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RESUMO

Atualmente, nao existe no mercado uma barra de cereal que contenha dois
ingredientes que os praticantes de atividade fisica consomem frequentemente:
a batata doce e o whey protein. Desta forma, este trabalho teve como objetivo
desenvolver uma nova barra de cereal contendo estes dois ingredientes em
sua formulacdo. A elaboracao da barra foi realizada no Laboratério de Técnica
Dietéticada Faculdade de Ciéncias Biologicaseda Satide FACISA/UNIVICOSA,
Vicosa- MG. Apés esta etapa do estudo, as barras foram submetidas a testes
sensoriais aplicados in loco para 30 provadores nao treinados, frequentadores
de academias de Ponte Nova/MG. No teste de preferéncia com comparacio
pareada o provador teve que determinar a amostra preferida entre uma barra
encontrada no mercado (amostra controle) e aquela desenvolvida com batata
doce e whey protein. Com os mesmos julgadores, foi aplicado o teste de aceitacio
com a barra desenvolvida na pesquisa, para avaliar o quanto os consumidores
gostaram ou desgostaram do produto. A amostra controle foi preferida por
73,3 % (n=22) dos julgadores. A amostra da barra de cereal com batata doce e
whey protein apresentou escore médio de aceitacao igual a 3,63, situando-se
entre os termos hedonicos “nao gostei/nem desgostei” e “gostei”. Este resultado
mostrou que o produto ndo obteve uma aceitacao satisfatoria para a garantia
de sucesso no mercado. Os resultados desta pesquisa sugerem a necessidade
de alteracoes na formulacao, visando uma melhor aceitacao pelo consumidor.

Palavras-chave: Batata doce; Whey Protein; Barra de cereal, Teste de
preferéncia; Teste de aceitacao.

ABSTRACT

Currently, there isn’t a cereal bar that contains two ingredients that practitioners
of physical activity often consume: the sweet potatoes and the whey protein. In this
way, this work had the objective of developing a new cereal bar containing these
two ingredients in its formulation. The elaboration of the bar was made at Dietary
Technique Laboratory of the School of Biological Sciences and Health FACISA
/ UNIVICOSA, Vicosa- MG After this stage of the study, the bars were subjected
to sensory tests applied on the spot for 30 untrained tasters, regulars of gyms in
Ponte Nova, Minas Gerais. In the preference test with pairwise comparison the
taster had to determine the preferred sample between a bar found on the market
(control sample) and that developed with yams and whey protein. With the same
judges, the acceptance test was applied with the bar developed in research, to
evaluate how much consumers liked or dislike the product. The control sample
was preferred by 73.3% (n = 22) of judges. The sample of cereal bar with yams
and whey protein presented average score of acceptance equal to 3.63, standing
between the terms provides pleasure “I didn’t like/or disliked” and “liked”. This
result showed that the product didn’t obtain a satisfactory acceptance for the
guarantee of success in the market. The results of this research suggest the need
of changes in formulation, aiming at a better acceptance by the consumer.

Keywords: Sweet potato; Whey Protein; Cereal bar; Preference test; Acceptance
test.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, pesquisas
tém demonstrado e confirmado a
importancia da atividade fisica regular
na manutencao do bom funcionamento
do corpo humano, prevenindo
processos relacionados as doencas
cronicas nao transmissiveis. Além
disso, a atividade fisica esta associada
a imagem de pessoas saudaveis e
hipertrofiadas existindo uma natural
associacdo entre saude e a pratica
regular de atividade fisica (PEREIRA
et al., 2007).

Juntamente com a pratica regular
de atividade fisica, a dieta aparece
como outro fator essencial no processo
de manutencio da satiide. Uma dieta
em que prevalece a ingestao de vegetais
coloridos, frutas, raizes, leguminosas,
cereais integrais, laticinios e carnes
magras, proporciona a quantidade
satisfatoria de proteinas, carboidratos,
gorduras e micronutrientes para que
uma pessoa possa alcancar uma boa
condi¢ao nutricional e, portanto, uma
boa saude, além de possibilitar um
extraordinario rendimento esportivo
(CASTRO, 2012).

