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RESUMO

O desenvolvimento de novos produtos esta sendorexid cada vez
com mais intensidade nos diferentes segmentostdoagropecudrio brasileiro
e mundial, devido a grande variedade de maténmagrdisponivel. Essa
producao é ainda intensificada pelo aumento da&egig dos consumidores por
produtos mais saudaveis. Dessa forma, a utilizegdcafé para formulacédo de
produtos pode ser uma excelente ferramenta de dweraevido as suas
propriedades benéficas e alta aceitabilidade. Necabulessa diversificacao,
objetivou-se, no presente estudo, desenvolver wama blimenticia com adigédo
de café e com propriedades benéficas & salde. Fdemenvolvidos seis
diferentes tipos de barras alimenticias contendopassa ou ameixa seca, com
variagbes na concentracdo de bebida de café. Foealizados testes de
aceitacdo e caracterizagdo fisico-quimica atrav#s ahalises de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios, fibras e carboidrafosliou-se, ainda, os teores de
compostos fendlicos, o perfil de acidos graxostividade antioxidante in vitro,
verificada através dos métodos de sequestro daata@iPPH e atividade
quelante de ferro. Os teores de umidade e cirmasnf maiores nas barras
alimenticias contendo ameixa (B4, B5 e B6), ja aceotracdo de lipideos e
fibra total foram superiores naquelas compostasiparpassa (B1, B2 e B3), e
o0s teores de proteina e carboidratos foram sirsilaaea as seis formulagdes. De
modo geral, a concentracdo de café nao interfarsuvalores da composicao
centesimal. As concentracfes de acidos graxos péssentaram diferenca
estatistica. A atividade antioxidante das barrasediticias e a concentracdo de
compostos fenodlicos foram potencializadas com gdadile café. Quanto maior
a concentracdo de café, maior a capacidade de stexjueadicais livres, de
guelante de ferro e maior o teor de fendlicos. £sgdores foram ainda
superiores nas barras alimenticias contendo uvsap@sando comparados as
barras contendo ameixa, nas mesmas concentracdedféleVerificou-se, por
meio dos resultados obtidos na analise sensotialag amostras contendo uva
passa (B1, B2 e B3) apresentaram maior aceitag@icipnando a uva passa
como um contribuinte positivo para aceitacdo dodgr@ Dentre essas, as
amostras B1 e B2 apresentaram maior aceitacdo guemmiparadas a B3,
sugerindo-se que o sabor mais acentuado de casasnasnostras possa ter
contribuido para o favorecimento dessas amostrds. barra alimenticia
composta por uva passa e com 100% de café desteauento a capacidade de
protecdo contra o estresse oxidativo, no teor délitms, além da satisfatéria
aceitabilidade, podendo ser uma nova alternativamdecado de produtos
diferenciados, com possiveis efeitos benéficosidesa

Palavras-chave: Café. Barra alimenticia. Alimeruncionais



ABSTRACT

The development of new products is explored wittréasing intensity
in the different segments of Brazilian and globgdieultural sectors, due to the
large variety of available raw material. This protion is intensified by the
increase of consumer demand for healthier prodii¢tss, the use of coffee in
the formulation of products can be an excellent ketémg tool, due to its
beneficial properties and high acceptability. larshing for this diversification,
the present study aimed at developing a cereaibarthe addition of coffee as
well as health beneficial properties. Six differgyes of cereal bars containing
raisins or prune, with variations in the concemratof coffee beverage were
developed. We performed acceptability tests and sipbghemical
characterization through the analysis of moistash, protein, lipids, fiber and
carbohydrates. We also evaluated the levels of gdtenompounds, the fatty
acid profile andin vitro antioxidant activity, using the DPPH kidnapping and
iron chelation activity method§'he moisture and ash contents were higher in
cereal bars containing plum (B4, B5 and B6), wklile concentration of lipids
and total fiber were higher in bars containingiregB1, B2 and B3). Protein
and carbohydrates contents were similar in all fdations. In general, the
concentration of coffee did not affect the centedicomposition values. The
concentrations of fatty acids did not differ stétilly. The antioxidant activity
of the cereal bars and the concentration of phencbmpounds were
potentialized with the addition of coffee, the héglthe concentration of coffee,
the greater is the capacity of obtaining free raldicchelate iron and the higher
the phenolic content will be. These values were lyigher in cereal bars
containing raisins when compared to bars contairphgn, with the same
concentrations of coffee. We verified by the reswbtained from the sensory
analysis that the samples containing raisins (BA,aBd B3) presented higher
acceptance, which demonstrates that raisins aositive contributor to product
acceptance. Among these, samples B1 and B2 predeigteer acceptance when
compared to B3, suggesting that the stronger cdifger in these samples may
have contributed to favoring these samples. Theatdrar consisting of raisins
and 100% of coffee was highlighted in regard to tapacity of protecting
against oxidative stress, phenolic content, in tamidi to the satisfying
acceptability, making it a possible new alternatifer the market of
differentiated products with possible beneficideefs to health.

Keywords: Coffee. Cereal Bar. Functional Foods.



Figura 1
Figura 2

Figura 3

Figura 4

LISTA DE FIGURAS

Fluxograma do processamento das barras alimenticias.......... 47
Ficha de avaliacdo sensorial dos atributos apaérsabor,
aroma, textura, impressdo global e intencdo de mmnolas
amostras de barra alimenticia e seus respectivomnose

[0 LT ol 1Y 13 54
Andlise Paralela de Fatores (PARAFAC), com dispedds 6
formulacdes de barras alimenticias em fungéo ddesdabtidos
das varidveis das respostas analisadas (aparémmaa,
impressao global, intencdo de compra, sabor er@xtatravés

do teste de aceitacdo com consumidores .....ccccceeeevvvvvvnnnnnnn.... 74
Andlise de componentes principais para as amodiabarra

P2 111 =] 01 (o] = PP 76



Tabela 1

Tabela 2

Tabela 3

Tabela 4
Tabela 5

Tabela 6

Tabela 7

LISTA DE TABELAS

Ingredientes utilizados na formulacbes das barliazeaticias,

em 1009 de ProdutO..........ovieieruenn e e et eeeeeeten e e e eeaeennes 45
Composicéo centesimal (g.109ge valor calérico (Kcal.1009

das barras alimentiCias...........cooeeeiii i ceeeceee e 57
Composicéo de acidos graxos das diferentes bdimasnticias
adicionadas de Café (%0)......coeeeeiiiiiiiitcceerem e eee e 63
Teores de compostos fendlicos das barras alinestic.............. 66
Atividade sequestrante de DPPH (%) das barras afioi@s em
diferentes extratos (metandlico e aquOSO0) .. .wwewvvvnneeeennnn..... 68
Atividade quelante de Fe 2%) das barras alimenticias, em dois
L= 10 L PSP UPPI PPN 70
indice de aceitabilidade para as diferentes forg@ida de barras

AN CIAS .. e e et 77



AQF

Al
ARAGRAD
ARCAST
ARCC
ARCF
ASRL

BHT
CMFRACA
CMFORTE
CREM
CROCT
DPPH

ERN

ERO

GA

1A

PDOCE
SCHOC
SFRACOCAST
SFORTECAST
SICAST
SFRACOCF
SFORTECF

LISTA DE ABREVIATURAS

Atividade Quelante de Ferro
Aroma ideal

Aroma agradavel

Aroma de castanha

Aroma de cacau

Aroma de café

Atividade Sequestrante de Radicaisdsvr

Butil-hidroxi-tolueno

Cor marrom fraca

Cor marrom forte

Cremosa

Crocante
2,2-difenil-1-picril-hidrazina
Espécies Reativas de Nitrogénio
Espécies Reativas de Oxigénio
Graos aparentes

indice de Aceitabilidade

Pouco doce

Sabor de chocolate

Sabor fraco de castanha
Sabor forte de castanha

Sabor ideal de castanha

Sabor fraco de café

Sabor forte de café



2.1
2.2
2.2.1
2.3
23.1
2.3.2
2.3.3
234
2.35
2.3.6
2.3.7
2.3.8
2.3.9
2.3.10
2.4
2.5

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.7

3.7.1
3.7.2
3.7.3
3.8
3.9
3.10

4.1
4.2
4.3
4.4
4.5

SUMARIO

INTRODUGAO ..ot 13
REFENCIAL TEORICO ....oooviiiieciceecee e 15
Alimentos fUNCIONAIS.........cuuuuiiiiii e 15
Desenvolvimento de Novos produtos..........ccuuevveeveeiiiiiieviiiinieeeenns 17
Barra alimentiCia ............uuueiiriiiiiiiiiiiiiiiieeee e 19
Ingredientes para formulagéo da barra alimenticia..................... 21
G et 21
Castanna do Brasil.........c.ooooe i 24
AVBIB. .ttt 27
Chocolate EM PO......u e 28
EXErato de SOJa......cuuuiiiiiiiiiii i 29
LCT=T {0 =1 1 o PP 31
(T o] o =V U 33
AMEBIXA SECA ...ttt e 34
UVB-PASSA. ...cciiieiie et 36
Frutooligossacariden...........cc.uveeieeiiiiiiii e e 37
Formacdo de radicais liVres..........cooeeeiiiviiiiiiiiiii e 39
Compostos fendlicos de origem alimentar como anti@antes..... 41
MATERIAL E METODOS ....c.oooiiiieeeeee e 44

1Y = L= = B o] 14T S 44
Formulacdo da barra de cereal.........ccoooovvviiiiiiiiiiiiii e A4
CompoSIiGAO CeNtESIMAL........covevieeiiie e e 47
Fibra alimentar ..o e 48
V2 1o =T o T=T (o =Y i o o N 48
Perfil de ACidOS graX0S.....uueieiieieiieiiiieeiie e 48
Obtencdo dos extratos para determinacdo de composto
fendlicos e atividade antioxidante.............ccccccceeiviiiiiiiiinieinnnld 50
Determinacdo de fenodlicos totaiS........c.ooeveeeeeiieviviiiiiicee e 51
Atividade sequestrante de radicais livres DPPH................cc........ 51
Avaliagdo da atividade quelante de ions Fe2+........ccccoevvveeeeeene. 52
ANALISE SENSONIAL......ciiiiii e 52
CUIdAdOS BLICOS.....coiieii i eeeeeee s 55
ANAlISE ESLAtISHICA .. uvvun i e 55
RESULTADOS E DISCUSSAQ........ccccoieeeeeeceeeeee e 57
ComposiGao centesimal...........coooiiiiiiiiiiiiii e 57
Composicao de acidos graxos das barras alimenticias.............. 62
Determinag&o de compostos fendlicos..........coovevevvvviieiiiiiiiaennnnn. 65
Atividade sequestrante de radicais livres DPPH (ASB .............. 67

Atividade quelante de ferro (AQF) .....cccouviiiiiiiiii i 70



4.6
5

Andlise sensorial: Teste de aceitaCo..............uevveiciiieiieeeiniieeeinnns

CONCLUSAO...

REFERENCIAS



13
1 INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais populares do muedido sitilizado em
praticamente todos os paises. Sua grande aceilagéese, principalmente, ao
seu aroma intenso e sabor peculiar. Esse prodssupgrande relevancia para a
economia mundial e, particularmente, para a ecamotai Brasil, o maior
produtor mundial e um dos maiores consumidoresurky Ferreira et al.
(2011), o crescimento do consumo de café no Brassl ultimos anos, foi maior
gue a média mundial e maior que o dos paises iagm#s, nos Ultimos anos.

Além de ser muito apreciado, o café oferece benosfia saude do
consumidor. Estudos apontam seu excelente potartialxidante, estimulo do
sistema de vigilia do cérebro, aumento da capaeiddd atencdo, de
concentracdo e de memdria, reduzindo a apatiaadigaf As pesquisas ainda
esclarecem o mito de que a ingestdo de café aumet@hances no
desenvolvimentos de certas doencas, como hipeaeansarritimias cardiacas,
pois isso ndo ocorre quando o consumo é moderado.

Devido a boa aceitabilidadep aumento no consumo e aos possiveis
efeitos benéficos a salde, o café é uma excelgg@oopara melhoramento
nutricional de produtos, no entanto, ainda hojegola-se escassez de alimentos
que o contém como ingrediente.

O aumento na producéo e diversificacdo de produsis saudaveis esta
sendo exigido, cada dia mais, pelos consumidorespoBsivel observar
crescentes modificacdes nas preferéncias e commemtas alimentares da
populacdo. Isso ocorre em fungdo da preocupacaocacsatide e com doencgas
cronicas ndo transmissiveis, como por exemplo,iddes, diabetes e problemas
cardiovasculares. Muitos j4& possuem o0 habito deialimr primeiro a
informac&o nutricional no rétulo dos produtos, amte adquiri-los.
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Assim, a proposta deste trabalho foi desenvolvea harra alimenticia
com adicdo de café, com propriedades benéficasresumidor.

As barras alimenticias j4 fazem parte da alimeotad@ria da
populagdo. Pela interacédo de diferentes ingredierdmo a castanha do Brasil,
aveia, extrato de soja, frutooligossacarideo, diengdéinhaca, chocolate em pg,
ameixa e uva-passa, a barra alimenticia é nutdtimente diferenciada e a
juncdo desses ingredientes poderd proporcionarsdiveacdes benéficas ao
consumidor em funcado da presenca de seus cong#pugomo antioxidantes;

3, w-6, -9, isoflavonodides, além da qualidade e aceitadailédsensorial.
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2 REFENCIAL TEORICO

2.1 Alimentos funcionais

O termo alimento funcional é discutido por diversastores. Foi
introduzido, inicialmente, no Japédo, em meadosatms 80, referindo-se aos
alimentos processados contendo ingredientes qudliaauxas fungdes
especificas do organismo, além de serem nutritffd&SLER, 1998). Na
concepcédo de Lajolo (2001) e Roberfroid (2002) afito funcional é aquele
que possui aparéncia semelhante ao convencionad, etgar inserido na dieta
usual e além de promover nutricdo basica ao individleve ser capaz de
auxiliar na reducéo do risco de doencas cronicetEgtivas, demonstrando
efeitos metabdlicos ou fisiolégicos Uteis na mangdie de uma boa salde fisica
e mental.

As propriedades funcionais de um alimento nao esl@sionadagsom
seu sistema de producdo. Esses produtos podenn dariautrientes isolados,
produtos de biotecnologia, suplementos dietétiabsnentos geneticamente
construidos até alimentos processados e derivados pldntas. Essas
propriedades podem ser adicionadas ou estaremnpgsseaturalmente nos
alimentos, como as fibras alimentares, oligossdeasi antioxidantes,
probidtico, prebiético, proteinas modificadas, fdgats, minerais e outras
substancias nutricionais (POLLONIO MAR, 2000; VIRIR2011).

Reconhecendo-se o potencial econdmico e os beswefiesultantes do
consumo de alimentos funcionais, formou-se um efeeeconsumidores, 6rgaos
reguladores e governo, a fim de potencializar oemddvimento desses
produtos (BALDISSERA et al.,, 2011). Nos Ultimos gho mercado desses
produtos esta deixando de ser pouco exploradmsftranando-se em uma nova
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fronteira do mercado de alimentos, ocupando esgaeg@rodutos tradicionais e
com amplas possibilidades de crescimento (RAUD8R00

A legislacdo brasileira ndo define alimento funelorbefine alegacao
de propriedade funcional e alegacédo de propriedadsalide e estabelece as
diretrizes para sua utilizacdo, bem como as coedigfe registro para os
alimentos com essas alegacbes (AGENCIA NACIONAL WESILANCIA
SANITARIA - ANVISA, 1999). Dentre as diretrizes paesse tipo de alimento
sdo permitidas alegacdes funcionais relacionadas @gapel fisiolégico no
crescimento, desenvolvimento e fungbdes normais rganismo e/ ou ainda
alegacBes sobre a manutengéo geral da saude acéioede risco de doencas,
em carater opcional. Ndo sdo permitidas alegacdedsagam referéncia a cura
ou a prevencao de doencas.

