicar invertido, gordura de palma, corantes
caramelo INS150d e betacaroteno INS160a1, antioxidante lecitina de soja INS322 e
aromatizante. Contém gliten.

Alérgicos: Contém aveia ¢ derivados de cevada ¢ de soja. pode conter améndoa,
amendoim, aveld, castanha-de-caju, castanha-do-para, centeio, latex natural, leite,

macadimias, nozes, pecis e derivados de trigo.

(*%) Valores diarios de referéncia com base em uma dicta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Scus valores
didrios podem ser maiores ou menores dependendo das suas necessidades energéticas. (**) Valor nio

cstabelecido

METODOS

Determinacdo de umidade utilizando estufa comum a
105°C

Material e Equipamentos

e Estufaa 105°C;
Cépsula de metal;
Pinca de metal;
Balanca analitica;
Espatula.

Método

Manipulou-se as capsulas de aluminio sempre com o
auxilio de uma pinca. As capsulas foram secas previamente por
72hr, na estufa comum a 105 °C e colocadas em dessecador
para esfriar por 20 minutos antes de pesar. Os pesos foram
anotados. Juntou-se 2 gramas da amostra e registrou o peso na
balanca analitica. Essa sequéncia foi feita em quadruplicatas.
Cada capsula foi colocada na estufa para secar por
aproximadamente 24 horas, a cerca de 105 °C. Tiraram-se as
capsulas da estufa e foram colocadas no dessecador para
esfriar, deixadas por 20 minutos.

Determinacéo de cinzas utilizando a mufla a 550 °C
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Material e Equipamentos
= Cadinho de porcelana;
= Balanca analitica;
=  Dessecador;
= Mufla (550°C);

= Espatula;

= Pinga;

= Chapa de aquecimento.
Método

O cadinho foi manipulado com a pinga. Aqueceu-se 0
cadinho na mufla a 550°C, por meia hora, foi esfriado em
dessecador e pesado em balanca analitica. O seu peso foi
registrado. Pesou-se 2 g da amostra no cadinho previamente
tarado. Em seguida a amostra foi carbonizada em manta de
aquecimento até que ndo produzisse mais fumaca. A amostra
incinerada, mas os cadinhos foram colocados na mufla a 550
°C, até que as cinzas ficassem brancas e sem pontos pretos. O
material foi resfriado em dessecador até a temperatura
ambiente. J4 frio, pesou-se o material em balanca analitica.

Determinacéo de gordura pelo método de Folch

Material e equipamentos
=  Proveta com boca esmerilhada com tampa;
= Béquer;
=  Funil de separacéo;
= Papel de filtro;
= Béquer de 50 mL previamente tarado;
= Triturador automatico;
=  Pipeta graduada de 10 mL;
= Dessecador;
»  Estufa (105°C);
= Recipiente fundo de vidro com lateral cobertas de
papel aluminio;
» Balanca analitica.

Reagentes
= Cloroférmio-metanol 2:1 v/v;
»  Solugdo de Sulfato de Sédio 1,5%;
= Cloriférmio.

Método

Inicialmente foi colocado em estufa a 105 °C os béquers
por 1 hora, resfriados a em dessecador por 30 minutos e
pesados. Foram pesadas 2 g da amostra em 2 placas, em
seguida 30 mL da solucdo cloroférmio-metanol (proporcéao
2:1) foi adicionado parte dessa mistura ao béquer com a
amostra. Em seguida essa solucdo foi transferida para um
recipiente de vidro fundo com as laterais cobertas por papel
aluminio. A mistura foi agitada por 3 minutos em um
triturador, e filtrada com papel filtro em uma proveta de 100
mL de boca esmerilhada, o vidro foi lavado com mais 10 mL
da solucéo de cloroférmio-metanol e filtrada também junto
com o filtrado da mistura, por fim o volume do filtrado foi
medido e anotado. Foi adicionado 20% do volume final do
(extrato lido na proveta) de sulfato de sddio a 1,5%, agitou-se
e esperou até que houvesse separacao de fases com a tampa da

proveta fechada. O volume da fase inferior foi anotado e a fase
superior foi descartada, succionando com pipeta graduada.
Retirando uma aliquota de 5 mL do extrato inferior, colocando
em béquer seco e pesado e em seguida, o béquer foi posto em
estufa a 105 °C para evaporar a mistura de solventes. Depois,
0 béquer (contendo o residuo lipidico) foi resfriado em
dessecador e por fim pesado.