Por outro lado, quando o estilo
de vida frequentemente encontrado
nos grandes centros urbanos impede
que sejam atendidos os valores
nutricionais minimos considerados
adequados para a manutencao da
homeostase corporal, manter uma
dieta equilibrada e saudavel torna-se
uma utopia. Este fato possibilitou a
industria desenvolver e disponibilizar
novos alimentos e nutrientes que
prometem revolucionar a maneira
como a nutri¢do auxilia na manutengao
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de uma vida saudavel (CASTRO,
2012).

A busca de um corpo esteticamente
perfeito e a existéncia de uma cultura
baseada no imediatismo tem levado
a populacao a usar de forma abusiva
substancias que possam resolver, no
menor espaco de tempo possivel, os seus
desejos. Dentre essas substancias, os
suplementos alimentares tém grande
destaque. A facil comercializacdo sem
prescricao e o langcamento constante de
novos produtos ditos com promessas de
efeitos imediatos e eficazes fazem que
os suplementos alimentares estejam
presentes no cotidiano de uma grande
proporcao de brasileiros (SANTOS;
SANTOS, 2002).

Suplementos alimentares sao
definidos como alimentos que servem
para completar, com calorias, e ou
nutrientes a dieta diaria de uma
pessoa saudavel, em episddios onde
sua ingestao a partir da alimentacao,
seja insuficiente, ou quando a dieta
demandar suplementaciao (BRASIL,
2005).

Dentre os suplementos mais
utilizados estao os carboidratos,
que atingem diversas func¢ées no
organismo e como é a principal fonte
de energia, conservam a massa
muscular, promovem o metabolismo
das gorduras e mantém o bom
funcionamento do sistema nervoso
central, a maltodextrina é um
exemplo de carboidrato utilizado
como suplemento (MENDES, 2012).
Outro suplemento muito utilizado
sdo os que contém proteina, que é
classificada pelo seu valor bioldgico,
com base na boa digestibilidade e na
quantidade de aminoacidos essenciais



e de nitrogénio total que podem ser
oferecidos ao organismo, o whey
protein € um tipo de suplemento
a base de proteina muito utilizada
atualmente (MENDES,2012).

O whey protein geralmente
¢ disponivel em pd, podendo ser
dissolvido na agua ou no leite, com
dosagem média de 30 g/dia por porcgao.
O soro do leite pode ser encontrado
na forma concentrada, onde é
adquirido pela remoc¢ao de nutrientes
nao proteicos, derivando em um
suplemento que possui pelo menos 25%
de proteinas. A modificacéo da proteina
no concentrado varia de 25% até 89%
geralmente, sendo comercializado
com a concentrac¢dao de 80%. Uma
segunda forma comercializada é a
forma mais pura das proteinas do
soro do leite, a isolada. A concentracao
varia de 90% a 95% de proteina, é
comum encontrar suplementos sem a
presenca de lactose e gordura. O whey
protein ainda pode ser encontrado na
forma hidrolisada. As moléculas de
proteinas sdo quebradas, formando
partes menores, os peptidicos. A
vantagem dos hidrolisados é apenas
a facil digestao (CASTRO,2012).

Depois das proteinas, os
carboidratos sdo amplamente
utilizados e suplementados na
pratica esportiva proporcionando
hidratos de carbono que possuem
func¢des no corpo humano, entre
elas: regular o metabolismo proteico,
preservando proteinas como fonte
de energia, auxiliar na eliminacao
do bolo fecal, funcao estrutural nas
membranas plasmaticas das células e,
principalmente, fornecer energia para
o corpo (CASTRO, 2012). A glicose é o
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unico tipo de carboidrato aproveitado
diretamente pelos musculos para
adquirir energia (COYLE, 2004).