O alimento ou ingrediente que alegar propriedadasidnais e/ou, de
salde pode, além de funcdes bésicas, quando ae detnutriente, produzir
efeitos metabdlicos e/ou fisiolégicos e/ou, efelienéficos a saude, devendo ser
Seguro para consumo sem a supervisao médica. fortesnalimentos como as
substancias bioativas e probidticos isolados dewsm obrigatoriamente,
registrados junto ao 6rgdo competente. O contelaloprdpaganda desses
produtos ndo pode ser diferente em seu significkdpele aprovado para a
rotulagem. As alegacdes devem ainda, estar eménsia com as diretrizes da
politica publica de satide (ANVISA, 1999, 2004, 2008

A divulgacdo e a compreensédo da informacdo sdortamges, pois a
percepcéo dos beneficios do consumo de “alimemimidoal” ndo é direta como
a de outros fatores como caracteristicas sensaiaissto dos produtos. Por
exemplo, os consumidores precisam entender e cowimformacéo acerca dos
beneficios do consumo daquele alimento, pois oytcodom agregagdo de
substancias bioativas e o convencional podem par@#nticos quando

utilizados, porém apresentam efeitos fisiol6gicasetabdlicos diferenciados. A
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funcionalidade pode apresentar aspecto de inovagadimento sem promover
alteracdo na qualidade sensorial do produto (URALATEENMAKI, 2004).

Assim, profissionais da area de alimentos devenhewsr e divulgar
informac8es sobre beneficios do consumo de “aliogeritincionais” para
promover a seus consumidores uma alimentacdo saludagradavel e
equilibrada, e consequentemente, melhora da qdalidke vida (MELO;
TEIXEIRA; ZANDONADI, 2010).

2.2 Desenvolvimento de novos produtos

A incidéncia das doencas crénicas tem aumentad@o@mdacdes dos
centros urbanos de paises industrializados, enrrdecta da substituicado dos
alimentos naturais pelos refinados e processadmea® a esse aumento, a
migracdo das populagBes rurais para os centromasbeausou profundas
modificagdes nos habitos alimentares dos individ@@®OURAO, 2009).
Admitindo-se a estreita relacédo entre o desenva@rtmde novos produtos com
as tendéncias ou modas de consumo dos consumidé@oceisecessarias respostas
rapidas vindas das industrias de alimentos as ngadaio mercado consumidor
(PENNA, 1999).

Por isso, as industrias de alimentos buscam atésdeecessidades dos
consumidores, considerando que essa é a Unica ra®imanter-se, em um
mercado cada vez mais competitivo. A sobrevivérdas indUstrias esta
diretamente relacionada ao investimento em inovacénovacao de produtos
(BRANICIO; PEIXOTO; CARPINETTI, 2001). Além dissoinvestir em
desenvolvimento de novos processos e produtosrajadatimizar os custos e
viabilizar melhores resultados a empresa. Essacppagdo estq associada a
continuidade normal do empreendimento, como orgamisnstituido para
crescer (COLAURO; BEUREN; ROCHA, 2004).
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O desenvolvimento de um produto alimenticio é uat@sso complexo
e de natureza multidisciplinar que exige relacdtreela administracdo da
empresa, a equipe de pesquisa e desenvolvimensosetores de marketing,
producdo, compras, controle de qualidade e vendassumidores e
fornecedores, para se obter o sucesso desejaddo Smmte crucial desse
desenvolvimento a determinagéo da aceita¢cdo pevactv@sumidor (SANTOS
et al., 2011; WILLE et al., 2004).

Os consumidores estdo cada vez mais preocupadoa godidade e a
segurancga alimentar; almejam produtos saudaveispgpgsam acarretar ao
organismo efeitos benéficos. J4 existe a conseéeique uma alimentacéo
saudavel é a melhor estratégia para previnir diaurb tratamento de inUmeras
doencas. Isso impulsiona cada vez mais o cresaingentercado dos alimentos
funionais.

A industria alimenticia, tendo em vista a expectatde elevado
faturamento, procura direcionar investimentos nefores de pesquisa e
desenvolvimento desses novos produtos. Essaségsimasao executadas a fim
de atender as exigéncias dos consumidores queaangmr produtos mais
saudaveis (GRANATO et al., 2010; TRIENEKENS; ZUUER], 2008).

Abaixo estdo descritos alguns estudos realizadsdgiltionos anos com
intuito de promover a salde através da inclusdgprextutos alimenticios, com
ingredientes que possam oferecer ao consumidpripdades benéficas. Todos
0s ingredientes que serdo mencionados fazem pariomhposicdo da barra
alimenticia em estudo.

Ferberg et al. (2009) desenvolveram uma bebidsoffecom castanha
do Brasil. A incorporacdo dessa castanha na alagéat é altamente
recomendavel devido ao seu sabor agradavel e,igmimente, devido a sua
composi¢do quimica, fornecendo ao consumidor esima@squantidade de

selénio e acidos graxos insaturados. Como espegaddicdo da castanha do



19

Brasil, na bebida de soja, contribuiu positivameptga a preferéncia dos
consumidores, o que é de grande valia uma vez ahm € um fator limitante
para a adeséo do produto.

Admitindo-se a tendéncia atual dos consumidordbeFg et al. (2010),
também utilizaram a bebida de soja como base, tamten adicionaram café,
possibilitando aumento nutricional da bebida, ppaktnente em relacdo a
antioxidantes. Rodrigues (2007) também enfatizooaf#, adicionando nele
biscoitos tipo cookie.

Alves et al. (2009) elaboraram yogurt frozen déeleie cabra, sabor
morango, contendo prebidtico (inulina) e probididgifidobacterium animalis
e Lactobacillus acidophilus), ingredientes que conferem funcionalidade ao
produto.

No estudo desenvolvido por Assis et al. (2009), pesquisadores
substituiram a farinha de trigo por farinha de awein biscoito, buscando o

enriguecimento nutricional desse produto.

2.2.1 Barra alimenticia

A barra alimenticia é um produto obtido pela m&tou combinagéo de
trés ou mais alimentos higienicamente preparados) especificos valores
nutritivos e sabores caracteristicos, acrescentEd@gente ligante, que lhe
confere textura adequada. Essas barras sdo endatadaomercializadas,
geralmente, em porc¢des individuais de 25 a 30 gd@OMES; MONTEIRO,
2006).

No Brasil, as barras sdo caracterizadas pelo tbam@ de cereal, por
ser 0 cereal a matéria-prima ainda mais comum esses produtos. Mas, a
necessidade de diversificacdo estimula pesquisasif@as e de mercado para

inovacdes e alternativas, aprimorando esse segr(leAtgA, 2008).
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As barras alimenticias representam uma alternatevacomplemento
alimentar a base de carboidratos, proteinas, fibrds/ersos micronutrientes.
Sao meios praticos e convenientes para a ingestdautfientes, além da
facilidade de compra em diversos locais (FERREIR&.e 2007).

As primeiras barras alimenticias foram comercidiéznos paises do
Reino Unido. Nos EUA, o maior mercado do mundo,ooscomo de barras
movimentou cerca de US$ 2,9 bilhdes, em 2008. Contuito de atingir esse
mercado, empresas do setor tendem a investir aia@iana produg¢édo, como € o
caso da industria alimenticia brasileira que, ndiimds anos, teve um
crescimento de 20% e movimentou cerca de US$ 4®asl (PESCH, 2008).

Pensando em alternativas que permitam utilizar edligntes mais
saudaveis na confec¢do de barras alimenticias, se@s que iSso provoque
algum prejuizo nos atributos sensoriais mais aptesi pelos consumidores,
pesquisadores tém procurado desenvolver barraserglitias com novos
ingredientes nutritivos e funcionais, como os @ietds e aqueles contendo
fibras, por exemplo (PALAZZOLO, 2003). Assim sendDliveira (2013)
desenvolveu uma barra de cereal enriquecida cabnaado bagaco do caju. No
estudo realizado por Gomes et al. (2010), barrasedeais foram elaboradas
com diferentes concentracdes de farinha de albedoatacuja. Cérdova et al.
(2012) adicionaram cogumebgaricus brasiliensis em barras alimenticias para
auxiliar na melhoria da hiperlipidemia, na pressadoguinea e no controle da
glicemia. Existem ainda diversos outros estudos lbugcam atender esse
requisito.
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2.3 Ingredientes para formulacéo da barra alimenticia

Abaixo estdo descritos os ingredientes que forailizagos na

confecg¢do da barra alimenticia

2.3.1 Café

Originarias da Africa e de algumas ilhas do Ocebmtico, existem,
pelo menos, 25 importantes espécies de plantaaféeNo entanto, apenas duas
sdo importantes para o consumo comercial, sendo Grffea arabica L.,
conhecido como café Aralsice Coffea canephora Pierre, que produz o café
conhecido como Robusta. S0 espécies essencialaiéstentes, pois o café
Arabica possui sabor tipicamente suave e aromat&@omercializado puro ou
como componente de “blends”; ja o Robusta é maistente a pragas, utilizado
para producdo de café soluvel ou para compor “sBle(@HALFOUN; REIS,
2010). A espécieCoffea arabica L. ainda é a mais aceita nos mercados
consumidores e representa mais de 70% da produgédiah possuindo grande
importancia para as regides que a culvam (ORGAJIZO
INTERNACIONAL DE CAFE - OIC, 2010).

O Brasil € o maior produtor e exportador de café. Minas Gerais, a
producdo cafeeira representa 52% da producdo mciba café Arabica,
equivalendo a 25,1 milhdes de sacas e exporta rafttbes, auferindo uma
receita cambial de US$ 4,8 bilhbes (ASSOCIAC;AO BRAIRA DA
INDUSTRIA DE CAFE - ABIC, 2012a).

O consumo de café entre os brasileiros é crescébe.periodo
compreendido entre Novembro/2010 e Outubro/2011AB4C registrou 0
consumo de 19,72 milhGes de sacas, isso repragardaréscimo de 3,11%, em

relacéo ao periodo anterior correspondente (No&/02t/10), que havia sido de
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19,13 milhdes de sacas. Esse resultado foi jumtificpelo oferecimento de
produtos mais diferenciados, de melhor qualidadegle ado¢do dos simbolos
de certificacdo de qualidade, do Selo de Purez&C ARl do Selo de Qualidade
PQC (ABIC, 2012b). De acordo com o Ministério daridgltura e Pecudria, o
consumo médio no pais é de 4,3 kg de café torradoido por habitante/ano, o
gue coloca o Brasil, além de maior produtor, comm dos grandes
consumidores mundiais (BRASIL, 2012).

A bebida de café é rica em substancias bioativamoco acido
nicotinico, acido clorogénico, trigonelina, acidanito, acido pirogalico e,
especialmente, cafeina. Apresenta ainda diversosrais, podendo fornecer até
8% da recomendacéo diaria de cromo (HECIMOVIC etall1).

A atividade antioxidante no café tem sido correlaada tanto a
presenca de compostos fendlicos como 4cido cloiomégquanto a varios outros
compostos nitrogenados como trigonelina, cafeina melanoidinas, formadas
durante a torracdo (ALMEIDA; BENASSI, 2011).

O café é a principal fonte de acido clorogénicoreers alimentos
contidos na dieta humana (LAFAY et al., 2006). Ospostos fendlicos, como
os acidos clorogénicos, sdo substancias natura@spqdem ser responsaveis
pelo efeito de protecdo contra os riscos de muyitosessos patoldgicos e sua
atividade antioxidante deve-se principalmente a&s suwopriedades redutoras e
estrutura quimica. Os acidos clorogénicos ageno taat etapa de iniciacao,
como ha propagacdo do processo oxidativo, por desgmarem um papel
importante na neutralizacdo ou sequestro de radivags e quelacdo de metais
de transicdo (SOUZA, 2007). Além dos beneficiosa@de, os compostos
fendlicos contribuem de maneira significativa paraabor do café (MALTA;
CHAGAS, 20009).

Os acidos clorogénicos sdo um conjunto de 5 grypogipais de

compostos fendlicos e seus isdbmeros, formados, cipailmente, pela
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esterificacdo do acido quinico com um dos seguitétos derivados do &cido
cinamico: o acido cafeico, o ferulico, ou 0 p-cuitr Esses grupos sao acidos
cafeoilquinicos, com trés isbmeros principais (3, %); os &acidos
dicafeoilquinicos, cujos is6meros principais sao}; 33,5; 4,5; &acidos
feruloilquinicos (3, 4, 5), acidos p-cumaroilquisic e os acidos
cafeoilferuloilquinicos (MONTEIRO; TURGO, 2005). & et al. (2007)
verificaram a presenca de compostos fendlicos caprigdades antioxidantes
em amostras de café e observaram que, em todasoatras analisadas, foram
identificadas atividades antioxidantes desses cetopo

Durante a torragdo, ocorre degradagdo dos compiastélicos do cafe,
mas, em contrapartida, outros compostos também qmopriedades
antioxidantes oriundos da reacéo de Maillard, siimddos (DAGLIA et al.,
2000). Estudos tém demostrado que, durante essesgm componentes dos
acidos clorogénicos, como &cido quinico e caféisdp quimicamente
incorporados as melonoidinas (BEKEDAM et al., 2008)

Além dos acidos clorogénicos, outros componentesafto verde como
a trigonelina sofrem intensa degradacdo térmiceante o processamento do
gréo, gerando uma série de compostos volateis,rtenies para o "flavor" da
bebida, como por exemplo, derivados de piridinaocepdrol, oriundos da
trigonelina e dos compostos fendlicos, proveniedssacidos clorogénicos. A
trigonelina apresenta importancia bioldgica, teagovista que, no processo de
torracdo, essa € precursora de niacina, uma vitapgntencente ao grupo de
vitaminas do complexo B (NOGUEIRA; TURGO, 2003).

A cafeina ndo possui grande participacdo nas reaiifiante a torracao
do café. E uma substancia termoestavel, portafitopsquenas as variagdes nas
concentracbes na torracdo. Possui conhecidos ®fiEtmacolégicos quando
ingerida, relacionados principalmente a reducdsalm e as suas propriedades

estimulantes. Pode-se afirmar, que as variagGesenoss de cafeina em café
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torrados e moidos, devem-se principalmente aos tipd'blends"” utilizados. As
amostras com maiores teores de cafeina, provavelns&io mais ricas em café
Robusta, que tem maior quantidade de cafeina doogAeabica (MALTA,
CHAGAS, 2009; NOGUEIRA; TURGO, 2003).

2.3.2 Castanha do Brasil

A améndoa oleaginosa chamada de castanha-do-EBestholletia
excelsa, H. B. K.) e também conhecida como castanha-da;Farna Floresta
Amazobnica, um dos principais produtos da biodidade. Para as familias
extrativistas, principalmente na Amazbnia,esse éimportante elemento da
economia. Sua exploracdo ainda é exclusivamentatigigta, no entanto, em
funcdo das exigéncias do mercado internacional,imstrio da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento tem incentivado estudqeaticdo e pos-colheita,
para que se possa garantir a qualidade do aling8@0ZA; MENEZES, 2008).

A producdo brasileira de castanha esta distribafdee os estados do
Para, Acre, Amazonas, Amapda, Rondbnia e Mato Grasswdo que, 0s trés
primeiros respondem por mais de 80% do volume @middu O comércio da
producéo brasileira de castanha obedece a doigsflux consumo interno e a
exportacdo. No caso das exportacdes, em 2007,cdestacomo principal
destino a Bolivia,com o produto “in natura”, seguidos Estados Unidos da
Ameérica, incluindo castanha beneficiada, Honk Kokmyropa e Australia.
Vérios fatores interferem na atividade extrativispincipalmente o preco
(CAMPANHA NACIONAL DE ABASTECIMENTO - CONAB, 2010).

