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RESUMO

Introdugdo: As barras de cereais sdo conhecidas por apresentarem caracteristicas nutritivas e seguras,
com teor reduzido de gordura, mas com alto teor de proteinas, carboidratos e fibras dietéticas. Com
isto, as industrias alimenticias criaram interesse em estar inovando em novos sabores e componentes.
Objetivo: Desenvolver uma barra de cereal salgada a base de agafrdo da terra, analisando aspectos fisico-
quimicos ressaltando o potencial antioxidante do produto. Resultados: Foram realizadas oito formulagdes
diferentes, com intuito de desenvolver um produto mais adequado nutricionalmente e sensorialmente.As
analises fisico-quimicas realizadas foram sobre a umidade, cinzas, proteina, lipidios, carboidratos, acido
ascorbico, antocianinas e flavonéides amarelos, sendo que a maioria encontrou-se dentro do recomendado,
apresentando pontos positivos que acabam agregando na preparagcdo uma protegdo contra os danos
oxidativos no organismo humano. Considerag¢oées finais: Comprovou-se que o produto em seu conteiudo
nutricional e em seu aspecto sensorial possui alta viabilidade de mercado.

INTRODUGAO

A alimentacao no Brasil tem passado por uma transi¢ao nutricional da populagao, em que,
era presente a subnutricdo e atualmente ha alta prevaléncia de obesidade. Com esse
aumento de peso, as Doencgas Cronicas Nao Transmissiveis também apresentaram um
crescimento, entre estas, diabetes mellitus, hipertensao arterial, dislipidemias e a doenga
cardiovascular. Com isto, também é essencial que as praticas alimentares promovam a
saude levando em consideracgao, diversidade cultural, social, econbmica e ambiental, para
que desta forma seja apresentada as melhores ofertas alimentares para a populagao
(FERREIRA, 2010; MORENO et. al., 2018; PAIVA et. al, 2019). Considerando esse
contexto e com o olhar as expectativas da populacdo, a industria de alimentos vem
desenvolvendo novos produtos, que contribuam e supram as necessidades da sociedade
moderna (CARVALHO, 2006).
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Em relagdo ao consumo de alimentos saudaveis, salienta-se o crescente consumo de
barras de cereais, estas comegaram a ser comercialmente desenvolvidas nos paises
do Reino Unido, em meados da década de 80. No Brasil, foram langcadas somente em
1992, sendo que, nesta época, nao foram bem aceitas pelo consumidor, possivelmente
por serem inovadoras demais e, pela maioria das pessoas desconhecerem seus valores
nutricionais. Porém, alguns anos depois, esses produtos foram ganhando espago nos
Estados Unidos da América como uma alternativa saudavel (SAMPAIO; FERREIRA;
CANNIATTI-BRAZACA, 2009; GOMES-RUFFI; CRUZ, 2011; FREITAS; MORETTI, 2006;
STEFFOLANI et. al, 2017; GUIMARAES; SILVA, 2009).

Com o aumento da produgdo e consumo de alimentos processados industrialmente,
foi desenvolvida uma nova classificacdo destes, de acordo com a sua extensdao do
processamento industrial. Uma das categorias é a de alimentos ultraprocessados, em
que estdo incluidos atualmente as barras de cereais. Contudo, elas sdo conhecidas
também por apresentarem caracteristicas nutritivas, seguras, equilibradas, funcionais, com
reduzido teor de gordura, mas com alto teor de proteinas, carboidratos e fibras dietéticas.
Ajudam a induzir a saciedade, regulam o peso corporal, melhoram o funcionamento
do sistema digestério contribuindo ao transito intestinal, e também regulam os niveis
plasmaticos de glicose, colesterol e triglicerideos (MARQUEZ-VILLACORTA; PRETELL-
VASQUEZ, 2018; TRAMUJAS et. al.,, 2017; VIGO et. al, 2016; SOUSA et. al, 2016;
BASTOS; PAULO; CHIARADIA, 2015; ROBERTO et. al, 2015). Sado bem vistas pelos
consumidores por seu facil e pratico consumo, armazenamento, manuseio, e por
promoverem rapida reposicdo de energia. Possuem sabor leve e agradavel, nao
necessitam de nenhum preparo adicional e apresentam baixo custo (MARQUEZ-
VILLACORTA; PRETELL-VASQUEZ, 2018; SOUSA et al., 2016; ZORRON; COELHO;
UENO, 2018; WAGNER; MOLZ; PEREIRA, 2018)