Os diferentes tipos de carboidratos
nao sao absorvidos e nem digeridos
com a mesma velocidade pelo
organismo. Por i1sso, existem indices
que classificam os carboidratos de
forma quantitativa e qualitativa.
O indice glicémico é um indicador
qualitativo da capacidade de um
carboidrato ingerido em elevar os
niveis glicémicos no sangue, provendo
informacgoes efetivas para um
plano nutricional apropriado em
relacdo a suplementacao estratégica
de carboidratos para o exercicio
(SAPATA; FAYH; OLIVEIRA, 2006).

A batata doce é um alimento
nutritivo, com baixo teor de gordura
e hidratos de carbono e proteina,
¢ um tubérculo que possui boas
fontes de antioxidantes, de fibra,
zinco, potassio, s6dio, manganés,
calcio, magnésio, ferro e vitamina C
(RANGEL et al., 2002). De acordo
com um estudo realizado sobre a
composic¢ao centesimal da batata doce,
pode-se verificar a presenca de 83% de
carboidratos, 3,9% de proteinas, 0,60%
de lipidios, 1,89% de cinzas e 10,3% de
fibras totais ANDRADE; MARTINS,
2002). Atualmente este tipo de batata
tem chamado a atencao de esportistas
e desportistas especialmente devido a
seu indice glicémico. Este indice reflete
o impacto promovido pelo carboidrato
ingerido nos niveis sanguineos de
glicose, sendo que alimentos com
baixos valores para este indice tendem
a causar menores picos de insulina e
serem armazenados gradualmente
na forma de glicogénio muscular.
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O indice glicémico da batata doce é
44, o que pode ser considerado baixo
comparando-se com o arroz branco
(64) ou com o pao branco (71). Isto
a torna ideal para ser consumida
como fonte de carboidratos durante
o dia, e principalmente, entre 1 e
2 horas antes de uma sessao de
treinamento com pesos (POWELL;
HOLT; MILLER,2014).

Varios produtos tém sido
desenvolvidos com o objetivo de
aperfeicoar a ingestdo de nutrientes
para aqueles que praticam atividade
fisica e equilibrar suas necessidades
nutricionais especificas. As barras
de cereals tornaram-se uma boa
alternativa para aqueles que fazem
atividade fisica, pois podem ser
consumidas antes ou apods a pratica
esportiva, a fim de suprir o gasto
imediato de calorias e proteinas
(GRDEN,2008).

O desenvolvimento de um
novo produto alimenticio é fator
essencial para atender a demanda
de consumidores e a sobrevivéncia
das empresas. Para isto, a analise
sensorial tem concebido um papel
importante quando se deseja medir as
necessidades do consumidor e traduzir
essa demanda em produtos novos e
melhorados, envolve um conjunto
de técnicas com o intuito de avaliar
um produto quanto a sua qualidade
sensorial, em varias etapas de seu
processo de fabricacao. E utilizada para
evocar, medir, analisar e interpretar
reacoes as caracteristicas de alimentos
de forma como sdo percebidos pelos
sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e
audicao (MINIM,2006).

Os praticantes de atividade fisica
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consideram pratico o consumo de
barras de cereal, por serem faceis
de transportar e por apreciarem o
seu sabor. Porém, nao existe ainda
no mercado uma barra de cereal que
contenha dois ingredientes que este
publico consuma frequentemente, que
sdo a batata doce e o whey protein.
Além disto, para consumir estes
produtos, o consumidor deve porcionar
estes ingredientes em pd no caso da
proteina do soro do leite e coccionar
a batata tornando-se um habito
trabalhoso. Desta forma, fica evidente
a necessidade de se desenvolver novos
produtos incluindo estes ingredientes.

Este trabalho teve como objetivo
desenvolver e realizar analise sensorial
de uma nova barra de cereal contendo
batata doce e whey protein.