A castanha-do-Brasil apresenta alta contetdo ddelyp em torno de
60%, expressivo valor proteico (14,5%), razdo pplal é conhecida como
“carne vegetal”; 15,1% de carboidrato e 7,9% deafidimentar. E composta

por uma diversidade de micronutrientes como catagnésio, fésforo, selénio
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e potassio, entre outros minerais. Estudos destem@onhecida constituicdo em
vitamina E, compostos fendlicos, carotenoides, algen fitosterdis totais,
elemento de estrutura semelhante ao colesteropateacializa a funcdo imune
(BRASIL, 2011; KANNAMKUMARATH; WUILLOUD; CARUSO, 2®4;
MULLER, 1995; PHILIPS; RUGGIO; ASHRAF-KHORASSANI0D5).

Embora inerente a muitos alimentos, as castanh&sail sdo as que
possuem 0s niveis mais altos de selénio. Diversrefltios a salde séo
atribuidos a esse mineral, destacando-se o potiexidante que contribui de
forma direta para atividade 6tima da enzima glotetiperoxidase, responsavel
pela eliminacdo de peréxidos prejudiciais, dimifoiglos riscos de céancer e
doencas cardiovasculares (KIRBY; LYONS; KARKKAINEI008; SOUZA,
MENEZES, 2008). Portanto, niveis reduzidos de $l&mm elemento- traco
essencial para os seres humanos e animais, ndascéluecidos tem como
consequéncia concentracdes menores da enzima idatitx glutationa
peroxidase, resultando em maior suscetibilidadecdmgas e do organismo aos
danos oxidativos induzidos pelos radicais livie©NONETTI et al.,, 2011;
SCIESZKA, 1997).

A presenca de selénio, na estrutura da glutatiosr@xjlase, foi
descoberta em 1973, esclarecendo uma relacdo fAahcentre selénio e
aminoacidos sulfurados. A glutationa peroxidase, pasenca da glutationa
reduzida, transfere elétrons aos peréxidos de sigdaxos, impedindo sua acao
oxidativa sobre os tecidos. A funcdo normal desginmea depende da presenca,
tanto do selénio como parte de sua estrutura, gquknstaminoacidos sulfurados,
para sintese da glutationa (BARBORA et al.,, 201BARBIERI, 1987). Em
virtude do seu papel perante a glutationa perogidaselénio, provavelmente,
interage com qualquer nutriente que comprometaudiledo antioxidante/pro-
oxidante da célula (SHILS, 2009).
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Dependendo do seu peso médio, uma Unica améndeafqrogcer até
120 pg de selénio. Essa quantidade é superior aessidades diarias
recomendadas desse mineral para homens e mulgaeeeguivalem a 75 g e
55 ug por dia, respectivamente (FOOD AND AGRICULTRIR
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS - FAO, 2006; YAR, 2009).

Em suas pesquisas, Stockler-Pinto et al. (2012jficaram que a
suplementacdo com castanha-do-Brasil foi eficaa pamentar os pardmetros
nutricionais de selénio de pacientes em hemodjalise possuiam deficiéncia
do micronutriente. Esses pacientes foram submeta@losm programa de
suplementacéo de castanha-do-Brasil, durante ®8sspcom uma castanha por
dia.

A maior parte da castanha-do-Brasil destina-seamsumo in natura.
Entretanto, € um alimento que possui uma amplai@ade produtos e
subprodutos, sendo recomendada como matéria-panmasegtracdo do “leite de
castanha”, utilizado na elaboracdo de diversasrimpiae extracdo de O6leo,
devido ao elevado contetdo de lipidios (FREITASakt 2007; MULLER,
1995).

A constituicdo do 6leo bruto da castanha é de 8B%aidos graxos
insaturados, sendo 34% correspondentes ao aciklo godi-insaturado linoleico
(C18:2) e 51% pelo &cido graxo monoinsaturado ol€i€C18:1) e 13%
representam a composicao de acidos graxos satuf@dmsdo graxo oleico € o
constituinte majoritario presente no 6leo da cdstado-Brasil, entretanto, a
castanha proporciona uma 6tima fonte de acido dgiageico (FERREIRA et
al., 2006). Essa composicdo em acidos graxos mopoliénsaturados sao
fundamentais para a salde, uma vez que esses acid@tam a sintese de
receptores hepéticos de lipoproteina de baixa d@msi e de muito baixa
densidade diminuindo entdo a quantidade de cobéstsre, propenso a

oxidagdo (JENKINS et al., 2002). Devido, principahte, ao alto teor desses
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acidos graxos insaturados e a grande quantidadelé&l@o, a castanha-do-Brasil
é caracterizada como alimento funcional (INARRIFRANCO, 2001).

2.3.3 Aveia

A aveia é uma graminia pertencente a familia Peadeaénero Avena,
que compreende varias espécies silvestres, danmitativadas, distribuidas
em seis continentes. O grdo de avéieefa sativa L) destinado ao consumo
humano deve atender a exigéncia de qualidade mimetscionada a higiene-
sanitaria (GUTKOSKI; PEDO, 2000).

A aveia QAvena Sativa L) € um cereal de excelente valor nutricional,
muito utilizado em panificacdo para aumentar oseteale proteina e fibra
alimentar. Sua qualidade proteica destaca-se estoereais com concentracao
entre 12,40 a 24,50% no gréo descascado (SA; FR86I0] SOARES, 1998).
Sua porcentagem de lipidios, que é distribuido walo o grdo e com
predominancia de acidos graxos insaturados, varidoeno de 3,10 a 10,90%,
ressaltando o teor de fibra alimentar que vari@ del1%,garantindo beneficios
para a saude humana, principalmente devido a maskf-glucana (WEBER,;
GUTKOSKI; ELIAS, 2002). Antioxidantes como tocoféracido cafeico, acido
ferdlico e avenasterol também fazem parte da coigmsle sua composi¢do
(BIDLACK; OMAYE, 1994).

Estudos demonstram que o consumo diario de 3grglacana, o que
equivale a ingestdo de 40g de farelo de aveia gudéGaveia em flocos, pode
reduzir o risco de doencas cardiovasculares, diabéipertensdo e obesidade
(ANDERSON, 1993; FLORES; BASTOS; CHANG, 2000). Qeotambém a
inducdo do o aumento da fracdo do colesterol dgigieinas de alta densidade
(HDL-c) e diminuicdo dos niveis de colesterol tofaoporcionando menores

riscos ao desenvolvimento de doencas coronaria3E(BCOURT, 2010;
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SALEHIFAR; SHAHEDI, 2007). As [R-glucanas, possuernmda efeitos
imunolégicos e devido a tantas propriedades basfja é considerada um
alimento bioativo e funcional. No ano de 2000, aVABA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria) reconheceu as propriedafiegionais da aveia
(FRANCISCO; ROSA; SILVA, 2006).

2.3.4 Chocolate em p6

Chocolate é o produto preparado com cacau obtido ppocesso
tecnolégico adequado, podendo conter outras sudissdalimenticias aprovadas
como, por exemplo, o acucar. O produto é denomitieldocolate”, seguido de
sua classifica¢do, podendo ser acrescentado o danfierma de apresentacdo
comercial, como o chocolate em p6 e chocolate ehatta O chocolate em pé é
obtido pela mistura de cacau em pé com acUcar,dolc@ante (ANVISA,
1978). Existem no mercado diversas formulagbeshdeatate em pé como os
diet e light, sendo a maioria destinada a criargaslolescentes. Contudo, a
aceitacdo desses produtos ndo se restringe somesse publico (MEDEIROS;
LANNES, 2009).

Devido a presenca de cacau, leite e aglcar em @u@OSICa0, O
chocolate é uma fonte de energia altamente natrite metabolismo rapido e
boa digestibilidade, sendo ainda excelente fontam@xidante (LEE et al.,
2003; PEDRO; OLIVEIRA; CADORE, 2006). Uma porcdo d€0g de
chocolate em pé apresenta 401Kcal, 4,2g de prot2jBg de lipideos, 91,209
de carboidratos e 3,90g de fibra alimentar, seguadbabela Brasileira de
Composicéo de Alimentos-TACO (BRASIL, 2011).

O chocolate contribui com o consumo per capita mt@xdantes na
Unido Europeia e nos Estados Unidos, sendo, ndts®,la terceira mais
importante fonte de antioxidantes da dieta da @aéd (VINSON, 2006). Gu et
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al. (2006) calcularam, por meio de dados do USDAIt@d States Department
of Agriculture), que o consumo per capita de pnaidiaas da populacéo

americana é de 58 mg.dia, sendo o chocolate umprthespais fontes. Arts et

al. (2001) estimaram que o consumo médio de fladesmna Holanda é de 50
mg.dia, sendo que as principais fontes sédo o clhagi e o chocolate. No
Brasil, de acordo com a Associagéo Brasileira dédtria de Chocolate, Cacau,
Balas e Derivados, em 2010, a producédo de choooleseeu 13% e o consumo
14%, em relacdo a 2009.

Estudos tém demonstrado que produtos oriundos daugcaomo o
chocolate, podem reduzir a pressao arterial degidgssociacdo com o seu
conteudo de flavanoides (HOBBS; IRWIN; RUBNER, 2D0Blo entanto,
devido ao elevado teor de aglcar e gordura e, aswado teor em calorias a
ingestdo desequilibrada cronica pode aumentar cucom de energia e,
potencialmente, o peso corporal, o que contrarigf@ifos da pressdo sanguinea
(RIED, 2011).

Na forma isolada ou em combinacdo com ervas, [Hapteaoutros
suplementos alimentares, tanto o cacau quanto eolte eram utilizados no
tratamento de doencas, como desordens digestimas de cabeca, inflamacdes
e insdnias (KWIK-URIBE, 2005).

2.3.5 Extrato de soja

A soja é a cultura agricola brasileira que maisa@e nas Ultimas trés
décadas e corresponde a 49% da area plantada esndgrjpais. O aumento da
produtividade esta associado aos avancos tecnofygao manejo e eficiéncia
dos produtores. O gréo é componente essenciabniadgdo de racdes animais

e seu uso é crescente na alimentagdo humana (BRAELR).
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Os alimentos tradicionais como carne e leite, permplo, estdo sendo
modificados ou substituidos por produtos & bassoje Ja se encontram, no
mercado, hamburguer e salshicha de soja como asaldg carne e ainda
substitutos de laticinios, como extrato de sojeit€l de soja”) e o iogurte.
Portanto, o extrato de soja € uma alternativa gsuiadividuos com intolerancia
a lactose ou alergia a proteina do leite de vatsses ingredientes derivados da
soja sdo submetidos, inicialmente, ao cozimentoa par aumento das
propriedades funcionais do produto. Esse é um gioesto indispensavel, pois
permite a destruicdo de enzimas como urease (due cetempo de vida Gtil do
produto), lipoxigenase (que produz sabores desage&idevidas a oxidacao do
Oleo de soja), e o inibidor de tripsina (o que eeduligestibilidade da proteina)
(ALEZANDRO et al., 2011).

O extrato de soja em po, apresenta 35,7% de paot26;2% de lipideo,
28,5% de carboidrato, 359mg/100g de calcio, 21668g/l1de magnésio,
2,68mg/100g de manganés, 647mg/100g de ferro, entr®s nutrientes. A
grande importancia nutricional da soja esta retada a presenca de grandes
concentracdes de isoflavonas, sendo genisteirdgzeadaa, gliciteina, biochanina
A e formonetina, as principais encontradas (BRASID11; SIMAO et al.,
2008).

As isoflavonas sdo as formas mais comuns de fitmgEtos, presentes
predominantemente em leguminosas e especialmeniadafites na soja,
possuem estrutura quimica semelhante a dos esbHgERETCHELL;
CASSIDY, 1999; THAM; GARDENER; HASKELL, 1998).

Ha um crescente interesse no potencial benéficoisddisvonas, em
varios aspectos da salude humana. Esse tipo deamcibstrepresenta uma
alternativa promissora na prevencdo e/ou tratametgomuitas doencas

hormonio-dependentes, incluindo cancer, alivio siméomas da menopausa,
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doencas cardiovasculares e osteoporose (DUNCANI.et2@03; THAM;
GARDENER; HASKELL, 1998).

Em estudo realizado por Ollberding (2012) com rewds pos-
menopausicas nao histerectomizadas, € sugerer@o gumento da ingestéo de
alimentos contendo isoflavona, como a soja, est@acaslo a um risco reduzido
de cancer de endométrio nessa populacdo. Ja Kah €011), em pesquisa
realizada com genes, enfatiza a atuacdo das isoflavde soja na protecdo
contra o cancer de mama.

As isoflavonas parecem ainda atuar como antioxéar@uimicamente,
os flavonoides e isoflavonéides sédo doadores dmp# apresentando potencial
antioxidante em culturas de células livres por ireay e inativarem anions
superoxido, oxigénio singleto, radicais perdxido liggdeos ou estabilizando
radicais livres envolvidos no processo oxidativiagés de hidrogenagéo ou
complexagdo com espécies oxidantes (BIRT; HENDRIGHSNG, 2001). A
capacidade antioxidante das isoflavonas foi refecia ao nimero de grupos
hidroxila presentes na sua estrutura quimica, deenelo com a glicosilagéo ou
a substituicdo do grupo hidroxila pelo grupo mdtofiNAIM et al., 1976).

2.3.6 Gergelim

O gergelim Sesamum indicum L.) da familia Pedaliaceae é cultivado em
mais de 71 paises, em especial da Africa e da(B&IRTRAO; VALE; SILVA,
2008). No Brasil, s6 foi cultivado comercialmente regido Nordeste, a partir
de 1986, sendo tradicionalmente plantado comouieutie fundo de quintal” ou
em pequenas areas de separacdo de glebas, chateadairos (BELTRAO;
FREIRE; LIMA, 1994; EPSTEIN, 2000).

Os grédos de gergelim contém uma grande variedaderideipios

nutritivos de alto valor biolégico. Seus grédos gimuenos, achatados, de
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coloragéo variando do branco ao preto. E largamesaelo em muitos paises
pelo seu alto teor de 6leo, proteina e conteldaumkxidante, que atualmente
tem recebido atencéo especial (KOURI; ARRIEL, 2009)

O gergelim é uma oleaginosa que contém quantideddeos em torno
de 50% sendo composto majoritariamente pelos acildoso e linoleico. Seus
graos séo ricos em magnésio, cobre, célcio, cronfésforo. Além disso,
apresenta teores consideraveis de fibra alimewtamina B1 e Vitamina E.
Possui acdo suavemente laxante devido a suasagemd (CHEN et al., 2005).
O gergelim também contém fitoesterol, que blogeefaoducdo de colesterol,
citado em trabalhos como um redutor hipercolesdermo (VISAVADIYA;
NARASIMHACHARYA, 2008).

Os beneficios proporcionados pelo consumo do gerg#m sido
reportados por diversos autores e incluem a meld@fancao reprodutiva, em
decorréncia de seus efeitos antioxidantes e do romaos niveis de
testosterona. Assim disso, o consumo desse gra® grodnover a diminuicao
do risco de diabetes, obesidade, bem como auxilarcontrole do perfil
glicémico e do peso em pacientes diabéticos tipde2forma econdmica,
saborosa e saudavel (ASHAMU et al.,, 2010; FIGUEIREIMODESTO-
FILHO, 2008).

Outra favoravel propriedade do gergelim é a rasisd ao ranco
oxidativo que seu 06leo apresenta, embora possuanétia, 85% de acidos
graxos insaturados, sendo que, até hoje, as rgdes essa estabilidade
oxidativa superior permanecem obscuros (KONSOULAAKOPOULOU-
KYRIAKIDES, 2010).