Atualmente as industrias de alimentos tem criado interesse em estar inovando em novos
sabores e componentes para que atenda as necessidades e o desejo dos consumidores
por alimentos mais saudaveis, sem perda de sabor e qualidade, surgindo assim os
alimentos enriquecidos com nutrientes ou outras substancias que fornecem beneficios a



Tipo de trabalho: Trabalho completo

saude além do seu valor nutricional, denominados alimentos funcionais.(WILLIAMSON,
2009).

O acafrao da terra em especial, apresenta em sua composicdo quimica maior
concentragdo de amido, seguido de proteinas, fibras, cinzas, pigmentos curcuminoides
e Oleos essenciais (SUETH-SANTIAGO et al., 2015; CHAGAS; MEIRELES DE DEUS;
PERON, 2014; COLLINO, 2014). Os nutrientes dentro dele tem um papel essencial pois
tem agao antioxidante que vem contribuindo para a prevengédo das DCNTS (TURECK, et
al., 2017; MARCHlI, et al., 2016).

Em sua composi¢ado a barra de cereal deve conter ingredientes secos, aglutinantes e
compostos de revestimento, assim, os ingredientes escolhidos para a formulagao deste
novo produto foram, aveia em flocos, proteina de soja texturizada, amendoim, linhacga,
gergelim, farinha integral, requeijao, ovo, sal, alho desidratado e acgafrdao da terra
(TRAMUJAS et al., 2017; SOUZA, 2018).

Neste sentido, este trabalho tem por objetivo desenvolver uma barra de cereal salgada
a base de acgafrdo da terra, analisando aspectos fisico-quimicos ressaltando o potencial
antioxidante do produto.

METODOLOGIA

O estudo é caracterizado como experimental, com abordagem qualitativa e quantitativa.
Segundo Dyniewicz, 2009, “em um estudo experimental o pesquisador pode desempenhar
um papel passivo na observagado dos eventos, como ocorre num estudo observacional,
ou aplicar uma intervengao e examinar seus efeitos. Assim, esse experimento tem, entao,
o objetivo de testar/formar/controlar hipéteses que dizem respeito as relagdes de causa
e efeito. Por fim, as condi¢des do estudo sédo especificadas pelo pesquisador, como,
por exemplo: selegcdo de grupos de tratamento, natureza da intervengdo, manejo no
acompanhamento dos participantes e afericdo dos desfechos”.

Os materiais utilizados para o desenvolvimento das barras de cereais foram adquiridos em
estabelecimentos comerciais da regido de Chapecé (SC) e Xaxim (SC). Os ingredientes
usados na formulagéo das barras de cereais foram: aveia em flocos, proteina de soja
texturizada, amendoim, linhaga, gergelim, farinha integral, requeijao, ovo, sal, alho
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desidratado e acafrao da terra. O preparo da barra de cereal foi realizado conforme a
ordem de processos (Figura 1)

A pandemia da COVID-19 surgiu como uma das crises globais mais severas da historia,
com isto o Brasil tem utilizado medidas e estratégias como o distanciamento social e
o confinamento domiciliar. Com este trabalho em andamento, foi encontrado diversos
obstaculos, um deles sendo a necessidade de realizagao individualmente dos testes a
domicilio pelas autoras (MELO; CABRAL, 2020)

