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Resumo: Nos ltimos anos, a ciéncia da nutricdo tem tomado outro rumo.
Novas fronteiras se abrem ligando nutrigdo e medicina, com o surgimento do
conceito de alimentos funcionais. A linhaca é um alimento que apresenta
diversos nutrientes e compostos bioativos como os dcidos graxos
polinsaturados, lignanas, fibras soliveis e vitamina E, correlacionados com a
melhoria da qualidade de vida. A andlise sensorial tem sido importante ferra-
menta no sentido de buscar novos produtos, de acordo com a preferéncia do
consumidor. Este trabalho teve como objetivos elaborar uma barra de cereal
com linhaca; estudar sua preferéncia e sua aceitabilidade, em relacdo aos
consumidores; e estabelecer o valor nutricional de uma porgéo. O trabalho
experimental foi realizado em quatro etapas: preferéncia do sabor de barra
da cereal, formulacdo de trés concentragdes de linhaga, preferéncia de con-
centracdo dessa e teste de aceitabilidade. O sabor preferido foi o de banana
com chocolate. As concentragdes testadas foram de 3,5%; 7%; e 10%. Com a
iltima concentragdo ndo foi feito o teste, pois a mistura ndo apresentou poder
de liga para favorecer o formato da barra. A preferida foi a com concentracdo
de 7% e a aceitabilidade constatou ‘’gostei muito” como item mais contem-
plado. Assim, o produto elaborado da barra de cereal de linhaca marrom
mostrou 6timo resultado de valor nutricional e propriedades funcionais. Em
geral, esta pesquisa apresentou que a barra de cereal com linhaga foi muito
bem aceita pelos provadores, demonstrando ter uma boa probabilidade de
sucesso no mercado.
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Introducio

Recentemente, novas fronteiras se abrem ligando nutricéo e medi-
cina com o surgimento do conceito de alimentos funcionais. O desenvol-
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vimento de estudos que mostram a importincia de consumir mais ali-
mentos nutritivos no lugar de doces e guloseimas tem levado ao apareci-
mento de novos tipos de produtos comio barras de cereal diversificadas
com varia¢des como cobertura de chocolate ou incorporagio de dife-
rentes frutas e castanhas (CAPRILES; AREAS, 2008).

A linhaca estd sendo estudada por seus efeitos benéficos ‘a sadde
e é considerada um alimento funcional. Portanto, hd grande interesse em
promover maior consumo de linhaca por meio da dieta pelo seu patencial
benéfico (CARAGAY, 1992).

A andlise sensorial tem sido importante ferramenta na busca de
novos produtos, de acordo com a preferéncia do consumidor. Essa en-
volve um conjunto de técnicas diversas elaboradas com o intuito de ava-
liar um produto quanto a sua qualidade sensorial, em vérias etapas de
seu processo de fabricac@o. E utilizada para evocar, medir, analisar e
interpretar reacOes as caracteristicas de alimentos, de forma como s2o
percebidos pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo (MINIM,
2006).

Observando os beneficios da semente da linhaca, este trabalho teve
como objetivos elaborar uma barra de cereal com linhaca; estudar a
preferéncia e aceitabilidade dela, em relac@o aos consumidores, e esta-
belecer o valor nutricional de uma porcao.

Material e Métodos

O trabalho experimental foi realizado em quatro etapas. Na primei-
ra, foi realizada uma pesquisa exploratéria por meio de questiondrio com
40 praticantes de atividade fisica, em duas academias da cidade de Muriaé,
MG. A pesquisa baseou-se em saber a preferéncia do sabor entre as
barras de cereal existentes no mercado. Elucidado o sabor preferido, foi
realizada a segunda etapa, que constituiu-se na elaboragdo de trés for-
mulacdes de barras de cereal caseiras, variando a quantidade de linhaca
(3,5, 7 € 10,5%). Esses testes foram realizados no Laboratdrio de Técni-
ca Dietética da Faculdade de Minas-FAMINAS, Muriaé, MG. Como a
barra de cereal elaborada com 10,5% de linhaca ndo apresentou um
bom poder de liga, na terceira, foi feito o Teste de Preferéncia (MINIM,
2006) com as outras duas formulacdes. Na quarta e dltima etapa, foi
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realizado o teste de aceitabilidade (MINIM, 2006) da amostra com mai-
or quantidade de linhaga (7%), visto que, pelo teste de preferéncia, as
amostras foram consideradas iguais:

Para a determinag@io dos componentes proteinas, carboidratos,
lipideos, fibras, ferro, sddio, célcio e energia, utilizaram-se dados tedricos
apresentados em Tabela de Composicio Quimica dos Alimentos (FRAN-
CO, 2004) e Medidas Caseiras (PINHEIRO, 2005) e informacdes con-
tidas em rétulos dos ingredientes. O valor energético total dg barra foi
calculado, considerando os valores de carboidratos, proteinas, lipideos e
seus respectivos valores caléricos.

Resultados e Discussio

Obteve-se como resultado do sabor preferido da barra de cereal
pelos frequentadores de academia, 60% de preferéncia, o de banana
com chocolate. A barra de cereal de banana com chocolate foi a escolhi-
da para a execucdo do experimento. As concentracdes testadas foram
de 3,5, 7 e 10% de linhaca; no entanto, com a ultima, nio foi feito o teste
de preferéncia, pois essa ndo apresentou poder de liga para favorecer o
formato da barra.

Pelo teste de preferéncia, verificou-se que nfio hé diferenca signifi-
cativa entre as amostras, em nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de
comparacdo pareada.

A partir do resultado do teste de preferéncia, optou-se pela barra
de cereal com maior concentracdo de linhaca (7%) para o teste de acei-
tacdo, por essa ter a maior quantidade de linhaca, o que significa possuir
maiores beneficios a satdde.

Pelo teste de aceitacdo, ficou determinado que 35% dos provadores
gostaram extremamente da barra; 52,5%, gostaram muito; 10%, gosta-
ram; e 2,5% foram indiferentes. O resultado desse teste elucida a gran-
de probabilidade de sucesso, caso esse produto seja lancado ao merca-
do. Além de seu excelente desempenho no teste de aceitac@o, a propri-
edade funcional pode ser utilizada como apelo de venda. A férmula des-
se alimento € considerada de baixo custo e de facil acesso, pois com 0s
célculos aferidos foi verificado um valor em torno de R$0,20, sendo apro-
priado para a comercializac@o.
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O valor energético total da barra em cada 25g totalizou 91,43kcal,
sendo representado por 65,6% de carboidratos; 6,8% de proteinas € 27,8%
de lipidios. Esse valor energético, assim como a propor¢io entre os nu-
trientes caldricos, possibilitaria bom aproveitamento de cada nutriente.

A determinac@o de proteinas demonstrou que a barra de cereal
possui 6,8%. Para um individuo de atividade moderada, representaria
31% das necessidades didrias, podendo ser considerada como fonte de
proteinas (TIRAPEGUI, 2005). O teor de carboidratos foi de 65,6 g%
para cada porcéio de barra consumida (25 g). A manutencdo de uma
reserva adequada de energia € substrato ideal para diversos tipos de
exercicios fisicos (WOLINSKY; HICKSON, 1996). No tocante a lipidios,
o valor foi de 27,8%, considerado importante para repor energia gasta
durante treinamento ou atividade fisica, principalmente pelo fato de a
fonte de lipidios da barra constituir-se de dcidos graxos polinsaturados
(linhaca).

No caso das fibras, o valor de 1,16 g em cada barra, representa 5%
da ingestfo didria recomendada, podendo auxiliar e facilitar o processo
fisiol6gico da digestdo. Vérias doencas tém sido relacionadas com uma
baixa ingestfo de fibras alimentares (HEATON, 1992). Foi visto no pro-
duto elaborado que esse € alimento fonte de fibra, por ter 5% da ingestéo
sugerida.

A barra de cereal elaborada apresentou todos os requisitos para
caracterizd-la como alimento saudével e nutritivo, podendo ser consumida
por qualquer individuo.

Conclusoes

Por meio deste estudo, foi possivel elaborar uma barra de cereal
com alegacéo de propriedade funcional, com baixo custo e com excelen-
te avaliac@io sensorial, o que evidencia a grande possibilidade de esse
produto obter sucesso no mercado.
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