O gergelim tem baixo custo, apresenta facilidaderieedade nas formas
de preparo, além de sabor e aroma agradaveis, o tprea um alimento com
grande potencial para a promocdo do consumo dexatantes naturais
(FIGUEIREDO; MODESTO-FILHO, 2008).
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2.3.7 Linhaca

A linhagca é uma semente oleaginosa originada dbo liLinum
usitatissmum L.), planta herbacea pertencente a familia das Lasace
(COSKUNER; KARABABA, 2007). O maior produtor e expador mundial é o
Canada, que detém cerca de 40% da producdo musdiap que a maior
porcentagem do cultivo comercial ndo é destinada gmentacédo e sim para
usos industriais do 6leo, amplamente utilizado intupa (OOMAH, 2001). O
linho foi introduzido no Brasil, no inicio do séouKVIl, na Illha de Santa
Catarina (Florianépolis), e difundiu-se por outmstados como Sao Paulo,
Parana e Rio Grande do Sul (GLOBO RURAL, 2007).

Atualmente, classifica-se a linhaca como alimentacional e como
importante fonte vegetal de acido graxo linoleni&® % do total de acidos
graxos) e de compostos fenélicos conhecidos cogmatias (fitoestrogenos),
sendo também rica em fibras alimentares (LEE et1891; OOMAH; DER;
GODFREY, 2006). Estudos demonstram sua capacidadeaukiliar na
prevencdo de doencas degenerativas e cardiovasulgpresenta excelentes
resultados no tratamento da tensdo pré-menstmahepausa e na reducédo dos
riscos de cancer de mama, prostata e pulmdo. Devidoesenca de acidos
graxos linolénico (6mega 3), a linhaca é aindaysera de eicosanoide, 0s
quais desempenham um papel antitromboético e didiriatéria importante
(PALMQUIST, 2009). A presenca de fibra alimentarcomposicdo desse grédo
auxilia no tratamento da constipacgéo intestinal.

Assim como em Minas Gerais, outros Estados comsaci@mitado a
alimentos com origem marinha, € interessante eevidvconsumo de linhaca
devido ao seu alto contetildo em acido linolénico NDARINO; ROESSING;
BENASSI, 2005). Na indastria cosmética e farmadmsnanipulacdo, o 6leo de
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linhaga tem sido utilizado para tratamento de eezerone e dermatite atopica e
como cicatrizante (ABOISSA OLEOS VEGETAIS, 2007).

2.3.8 Ameixa seca

A ameixa € um dos frutos mais consumidos e conizais no mundo
(FAO, 2006). Esse fruto é consumido in natura ebtam é usado para a
producdo de ameixas secas, em calda e de bebidagpri@ipais paises
produtores de ameixa séo a China, a Roménia, addsstUnidos da América, o
Chile, a Turquia e a Franca. Mais de 50% da pradugéndial concentra-se no
continente asiatico, cabendo a lideranca a Chova, 4,6 milh6es de toneladas.
A Europa tem uma quota na producdo mundial de 249%reducdo Portuguesa
representa cerca de 1% da producdo de ameixas @gaE(@INSTITUTO
NACIONAL DE ESTATISTICA - INE, 2005).

As ameixas economicamente mais importantes podeivddidas em
trés grupos, de acordo com o local onde sdo prddsizias europeias (duas
espécies, Prunus doméstica e Prunus insititia)japsnesas(espécie Prunus
salicina) e as americanas (sdo de variedades dwhril@HUTANI; JOSHI,
1995). Prunus doméstica € a principal espécie ysadaa producao de ameixa
seca e constitui 0 grupo mais numeroso e divensotegmos de variedade
(BLAZEK, 2007).

Usualmente, as ameixas com alto teor de agUcamepotpa firme séo
preferidas para o processamento. Uma grande pagent das ameixas
processadas sdo desidratadas para obter ameix&\kpoaas sdo colocadas em
calda de acucar e enlatadas e uma pequena pemmntagusada para a
preparagdo de compota, sumo e bebidas fermentadanalxa (NUNES, 2008).

Para se produzir ameixas-secas, os frutos saoddsixao pé até que

amadurecam completamente. ApGs a colheita, as ams#o desidratadas em ar
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quente a 85-90 °C por 18 horas. Dessa forma, aad@migassa de 75% para 21%
e o0 produto pode entdo ser armazenado em tem@geramiiente por, pelo
menos, 12 meses. Entretanto, apds tal processoneisas estdo muito duras
para serem consumidas diretamente. Por esse meivemeixas secas sao
reidratadas em banho quente a 77 °C, para quaratiegproximadamente 32%
de umidade. O &cido sérbico é entdo adicionad@ndieiro processo de envase,
para garantir a estabilidade microbiolégica do ptod (STACEWICZ-
SAPUNTZAKIS, 2011). O teor reduzido de umidade apdscessamento
implica em aumento do conteldo de carboidratostefras e lipideos, se
comparado ao peso do produto nao processado (MOMEDIU1976).

Quanto a sua composicdo de macronutrientes, asasrecas contém,
aproximadamente 62,7% de carboidratos, um baixo dedipideos (0,5%) e
cerca de 2,6% de proteina. Com relacdo aos micienigts, destacam-se o alto
teor de potassio (745 mg/100 g), que atende 21%aanendacéo de ingestdo
diaria e de boro, que atende 100% da ingestaadiécomendada (2-3 mg/100
g) (STACEWICZ-SAPUNTZAKIS, 2011).

Estudos relatam ainda a presenca de grandes cpaggidle compostos
fendlicos (184 mg/100 g), principalmente acidogagénico e neoclorogénico,
e carotenoides como luteing, e B-caroteno que representam 28iem 100 g
de ameixa seca (REED-MANGELS, 1993).

Popularmente, as ameixas secas sao utilizadas rmandoéno um
tratamento para distirbios gastrointestinais, ceomstipacdo (STACEWICZ-
SAPUNTZAKIS, 2011). Além disso, evidéncias ciemd, com base em
estudos clinicos, indicam que o consumo de ameigaas pode ser Util no
tratamento de hepatite (AHMED et al., 2010b), hHgmsdo (AHMED et al.,
2010a) e osteoporose (HOOSHMAND; ARJMANDI, 20090i Bemonstrado
ainda que as fibras de ameixas secas sao capamhude lipideos do plasma e
figado (TINKER; DAVIS; SCHNEEMAN, 1994) e sdo, pemelmente, o
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componente mais importante responsavel pela saldepgeomovida pelo seu
consumo (FARAJIAN; KATSAGANI; ZAMPELAS, 2010).

2.3.9 Uva-Passa

A uva é o fruto da videirav{tis sp.), uma planta da familia Vitaceae. E
utilizada frequentemente para produzir suco, damdeiq), vinho e passas,
podendo também ser consumida in natura. O cultavavideira no Brasil foi
introduzido em 1535, mas foi com a chegada de anigs italianos que essa
atividade comecou a ter importancia econdmica,éuole XIX. Atualmente, a
producdo de uvas no Brasil estd concentrada ndSegedsul, Sudeste e
Nordeste, sendo uma atividade consolidada e conifisggiva importancia
socioeconémica (GUERRA et al., 2009).

Com a desidratacdo da uva, obtém-se a uva-passiaanagio-se
geralmente a exposi¢do ao sol ou a secagem em(MAEENO et al., 2008).
Sado frutos que apresentam alto favoritismo em todmdo pelo seu sabor
adocicado e, principalmente, pelo elevado valoriciahal, sendo capaz de
desempenhar papéis importantes na salde. As pagsasio apenas boa fonte
de vitaminas e minerais como potassio, ferro, gécvitamina B; sdo também
excelente fonte de antioxidante, com concentragegadas de compostos
fendlicos (FANG et al., 2010; KARAKAYA; EL; TAS, I; SANZ, 2001).
Além disso, as passas sdo fonte de frutanos, quamatomo prebidticos,
contribuindo para a saude do colon, e sao impasaiontes dietéticas de acido
tartarico, um acido de fruta, que é fermentado Ipestérias do célon, com
importante papel na funcdo intestinal (BIN; CLIFFDR2008). Bays et al.
(2012) em seu estudo verificaram que o0 consumpeioti de uva-passa, 3 vezes

ao dia, pode reduzir significativamente os niveipkssao arterial.



37

Nos anos 2007 e 2008, os Estados Unidos lideranamdacao de uva-
-passa no mundo, chegando a 317,51 toneladas.sCpaiees como Turquia,
China, Ird, Chile, Africa do Sul, Grécia, Australa Uzbequistdo também
exercem grande importancia na producdo de pas$dBREW et al., 2010;
GARY; ARIANNA, 2010).

2.3.10 Frutooligossacarideo

Prebitticos sdo carboidratos ndo digestiveis quegarh intactos ao
intestino grosso, onde serdo fermentados pelagrimctbenéficas do coélon,
ocasionando producéo de 4cidos graxos de cadd& tumtes de energia para
as bactérias e células intestinais (DELZENNE, 20B3Je extrema importancia
gue profissionais da saude conhecam de forma fidanté embasada as
funcionalidades dos prebitticos, para que possaraseenta-los em suas
condutas nutricionais.

O consumo de prebidticos estimula o crescimentdiiawbactérias no
intestino e essas parecem intensificar o sistemmotagico do hospedeiro,
promove melhora na microbiota intestinal, preveaiadliarreia ou a obstipacao
por alteracdo da microbiota coldnica, reducdo dsewMolvimento de cancer,
melhora dos niveis de lipideos séricos, controleoltaiéincia a glicose, além de
suprimir a producdo de produtos de putrefacdo (ETEXLVES; RIBEIRO,
2008).

Frutano é um termo genérico utilizado para englébdos os oligo ou
polissacarideos de origem vegetal. Faz indicac@imadquer carboidrato que
tenha uma ou mais ligagBes frutosil-frutose, prédamemente, entre as
ligagBes glicosidicas. Apés o amido, os frutanas @& polissacarideos néo

estruturais mais abundantes na natureza. Ele® gstfentes em grande
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variedade de vegetais e, também, em algumas lcefungos (CARABIM;
FLAMM, 1999).

Os frutanos do tipo inulina dividem-se em dois grugerais: a inulina e
0s compostos a ela relacionados — a oligofrutoses drutooligossacarideos
(FOS). A inulina, a oligofrutose e os FOS sao et quimicamente similares,
com as mesmas propriedades nutricionais. Essaslhssrpas quimicas e
nutricionais sdo consequentes da estrutura bdgegdesp (2-1) de unidades
frutosil, algumas vezes terminadas em uma unidédesgd), bem como a sua
via metabdlica em comum. A Unica diferenca entirufina, a oligofrutose e os
FOS sintéticos é o grau de polimerizacdo, ou sejaimero de unidades
individuais de monossacarideos que compdem a malé(DARABIN;
FLAMM, 1999).

Ustunol (2005) destaca inulina e os oligossacasidespecialmente os
fruto-oligossacarideos (FOS), como os prebidticae ¢¢m recebido maior
atencdo. Dentre os prebidticos, a Agéncia NacideaVigilancia Sanitaria
(ANVISA) atribui alegacBes e requisitos basicodiliss alimentares, dextrina
resistente, fruto-oligossacarideo — FOS, inulinéaaulose, especificando o
consumo dessas substancias culminado a uma algAentquilibrada e a
habitos de vida saudaveis, para que assim possdimareefeito desejavel no
organismo humano.

A estrutura dos fruto-oligossacarideos (FOS), épusta de duas a nove
unidades de frutose e, as vezes, ligada a uma deida glicose terminal
(CARABIN; FLAMM, 1999; STEFE; ALVES; RIBEIRO, 2008) Podem ser
originados, a partir da transferéncia de uma umiddd frutose entre duas
moléculas de sacarose, justificando a presencandenoolécula de glicose na
extremidade da cadeia de alguns FOS (GIBSON; ROMBERD, 1995).

Os fruto-oligossacarideos (FOS) s&@o agucares nd@eegoionais, que

estdo emergindo rapidamente como importante ingnéxlina inddstria de
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alimentos, pois, além da capacidade de estimulag@ocrescimento de
microrganismos benéficos e como fonte de fibra etlitar na preparacdo de
alimentos apresenta ainda, propriedades funcianaistricionais (TREICHEL
et al., 2009). Devido principalmente ao efeito pFgbo que promovem no
organismo, como a inducdo do equilibrio da micrzbiotestinal , a ingestédo
diaria de FOS como alimento ou como ingrediente alenentos é
comprovadamente benéfica a sallde humana (BURIGD, €2007; KOLIDA,;
GIBSON, 2007; PASSOS; PARK, 2003).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Baiai (ANVISA),
a alegacado fruto-oligossacarideo pode ser utilizdelsde que a porcdo do
produto pronto para consumo fornega, no minimodd §OS, se o alimento for

sélido ou 1,5 g, se o alimento for liquido.

2.4 Formacdao de radicais livres

Radicais livres podem ser classificados como mtdécorganicas e
inorganicas e os atomos que contém um ou maisoe$tlesemparelhados
centrados nos atomos de oxigénio ou nitrogénio, emisténcia independente.
Esses radicais podem ser denominados espéciegsedié oxigénio (ERO) e
espécies reativas do nitrogénio (ERN) (HALLIWELL99H). Esse tipo de
configuracdo faz dos radicais livres moléculasnadtate instaveis, com meia-
vida curtissima e quimicamente muito reativas. éspnca dos radicais é critica
para a manutencdo de muitas funcdes fisiologicamaie (POMPELLA, 1997).
Os radicais livres podem ser gerados no citoplasrag, mitocondrias ou na
membrana e o seu alvo celular (proteinas, lipidemdyoidratos e DNA) esta
relacionado com o seu sitio de formacao (ANDERS®@986). A formacéo
desses radicais livres in vivo pode ocorrer potdsrenddgenas ou exdgenas.

Por fonte enddgenas, originam-se de processosghliok) que, normalmente,
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ocorrem no organismo, tais como redugdo de flavmasois; resultado da
atividade de oxidases, cicloxigenases, lipoxigemasdesidrogenases e
peroxidases; presenca de metais de transicao eriomtla célula e de sistemas
de transporte de elétrons. As fontes exégenasdges de radicais livres,
incluem o tabaco, poluicédo do ar, solventes org&nianestésicos, pesticidas e
radiacBes (SOARES, 2002).

Alguns desses radicais tém papel importante nascdesa
bioguimicas/fisioldgicas do corpo humano, como wolsimento na producdo
de energia, fagocitose, regulacdo do crescimemitace sintese de substancias
biolégicas importantes. No entanto, a producdossiea de radicais livres pode
danificar varios tipos de macromoléculas celular@sio lipidios, proteinas e
DNA, podendo causar doencas cronicas nao trariseisscardiovasculares e
certos tipos de cancer (HUANG et al., 2005; WILLCOXSH; CATIGNANI,
2004). Segundo Napoli et al. (2006) o excesso dieais livres pode resultar
num aumento dos niveis de lipoproteina de baixasidade (LDL-c), a
modificacdo oxidativa das LDL-c, e uma diminuicém fdtor de relaxamento
derivado do endotélio .

Entre as principais formas reativas de oxigénisuperdxido (032
apresenta uma baixa capacidade de oxidacdo. Qakddliroxila (OH) indica
uma pequena capacidade de difusédo e é o maisoreatiinducdo de lesdes nas
moléculas celulares. O peroxido de hidrogénigOdil ndo é considerado um
radical livre verdadeiro, mas é capaz de atravessa@mbrana nuclear e induzir
danos na molécula de DNA, por meio de reacfes étizas, por fim pode-se
ainda encontrar o radica peroxil (LBO(ANDERSON, 1996). Dentre as
espécies reativas de nitrogénio, incluem-se oxiiaca NO, oxido nitroso
(N,O5), acido nitroso (HN@), nitritos (NQ), nitratos (NQ) e peroxinitritos
(ONOO).
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A concentracdo dos radicais livres pode aumenteiddea processos
oxidativos ou pela deficiéncia dos mecanismos =id@mtes caracterizando o
desequilibrio entre moléculas oxidantes e antiowim chamado de estresse
oxidativo (CERUTTI, 1991).