FIGURA 1. Ordem de processos:

Pesagem

Mistmra de mgredientes

Acondicionamento

Cozimento

Resfriamento

Moldagem

Embalagem

Armarenamento

Fonte: elaborado pelas autoras (2020)

Inicialmente os ingredientes foram todos pesados em uma balanga digital de cozinha e
separados um a um em travessas de vidros pequenos, com a finalidade de executar o
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plano de ataque. A seguir utilizou - se uma travessa de vidro grande para previamente
misturar os ingredientes secos como, aveia em flocos, amendoim, linhaga, gergelim,
farinha integral, sal, alho desidratado, e agafrdo da terra. A proteina de soja foi colocada
de molho em agua morna durante 9 minutos. Em seguida os ingredientes ligantes como
0 ovo, requeijao e a proteina de soja foram misturados com os ingredientes secos,
manuseados com uma espatula de silicone, até chegar a uma mistura homogénea.
Aproximadamente 5 minutos acondicionados, utilizou-se uma forma antiaderente para
acrescentar a mistura para facilitar a moldagem, nisso levou-se até o forno elétrico em
temperatura de 180°C em 25 minutos. Posteriormente realizou a retirada do forno e ficou
resfriando em temperatura ambiente por 15 minutos, e logo apds foi realizada a moldagem
porcionada em 30g da preparacao. Para embalar usamos o papel filme e logo apds foram
armazenadas dentro da geladeira, a fim de preservar a segurancga alimentar do produto.

Analises fisico-quimicas, foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da Universidade
Comunitaria da Regido de Chapecé (UNOCHAPECO), em triplicata e conforme as
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), para teor de cinzas, teor de
umidade, teor de lipideos, teor de proteinas e teor de carboidratos. Realizou-se também as
Informagdes Nutricionais seguindo o Manual de Orientagéo as Industrias de Alimentos para
a Rotulagem Nutricional Obrigatéria, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2005). Para calcular o valor energético das barras e a porcentagem do valor diario de
referéncia se utilizou a Tabela de Valores de Referéncia para Por¢coes de Alimentos e
Bebidas Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional — RDC n°® 359/03, tabela de
composi¢cado quimica dos alimentos ou banco de dados ou laudo de analise fisico-quimica
do produto (BRASIL, 2003).

Para analise estatistica de todos os dados coletados fez-se analise por médias e desvio
padrao.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Tabela 1. Formulagdes das barras de cereal salgadas

Formulagoes das barras de cereal salgadas
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Ingredientes

(o/ ) 1a 23 33 4a 5a 63 73 83
(1]

Aveia em flocos [42% | 28% |32%(28% |17% | 18% 19% 19%

Amendoim 8% | 5% | 6% | 6% |17% | 15% | 12% 10%

Linhaga 8% | 5% |[6% | 6% | 6% - - -

Gergelim 8% | 5% | 6% | 6% | 3% - - -

Proteina de soja [11% | 7% - - - - - -

Farinha integral | 11% | 7% | 9% [11% | 11% | 13% | 13% 13%

Requeijao 4% | 9% | 5% | 8% |[17% - - -

Sal 2% [1,50% | 1% | 1% | 2% | 0,50% | 0,50% | 0,50%

Alho 1% [0,50% | - - - - - -

Acafrao-da-terra| 5% | 4% | 3% [ 3% | 6% | 5% 4% 4%

Ovo - 28% |(32% |28% | - - - -

Quinoa - - - 3% | 6% 6% 6% 6%
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Agua - - - - [ 15% | 19% | 26% 28%
Gel de linhaca - - - - - 13% | 13% 13%
Pimenta Preta - - - - - 10,50%|0,50% [ 0,50%
Semgnte de ] i ] i ] 10% 6% 6%
abobora

Fonte: Elaborado pelas autoras (2020)

Ao testar os ingredientes sugeridos inicialmente, ficou nitido que alguns ndo tinham um
papel efetivo na fungdo de agregar aos ingredientes da barra de cereal, sendo eles
retirados da receita: a proteina de soja texturizada, o ovo, o alho desidratado, o gergelim e
0 requeijao, que foram sendo retirados aos poucos como pode ser visto na Tabela 1 .