2. METODOLOGIA

O projeto foi desenvolvido apds
aprovacdo pelo Comité de Etica em
Pesquisas com Seres Humanos Sylvio
Miguel da Faculdade de Ciéncias e
Tecnologia de Vigosa — FAVICOSA/
UNIVICOSA, atendendo a Resolucao
466/2012 do Conselho Nacional de
Etica em Pesquisa — CONEP.

Neste trabalho foi desenvolvida
uma nova formulacio de barra de
cereal contendo batata doce que foi
utilizada com a casca e whey protein
no Laboratorio de Técnica Dietética
da Faculdade de Ciéncias Biologicas
e da Saude FAVICOSA/UNIVICOSA,
Vigosa- MG.

Participaram do estudo
30 provadores nao treinados,
frequentadores de uma academia
de Ponte Nova/MG@G, que analisaram



as amostras tanto para o teste de
preferéncia quanto para o teste de
aceitacao, dentre os provadores 20
eram do sexo masculino e 10 do sexo
feminino com a faixa etaria entre 16
e 43 anos.

Foi aplicado o teste de preferéncia
com comparacao pareada (MINIM,
2006), ou seja, o provador teve que
determinar a amostra preferida entre
duas ofertadas a ele preenchendo de
forma correta a ficha de avaliacdo. A
barra comercial de sabor de morango
que foi utilizada no teste era composta
principalmente de actcar, cobertura
de chocolate, gordura e outros
ingredientes nao saudaveis. Ja a
barra teste era composta de batata
doce, whey Protein, aveia, cacau em
po e 6leo de coco. Neste teste, duas
amostras devidamente codificadas
com numeros de trés digitos aleatorios
foram apresentadas aos julgadores,
de forma individual, para a avaliacao
da preferéncia. De acordo com Minim
(2006), a analise estatistica dos
resultados foi realizada obedecendo-se
as seguintes etapas:

1- Anotando o nuimero de
julgamentos e somando o nimero
total de julgadores que preferiram
cada amostra.

Identificando a amostra indicada
pela maioria dos julgadores como
sendo a preferida.

2- Consultando o Anexo C para
determinar o nimero minimo
de respostas necessarias
para estabelecer preferéncia
significativa a varios niveis de
significancia.
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3- Comparando o nimero total
de julgadores que indicaram a
amostra como preferida com o
numero minimo de respostas
necessarias estabelecendo
preferéncia significativa, a
varios niveis de significancia,
e concluindo de acordo com o
descrito a seguir:

-se 0 numero total de julgadores
que indicaram a amostra como
preferida fosse maior ou igual
ao numero minimo de respostas,
teria como resultado a preferéncia
significativa de uma amostra em
relagdo a outra;

-se 0 numero total de julgadores
que indicaram a amostra como
preferida fosse menor que o
numero minimo de respostas,
teria como resultado a preferéncia
significativa entre as amostras.

Na segunda parte deste trabalho
foi realizado em um mesmo momento,
o Teste de Aceitacdo (MINIM, 2006),
para avaliar o quanto os consumidores
gostaram ou desgostaram da nova
barra de cereal desenvolvida. O
provador recebeu a amostra codificada
com um numero de trés digitos e foi
instruido a avaliar por meio de uma
escala hedonica verbal de cinco pontos
que foido “gostei muito” até o “desgostei
muito”. Foi avaliada a aceitacao
global do produto preenchendo a
ficha de avaliacdo. Para a analise
dos resultados, as fichas de respostas
preenchidas pelos provadores foram
organizadas e a escala nominal foi
convertida em valores numéricos
de acordo com a tabela 1 adaptada
(MINIM, 2006).
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Tabela 1 - Decodificacao em escala
hedonica verbal de cinco pontos.