2.5 Compostos fendlicos de origem alimentar como antimantes

Antioxidantes s&8o substancias presentes em coacéef baixas,
comparadas as concentragbes do substrato oxidagtes previne,
significativamente ou atrasa, a oxidacdo de substrasusceptiveis
(HALLIWELL; GUTTERIDGE, 1999).

Os antioxidantes podem ser classificados em eniziosate nao
enzimaticos, conforme a estrutura do agente oxédddtsistema enzimatico é
composto de diversas enzimas, destacando-se asigmedismutase (SOD), a
catalase (CAT) e a glutationa peroxidase (GPxeniée os antioxidantes nao
enziméticos destacam-se o0s carotenoides, vitamipavit@mina A e o0s
compostos fendlicos (SIMAO, 2010). Os componentelilares ndo sdo
protegidos totalmente por antioxidantes endégem@spem estabelecido que o
consumo de alimentos ricos em antioxidantes podéeip auxilio na protecéo
contra o0 estresse oxidativo, além de fornecer axdfat para enzimas
antioxidantes enddgenas, exercendo importante papeianutencdo da salde
(LAPOINTE; COUILLARD; LEMIEUX, 2006).

Os antioxidantes podem atuar em diferentes nivaipnotecdo dos
organismos. O primeiro mecanismo de defesa costradicais livres é impedir
a sua formagéo, principalmente pela inibicdo dag@es em cadeia com o ferro
e 0 cobre. Além disso, os antioxidantes sdo capdeesterceptar os radicais
livres gerados pelo metabolismo celular ou pordsrgxégenas, impedindo o

ataque sobre os lipideos, os aminoacidos das mpasted dupla ligacdo dos
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acidos graxos polinsaturados e as bases do DN#anela a formacédo de lesdes
e perda da integridade celular. Os antioxidantetidadb da dieta sao
extremamente importantes na intercep¢do dos radivaés. Outro mecanismo
de protecdo é o reparo das lesGes causadas pdicasigaEsse processo esta
relacionado com a remocao de danos da moléculdNdeeDa reconstituicdo das
membranas celulares danificadas. Em algumas s#gagibde ocorrer uma
adaptacdo do organismo em resposta a geragdo dademds, com 0 aumento
da sintese de enzimas antioxidantes (BIANCHI; ANH3)1999).

Os compostos fendlicos podem desempenhar diversgwiqulades
fisioldgicas, como o potencial antialergénica, -arftamatéria, antimicrobiana e
vasodilatora, mas o principal efeito dos compof&nélicos tem sido atribuido a
sua acdo antioxidante em alimentos (SAMMAN; BALASDRAM;
SUNDRAM, 2006).

Quimicamente, esses compostos compreendem um ranehtéco, com
um ou mais grupos hidroxila, formando desde mo#csgimples a compostos
altamente polimerizados, sendo a maioria dessepagios solUveis em agua ou
em solventes organicos (SHAHIDI; NACZK, 1995). Ddwvia essa grande
diversidade estrutural, esse grupo de compostosngurmente denominado
“polifendis” (SAMMAN; BALASUNDRAM; SUNDRAM, 2006). A maior
concentracdo dessas substancias podem ser enesnipaidcipalmente em
frutas, hortalicas e em seus derivados (KARAKAYB02).

A capacidade antioxidante dos compostos fendliatd diretamente
ligada a sua estrutura quimica. Dependendo do mireeda posicdo das
hidroxilas na cadeia, esses compostos apresentdintal propriedades de se
complexar com os radicais livres, neutralizando-¢BEGASPARI;
WASZCZYNSKYJ, 2004; KARAKAYA, 2004; MAMEDE; PASTORE2004).

Segundo Kuskoski et al. (2005) e Santos (2008}paogostos fendlicos

presentes nos vegetais sao o0s principais respasgela atividade antioxidante.
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A protecéo atribuida aos antioxidantes é decormatsua acdo redutora frente a
espécies reativas de oxigénio e nitrogénio, que m@téculas formadas
continuamente durante os processos metabdlicodmprevenientes de fontes
exdgenas.
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Matéria-prima

Os ingredientes utilizados para formulacdo da balirenticia foram,
café, castanha do Brasil, extrato de soja, chazaat pd, aveia em flocos,
gergelim, linhaca, ameixa seca, uva-passa, lecitifa soja e fruto-
oligossacarideo puro em p6 da marca FodvitaOs ingredientes foram
selecionados em funcdo de seus possiveis efeitogfites a saude,
principalmente pela presenca de antioxidantes, odcigraxos insaturados,
flavonoides, entre outros compostos com acdo pmateho organismo. A
elaboracdo do produto foi conduzida no Polo de dlegia em Qualidade de
Café da Universidade Federal de Lavras. Os ingnesie procederam de
mercados locais, com excecdo do café, provenieateFarzenda Juliana,
selecionado principalmente devido a alta qualidaatesorial, de acordo com os
provadores da Universidade Federal de Lavras. écdelda matéria-prima foi
realizada considerando-se a integridade dos irmexl, sem perfuragdes,
isentas de lesdes microbianas, provocadas porofset pela acdo mecanica

decorrente do manuseio.

3.2 Formulacao da barra de cereal

Para definicdo da formulacao final das barras atfoms, previamente
foram realizados diversos pré-testes com concdigsacvariadas dos
ingredientes definidos. A composicdo final do ptodfoi determinada de
acordo com a barra alimenticia que melhor apreses@bor, textura e
aparéncia, segundo os pesquisadores. Apés essmidaigfio, estabeleceu-se a

formulacdo de seis barras alimenticias, sendo asna® divididas em dois



45

grupos. O grupo 1 tinha como componente difererciala- passa, enquanto o
grupo 2 continha ameixa, em substituicdo a uvasgaSada grupo foi entdo
composto por 3 barras, as quais se diferiram eml& café para Oml de agua;
5ml de café para 5ml de agua e Oml de café parad®dgua, como apresenta-
se na Tabela 1.

Tabela 1 Ingredientes utilizados na formulac@es lslrsas alimenticias, em
100g de produto

Grupo 1 Grupo 2

INGREDIENTES Barral Barra2 Barra3 Barra4 Barra5 Barra6

Uva Passa (g) 12 12 12 0 0 0
Ameixa (g) 0 0 0 12 12 12
Castanha do Brasil 100 100 100 100 100 100
(9
Café (ml) 10 5 0 10 5 0
Agua (ml) 0 5 10 0 5 10
Extrato de soja () 4 4 4 4 4 4
Aveia em flocos (g) 23 23 23 23 23 23
Chocolate em p6 7 7 7 7 7 7
diet (g)
Lecitina de soja (g) 1 1 1 1 1 1
Gergelim (g) 6 6 6 6 6 6
Linhaca (g) 6 6 6 6 6 6
Fruto-------------- - 11 11 11 11 11 11

oligossacarideo (g)
Nota: Grupo 1= uva passa; Grupo 2= ameixa seca

Primeiramente, pesaram-se os ingredientes paraufacdo da barra
alimenticia. Em seguida, triturou-se a castanhardsd em multiprocessador,
da marca Philips Walita por trés minutos. A behidacafé foi preparada de
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acordo com a recomendacdo da ABIC. Dez gramas ffe eza pd foram

colocados em filtro de papel Whatman n. 3 e, ennidag foram vertidos 100
mL de agua destilada, a 90°C, sobre o p6 contidiiitrm Os ingredientes secos
como o extrato de soja, aveia em flocos, choc@atepd, gergelim, linhaca e
castanha-do-Brasil triturada, foram misturados emitiprocessador Philips
Walita até a completa homogeneizacdo. Posterioanestdemais ingredientes
foram adicionados, com excec¢do do fruto-oligosédear e levados a
aquecimento em panela de inox, em fogado, por dommutos. Apds esse
aguecimento, acrescentou-se o prebidtico a mist@eondicionou-a em forma
de acetato, levando-a ao forno a 180°C, por cincmtos em forno. As barras
foram cortadas, envolvidas em papel aluminio eieglls em geladeira a 5°C,

para posterior realizacdo das anélises.
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Figural Fluxograma do processamento das barrasrtiicias

Armazenamento

3.3 Composicédo centesimal

Foi realizada analise de composicao centesimafpooe a Association
of Official Analytical Chemists - AOAC (2005), ndsarras alimenticias. A
umidade foi determinada pelo método gravimétriaum cemprego de calor,
baseando-se na perda de peso do material subnaetidquecimento a 105°C,
até peso constante. Para o extrato etéreo, foradal 0 método deSoxhlet”,
baseado na perda de peso do material submetidvagg@x com éter. A fracéo
proteica foi determinada pelo método dgetdahl”, por meio da determinacao
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da porcentagem total de nitrogénio e multiplicaéto gator de 6,25. O teor de
cinzas (residuo mineral fixo) foi obtido pela cabgdo da amostra, em forno
mufla, a 550°C, até a obtencédo de cinzas clardigeitamente acinzentadas. A
fracao glicidica (extrato ndo nitrogenado) foi cédda por diferenca, subtraindo
a 100 a somatoria da porcentagem de umidade, @ei@teo, proteina, cinza e
fibra.

3.4 Fibra alimentar

As fibras sollveis e insollveis foram determinagsdo método
gravimétrico-enzimatico, em que apds tratamenteiprda amostra com uma
combinacdo de enzimas-&milase, protease, amiloglicosidase), o extrato fo
filtrado. O residuo foi secado em estufa, obterela-fibra insoltvel. O filtrado
ficou em repouso em etanol, por 24 horas. Posteeiote, foi lavado em etanol
78% e 95% e acetona, representando a fibra sold¢etadinhos contendo as
fibras foram levados a estufa por 24 horas e atmlsate de fibras solavel e
insoluvel foi definida pela diferenca de peso (AQARGC05).

3.5 Valor energético

Para determinar o valor energético, utilizaram-aeres caldricos para
carboidratos e proteinas igual a 4kcal/g e 9kcpHga lipideos, conforme
Osborne e Voogt (1978).

3.6 Perfil de acidos graxos

Os acidos graxos foram extraidos das amostras,cdelaa com a

metodologia proposta por Folch et al. (1957). Aragpdo foi realizada no
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Laboratério de Andlises Avancadas e BiotecnologidJdiversidade Federal de
Lavras. Para tanto, homogeneizou-se 5 gramas det@moom 50 mL de
solucdo cloroférmio/metanol (2:1) + butilhidroxitleino (0,025g.t) por,
aproximadamente, 3 minutos em politron, na vela®gdamédia. Apds
homogeneizacéo, realizou-se a filtracdo da amagili@ando filtros semi-
gualitativos (de filtrac&o rapida), transferindoesgltrado ao funil de separacéo
(500 mL), ao qual foram acrescentados 10 mL de;&oldle cloreto de potassio
(KCI 0,72%); ap6s agitacdo manual, a solucdo pesoenem repouso, por 3
horas. Ap6s o repouso, foi observada a formacaduds fases com diferentes
polaridades (polar e apolar). A parte polar foicdetada do funil de separagéo,
restando apenas a parte apolar. A parte remanedoeain acrescentados 6 mL
de solugcdo de cloreto de potassio (KCl 0,72%), pagoendo 12 horas em
repouso. Apos esse periodo, novamente foi deseaatpdrte polar, recolhendo-
se a parte apolar em baldo volumétrico de 50 minpéetado-se o volume com
cloroférmio. Para a esterificacdo, 5 mL da solugBbda ao final das etapas
anteriormente descritas foram transferidos para técentrifuga falcon. Logo
em seguida, o cloroférmio foi evaporado em banhdané5-55C), com
nitrogénio gasoso. Foram adicionados 4 mL de NaQ&MOem metanol,
levando-se, na sequéncia, a amostra ao banho feipen5 minutos. Resfriou-
se o material em 4gua gelada. Em seguida, a eenfadicionados 5 mL de
reagente esterificante, o qual foi levado por rBaisinutos ao banho fervente e
novamente resfriado em agua gelada. Apés resfrimméaram adicionados 4
mL de NaCl saturado e 5 mL de hexano. Deixandosssistemas em repouso
por 10 minutos. A parte sobrenadante foi recolhidsa frasco ambar. E
evaporou-se 0 hexano com nitrogénio gasoso, enohaahia a 45-55°C.
Posteriormente, as amostras foram encaminhadagladag a -5°C ao
Instituto de Biotecnologia Aplicada & Agropecuat&@Universidade Federal de

Vicosa, onde os ésteres resultantes da etapaaldiestdo foram submetidos a



50

analise de cromatografia gasosa em aparelho SHIMARZC 2010, com
detector de ionizagdo em chama (FID), utilizand@skina capilar (100m x

0,25 mm x 0,Am). Foram utilizadas as seguintes condi¢Bes crarefioas:

a) Injetor: trabalhando no modo “split”, utilizandohélio com gas de
arraste, num fluxo de 1,09 mL.min-1. InjetandolL1lde amostra,
sendo o tempo de corrida de 60 min.

b) Coluna: temperatura inicial de 140°C, mantendo-sessa
temperatura por 5 minutos, elevando-se a uma @x&@.min-1 até
240°C. A fase estacionaria da coluna sera comppeta bis-

cianopropil polisiloxano.

A identificacdo e quantificagdo dos acidos graxosarh feitas por
comparacdo dos tempos de retencado dos ésteredosopir padrdo Supelco
TM 37 FAME MIX, com as amostras.

3.7 Obtencéo dos extratos para determinacdo de compostéendlicos e
atividade antioxidante

Para a determinagdo de fendlicos totais, atividselguestrante de
radicais livres DPPH e avaliagdo da atividade duelade ferro foram
preparados um extrato metandélico e um extrato aqRaa obtencao do extrato
metandlico, utilizou-se a metodologia descrita pRufino et al. (2007).
Inicialmente, concentrou-se 15g da barra alimem#éon um béquer de 100 mL,
sendo entdo adicionados 40mL de metanol 50% e hemeatados, usando
politrom, por 5 minutos. Apds 60 minutos de repouassolucéo foi centrifugada
a 5.000rpm, durante 15 minutos. Posteriorment@boegadante foi transferido

para um baldo volumétrico de 100mL. A partir dddes da primeira extracao,
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adicionou-se 40mL de acetona 70%. Apds 60 minuoedouso, centrifugou-
se novamente a 5.000rpm, por 15 minutos. O sobaaiadoi transferido para o
baldo volumétrico, contendo o primeiro sobrenadardesolume foi completado
para 100mL com éagua destilada. Para a preparacaxtdato aquoso foram
utilizados 15g de barra alimenticia e 85mL de adastilada, foram entao,
homogeneizados com auxilio de um politron, pora@iminutos. Posteriormente,
a mistura foi centrifugada por 15 minutos a 5.06080 sobrenadante coletado,

para analises, adaptado de Souza e Vieira (2011).