A proteina de soja texturizada foi utilizada, porém a mesma acabou sendo retirada, pois a
barra de cereal demonstrou-se muito umida, com isso, foi acrescentada a quinoa. O ovo foi
adicionado com o intuito de juntar mais um ingrediente ligante e diminuir a quantidade do
requeijao, entretanto percebeu-se que o mesmo acabava sempre predominando o sabor e
inibindo o protagonismo do agafrdo da terra. O alho desidratado também foi retirado pelo
motivo de apresentar um sabor muito intenso na receita. O gergelim ao ser comparado com
a semente de abdbora, demonstrou-se inferior no valor nutricional, e por fim, o requeijao,
que além de ser classificado como um alimento ultraprocessado, era necessario uma
quantidade excessiva para tornar-se ligante.

Ao final dos oito testes realizados, tornou-se perceptivel que a combinagao da aveia em
flocos, amendoim, farinha integral, sal, acafrdo da terra, quinoa, agua, gel de linhaga,
pimenta preta e semente de abodbora, contribuem para uma barra de cereal mais benéfica
do ponto de vista nutricional e sensorial.

As anadlises sensoriais ndo foram realizadas de forma formal, a qual sdo conduzidos
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em laboratorio, € os testes de aceitabilidade sado direcionados para uma determinada
populagao, entretanto, a familia, a orientadora, e os amigos, fizeram - se presente para
degustar os oito testes realizados, os quais foram fundamentais para ajustar ingredientes
e quantidades para a preparacao.

Tabela 2. Informagao nutricional

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgao: 30 g (1 unidade)

Quantidade por porgao %VD (*)
Valor Energético 56,31 kcal / 236,50 kJ 3 %
Carboidratos 6,96 g 2%
Proteinas 201g 3 %
Gorduras Totais 2,279 4 %
Gorduras Saturadas 0,36 g 2%
Fibra alimentar 2129 8 %
Sodio 30,8 mg 1%
Ferro 0,58 mg 4 %
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Fésforo 40,84 mg 6 %
Zinco 0,44 mg 6 %
Vitamina E 0,26 mg 3%

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400
kd. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

INGREDIENTES: Agua, aveia em flocos, linhaga, farinha de trigo especial,
amendoim, quinoa, semente de abdbora, agafrdo da terra, pimenta preta e sal.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2020)

O valor caldrico foi evidenciado pela conversdao de 4 kcal/g de proteina, 4 kcal/g de
carboidrato e 9 kcal/g de lipidio e calculado por meio de valores encontrados em tabelas
de composic¢ao de alimentos, chegando ao resultado de 56,31 kcal em 30g , representando
3% da recomendagao diaria, baseada em uma dieta de 2.000 kcal. Na distribuicdo de
macronutrientes ficou 6,96 g/27,84 kcal de carboidratos, 2,01g/8,04 kcal proteinas e 2,279/
20,43 kcal de lipidios, sendo o carboidrato o maior nutriente encontrado. Esse valor mais
reduzido de calorias constitui como uma vantagem para a industria que se preocupa com
a busca de consumidores por esse tipo de alimento, que esta cada vez mais associada a
dieta equilibrada e saudavel (LIMA et al., 2010; TANNUS et. al., 2001).