Classificacao na escala Escore
Gostel muito 5
Gostel 4
Nao gostei/ 3
nem desgostel

Desgostei 2
Desgostel muito

Segundo Minim (2006), no Teste
de Aceitacao aplicado para apenas
uma amostra nao se pode realizar
analise de variancia, desta forma, foi
calculada a média das notas.

Tabela 2 - Receita da Barra de Cereal
de Batata Doce com Whey Protein

Ingredientes Quantidades
Batata Doce (5colheigg él;e sopa)
Whey Protein 2 medi?lgg cheias)
Cacau emP¢ 3 colhefgsgde sopa)
Oleo de Coco (1 colhle5r Iéllé sopa)
Aveia (4 colhefgsgde sopa)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra controle (encontrada
no mercado), representada pelo
codigo 534, foi preferida por 73,3
% (n=22) dos julgadores e apenas
26,7% (n=8) dos julgadores optaram
pela formulacdo da barra de cereal
com batata doce e whey protein
(amostra teste) que foi representada
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pelo codigo 678. O nimero minimo de
respostas necessarias para estabelecer
preferéncia ao nivel de 2% é 22. Desta
forma, conclui- se que a amostra controle
fo1 significativamente preferida em
relacdo a formulacao da barra de cereal
com batata doce e whey protein, em
nivel de 2% de probabilidade pelo Teste
de Comparacao Pareada.

Tabela 3 - Como resultado do teste de
aceitacao aplicado a amostra teste:

Numero de N
provadores Termo hedonico
8 Gostei muito
10 Gostei
T Nao gostei/
nem desgostel
3 Desgostei
. Desgostei muito

A amostra da barra de cereal com
batata doce e whey protein apresentou
escore médio de aceitacdo igual a 3,63,
situando-se entre os termos hedonicos
“nao gostei/nem desgostei” e “gosteli”.
Este resultado mostrou que o produto
nao obteve uma aceitacao satisfatéria
para a garantia de sucesso no mercado.
Este fato indica a necessidade de
alteracoes na formulacao, visando uma
melhor aceitacao pelo consumidor.

Pode-se verificar que ao final
de cada teste, alguns comentarios,

como: “sem gosto de nada”, “achei a

amostra 678 pouco adog¢ada”, “o gosto
da amostra 678 é mais fraco”, sugerem
que o produto poderia ser melhorado
na questao do sabor. Além disto, pode

ser que oS provadores possuam O



habito de consumirem alimentos com
um sabor mais adocicado.

De acordo com Valle e Euclydes
(2007), a farta producao de alimentos
saborosos, de alta densidade
energética, ricos em acucar e de
custo relativamente baixo justificam
o aumento do consumo de produtos
industrializados. Influenciadas
pela globalizacao da economia,
avancos tecnolégicos na industria de
alimentos e na agricultura, as praticas
alimentares atuais tém sido elementos
de preocupacao das areas da saude
desde que os estudos epidemiolgicos
passaram a sinalizar dificil
semelhanca entre a comensalidade
atual e algumas doencas cronicas
associadas a alimentacao, motivo pelo
qual o setor sanitario passou a propor
mudancas nos padroes alimentares
(VALLE; EUCLYDES,2007).

Os maus habitos alimentares
estao associados a diferentes prejuizos
a saude, entre eles a obesidade, cujos
indices tém crescido nas ultimas
décadas como efeito do acréscimo
no consumo de alimentos com
alta densidade calérica (VALLE;
EUCLYDES, 2007). A obesidade
predispde o individuo aos fatores de
risco para diabetes mellitus tipo 2,
doencas cardiovasculares, hipertensao
arterial, dislipidemias, gota, calculos
biliares, apneia do sono e artrite
(MOURA; COSTA; NAVARRO, 2007).