3.7.1 Determinacao de fendlicos totais

O teor de fendlicos totais foi determinado pelo adét proposto por
Waterhouse (2002), empregando-se o reagente de d¢rotialteau. Em resumo,
0,5 mL de cada amostras, dos diferentes extratasmmfadicionados aos tubos
contendo 2,5 mL de solu¢éo de Folin ciocalteau 1@%. Em seguida, foram
adicionados 2 mL de solucdo de carbonato de sd#o @s tubos foram
agitados e deixados em repouso por 120 minutoapdago da luz. A cor azul
produzida pela reducdo do reagente Folin-Ciocadtdas fendlicos foi medida
espectrofotometricamente na faixa de absorcdo 750nnalculo do teor de
fendlicos foi realizado a partir da equacdo da oftida da curva padrédo do
acido galico. Os resultados foram expressos em engaquivalente de acido
galico. Os resultados foram entdo expressos em engqdivalente de acido
gélico por 100g da amostra (MgEAG.100g-

3.7.2 Atividade sequestrante de radicais livres DPPH

Na avaliagdo do potencial antioxidante medido pétoao DPPH (2,2-
difenil-1-picrilhidrazil), determinado por Yen, Om@a e Duh (2005), com
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modificacdes, foi adicionado em cada 4 ml de cadastra, dos diferentes
extratos, 1 mL de DPPH (0,5 mmol‘Ldiluido em &lcool metilico quando
utilizado para os extratos metandlicos e diluidoetemol para utilizacdo nos
extratos aquosos. Os testes foram realizados efitdta e acompanhados de
um controle. As solucdes foram transferidas palogude ensaio ambar e
agitadas. Ap6s 30 minutos, a leitura da absorbéaticiarealizada em

espectrofotbmetro a 517 nm. A atividade sequestrdos radicais livres foi

indicada com a diminuicdo da absorbancia e expressgorcentagem por

comparacéo ao controle, segundo a equacéao:

%ASRL = Ac-At/Acx100

3.7.3 Avaliacao da atividade quelante de ions Fe2+

A atividade quelante de ions % efoi realizada de acordo com a
metodologia descrita por Tang et al. (2002), modifa por Lima et al. (2010).
Uma aliquota de 1 mL das amostras foi transferata pubos de ensaio ambar
de 25 mL. Em seguida, foram adicionados 3,7 de dgimnizada; 0,1 mL de
FeSO4 (F&) 2 mM e 0,2 mL de ferrozine 5mM (reagente cromagdn A
mistura foi agitada e, apds 20 minutos, foi feite@iaura a 562nm, acertando o
aparelho com branco (neste caso a amostra foiitslibatpor EDTA 2%). A

reducéo da absorbancia indica atividade quelankede

3.8 Analise sensorial

De acordo com a metodologia Check-all-that-applxT&) a analise
sensorial foi dividida em duas etapas, sendo etaste descritivo — CATA e 0

teste com consumidores. Para o levantamento daut@si na primeira etapa
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(teste descritivo) os 6 diferentes tipos de bdinaemticia foram oferecidos a 20
provadores nao treinados, consumidores de baimsrdhres, a fim de obter os
atributos sensoriais. Inicialmente, cada membro edaipe de avaliadores
respondeu a um check-all-that-apply, sugerindohgergbs atributos para todas
as amostras analisadas quanto a aparéncia, arabua, estextura. Em seguida,
realizou-se uma discussdo entre os participantaesdadinir os melhores termos
descritores para caracterizar as amostras. Paegunda etapa (teste com
consumidores) foi realizado um recrutamento come@adores de barra
alimenticia. O teste de aceitacdo sensorial folizegto no Laboratério de
Andlise Sensorial do Departamento de Ciéncia dimeXitos da Universidade
Federal de Lavras. A analise foi realizada corpr@@adores entre funcionarios
e alunos da graduacédo e pés-graduacao da Univdeskzderal de Lavras. As
seis amostras, foram identificadas, servidas em enordbalanceada
(WAKELING; MACFIE, 1995) e de forma monadica, entipentes plasticos,
livres de odores e codificados com numeros de di§gos aleatérios. Para
limpar o palato entre uma amostra e outra foi dardigua aos consumidores. Os
mesmos provadores avaliaram as amostras quanite@gac@io em relacdo aos
atributos aparéncia, aroma, sabor e textura, irefceglobal e intencdo de
compra, de acordo com escala de nove pontos, dari@ntre os termos “gostei
extremamente” (escore 9) a “desgostei extremame@®store 1), indicando
também, dentre os atributos listados, aqueles @ie descreviam as amostras.
Os 30 termos sensoriais foram separados na fictsasal (figura 2), na ordem
em que sao percebidos pelos 6rgdos do sentidoperéreia, sabor, aroma e
textura. Os consumidores escolheram, dentre ososelistados, aqueles que

melhor descreviam a amostra em questao.
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FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL
SEXNO: ( ) feminino ( ) masculino

FAIXA ETARIA:{ J5a 30 anos ( )31 a 45 anos ( ) 45 a 60 anos ( ) mais de 60
anos

FREQUENCIA DE CONSUMO DE BARRA DE CEREAIS: ( ) 1vez ao més
{ )2 wezes ao més ( )1 vez porsemana ( )2 vezes por semana ( ) todos os dias

Avalie a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, o quanto vocé gostou ow
desgostou da aparéncia. do aroma, sabor e textura e impressio global, indicando com
um x, quais as caracterisicas mais apropriadas para descrever esta amostra de barra de

cereal.

AMOSTRA N®

9-GOSTEIEXTREMAMENTE

8- GOSTEI MUITO

T-GOSTEI MODERADAMENTE
6-GOSTEI LIGEIRAMENTE

5-NEM GOSTEL'NEM DESGOSTEIL
4-DESGOSTEI LIGEIRAMENTE
3-DESGOSTEI MODERADAMENMTE
2-DESGOSTEI MUITO
1-DESGOSTEI EXTREMAMENTE

NOTA APARENCIA

NOTA SABOR

NOTA AROMA

Caracteristicas APARENCIA

Caracteristicas SABOR

Caracteristicas AROMA

Cor marmrom fraca ( )
Cor marrom forte { )
Graos aparentes { )
Homogénea ( )
Aparéncia ideal ( )

Sabor forte de castanha ( )
Sabor fraco de castanha { )
Sabor ideal de castanha ( )
Sabor de uva passa ( )
Sabor de ameixa ( )

Sabor de chocolate ( )
Sabor fraco de café ( »
Sabor forte de café ( )
Ideal de docura { )

Muito doce { )

Pouco doce ( )

Sabor muito amargo { )
Sabor pouco amargo ()

Aroma de chocolate ( »
Aroma de cacan { )
Aroma de café ( )
Aroma de castanha ( )
Aroma de cereal ( )
Aroma agradavel ( )

MNOTA TEXTURA

IMPRESS AO GLOBAL

INTENCAO DE COMPRA

Caracteristicas TEXTURA

Texmira ideal ( )
Crocante ( )
Cremosa ()
Macia ( )

Certamente compraria ( )

Provavelmente compraria ( )
Temho divida se compraria ()
Provavelmente ndo compraria

O

Certamente ndo compraria ()

Figura 2 Ficha de avaliagdo sensorial dos atribafmeréncia, sabor, aroma,
textura, impressao global e intencdo de compranestras de barra
alimenticia e seus respectivos termos descritivos

A contagem dos dados da CATA foi totalizada padagaroduto e os
resultados dispostos em tabela para analises jposterA frequéncia de cada
palavra referente aos termos descritores foi détada por contagem do
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nimero de consumidores que utilizaram essa palpara expressar as
caracteristicas de cada amostra de barra alimeatialiada.

Para o célculo do indice de Aceitabilidade (IA), ddotada a seguinte
equacédo, conforme metodologia utilizada por Bigpad.€2004).

IA%= Ax100/B

Onde:
A= nota média obtida para o produto

B= nota maxima obtida para o produto

3.9 Cuidados éticos

O projeto foi aprovado pelo comité de ética em pesgcom seres
humanos (COEP) da Universidade Federal de Laveaa, nealizagéo da analise
sensorial, conforme registro CAAE - 08928712.4.08088 (ANEXO 1).

3.10 Andlise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o intaiente casualizado.
Os dados obtidos nas andlises quimicas foram dealipelo método de analise
de variancia (ANOVA), com comparacao de médias pedte Scott-Knott, por
meio do programa estatistico Sisvar (versdo 5.BREFEIRA, 2010). Para as
analises quimicas foram utilizadas seis formulagfiedarra alimenticia, em
quatro repeticdes e realizadas em triplicata (631

Em relagdo a andlise sensorial, para analisar sinedmente as
interacbes entre as preferéncias dos consumidooesjderando os atributos

avaliados em cada amostra, foi utilizado o mapa pdeferéncia interno
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multidirecional (PARAFAC) segundo Nunes, PinheirBBastos (2011). Para
verificar a caracterizacdo das barras alimentidasacordo com os atributos
listados, utilizou-se 0 mapa de componentes p@EipAmbos 0os mapas foram

construidos com a utilizacdo do programa Sensoniaker
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Composi¢ao centesimal
Os resultados médios obtidos referentes as seisedtes formulacdes

de barra alimenticia para a composicdo centesiemfo representados na
Tabela 2.

Tabela2 Composicéo centesimal® (g.190g valor calérico (Kcal.100y das
barras alimenticias

Grupo 1 Grupo 2
B1 B2 B3 B4 B5 B6
Umidade 15,41b 15,75b 1555b 17,26 a 17,08 A53la
Proteina 11,38a 11,46a 11,42a 11,34 a 11,441a39 a
Lipideo 21,41a 21,71a 21,78a 20,74 b 20,56 6,082b
Fibra total 315 a 318 a 3,14 a 3,04 b073,b 3,07 b
Fibra sol. 0,17 a 0,15 a 0,28 a 0,10 b806 0,10 b
Fibra ins. 298 a 3,03 a 297 a 294 a928a 298 a
Cinzas 148 ¢ 146 ¢ 149 c¢c 1,42 b 1,81 1,37 a
Carboidrato 47,17a 46,44a 46,62 a 46,2 a 2464 46,56 a

VET (Kcal) 426,89a 426,99a 428,18a 416,82a 418,1882,52a
IMédias de triplicata
*Amostras com letras iguais na mesma linha naorelifieestatisticamente pelo Teste
Scott-Knott , a 5% de probabilidade
Nota: B1= uva- passa, 10ml café; B2= uva- pass#,caf@; B3= uva- passa, O0ml café;
B4= ameixa, 10ml café; B5= ameixa, 5ml café; B6=eia, Oml café; VCT= valor
energeético total

Os teores de umidade das barras alimenticias aariantre 17,08% e
17,53% naquelas contendo ameixa, e entre 15,418/4/6%, nas contendo uva-
-passa. Apesar da diferenca entre os grupos, tapessentaram resultado
superior a 15,00%, limite estabelecido pela ResaWgDC, n® 263, de 22 de
setembro de 2005, no que se refere aos produtaseade cereais (BRASIL,

2005). Devido a isso, devem ser empregados métteldesidratacdo para que
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as normas estabelecidas pela legislacdo sejam adédisst diminuindo
consequentemente a susceptibilidade ao crescimemntoobiano. Outros
trabalhos também foram desenvolvidos com barrageaticias de maior teor de
umidade em relagdo a legislacdo. Torres (2009)rerao 18,56% de umidade
em barra de cereal com p6 de jaca e 23,46% para tharcereal com jenipapo
seco. Ambrésio-Ugri e Ramos (2012) elaboraram bada cereais com
substituicdo parcial de aveia por farinha da cascenaracuja, sendo o teor de
umidade 18,03% na formulacao, contendo 52,5% de ave flocos e 17,5% de
farinha de maracuja. Valor inferior de umidade5%2foi encontrado por Bau et
al. (2010), na formulacdo de uma barra de cereatleleado teor proteico e
baixo conteudo lipidico.

Os teores de proteina das barras analisadas apraserconsideraveis
valores, e com pouca variacdo (11,34 a 11,46), diesrenciac@o estatistica.
Esses valores séo superiores e desejaveis, quantma@dos aos das barras
alimenticias encontradas no mercado, que apreseatanmédia, 4,4% de
proteina (FREITAS; MORETTI, 2006). No estudo coridazpor Garcia et al.
(2012), os pesquisadores desenvolveram uma bamangicia com farelo de
arroz torrado e obtiveram teores proteicos variagwioe 6,18 e 7,60%. Em
outro estudo, Santos et al. (2011) elaboraram wana lde cereal contendo jaca,
€ 0s teores proteicos variaram de 4,6 a 4,8%. [@segaobtidos nesses trabalhos
encontram-se, expressivamente abaixo do presembeloesidentificando-se
maior valor nutricional para as barras alimenticaicionadas de café. A
procura por produtos com melhor teor proteico &a@ste devido aos varios
beneficios nutricionais, como, por exemplo paradéiga de exercicios fisicos e,
em concomitancia com a preocupagdo do consumo oragé alimentos,
portanto, as barras alimenticias adicionadas de datenvolvidas neste estudo,

sdo excelentes opcdes para atender a essas demandas
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Com relagéo ao conteudo de lipideos, apresentadlalmela 2, observa-
se que as barras alimenticias obtiveram grandeinglist das marcas
convencionais, que apresentam teor médio de 8@g/IDIAS et al., 2010).
Verifica-se que as formulacdes Bl, B2 e B3 apresant maior concentracao
de lipideos em relacéo as formulacdes B4, B5 ecB6cluindo-se que a adicao
de uva- passa foi o fator contribuinte para elewad@ percentual de lipideos,
guando comparada a adi¢cdo de ameixa. J& a corg@ntla café presente nas
barras alimenticias nao interferiu no teor de 8pk&] assim como nos demais
teores de macronutrientes.

O conteudo de lipidios relativamente alto das lsasi@menticias do
presente estudo pode ser explicado pela adicdasianha do Brasil, cujo teor
de lipidios é elevado, em torno de 60% (BRASIL,0Todavia, a castanha do
Brasil é rica em &acidos graxos insaturados, reptasdo 85% de sua
constituicdo, com 34% de &cido graxo poli-insatarfidoleico, 51% de &cido
graxo monoinsaturado oléico e 13% de acidos graathgados (FERREIRA et
al., 2006). Dessa forma, a castanha do Brasil adigiglios de boa qualidade as
barras alimenticias em comparacéo as formulacdesrcais.

As fibras alimentares sdo importantes por seutosféisiol6gicos como
aumento da peristalse e do bolo fecal, atenuac&oldsterolemia e da glicemia,
entre outros. Essas funcgBes estdo relacionadas lubilidade da fibra,
denominadas como soluvel ou insoltvel. Devido &otbeneficios, a presenca
das fibras alimentares nos alimentos é fundameata que os consumidores
alcancem habitos de vidas saudaveis e apresentenquatidade de vida.

Analisando os valores de fibras, as barras alimiestiB1, B2 e B3,
contendo uva- passa em suas composicfes, apreserdgarmaiores teores de
fibra total em relacdo as barras alimenticias cat@sopor ameixa seca (B4, B5
e B6).
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As barras alimenticias B1, B2 e B3 apresentaramspeaivamente
3,15%, 3,18%, 3,14% de fibra total em suas compesi¢c ndo havendo
diferenca significativa entre elas. Ja as barrgsBB4 B6, apresentaram valores
iguais a 3,04%, 3,07% e 3,07%, respectivamente.

De acordo com a legislacao brasileira, as barmaeaticias em questao,
podem ser denominadas fontes de fibras pois apae@sequantidade superior a
39/100g de fibra alimentar.

A comparacdo da composicdo nutricional com bariaseaticias
comerciais (DIAS et al.,, 2010) permite observar anaiontetdo de fibra
alimentar nas barras desenvolvidas neste estuda, vétn que a média das
marcas comercias equivale a 2,6g9/100g.

Teores de fibra alimentar proximos aos encontramisde estudo séo
reportados por Lima et al. (2012), em um estudo dwmmra de cereais
adicionadas de quitosana e 6mega-3.

O consumo de uma porcao (30g) das barras alimesitiigsenvolvidas
contribui em média com 3,73% da recomendacdo ddgidibra alimentar.
Segundo a Organizacdo das Nacbes Unidas para Agricee Alimentacéo
(FAO/OMS), para auxiliar na prevencdo do aparecimele doencas cronicas
relacionadas a dieta, faz-se necessario o consenmeld menos 25g/dia de
fibras na dieta. No entanto, em muitos paises sdade essa recomendacdo nao
€ alcancada (MELO; LAAKSOME, 2009).

