Il Encontro de Ciéncia e
Tecnologia do IFSUL Campus Bagé

BARRA DE CEREAL COM ADICAO DE FARINHA DE ARROZ INTEGRAL

JAEKEL, L.Z}; PRESTES, S.L.CY; GEISSLER, L.%; LUIZ, L.}

linsituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-Rio-grandense. Email:
leandrajaekel@ifsul.edu.br

RESUMO

O arroz € um dos alimentos mais importantes para a nutricdo humana, sendo a base alimentar de mais
de trés bilhGes de pessoas, porém o arroz integral € pouco consumido. Uma forma de aumentar o
consumo do arroz integral é através da aplicacéo de farinha de arroz integral (FAI) em barra de cereais.
Assim, objetivou-se elaborar uma barra de cereal adicionada de FAI e avaliar o produto sensorialmente.
O desenvolvimento das barras de cereais com adigéo de FAI foi realizado no Laboratério de Cereais e
Panificacdo da Agroindistria, no IFSUL-Campus Bagé-RS. As barras de cereal foram submetidas a
avaliacdo sensorial através do teste de aceitacdo e intencdo de compra. Participaram dos testes
sensoriais 50 provadores nao treinados (alunos e professores do Campus), de ambos 0s sexos e com
idade entre 18 a 55. Em relac¢éo aos atributos cor e sabor, obteve-se as respectivas médias 7,68 e 7,70
(aproximadamente 8), que correspondem a “gostei muito” na escala hedbnica. A textura também foi
bem aceita, apresentando média 7,48, que corresponde a “gostei moderadamente”. Os resultados
indicam a barra de cereal com adi¢@o de FAI é viavel, pois 58 % dos julgadores escolheram as opc¢des
“compraria sempre” e “compraria frequentemente” e apenas 8 % dos julgadores escolheram as opg¢des
“compraria raramente” e “compraria nunca’. A FAl pode ser utilizada como ingrediente para a
elaboracdo de barras de cereais, pois o produto foi bem aceito em relacdo aos atributos estudados,
mostrando-se uma alternativa para aumentar o consumo deste cereal, na forma integral.
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1 INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L) é uma planta originaria do sudeste asiatico, havendo
relatos de semeadura na China, ha cerca de 5.000 anos. Esta cultura foi introduzida
no Brasil no século XVI por portugueses (HELBIG, 2007) e, ao contrario da soja, tem
sido presenca constante na dieta basica da populacdo como fonte de carboidratos
(WALLY et al.,, 2002; GULARTE, 2003; GOELLNER et al., 2004). Além de ser
importante fonte de energia, o arroz apresenta consideravel teor de minerais (calcio,
fosforo e ferro) e vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina e niacina) e E
(HOSENEY, 1990; HEINEMANN; BEHRENS; LANFER-MARQUEZ, 2006). Dentre as
proteinas de cereais, a de arroz € uma das mais nutritivas, apresentando quantidades
substanciais de aminodacidos sulfurados, com ligeira deficiéncia em lisina, mas
comparado com outros cereais apresenta o teor mais elevado deste aminoacido
(SGARBIERI, 1996). A glutelina é a proteina que encontra-se em maior quantidade,
perfazendo cerca de 80% das proteinas totais (YANG et.al, 2007). Dentre os
constituintes lipidicos salientam-se o0s orizandis e tocotriendis (HEINEMANN;
BEHRENS; LANFER-MARQUEZ, 2006).

Dentre os tipos de arroz, o arroz integral € pouco consumido em funcdo do
preco mais elevado que os demais tipos de arroz, tem menor vida de prateleira e sabor
diferenciado, por conter as camadas mais externas do gréo.

Uma alternativa para aumentar o consumo de arroz integral pode ser atraves
de sua adicdo em barras de cereais. As barras de cereais ganharam grande
popularidade no mercado, pela praticidade, seus valores nutricionais e seu sabor.
Além de ser é uma Otima op¢do para quem busca uma alimentacdo saudavel nos
lanches, lanches rapidos ou também um complemento para refeicbes (DEGASPARI;
BLINDER; MOTTIN, 2008). Pesquisa aponta dados de que no Brasil consomem-se 4
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milhdes de barras de cereais por ano, 0S norte-americanos consomem
aproximadamente 2,9 bilhdes (FREITAS; MORETTI, 2006).

Com isso, objetivou-se elaborar e analisar sensorialmente barra de cereal com
adicao de farinha de arroz integral.

2 MATERIAIS E METODOS
Elaboracéo da barra de cereal com adicdo de farinha de arroz integral

O desenvolvimento das barras de cereais com adicdo de farinha de arroz
integral foi realizado no Laboratério de Cereais e Panificacdo da Agroinddstria, no
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-Rio Grandense - Campus
Bageé-RS.

O processamento foi baseado na formulacéo basica de Souza et al. (2012), de
acordo com a Tabela 1, onde foram utilizados os seguintes ingredientes.

Tabela 1. Formulacdo de barra de cereal adicionada de farinha de arroz integral

Ingredientes Quantidades (em g)
Granola 480
Farinha de arroz integral 112
Acucar invertido 400
AclUcar mascavo 40
Lecitina de soja 80

Fonte: Adaptado de Souza et al. (2012)

O arroz integral foi doado pela empresa Coradini Alimentos LTDA, localizada
em Bagé-Rs. Este arroz foi triturado em moinho multi-uso SL 35 SOLAB, até obter a
farinha de arroz integral.