O mineral que apresentou destaque durante a realizagao das informagdes nutricionais foi
0 sadio, o valor encontrado de 30,8 mg em 30 g do produto € relativamente baixo quando
comparado a barra realizada no estudo de Rodrigues (2013), onde foram analisados
8 barras de cereais comercializadas de sabor doce, mostraram-se na maioria com
quantidades elevadas de sédio, os valores encontrados no estudo foram de 67 mg; 71
mg; 27 mg; 16 mg; 30 mg; 30 mg; 37 mg e 58 mg, sendo apenas uma muito inferior ao
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valor encontrado na barra desenvolvida com sabor salgado. Assim percebeu-se que um
ponto positivo da barra produzida neste estudo € esse teor de sédio reduzido contribuindo
desta forma com a saude de consumidores e na prevencao de Doengas crénicas néo
transmissiveis (DCNT).

Outro ponto positivo foi a realizagao da ficha técnica de preparo, a qual apresentou uma
estimativa de custo de R$0,58 em 30 gramas, o que equivale a uma unidade do produto.
Os materiais foram comprados nos estabelecimentos comerciais, os quais ndo foram
pesquisados custos para se fazer uma estimativa do preco médio, desta forma, a barra de
cereal possui alta viabilidade econémica, demonstrando um baixo custo de producgéo.

As analises fisico-quimicas realizadas foram sobre a umidade, cinzas, proteina,
lipidios, carboidratos, acido ascoérbico, antocianinas e flavondides amarelos, representados
nas tabelas 3 e 4.

Tabela 3. Analises fisico - quimica da barra de cereal (Porcentagem)

Analise fisico-quimica da barra de cereal

Componentes = smemeeeee- (Porcentagem)----------
Umidade 11 +0,81
Cinzas 4.88 + 0,08
Proteina 11,47 £ 0,01
Lipideos 8,12+ 0,08
Carboidratos 33,74 £ 0,08

Fonte: Elaborado pelas autoras (2020)
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Segundo os autores Park; Antonio (2006), a determinagdo de umidade € uma das medidas
mais importantes, pois esta diretamente relacionada com a estabilidade, qualidade e
composic¢ao dos alimentos. Na RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, regulamenta que
preparacdes realizadas com farinhas, amido de cereais e farelos devem conter umidade
maxima de 15,0 % (g /100 g), ao realizar a andlise fisico-quimica da preparagao
apresentou um valor de 11, 0 %, o que se enquadra como adequado. Com valores
elevados ocorre a redugao da crocancia do alimento, este sendo o atributo sensorial
caracteristico de barras de cereais e também sinénimo de frescor e qualidade do produto,
com sua perda, caracteriza-se o0 amolecimento, este torna-se uma das causas de maior
rejeicdo de consumidores (GUIMARAES:; SILVA, 2015). O resultado do teor de umidade
obtido por Roberto et al., (2015) foi de 9,14 %, para barras de cereais formuladas com
casca e semente de goiaba, o que nao ficou muito diferente do encontrado na formulagao
deste estudo.

O teor de cinzas é uma fracdo que estima a quantidade de minerais de uma amostra, ao
analisar estudos semelhantes observou-se uma maior variagao deste resultado, pois esta
intimamente relacionado com os diferentes tipos de ingredientes utilizados. O resultado
encontrado nas cinzas desta formulagcao foi de 4,88%, € um valor inferior quando
comparado ao estudo realizado por Marchese e Novello (2017), relacionado também com
uma barra de cereal salgada, o qual obteve resultado de 5,09 %. Entretanto, demonstrou-
se elevado comparado ao estudo realizado por Becker e Kriger (2010), em uma barra
de cereal com sementes e casca de maracuja que foi de 2,2%. Deve ser levado em
consideragao que o primeiro estudo assemelhou-se pela utilizagdo de alguns ingredientes,
como aveia em flocos, amendoim, linhaca e farinha integral.