Observa-se ainda na Tabela 2, a predominanciabdasfinsolGveis
guando comparadas as solUveis nos seis diferéptssde barras alimenticias,
fato esse favoravel ao aumento do bolo fecal, imeki ao bom funcionamento
intestinal e na prevencdo da constipacdo intestatd@les essas associadas ao
consumo de fibras insolaveis (INSTITUTO DE METABGAMO E
NUTRICAO - IMEN, 2013).
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Considerando-se a classificagdo de fibra alimemtar solavel e
insolUvel, estima-se uma ingestao diaria de 6,25¢jka solavel e 18,759 de
fibra insollvel para 25g de fibra alimentar, owaséjrecomendavel um consumo
de 1:3 de fibra solavell/insolivel. Utilizando comexemplo as barras
alimenticias com maior percentual de fibra alimefBd, B2 e B3), infere-se
gue suas contribuicbes correspondem a 15,89%, %6,¥5 15,84%,
respectivamente, da ingestdo diaria de fibra insbl@, a 2,72%, 2,40% e
2,88%, respectivamente, da ingestéo diaria de $ibi@avel.

Quanto as cinzas, o maior percentual foi observadobarra B6,
representando 1,37%, seguida pelas barras B5 (1. dB4 (1,42%). Os teores
nas barras alimenticias contendo uva- passa (BE B2) variaram de 1,46 a
1,48, sem diferenca significativa entre elas, wHoesses superiores aos
encontrados por Bueno (2005) de 1,18 g/100g, ena larcereais com polpa de
néspera.

Os teores de carboidratos totais das barras deaiseetaboradas,
variaram entre 46,20 e 47,17%, valores esses adaémncontrados em barras
de cerais comerciais, que segundo Sampaio etddl0)2equivalem a 74%.

N&o foram observadas diferencas significativa®@b) entre os valores
de carboidratos totais das seis formulacdes. Valeuperiores entre 64,2 e
66,7% foram encontrados em barras de cereais nda#s de residuo industrial
de maracuja, estudadas por Silva (2009). Gdreneitdi e Bortolozo (2008)
descrevem valores de carboidratos de 62% em bderagreais destinadas a
praticantes de esportes e atletas.

Os valores energéticos estimados das barras aigi@nsituaram-se
entre 412,52 kcal/100g e 428,18kcal/100g. Semedhaaibr (413,33kcal/100g)
foi encontrado por Dias et al. (2010), em barragzeleais desenvolvidas por
cooperativa popular. Lima et al. (2010) reportaxatores entre 337 kcal/100g e

349 kcal/100g para barra de cereais formuladaspmpa e améndoa de baru.
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O elevado conteudo de lipidios dos produtos de$edes no presente
estudo contribuiu diretamente para um maior aperiergético das barras
alimenticias.

Os valores apresentados da composicdo nutrici@mapimvam que o
novo produto pode fazer parte de uma alimentacagésel, sendo consumido
nos pequenos lanches que devem ser realizados aanpancipais refeicdes.
Como demonstrado pela Pesquisa de Orcamento Fanalibrasileiro tem
consumido maior quantidade de produtos industddbs e realiza mais
refeicbes fora do domicilio (LEVY-COSTA et al., H)O Levando-se em
consideracdo esses aspectos, a barra de cerea#s @&gao de lanche saudavel,
que oferece praticidade ao consumidor. Segundod#¢imess (2001), as barras
de cereais industrializadas constituem-se tipicénda grande quantidade de
acucar, baixo teor de proteina e pequena quantitaélbra alimentar. Portanto,
0 grande desafio no desenvolvimento do produto i a&abor, textura e

aparéncia a ingredientes que fornecam boas quaBdadricionais.

4.2 Composicado de acidos graxos das barras alimenticias

Os resultados da determinacdo do perfil de acidazog das barras

alimenticias adicionadas de café estédo apresemadbabela 3.
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Tabela3 Composicdo de acidos graxos! das diferenégeras alimenticias
adicionadas de café (%)

Grupo 1 Grupo 2
Acido graxo B1 B2 B3 B4 B5 B6
Ac. Palmitico 17,09 17,53 17,92 17,07 17,51 16,40
(C16:0)
Ac. Palmitoleico nd nd nd nd nd nd
(C16:1)
Ac. Esteérico 8,08 8,53 8,44 8,40 8,41 8,25
(C18:0)
Ac. Oleico 34,61 34,07 34,41 34,24 34,78 34,22
(C18:10-9)
Ac. Linoleico 38,84 38,34 38,69 39,39 38,90 39,02
(C18:20-6)
Ac. Linolénico 1,91 1,88 1,80 1,96 2,01 1,81
(C18:3w-3)
AGS 24,65 25,70 25,10 24,40 24,30 24,95
AGMI 34,60 34,10 34,40 34,25 34,80 34,20
AGPI 40,75 40,20 40,50 41,35 40,90 40,85
0-6:m-3 20,07:1 20,39:1 21,49:1  20,09:1 19,35:1 21,55:1

IMédias de triplicata

Nota: B1= uva- passa, 10ml café; B2= uva- pass#,caf@; B3= uva- passa, Oml café;
B4= ameixa, 10ml café; B5= ameixa, 5ml café; B6=e&a, Oml café; AGS= acido
graxo saturado; AGMI= &cido graxo monoinsaturaddzPA= acido graxo poli-

insaturado.

Os acidos graxos encontrados em maior abundanaenfo linoleico,
oleico, palmitico, esteérico, e linolénico, em onddecrescente. Outros acidos
foram identificados em quantidades- tracos. Engrgp@centagens de acidos
graxos de todas as barras alimenticias, ndo foratectdas diferencas
significativas pela analise de variancia.

Verifica-se predominancia no conteldo de acidosogransaturados,
principalmente em funcdo da presenca dos &cidos-ingaturados,
representando cerca de 40% do total de acidos gram todas as barras
alimenticias. Os acidos linoleico e linolénico (posaturados) ndo podem ser

sintetizados pelo organismo humano e por serenesuprdiveis ao organismo,
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sdo considerados essenciais (PATTERSON et al.,)2Gbhsiderando-se que a
Unica forma de adquiri-los é através da dieta,gedtéio de alimentos que os
contém em sua composicdo é indispensavel, comgadlanenticia em estudo.
Ainda que a proporcdo @e6:»-3 ndo atenda as recomendacdes da Organizagéo
Mundial da Saude, que considera o ideal de 3:1 a 4im de reduzir o risco de
prevaléncia de doencas cronicas, as barras alci@ntidesenvolvidas
contribuem em grande parte para suprimento diaresses acidos,
principalmente para o linoleico. No entanto, é intgmuie salientar que os
consumidores devem ingerir alimentos ricos @8, para diminuir a relacao
Omega-6/6mega-3 na alimentagdo didria como agewtetqr, para doencas
cardiovasculares.

O éacido linoleico é ainda precursor do acido amd@pico que,
metabolicamente, se transforma em &cidos graxddngaturados de cadeias
longas. Esses acidos graxos fazem parte da estdagrmembranas bioldgicas.
Substancias eicosanoides derivadas do acido afageodpossuem importantes
funcbes proinflamatéria e proagregadora. Ja o abmwénico, é precursor
dietético do éacido eicosapentaendico (EPA) e dalocaddocosaexaendico
(DHA), compostos caracterizados pela acdo antiagarg, antiplaquetaria e
anti-inflamatéria. Tanto o acido linoleico, quanto linolénico produzem
eicosanoides, prostaglandinas, tromboxanos, e tléelos. Esses compostos
sdo importantes na mediacao de rea¢cBes imunoldgiéagicas, inflamatdrias e
no controle da hemostasia (CALDER, 2003).

Estudos ainda relatam possivel efeito protetoraititodinolénico contra
as sindromes metabdlicas e diabetes mellitus tip6SANTA-OLALLA;
SANCHES-MUNIZ; VAQUERO, 2009).

O acido oleico, presente em elevada quantidadéaraas alimenticias

estudadas, apesar de nao ser considerado um éaidoagsencial, exerce efeito
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sobre a colesterolemia, aumentando o HDL-c, redozmnivel de LDL-c, e a
incidéncia de doencas cardiacas (KRUMMEL, 2010).

Devido a elevada quantidade de acidos graxos iashis nas barras
alimenticias, a inclusdo do café pode ser umazftternativa para auxiliar a
protecdo contra a oxidacao desses acidos graxdsingdo de seus constituintes
antioxidantes (FANG et al., 2010).

Em relagdo aos &cidos graxos saturados, foi ol@maior percentual
de acido palmitico, seguido pelo esteérico. O 4palmitico € o principal &cido
responsavel pela elevacdo do colesterol sérico EARL et al., 1998), em
contrapartida, o 4cido esteérico é rapidamente extide a acido oleico pelo
organismo apés sua ingestdo e ndo possui acdo imes mle colesterol
plasmatico, sendo considerado neutro nesse aqBR@DY, 1999).

Padmashree et al. (2012), no desenvolvimento debama alimenticia
contendo milho, cevada, farinha de trigo, extra®oja, cacau e lecitina de soja
identificaram trés principais acidos graxos, seetis acido oleico (32,6%),
acido estearico (31,7%) e acido palmitico (27,4%yjdenciando maior
porcentagem de acidos graxos saturados. Resultadtsirios aos encontrados
no presente estudo.

N&o foi possivel a realizacdo de outras comparagigs sdo escassos
na literatura estudos que caracterizam o perfiladiglos graxos em barras

alimenticias.

4.3 Determinacado de compostos fendlicos

Determinou-se o teor de compostos fenodlicos deeratifes amostras
obtidas. Os valores de fendlicos totais (expressmso equivalente de acido
galico (EAG) por g de amostra), encontrados nasabaalimenticias estado

apresentados na Tabela 4.
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Tabela 4 Teores! de compostos fendlicos das balinasnticias

AMOSTRA FENOLICOS FENOLICOS

Extrato metandlico Extrato AQuoso
B1 38,26 a 55,38 a
B2 34,84 b 48,76 b
B3 31,09c 45,18 c
B4 35,70d 51,59d
B5 29,09 e 48,63 e
B6 25,68 f 44,18 f

1IMédias de triplicata

*Amostras com letras iguais na mesma linha ndoratifieestatisticamente pelo Teste
Scott-Knott , a 5% de probabilidade.

Nota: B1= uva- passa, 10ml café; B2= uva- pass#.caf@; B3= uva- passa, Oml café;
B4= ameixa, 10ml café; B5= ameixa, 5ml café; B6=emm Oml café

Verifica-se que o0s teores de compostos fendélicozeataram de acordo
com a maior concentracdo de bebida de café adidonas tratamentos. As
barras alimenticias diferiram entre si e a barrtermo uva- passa com 100%
de café em relacdo a agua (B1), obteve o maiordedendlicos, tanto para o
extrato metandlico, quanto para o extrato aguosquantidade mais baixa de
fendlicos foi observada para a barra isenta deecaf@mposta por ameixa (B6).

Entre os conhecidos compostos fendlicos enconteanos acidos
clorogénicos (ACG), que sdo considerados 0s magmrigntes e 0s que se
apresentam em maior quantidade no café, represlentda 7 a 10% da
composicao total do fruto (ABIC, 2012c; LIMA et,aR010). Devido a essa
grande quantidade de fendlicos presentes no aadéfiga-se a interferéncia
direta no aumento dos resultados de teores fesdtias barras alimenticias, de
acordo com 0 aumento na concentracao desse ingtedie

No aspecto nutricional, as uvas estdo entre aasfrytie se destacam
como uma das maiores fontes de compostos fendl{@@&SISSEDRE;
LANDRAULT, 2000). Segundo Abe et al. (2007) os taud, juntamente com as
antocianinas, sdo as substancias fenodlicas do gtapdlavonoides de maior

concentracdo e de maior importancia da uva. Isderexplicar os resultados
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superiores observados para aquelas barras compostasa, apesar da ameixa
ser considerada um fruto rico em compostos fenslico

Sun-Waterhouse et al. (2010) elaboraram uma barczkais funcional
com adicao de extrato de macé, rico em poliferafitendo teor médio de 2,87
mg CTE.g-1 de barra de cereais (CTE = equivaleateqaina). No estudo
realizado por Cédova et al. (2012), foi analisada@centragdo de compostos
fendlicos em barras de cereais adicionadas de frignentado confgaricus
brasiliensis. Os autores obtiveram resultado inferior (98,03m@EWO0 g?) aos
obtidos nas barras alimenticias deste estudo.

A presenca de polifendis nas barras alimenticiaboehdas pode
enriquecer a dieta do consumidor, devido princigali® a propriedade
antioxidante desses compostos, capaz de reduzirisan rde doencas
cardiovasculares e canceres (FRANCKI; GOLLUCKE, 300Evidéncias
recentes sugerem ainda que esses compostos podanpat meio de outros
mecanismos além da capacidade antioxidante, comodallacdo da atividade
de diferentes enzimas como telomerase, lipoxigeaaseoxigenase, interacdes
com receptores e vias de transducdo de sinaidagégudo ciclo celular, entre
outras essenciais para a manutencdo da homeostaserganismos vivos
(ARCHIVIO, 2007).

4.4 Atividade sequestrante de radicais livres DPPH (ASR

Os valores médios da atividade sequestrante deaiaddPPH (%) para
as diferentes barras alimenticias analisadas e ektratos (metandlico e

aquoso) estédo representados na Tabela 5.



68

Tabela 5 Atividade sequestrante de DPPH! (%) dasadalimenticias em
diferentes extratos (metandlico e aquoso)

AMOSTRA DPPH DPPH
Extrato metandlico Extrato Aquoso
B1 23,75 a 14,15a
B2 20,13 ¢ 10,09 c
B3 16,54 7,57 e
B4 20,88 b 12,50 b
B5 17,34d 8,73 d
B6 15,67 f 4,15f

1IMédias de triplicata

*Amostras com letras iguais na mesma linha naorelifieestatisticamente pelo Teste
Scott-Knott , a 5% de probabilidade.

Nota: B1= uva- passa, 10ml café; B2= uva- passa.cafd; B3= uva- passa, Oml café,
B4= ameixa, 10ml café; B5= ameixa, 5ml café; B6=e&am Oml café

O maior percentual de atividade sequestrante deaiadlivres foi
observado na barra alimenticia, contendo uva- passaconcentracado maxima
de café, equivalente a 10 mL (B1), seguida pelaabeammposta por ameixa e
café também em quantidade maxima (B4), em ambaoatest As barras isentas
de café (B6 e B3) apresentaram, respectivament@omeapacidade em
sequestrar radicais DPPH. Verifica-se que a capdei@ntioxidante das barras
foi potencializada pela inclusdo de café, observa®ddireta associacéo entre o
aumento na concentracdo de café e a maior capaciladccapturar radicais
livres. Dessa forma pode-se considerar o café ugrediente fonte de
importantes substancias benéficas na prevencaostlesse oxidativo, com
potencial para utilizacdo no enriquecimento nuiriel e na diversificacdo de
produtos alimenticios.

Diversos autores consideram o café uma bebida doaticom alto
potencial benéfico para a saude, devido a sua ickzukec de eliminacdo de
radicais, que é desencadeada principalmente paramjunto diversificado de
compostos fendlicos. Dentre os acidos fendlicos,aado clorogénico,
especialmente, encontrado em abundancia nos gré&oscaté, contribui
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significativamente para os efeitos neuroprotetayae, podem prevenir diversas
doencas, como a doenca de Alzheimer, por exem@BQHVEL; JIMENEZ,
2012; VIGNOLI; BASSOLI; BENASSI, 2011).