Determinacao de lipideos pelo método de Soxhlet

Material e Equipamentos
= Aparelho extrator de soxhlet com aquecimento
elétrico;
= Algod&o desengordurado;
= Aparelho extrator de Soxhlet;
= Baldo de fundo chato de 125 ml;
= Estufaa 105°C;
= Dessecador com silica gel;
= Espatula;
= Balanga analitica;
Reagentes
= Hexano

Método

Para determinacdo de gorduras na barra de cereal pelo
método de Soxhlet foi pesada uma porcéo de 5 g da amostra
em cartucho de soxhlet com o fio de I& previamente
desengordurado. O baldo utilizado para extracdo foi submetido
a tratamento térmico na estufa de 105 °C, resfriado em
dessecador até temperatura ambiente e pesado. O composto
gorduroso foi extraido no aparelho de Soxhlet tendo o hexano
como reagente extrator por um tempo de 6 horas em
temperatura ideal para que o solvente ndo entre em alta e forte
ebulicdo. Apos a extragdo, o cartucho foi reaquecido até que a
regido central do extrator estivesse quase cheia, o solvente foi
recuperado e a operacdo realizada até que o baldo fique quase
vazio. O baldo com o residuo foi para a estufa a 105 °C por 1
hora e depois resfriado em dessecador a temperatura ambiente
e pesado. Foi necessario repetir a operacao de aquecimento do
bal&o, pois houve o rompimento das mangueiras introduzindo
agua ao sistema e fez com que o resultado apresentasse erro.

Determinacédo de proteinas pelo método de Kjeldahl

Materiais e Equipamentos para Digestéo

= Tubo de Kjeldahl;

=  Papel manteiga;

= Espatula;

=  Conjunto de Kjeldahl para digestéo;

* Pipetade5mL;

= Acido sulfarico PA;

» Mistura catalitica (dioxido de selénio, sulfato de
cobre, sulfato de sédio — 1:10:100).

Materiais e Equipamentos para Destilacdo
= Destilador de Kjeldahl;
= Erlenmeyer de 125mL;
»  Pipeta volumétrica de 25mL;
* Pinga;
= Béquer de 100mL;
» Pipeta graduada de 1mL;
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»  Hidrdxido de sodio 40%;

= Acido borico 4%, adicionado de 20mL de solugéo
alcodlica de vermelho de metila 0,2% e 30 mL de
solucéo de verde bromocresol 0,2%;

= Solucéo de fenolftaleina 1%.

Materiais e Equipamentos para Titulacéo

=  Bureta 25 mL;

= Béquer de 50mL;

= Suporte garra;

= Acido cloridrico 0,1N (padronizada).

Para determinagdo de proteinas utilizando o método de
Kjeldahl foi realizado trés etapas de analise, como esta
explicito em seguida.

Método

DIGESTAO: Pesou-se 0,5g da amostra em um papel
manteiga, transferiu-se para um tubo de Kjeldahl e adicionou-
se (aproximadamente uma pitada) da mistura catalitica e 5 mL
de &cido sulfurico concentrado. Em seguida acoplou-se ao
sistema de digestdo, e aumentou-se a temperatura em
intervalos de 50°C a cada 30 minutos até atingir 350°C.
Finalizou-se esse procedimento quando a solugdo ficou
incolor.

Amostra + H2S04 mmmmp (NH4)2S04 + H20 + CO2
(N organico) (Sulfato de amdnia)

DESTILACAO: Inicialmente foi ligado o destilador de
Kjeldahl e fez-se um pré-aquecimento da agua da caldeira até
a ebulicdo. Em seguida diminuiu-se a temperatura do
destilador. Adicionou-se um pouco de agua destilada para lavar
as paredes do tubo e 3 gotas da solugdo de fenolftaleina a 1%
a amostra digerida, e conectou-se o tubo ao destilador.
Transferiu-se a solugdo de hidroxido de so6dio a 40% para o
copo superior do destilador; esta solugdo também foi
adicionada ao tubo de Kjeldahl contendo a amostra até
conseguir pH alcalino, observado com a mudanca de cor de
alaranjado para marrom. Transferiu-se 25mL de &cido bérico a
4% para um erlenmeyer de 125mL. Apds essa mudanga de cor,
aumentou-se a temperatura do destilador a fim de promover a
destilacdo até que o volume final no erlenmeyer fosse de 3
vezes o0 volume inicial, isto é, 75mL. Reservou-se a solucéo do
acido bdrico no erlenmeyer que continha a proteina destilada
para a titulacdo.