Os ingredientes foram submetidos a coccdo em uma panela, primeiramente
adicionou-se o acucar invertido, apds seu aquecimento adicionou-se a lecitina de soja
dissolvida em agua e misturou-se, e entdo acrescentou-se o acucar mascavo e
mexeu-se até sua dissolu¢cdo completa no agucar invertido. Entdo, acrescentou-se a
farinha de arroz integral e apés misturar bem acrescentou-se a granola integral de
frutas mexendo-se até sua total mistura. Apos da coc¢ao a mistura foi depositada em
uma forma de inox forrada com papel manteiga, onde foi prensada com ajuda de uma
colher, a mistura cobriu por completo a forma, e foi levada a geladeira. Depois de uma
hora, foi retirada da geladeira e as barras foram cortadas (em forma quadrados para
posterior avaliacdo sensorial). Depois de cortadas, as barras de cereal foram levadas
ao forno por trés minutos a temperatura de 200° C para completar a secagem.

Andlise sensorial da barra de cereal de arroz integral

Participaram dos testes sensoriais 50 provadores nao treinados (alunos e
professores do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia Sul-Riograndense - Campus
Bagé), de ambos dos sexos e com idade entre 18 a 55. Os provadores avaliaram a
barra de cereal de arroz integral quanto ao teste de aceitacao, para os atributos cor,
textura e sabor, e teste de intencédo de compra, segundo Gularte (2009). As notas para
0s atributos sensoriais seguiram a escala hedénica estruturada de 9 pontos, ancorada
nos seus extremos, com os termos: (9) “gostei muitissimo” e (1) “desgostei
muitissimo”. Para avaliar a inten¢cdo de compra, foi utilizada uma escala variando de
(5) “compraria sempre” e (1) “compraria nunca” (GULARTE, 2009). Junto a amostra,
foi fornecida 4gua a temperatura ambiente para os provadores.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Teste de aceitacéao

Os atributos avaliados no teste de aceitacéo da barra de cereal com adi¢ao de
farinha de arroz foram: cor, textura e sabor, e o0s resultados obtidos estéo
representados na Figura 1. Em relagdo aos atributos cor e sabor, obteve-se as
respectivas médias 7,68 e 7,7 (aproximadamente 8), que correspondem a “gostei
muito” na escala hedbnica. A textura também foi bem aceita, apresentando média
7,48, que corresponde a “gostei moderadamente”.

Com base nesses resultados, verifica-se que o produto foi bem aceito, o que
indica que a adicdo de 10 % de farinha de arroz integral mostra-se como uma
alternativa de aumentar o consumo deste arroz de maior valor nutricional.

Em estudo com barra de cereal com mangaba foram encontrados resultados
semelhantes aos deste trabalho. Os atributos cor, sabor e textura da barra de cereal
com mangada obtiveram média de 7,63, 7,80 e 7,23, respectivamente, para o teste
de aceitacdo (FURTADO et al., 2012).
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Figura 1. Valores médios dos atributos sensoriais da barra de cereal adicionada de farinha de arroz
integral

Teste de intencao de compra

Os resultados obtidos para o teste de intencdo de compra da barra de cereal
com adicao de farinha de arroz integral estdo representados na Figura 2, onde 36 %
dos julgadores marcou a nota 4 da escala, correspondendo a “compraria
frequentemente”, seguido de 34 % e 22 % dos julgadores que atribuiram as notas 3 e
5 que correspondem a “compraria ocasionalmente” e “compraria sempre”,
respectivamente.

Os resultados indicam que a producéo de barra de cereal com adic&o de farinha
de arroz integral é viavel, pois a resposta de 58 % dos julgadores concentrou-se nos
atributos “compraria sempre” e “compraria frequentemente” e apenas 8 % dos
julgadores escolheu as opg¢des “compraria raramente” e “compraria nunca”.

Os resultados deste trabalho foram semelhantes aos encontrados por Souza et
al., (2012) em estudo com barras de cereais elaboradas com adicdo de 10% de
gergelim, onde 64 % dos provadores concentraram-se entre os termos “certamente
compraria” e “provavelmente compraria”.
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Figura 2. Valores médios do teste de intens@o de compra de barra de cereal adicionada de
farinha de arroz integral
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4 CONCLUSAO

Através dos resultados da analise sensorial deste estudo foi possivel observar
gue a farinha de arroz integral pode ser utilizada como ingrediente para a elaboracao
de barras de cereais, pois o produto foi bem aceito em relacdo aos atributos estudados
(sabor, cor e textura).

Quanto teste de intencdo de compra, também, foi possivel verificar que a
adicao de 10% de farinha de arroz integral nas barras de cereais mostra-se uma boa
alternativa para aumentar o consumo de arroz integral, ja que a maioria dos
provadores (58 %) indicaram que compraria esse produto sempre ou com frequéncia.

Os resultados deste estudo permitem concluir que a farinha de arroz integral
pode ser utilizada como ingrediente para a elaboracdo de barras de cereais,
permitindo formular produtos a base de graos integrais com caracteristicas adequadas
e de maior valor nutricional.
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