Com a analise dos macronutrientes constituintes da formulagdo sabe-se que na maioria
dos estudos os carboidratos apresentam-se em concentragcdes maiores na composi¢ao
centesimal dos alimentos, principalmente em produtos a base de cereais. O conteudo de
carboidratos encontrado foi de 33,74%, ao comparar com o estudo realizado por Marchese
e Novello (2017), que obtiveram um resultado de 35,7% em uma barra de cereal salgada
percebe-se uma grande semelhanga nos resultados. Os ingredientes que obtiveram maior
quantidade foram aveia em flocos, linhaca e farinha integral, os quais s&o carboidratos
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complexos, que favorecem pois sao ricos em fibras e nutrientes.

O teor de lipidios obtido foi de 8,12%, este valor apresenta-se dentro dos padrdes da
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL,2003b), que diz a respeito de que a
porcentagem dos lipidios no rétulo ndo pode exceder de 20%. Os ingredientes que mais
apresentaram teor foram amendoim, linhaga e semente de abdbora, onde apresentam
gorduras monoinsaturadas, classificadas como benéficas para a saude. E também as
proteinas a qual foi adquirido 11,47%, mostra um alto valor proteico, encontrado em
maiores quantidades nos seguintes ingredientes, aveia em flocos, amendoim, e linhaga.
Sendo um ponto positivo para a barra de cereal que foi desenvolvida, pois o elevado teor
de proteinas tem sido um dos fatores desejavel para as industrias.

Tabela 4. Analises fisico - quimica compostos antioxidantes da barra de cereal (mg 100g

-1)

Analise fisico-quimica da barra de cereal

Componentes = mememeeee- (mg 100g -1) ======n=--
Acido ascérbico 1,88 + 0,08
Antocianinas 443 +0,08
Flavonoides amarelos 236 + 0,82

Fonte: Elaborado pelas autoras (2020)

Os trés componentes utilizados para expressar o potencial antioxidante da barra de cereal
foram, acido ascorbico, antocianinas e flavonoides amarelos. A presenga destes itens nos
alimentos contribuem para evitar a agao nociva dos radicais livres no organismo sendo
entdo, eficazes contra o que € denominado “estresse oxidativo’(HADDAD, 2013).

12



Tipo de trabalho: Trabalho completo

O acido ascorbico ou vitamina C, € muito utilizado em industrias alimenticias por sua agao
antioxidante. O resultado encontrado na barra de cereal desenvolvida foi de 1,88 mg, o
que demonstra um valor baixo, especificando o produto com uma classificagédo de fonte
baixa de vitamina C. Entretanto, sabe-se que ele € um dos nutrientes que possuem maior
sensibilidade a fatores como: pH, luz, temperatura e conteudo de umidade. Sendo que a
barra de cereal ficou exposta a todos esses fatores, pode-se dizer que o resultado néo é
realmente auténtico (OLIVEIRA, 2017; CAVALARI; SANCHES, 2018).

As antocianinas, por apresentarem um alto poder antioxidante, anti-inflamatério e ainda por
nao sofrerem degradacédo conforme o aumento da temperatura estdo sendo adicionadas
a produtos alimenticios em industrias. Na barra de cereal desenvolvida encontrou-se
um valor de 4,43 mg, a importédncia de realizar a analise deste componente & pelo
fato de que com base em algumas pesquisas, esses compostos auxiliam na prevengao
ou retardamento de doengas cardiovasculares, doencas neurodegenerativas, diabetes
mellitus, céncer, entre outras (OLIVEIRA, 2017).

O teor de flavonoides amarelos foi utilizado por ser um componente muito encontrado no
acafrdo-da-terra, ingrediente este principal da formulagdo desenvolvida, por este fato, o
valor encontrado de 236 mg, foi muito positivo, pois acaba agregando na preparagao uma
protecao contra os danos oxidativos no organismo humano (VANIN, 2015).

CONSIDERAGOES FINAIS

Comprovou-se que o produto desenvolvido neste estudo através do seu conteudo
nutricional e de seu aspecto sensorial possui alta viabilidade de mercado, isto ficando claro
também por meio das analises fisico-quimicas em que foi demonstrado esse potencial
nutritivo e principalmente antioxidante. Entretanto, ainda é necessario para dar sequéncia
e tornar o trabalho mais completo, pesquisas futuras, em que poderia ser estudado em
maiores detalhes os pardmetros microbiolégicos e a analise sensorial e organoléptica com
consumidores.