(NH4)2S04 + 2NaOH w==em  2NH4OH + Na2SO4

(Sulfato de aménia) (Hidréxido de s6dio) (Hidréxido de amdnia) (Sulfato de sddio)

TITULACAO: Titulou-se a solugio reservada com
acido cloridrico 0,1N padronizado até o aparecimento da
coloracdo avermelhada. Um ensaio branco foi realizado,
utilizando um papel de pesagem idéntico ao utilizado para a
amostra. A contribuicdo do branco foi subtraida dos resultados
das amostras. Todo o procedimento foi realizado trés vezes.

6 NH4AOH + 2H3BO3 = 2 (NH4)3BO3 + 6H20
(Hidroxido de amdnia) (Acido bérico)  (Borato de amdnia)
(NH4)3BO3 + HCI m—) 3(NH4)Cl + H3BO3
(Borato de Aménia) (Cloreto de Amonia)

Determinacéo de carboidratos por diferenca

A quantidade de carboidratos foi determinada a partir da
diferenca entre 100 % a soma dos percentuais de proteina,
lipideos, umidade e cinzas (1AL, 2008).

Determinacédo do valor energético

Para o calculo do wvalor calérico utilizou-se o0s
coeficientes de Atwater, ou seja, foram utilizados os valores
para proteinas de 4,0 kcal g -1, carboidratos de 4,0 kcal g-1 e
lipideos de 9,0 kcal g-1 (WATT, 1963).

As informag8es nutricionais foram construidas seguindo
0 Manual de Orientacdo as Industrias de Alimentos para a
Rotulagem Nutricional Obrigatéria, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2005). Para calcular o valor
energético das barras e a porcentagem do valor diario de
referéncia fez-se o uso da Tabela de Valores de Referéncia para
PorgBes de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de
Rotulagem Nutricional — RDC n° 359/03, tabela de
composicao quimica dos alimentos ou banco de dados ou laudo
de analise fisico-quimica do produto BRASIL, (2003c).

RESULTADOS E DISCUSSOES
Caracterizacéo fisico-quimica da barra de cereal

Na tabela abaixo (Tabela 2) estdo dispostos os valores
referentes & composicéo fisico-quimica da barra de cereal.
Tabela 2 — Composicdo fisico-quimica da barra de cereal

COMPOSICAO FISICO - QUIMICA DA BARRA DE
CEREAL

Componentes Percentagem
Umidade 11,8752 +0,2052
Cinzas 0,6972 +0,0052
Proteinas 5,4010 +0,1330
Lipideos 3,2261+0,1643
Carboidratos 79,6190 £0,1023

Fonte: Autor (2019).
Nota: Valores relativos & média + desvio padrdo da amostra de
barra de cereal.

Todas as anélises foram feitas em triplicata, para anélise
de umidade, conforme a Tabela 2, foi encontrado um total de
11,8752% e segundo a legislagdo BRASIL (1978), os cereais e
os produtos derivados de cereais ndo podem ter mais de 15%
de umidade. A determinacdo de umidade é uma das medidas
mais importantes, pois esta diretamente relacionada com a
estabilidade, qualidade e composi¢do dos alimentos (PARK;
ANTONIO, 2006).

O teor de cinzas 0,6972 é bem baixo se comparado a
outros trabalhos de analise de barras de cereais, como o de
Czaikoski, A. et al (2013) que obtiveram 1,94% para barra de
cereal com adicdo de 15% de farinha de ameixa. Conforme a
Tabela 3.
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Tabela 3. Composicdo proximal da barra de cereal com 15%
de farinha de ameixa, em base seca

Parametros % (g Barra de cereais

10071 factehan 3¢ mmckcn
Cinzas 1,94 + 0,06
Protcinas 5,69 = 0,03
Fibras 4,84 = 0,14
Lipidios 6,80 = 0,95
Carboidratos 80,73 = 0,81

Formte: Craikoskl, A. et al. (20013}
Mota:Valores relativos & média + desvio padrao.

Nota: Tabela 3 usada como dado comparativo.