O potencial antioxidantes verificado nas barranetiticias adicionadas
de uva-passa foi superior as que continham amaigadp comparadas nas
mesmas concentracdes de café (TABELAS 4, 5 e 6addoedo com a literatura,
ambos o0s ingredientes contém concentracBes coagiderde antioxidante
(FANG et al., 2010; REED-MANGELS et al., 1993), elstanto, possivelmente,
a uva- passa possui niveis superiores desses cmpos

Embora os seis diferentes tratamentos de barragergiicias tenham
diferido significativamente entre elas, todas destramam expressiva
capacidade de atuar na prevencdo contra a oxidsgddp esse um diferencial
sob o ponto de vista nutricional. Cada vez maisgeraxpandido o interesse em
melhorar a qualidade nutricional dos produtos aliticeos, para que possam ser
ofertados a populacdo alimentos com maior potem@akfico a saide. Com
esse intuito, Krittika, Bon-Jae e Gi-Hyung (201dgsenvolveram uma barra
alimenticia contento farinha de trigo, maca, geudeetrigo, canela e outros
ingredientes, e adicionaram canhamo, oriunda datgl@annabis, a esse
produto, objetivando a elevacdo do poder antioxelanObservou-se, nesse
estudo, que as barras isentas de canhamo, a c@aaequestrante de radicais
livres foi em torno de 20,5%, ja naquelas com adi@ canhamo, verificou-se
aumento de mais de 10%, compreendendo 31,7% aidapgacde capturar
radicais DPPH.

Em relacdo aos extratos, vale ressaltar que asdfas observadas na
atividade antioxidante pode ser devido a andliserda complexa mistura de
alimentos, cujos componentes podem estabelecer eiimdme diferentes
interacbes entre si e com o0s solventes (ROCKENBACHI., 2008). Observa-

se que todas as barras alimenticias obtiveram icigplecinferior de sequestrar
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radicais DPPH quando extraidas com agua compasmdao extrato
metandlico, onde os compostos apresentaram mahdiilidade. Dessa forma,
pode-se inferir que os compostos antioxidantesratgié hidrofilica, como os
compostos fendlicos, da barra alimenticia sdo respeis por uma menor
capacidade de capturar radicais livres.

4.5 Atividade quelante de ferro (AQF)

Na Tabela 6, estdo representadas as médias ddadgviguelante de
ferro (%), para as diferentes barras alimenticizalisadas em dois extratos

(metandlico e aquoso).

Tabela 6 Atividade quelante de F& (20)! das barras alimenticias, em dois

extratos
AMOSTRA QUELANTE QUELANTE
Extrato metandlico Extrato AqQuoso

B1 22,05a 39,88 a
B2 17,59 ¢ 34,10 b
B3 15,76 d 26,83 d
B4 18,95 b 34,12 b
B5 15,24 e 27,77 ¢
B6 13,77 f 15,08 f

1IMédias de triplicata

*Amostras com letras iguais ha mesma coluna naeredif estatisticamente pelo Teste
Scott-Knott, a 5% de probabilidade

Nota: B1= uva-passa, 10ml café; B2= uva- passa,cafid; B3= uva- passa, Oml café,;
B4= ameixa, 10ml café; B5= ameixa, 5ml café; B6=emm Oml café

Assim como para a andlise sequestrante de raddédH, a atividade
quelante de ferro foi expressivamente superior ar@abalimenticia contendo
uva-passa com 100% de adicdo de café, em relagticdo de agua (B1),
correspondendo assim a um maior poder antioxiddddea o extrato agquoso,

observa-se similaridade entre a barra de uva- pass&0% da concentragdo de
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café e 50% de 4gua (B2) e a barra de ameixa, cay@cachdxima de café (B4),
ja as demais apresentaram diferenca significat@vaabilidade de quelante de
ferro. Na Tabela, observa-se que a atividade gieetde ferro foi relativamente
dependente da concentracdo de café, ou seja, quaits a concentracao,
maior a atividade.

Segundo Halliwell e Gutteridge (1999), Loureiro,NDascio e Medeiros
(2002) e Santos et al. (2007), a bebida de café mped considerada como
antioxidante e sua ingestdo pode contribuir parguaelacdo de metais de
transicdo que, em excesso, podem levar a peroxidipédica, com consequente
lesdo as membranas plasmaticas e a oxidacdo do DNRE" em solucéo,
mesmo em concentracdo muito baixa, induz a gede®tO, através da reacdo
de Fenton, causando injdria ou morte celular.

Comparando-se os resultados das Tabelas 5 e Gyatsgeque, apesar
das barras alimenticias analisadas apresentargidadt antioxidante pelos dois
métodos empregados, o comportamento dos extratdstmto, de acordo com
a metodologia utilizada. Os extratos metandlicastiiaras apresentaram maior
atividade antioxidante pelo método DPPH, enquanty gelo método quelante
de ferro, o extrato aquoso foi 0 que apresentowmtaipacidade antioxidante.
Possivelmente a fracdo hidrofilica, como a bebilaafé (BRAVO et al., 2012)
das barras alimenticias possua maior capacidaééarge de ferro. Analisando-
se a Tabela 4, onde sdo expressos os teores destompendlicos, notam-se
também valores superiores para o extrato aquoso oarTabela 6, podendo-se
inferir que os fendlicos presentes nas barras aficias possuem maior
propriedade de solubilidade em agua. Por esse opdézem-se necessarias
diferentes extracdes para maior confiabilidaderdssltados. Pérez-Jimenez et
al. (2008) ressaltam que, para a eficiéncia dogssiz de obten¢do dos extratos,

deve-se utilizar uma extragdo exaustiva, utilizaselosolu¢gdes de solventes
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aquosos, com diferentes polaridades, de modo aiextompostos com
diferentes estruturas quimicas.

Tanto os valores de quelante de ferro, quanteass$ de fendlicos no
extrato aquoso foram maiores que os encontradasgpatividade sequestrante
de radicais DPPH. A ocorréncia disso deve-se, ipafroente, a favoravel
presenca de polifenéippis um dos seus mecanismos de acdo antioxidamte, d
especial relevancia, é a capacidade de se ligagtaisncomo ions de ferro e
cobre (ABRAHAO et al., 2012).

Considerando-se que a maioria das pessoas rediizanrefeicdes fora
do domicilio e que quase sempre o favoritismo égliarento industrializado, a
barra alimenticia adicionada de café, de acordo esmesultados obtidos nas
andlises de antioxidantes pode ser uma opcao dedasaudavel, que oferece
beneficios para a salde, como o combate ao efgitlativo e deletério dos

radicais livres.

4.6 Anadlise sensorial: Teste de aceitacédo

Os dados sensoriais foram dispostos em um modeloadéz de trés
vias, em relacdo as formulacdes (quadrados em iljneatributos (circulos
em verde) e consumidores (vetores), conforme modekzrito por Nunes,
Pinheiro e Bastos (2011). Para obtencdo dessazneatelecdo das amostras
favoritas, utilizou-se a andlise de fatores panaléPARAFAC). Através dessa
avaliacdo é possivel verificar a influéncia positisu negativa das barras
alimenticias sobre a aceitacdo perante os provad@@UZA et al., 2012).
Neste contexto, diferentes estudos, como o realipad Souza et al. (2012),
optaram pela utilizacdo do PARAFAC, como metod@atg andlise de dados.

Por meio dos resultados obtidos do PARAFAC, repitasiws na Figura

3, observa-se que as amostras contendo ameixd&Bd,B6), independente da
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concentracdo de café, apresentaram aceitacdo rdifgda, obtendo menor

aceitagdo em relacdo a todos atributos avaliadpar&acia, aroma, sabor,

textura, impresséo global e intencdo de comprgleodemonstra ser a ameixa
um contribuinte negativo para a aceitacdo da lzdimeentar.

A maior densidade de consumidores direcionado®rsufacdes B1l,
B2 e B3 (compostas por uva-passas) indica quef@lam as mais preferidas,
em relacdo a todos os atributos (FIGURA 3). Deassas, as amostras B1 e B2
apresentaram maior aceitacdo em relacdo aos asibabor, impresséo global e
intencdo de compra, quando comparadas a amostad38. maior preferéncia
atribuida as barras B1 e B2 pode estar relaciodguasenca de café, utilizado
para conferir sabor ao produto, sugerindo-se ggabor mais acentuado de café
nessas amostras possa ter contribuido para o tavengto dessas.

De forma contraria, em relagcdo ao atributo aromzarea B3, isenta de
café, obteve maior frequéncia de notas 9 (28,7918, corresponde a gostei
extremamente, na escala hedénica utilizada nasap&nquanto que a B1 e B2
representaram frequéncia de nota 9, 21,5% e 2&5pe&ctivamente.
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Figura3 Analise Paralela de Fatores (PARAFAC), cdispersdo das 6
formulacdes de barras alimenticias em funcédo ddesdabtidos das
variaveis das respostas analisadas (aparéncimaarionpressao
global, intencdo de compra, sabor e textura), érado teste de
aceitagdo com consumidores

Nota: Compra= Intencdo de compra; Global=Impregbaioal
B1l= uva-passa,l0ml café; B2= uva-passa, 5ml caB% Bva-passa, Oml café; B4=
ameixa, 10ml café; B5= ameixa, 5ml café; B6= amdixal café

De acordo com a analise de componentes princigagura 4), os
atributos que caracterizam as amostras menos igefgiB4, B5 e B6) foram a
cor marrom forte (CMFORTE), sabor fraco de casta(BRRACOCAST),
pouco doce (PDOCE) e cremosa (CREM). Além desssapor fraco de café
(SFRACOCF), mesmo nas amostras B4, B5 e B6, cooteatiterentes

concentracdes de café, sendo 10ml, 5ml e Oml réspeente. Acredita-se que
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a ameixa possa ter exercido maior efeito, quantsador em relacdo ao cafe,
principalmente na barra alimenticia B4.

Entre as amostras com maior aceitabilidade, a fiagéio B1 é descrita
por sabor forte de café (SFORTECF) e aroma de QaRCF), atributos
diretamente relacionados com a composicdo da ldimenticia, ja que esta
contém quantidade maxima de café (10ml), quandgacmda a B2 e B3. A B1
foi caracterizada ainda pelos atributos aroma iffelale textura ideal (Tl). Ja a
amostra B2 foi identificada como ideal de docur@),(lcrocante (CROCT),
sabor ideal de castanha (SICAST) e assim como peRB8sabor de chocolate
(SCHOC). A B3 foi ainda caracterizada pelos atobunacia (MACIA), aroma
agradavel (ARAGRAD) além de cor marrom fraca (CMERY), justamente

por nao ter a influéncia do café sobre a cor.
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Figura4 Analise de componentes principais paraaamstras de barra

alimenticia

Nota:

B4=ameixa, 10ml café; B5= ameixa, 5ml café; B6=ixmeOml café
Al= aroma ideal; ARAGRAD= aroma agradavel; ARCASEroma de castanha;
ARCC= aroma de cacau; ARCF= aroma de café; CMFRA@Ar marrom fraca;
CMFORTE= cor marrom forte; CREM= cremosa; CROCT=ocante; GA= graos
aparentes; MACIA= macia; PDOCE= pouco doce; SCHOs2bor de chocolate;
SFRACOCAST= sabor fraco de castanha; SFORTECASorstorte de castanha;
SICAST= sabor ideal de castantfBFRACOCF= sabor fraco de café; SFORTECF=

sabor forte de café; TI= textura ideal

B1l= uva passa, 10ml café; B2= uva- passacafé; B3= uva- passa, Oml café;
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Na Tabela 7, estédo representados os indices detdligade (1A) para

0s seis tipos de barras alimenticias formuladas

Tabela 7 indice de aceitabilidade para as difesefdemulacbes de barras

alimenticias
INDICE DE ACEITABILIDADE
Aparéncia Sabor Aroma Textura Imp. Global
Bl 81,77 82,88 82,77 82,77 82,88
B2 77,88 83,00 82,11 80,00 82,33
B3 76,66 78,33 85,22 76,55 80,55
B4 79,11 78,44 82,11 78,33 79,00
B5 75,6 76,00 79,66 74,33 77,11
B6 74,55 76,11 81,00 76,55 77,11

B1= uva-passa, 10ml café; B2= uva-passa, 5ml d@8& uva-passa, Oml café; B4=
ameixa, 10ml café; B5= ameixa, 5ml café; B6= amdxal café

O teste sensorial de aceitacdo revelou bons indieeaceitabilidade,
variando de 74,33 a 85,22 entre as formulacGesudashalimenticias.

Pode-se afirmar que todos os tipos de barras oativeceitabilidade
satisfatéria, pois segundo Bispo et al. (2004),apgque um produto seja
sensorialmente aceito, € necessario um percentuahdice de aceitabilidade
igual ou superior a 70.

Entretanto, as barras alimenticias B1 e B2, corapgstr uva-passa e
com 100 e 50% de café, respectivamente, foram espresentaram melhores
indices de aceitabilidade para os atributos apaésabor, textura e impressao
global. Apesar de ndo possuirem nota superior @aidepara o atributo aroma,
a media do termo hedbnico recebido para ambas i IA igual a 82,77%
para a B1 e 82,77% para B2. Esses dados séo sisnilas efeitos das variaveis,
representados na Figura 3 e 4. Esses resultadamdigam que a adicdo de uva-
passa e bebida de café podem favorecer a aceital@lido novo produto. O

mesmo pode ser observado no estudo realizado mghigRes et al. (2007), em
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gue esses desenvolveram um biscoito tipo cookie) edicdo de café e
obtiveram resultados positivos quanto a aceitaikidsensorial, principalmente
para criangas.

De modo contrario, a barra alimenticia isenta dé,czontendo uva-
passa (B3), como demonstrado na figura 3, aprasem@hor caracteristica
sensorial relacionada ao aroma, obtendo o maiacdrik aceitabilidade para
esse atributo, equivalente a 85,22%. Um estudondeblédo por Silva et al.
(2009), utilizando o p6é de café em bolos obtiveraroma com excelente
aceitabilidade, corroborando os dados encontranlgsasente estudo.

As barra alimenticias B5 e B6 foram as menos pdzfer sugerindo-se
que a ameixa pode ter influenciado negativamentecaaabilidade do produto.
Entretanto, deve-se admitir que a barra alimenBdatambém composta por
ameixa obteve alto indice de aceitabilidade dewvidgresenca de maior
guantidade de café que, possivelmente, agiu meastaio sabor da ameixa.

A aquisicdo desses resultados por meio de testesrsgs € de extrema
importancia, quando se deseja desenvolver um grqehis 0 sucesso de novos
produtos esta totalmente vinculado a preferéncia donsumidor
(MORRINSON, 1997; STONE; SIDEL, 2004).
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5 CONCLUSAO

As diferentes barras alimenticias formuladas podemconsideradas
como fonte de fibras, e com expressivo conteldtejpm quando comparadas
aos produtos comerciais similares e a literatueattfica consultada.

Os resultados obtidos permitem ainda concluir queelsida de café
possui excelente potencial para ser utilizada comediente na elaboracdo de
barras alimenticias por potencializar a protecatraca oxidacdo, observando-
se direta associacdo entre 0 aumento na concemtdgdcafé e a maior
capacidade de capturar radicais livres e quelaaimée ferro.

Entre as barras alimenticias mais preferidas (odoteuva-passa), as
compostas por 5ml (B2) e 10miI(B1) de café foramsmateitas, quando
comparadas a barra isenta de café (B3).

Considerando-se que o brasileiro tem consumido mrpiantidade de
produtos industrializados e realiza a maioria @disigdes fora do domicilio, a
barra alimenticia adicionada de café podera ser norna opcdo de mercado,
oferecendo ao consumidor praticidade e nutriente® @ manutencdo e a

promocao da saude.
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