Palavras chaves: Andlise fisico - quimicas; Curcuma Longa L.; Produto alimenticio

REFERENCIAS

13



Tipo de trabalho: Trabalho completo

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolugdo RDC n° 360, de
23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, tornando obrigatdria a rotulagem nutricional. Diario Oficial da Uniao. Brasilia,
DF, 2003b.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) — Ministério da Saude.
Resolugcdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005. Aprova o regulamento técnico para
produtos de cereais, amidos farinhas e farelos. Diario Oficial da Unidao. Poder Executivo,
Brasilia, 22 de setembro de 2005.

CARVALHO, Guilherme Andrade de. Enriquecimento de sorvete com microrganismos
probioticos. 2006. Tese (Magister Scientiae em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) —
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. Seropédica, RJ, 2006.

CAVALARI, Tainah GF; SANCHES, Rosely Alvim. Os efeitos da vitamina c. Rev. saud. em
foco, p. 749-765, 2018.

FERREIRA, Sandra Roberta G. Alimentacdo, nutricdo e saude: avangos e conflitos da
modernidade. Cienc. Cult., Sdo Paulo, v. 62, n. 4, p. 31-33, out. 2010. Disponivel em
<http://cienciaecultura.bvs.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0009-
67252010000400011 &lng=en&nrm=iso> acesso em 10 nov. 2020.

GUIMARAES, Marilia Mendoncga.; SILVA, Maria Sebastiana. Qualidade nutricional e
aceitabilidade de barras de cereais adicionadas de frutos de murici-passa. Rev. do Inst.
Adolfo Lutz, v. 68, n. 3, p. 426-433, 2009. Disponivel em: < http://www.ial.sp.gov.br/
resources/insituto-adolfo-lutz/publicacoes/rial/2000/rial68 3 completa/1240.pdf> acesso
em 10 nov. 2020.

HADDAD, Felipe Furtini. Barras alimenticias de sabor salgado com diferentes agentes
ligantes: aspectos tecnoldgico, sensorial e nutricional. Dissertagao (Mestrado)
Universidade Federal de Lavras — UFLA, 2013.

LIMA, Jean Carlos Rodrigues; FREITAS, Jullyana Borges de; CZEDER, Ludmila de Paula;
FERNANDES, Daniela Canuto; NAVES, Maria Margareth Veloso. Qualidade
microbiolégica, aceitabilidade e valor nutricional de barras de cereais formuladas com
polpa e améndoa de baru. Bolet. do Centr. de Process. de Alim. (CEPPA), Curitiba,
28(2), 331-343, 2010. Disponivel em: < https://revistas.ufpr.br/alimentos/article/view/20450/
13887> acesso em 10 nov. 2020.

MARQUEZ-VILLACORTA, Luis Francisco; PRETELL-VASQUEZ, Carla Consuelo.

14



Tipo de trabalho: Trabalho completo

Evaluacién de caracteristicas de calidad em barras de cereales com alto contenido de
fibra y poteina. Rev. Bio. Agro, Popayan, v. 16, n. 2, p. 67-78, dez. 2018. Disponivel em
< http://www.scielo.org.co/pdf/bsaa/v16n2/1692-3561-bsaa-16-02-00067.pdf>. Acesso em
10 nov. 2020.

MELO, Carolina; CABRAL, Sandro. Pandemias e comunicacdo: uma avaliagao
experimental. Rev. Adm. Publica, Rio de Janeiro, v. 54, n. 4, p. 735-757, ago. 2020

Disponivel em <http://www.scielo.br/
SCIe|O php?script=sci_arttext&pid=S0034-76122020000400735&Ing=pt&nrm=iso>. acesso
em 04 dez. 2020.