O contetdo de lipideos foi de 3,2261% (Tabela 2), o que
é 6timo considerando a RDC n° 360 (BRASIL, 2003b), a
porcentagem de lipideos com relacdo aos valores dos nutrientes
declarados no roétulo ndo pode exceder de 20 %. Deve ser
levado em consideracdo, que o teor dos nutrientes pode variar
consideravelmente de acordo com as caracteristicas dos
diversos ingredientes que compde a formulacdo da barra de
cereal, (CZAIKOSKI, A. et al, 2013).

O teor de proteinas (5,4010%) é bem semelhante aos
apresentados por Czaikoski, A. et al, (2013) em seu trabalho
sobre barras adicionada de farinha de ameixa, (5,69%- Tabela
3) assim como o teor encontrado por Freitas e Moretti (2006),
para barra de cereais funcional sabor banana, de 5,78 %.

O teor de carboidratos obtido foi de 79,9190 %, o qual se
apresenta bem préximo ao maior valor mensurado que foi de
80,85 % em um estudo sobre barra de cereais caseiras (Tabela
4), realizado por BRITO et al.,, (2004). Os componentes
principais (Tabela 5) estavam de acordo com a legislacéo.

Tabela 4- Composicéo centesimal da barra de cereal caseira.

AnfEises Barra de cereal composi "o/ 100 g
Calorias (Keal) 35486
Umidade (g) 7,63
Cinzas (g) 1,13
Carboidrato (g) 80,85
Lip dios (g) 0,68
Prote nas (g) 6,27
Fibras (g) 3,44

Fonte: BRITO et al., (2004).
Nota: Tabela 4 usada como dado comparativo.

Tabela 5 — Comparagdo entre valor nutricional do rétulo e
valor determinado por analise
COMPARACAO ENTRE OS COMPONENTES

PRINCIPAIS
ROTULO DETERMINACAO POR
ANALISE
Proteinas - 1,0g Proteinas - 1,18g

Gorduras totais — 1,29
Carboidratos — 17,0g
Fonte: Autor (2019).
Nota: Valores relativos ao valor peso em gramas contido no
rotulo e o determinado durante as analises desses componentes.
De acordo com a informacdo nutricional (Tabela 6)
descrita no rétulo da embalagem o percentual de proteinas,
gorduras totais e carboidratos é de 1%,2% e 6%
respectivamente, que sdo referentes a porcdo diaria para uma
dieta de 2000kcal. Comparando com os valores obtidos em
andlise que foram de 1,18% para proteinas, 3,03% para lipideos
e 6,18% para carboidratos é visto que todos os valores sao bem

Gorduras totais — 0,719
Carboidratos — 17,59

préximos ao rotulado, estes valores estdo de acordo com o
regulamento de rotulagem que permite que haja uma variagédo
maxima de 20% do valor tabelado.

Tabela 6 — Informag&o nutricional da barra de cereal. (VD%)
Nota: valores nutricionais calculados para porcdo de 229 de
barra.

Barrade Valor Carboidratos  Proteinas  Gordu
cereal calérico ras
totais
Rétulo 83 kcal 179 1,09 1,29
Vd% 4% 6% 1% 2%
- - -~ - -~ - |
Amostra | 91,17kcal | 17,51g 1,18¢ 0,71g
Vd% 4,39% 6,18% 1,18% 1,18%

A barra de cereal em analise é rica em carboidratos o que
é normal em relacdo as barras de cereais tradicionais. Quando
comparada a outras barras de cereais que existem no mercado
esta ndo € a mais adequada caso a necessidade do consumidor
seja fazer dieta restrita de agUcares, outras opgdes com alto teor
de fibras e proteinas sdo mais coerentes com a necessidade de
déficit calorico, contudo mesmo com essa diferenca entre
outras barras de cereais a barra de cereal Nutry é uma dtima
opcao visto que seu percentual calérico no valor dirio total de
2000kcal é em torno de 4%.

CONCLUSOES

Os resultados das andlises fisico — quimicas foram
satisfatorios, pode-se dizer que o objetivo desta pesquisa foi
alcancado, os pardmetros fisico-quimicos foram analisados e
avaliados de acordo com seu rotulo e de acordo com suas
limitacdes definidas segundo a legislacdo brasileira, quanto aos
teores nutricionais de cada componente centesimal, percebe-se
que existe a necessidade de controle analitico acerca do que é
apresentado ao consumidor, sendo assim trabalhos como estes
visam apresentar minuciosamente o0 que estd contido no
alimento. Contudo, os valores encontrados nas analises foram
condizentes com o0s valores expostos na tabela nutricional.
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