Estes alimentos industrializados
que sdo ricos em agucar e, portanto,
considerados carboidratos simples,
sao alimentos que apresentam
menor poder de saciedade o que
resulta em um consumo excessivo
e consequentemente aumento de
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deposicao de gordura corporal, o que
ocasiona uma maior resisténcia a
insulina complicando o quadro de
desenvolver ou complicar o diabetes
uma vez instalado (MOURA; COSTA;
NAVARRO, 2007). O consumo
de alimentos com um alto indice
glicémico parece desencadear uma
sequéncia de respostas humorais
que nao disponibiliza o combustivel
necessario para reacoes do organismo
no periodo pds-prandial levando a
fome e maior ingestdao alimentar
e consequentemente aumento de
peso corporal (MOURA; COSTA;
NAVARRO, 2007).

Por outro lado, um alimento
além de satisfacao deve produzir
seu valor nutricional e ser deleitavel
ao consumidor, isto é resultante
do balanceamento de diferentes
parametros de qualidade sensorial.
Em um desenvolvimento de um
novo produto é indispensavel
aprimorar parametros, como
forma, cor, aparéncia, odor, sabor,
textura, consisténcia e a interacao
dos diferentes elementos, com a
intencao de obter uma estabilizacao
integral que se manifeste em uma
qualidade excelente e que seja de boa
aceitabilidade (BARBOZA; FREITAS;
WASZCZYNSKYdJ, 2003).

A amostra controle apresentou
caracteristicas sensoriais mais
palataveis de acordo com os provadores,
além do sabor mais doce, a barra
apresentou boa consisténcia, cor,
aroma e textura agradaveis, essas
principais caracteristicas fizeram
com que a barra fosse mais aceita
pelo publico, afinal notou-se que a
preferéncia pelo acglcar ja era opcao
da maioria.
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Alguns fatores citados entre
os provadores foram em relacdo a
consisténcia, sabor e aparéncia das
barras, onde a amostra controle fo1
preferida nesses quesitos em relacio
a amostra teste.

Uma comparacao deste trabalho
com outro, também sobre barra de
cereal, exemplifica o que ja foi falado
sobre as trés caracteristicas mais
relatadas sobre a barra. “Segundo Pinto
et al (2010), foi realizado um estudo
utilizando MACAI’JBA, caracteristicas
como a apareéncia da barra de cereais
que inclui suas caracteristicas visuais,
incluindo defeitos de superficie e de
fundo, brilho e cor, foram avaliadas.
Neste estudo a pontuacao média do
atributo “aparéncia” obtida pela barra
MACAUBA, revela que o produto
teve boa aceitacao (4,29 pontos ou
85,8%) também com relacao ao brilho
e a cor, aprovado também pela média
encontrada na caracteristica “cor”
em comparacao a barra CONTROLE.
” Neste caso, pode-se verificar que
a amostra teste foi a preferida em
relacdo a amostra controle, pois a
barra atendeu todas as caracteristicas
mais relatadas pelo publico.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Observou-se que a amostra
controle (comercial) foi preferida
pelo publico em relagdo a amostra
desenvolvida nesta pesquisa, contendo
batata doce e whey protein. Este fato
sugere que sejam desenvolvidas novas
formulagoes e novos testes sensoriais
sejam aplicados. 1D possivel que o
acréscimo de novos ingredientes como
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cereais, acucares menos processados
como o agucar mascavo ou mel possam
aproximar a formulacao testada
daquela formulacao ideal, com as
caracteristicas preferidas pelo publico
como o sabor, consisténcia e textura.
A batata doce e o whey protein
possuem sabores suaves, mais fracos,
portanto a jun¢ao dos dois e a interagao
com os outros ingredientes fizeram com
que o sabor da barra nao se destacasse,
sendo menos aderida pelos provadores,
que demonstraram preferéncia por
sabores mais adocicados. Para que
a barra possa ser aceita, o ideal
seria que novos testes fossem feitos,
acrescentando novos ingredientes que
se destaquem no sabor e/ou reduzindo
outros que ja estejam sendo usados.
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