OLIVEIRA, Taila Fernanda Volpato de. Caracteristicas Quimicas e Microbioldgicas
do agafrao-da-terra (Curcuma longa). 2017. 62 f. TCC (Graduagédo) - Curso de Curso
Superior de Licenciatura em Quimica, Universidade Tecnolégica Federal do Parana,
Apucarana, 2017. Disponivel em: <http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/jspui/bitstream /1/
10309/1/AP_COLIQ_2017_2_08.pdf.> Acesso em: 10 nov. 2020.

SAMPAIO, Camila Ramos Pinto; FERREIRA, Sila Mary Rodrigues; CANNIATTI-
BRAZACA, Solange Guidolin. Perfil sensorial e aceitabilidade de barras de cereais
fortificadas com ferro. Aliment. e Nutr., Araraquara, v. 20, n. 1, p.95-106, 2009. Disponivel
em: < https://www.researchgate.net/publication/
49600132 _Perfil_sensorial_e_aceitabilidade_de_barras_de_cereais_fortificadas_com_ferro/
fulltext/0f3186df3829de22162b7c33/Perfil-sensorial-e-aceitabilidade-de-barras-de-cereais-
fortificadas-com-ferro.pdf> acesso em 10 nov. 2020.

SUETH-SANTIAGO, Vitor; MENDES-SILVA, Gustavo Peron, DECOTE-RICARDO, D.,
LIMA, Marco Edilson Freire de. Curcumina, o p6 do acafrdo-da-terra: introspeccdes sobre
quimica e atividades biolégicas. Quim. Nova, Sdo Paulo, v. 38, n. 4, p. 538-552, mai
2015. Disponivel em: <http://www.scielo.br/
scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-40422015000400538&Ing= en&nrm=iso>.
Acesso em 10 nov. 2020.

TRAMUJAS, Janaina Melati; CARLI, Caroline Giani de, PRADO; Naimara Vieira do;
LUCCHETTA, Luciano; TONIAL, Ivane Benedetti. Assessment of nutritional and lipid
quality of salted cerealbars prepared with different binding agents. Rev. chil. nutr.,
Santiago, v. 44, n. 4, p. 350-359, 2017. Disponivel em <https://scielo.conicyt.cl/
scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0717-75182017000400350&Ing =es&nrm=iso> Acesso
em 10 nov. 2020.

TURECK, Camila; LOCATELI, Gelvani; CORREA, Vanesa Gesser; KOEHNLEIN, Eloa

15



Tipo de trabalho: Trabalho completo

Angélica. Avaliacdo da ingestdo de nutrientes antioxidantes pela populacédo brasileira
e sua relagdo com o estado nutricional. Rev. bras. epidemiol. Sdo Paulo, v. 20, n.
1, p. 30-42, Mar. 2017. Disponivel em: <http://www.scielo.br/
scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-790X2017000100030&Ing =  en&nrm=iso>.
Acesso em 10 nov. 2020.

VANIN, Camila da Rosa. Araca amarelo: atividade antioxidante, composicdo nutricional
e aplicagdo em barra de cereais. 2015. 117 f. Dissertagdao (Mestrado em Tecnologia
de Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Londrina, 2015. Disponivel
em: < https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/1653/1/
LD _PPGTAL_M_Vanin%2c%20Camila%20da%20Rosa_2015.pdf> acesso em 10 nov.
2020.

WILLIAMSON, Claire Functional foods: what are the benefits? British Journal
Community Nursing, v. 14, n. 6, p. 230-236, Jun. 2009.

16



	DESENVOLVIMENTO DE UMA BARRA DE CEREAL SALGADA COM POTENCIAL ANTIOXIDANTE COM USO DE AÇAFRÃO-DA-TERRA1
	Ellen Aline Aleixo2, Daiana Ceruti3, Liziane Cássia Carlesso4


