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ARTIGO

ELABORACAO DE GRANOLA COM ADICAO DE POLPA E CASTA-
NHA DE BACURI PARA CONSUMO COM IOGURTE

Mendoza VS, Santos LL", Sanjinez-Argadofa EJ™
Resumo

A granola e o iogurte sao produtos alimenticios que trazem beneficios para a satde. A adigdo de frutos
ndo convencionais com caracteristicas nutricionais e sensoriais diferenciadas pode aumentar esses
beneficios. O objetivo com este estudo foi avaliar a influéncia da adigdo do fruto do bacuri (Attalea
phalerata Mart.) na formulagao de granola para ser consumida com iogurte. As caracteristicas micro-
bioldgicas, nutricionais e fisicas da granola com bacuri e do iogurte foram determinadas. O produto
foi avaliado sensorialmente utilizando o teste de diferencga do controle e inten¢ao de compra em 50
julgadores. A avaliagao microbiolégica demonstrou que o produto atende a Legislagdo vigente. O con-
teudo de lipideos foi significativamente maior que o da granola comercial, fornecendo um produto
com alto valor energético. Os carotenoides da polpa de bacuri contribuiram com 10% de Retinol na
porgao didria recomendada. A cor e a textura instrumental da granola também receberam influéncia

do bacuri, resultando em um produto com tonalidade amarelo-laranja mais intensa e com maior cro-
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cancia. Os testes sensoriais mostraram preferéncia pelo produto formulado com bacuri. Esses resulta-
dos permitem concluir que o fruto do bacuri é um ingrediente adequado para a elaboragao de granola,
uma vez que demonstrou melhoria nas propriedades de cor, textura e valor nutricional, e seu consumo
com iogurte pode ser uma nova opgao de alimento rapido e saudavel.

Palavras-chave: Cereal matinal. Attalea phalerata Mart. Cerrado.
Granola preparation with addition of pulp and chestnut of bacuri for consumption with yogurt

Abstract

Granola and yogurt are food products beneficial to the health. The addition of non-conventional fruits with
nutritional and differentiated sensorial characteristics may increase these benefits. In this way, this paper
pursues the utilization of bacuri fruit (Attalea phalerata Mart.) in the production of granola to be consumed
with yogurt. The physics, microbial, and nutritional characteristics of granola with bacuri and yogurt were
determinate. The product was sensorial evaluated by the difference from a control test and intention pur-
chase. The tests were applied to 50 judges. The microbiological evaluation showed that the product complies
with current Legislation. Lipid content was significantly higher than that of commercial granola, providing
a high energy product. Carotenoids from bacuri pulp contributed with 10% of Retinol in the recommended
daily dose. The color and instrumental texture of the granola were also given the same influence, resulting
in a product with a more intense yellow-orange hue and with greater crispness. Sensory tests show prefer-
ence for product formulated with bacuri. These results allow to conclude that bacuri fruit is an ingredient
adequate to granola manufacturing, once it demonstrated the improvement in the proprieties such as, color,
texture, nutritional and energy value of product comparing with commercial granola. Therefore, the bacuri
granola to consume with yogurt may be a new option of fast and healthy food.

Keywords: Matinal cereal. Attalea phalerata Mart. Cerrado.
1 INTRODUCAO

Os produtos alimenticios que apresentam influéncia na saide humana estao em destaque no
mercado diante da crescente preocupac¢iao dos consumidores em relagdo ao estilo de vida e saude. A
divulgacao na midia de descobertas cientificas que evidenciam a incidéncia de morte em razdo de aci-
dentes cardiovasculares, cincer, acidente vascular cerebral, arteriosclerose, enfermidades hepaticas,
entre outros, causados na maioria das vezes por maus habitos,' contribui para a escolha do alimento.
Assim, o interesse por alimentos mais saudaveis ou com alegag¢des funcionais esta relacionado as atu-
ais necessidades em prevenir problemas de saude.

Entre os produtos que promovem beneficios para a saude destacam-se a granola e o iogurte.
A granola fornece principalmente fibras soluveis e insoltiveis. As fibras soluveis contribuem para a
diminui¢ao do nivel de colesterol e atuam no combate a obesidade. Enquanto as fibras insolaveis ace-

leram a velocidade do transito fecal e estimulam o bom funcionamento intestinal. 2
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A granola é um produto alimentar a base de cereais e ingredientes como aveia, nozes e mel,
que sdo consumidos, geralmente, como cereal matinal.’ Constituida principalmente por carboidratos,
¢ um produto energético que pode ser consumido como suplemento, fornecendo parte da energia que
0 corpo necessita para executar as atividades diarias e manter o funcionamento adequado de todo
o organismo. Os cereais integrais, graos e sementes na elaboracdo da granola podem fornecer um
produto com menor indice glicémico em razao dos carboidratos complexos, que sao mais lentamente
digeridos, liberando menos agticar no sangue em comparagao a outras fontes de carboidratos simples,
como o agucar refinado, presente frequentemente em bebidas prontas e produtos ultraprocessados.*

No Cerrado sul-mato-grossense estdo inseridas diversas espécies frutiferas, que produzem
frutos comestiveis de cores atrativas e sabores caracteristicos. Entre essas espécies, a Attalea phalerata
Mart., conhecida popularmente como acuri, bacuri e urucuri,’ destaca-se quanto ao potencial agri-
cola, pois pode se desenvolver em solos pobres em nutrientes e com déficit hidrico. Seus frutos sao
constituidos de polpa e sementes comestiveis com elevado valor nutricional.®

Segundo autores pesquisados,” o bacuri esta entre os frutos que se destacam em relagdo a ati-
vidade antioxidante dos compostos fenélicos e dos carotenoides, presentes principalmente na polpa. O
efeito benéfico desses compostos bioativos a saude desperta o interesse da industria e da comunidade
cientifica. Entre as atividades bioldgicas atribuidas a esses compostos estdo o fortalecimento do sistema
imunoldgico® e a diminui¢ao de doencas degenerativas, como o diabetes, problemas cardiovasculares
e processos inflamatérios.’ Diante disso, a utilizagao racional de espécies frutiferas do Cerrado, como
os frutos da Attalea phalerata, na elaboragao de produtos alimenticios com alega¢des funcionais pode
contribuir para o desenvolvimento economico e sustentavel da regido. Além disso, contribui para o in-
centivo a promogao da saide por meio da inclusdo de alimentos regionais mais saudaveis na dieta.'*"!

O consumo de alimentos regionais é recomendado pela Organiza¢ao Mundial de Saude e
pelo Ministério da Satide no Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira'? como umas das estratégias
para a promogao da alimentagao saudavel e a reducéo do risco de doengas cronicas nao transmissiveis
(DCNT). A inser¢ao desses alimentos na alimenta¢ao habitual também contribui para a aplicagao do
conceito ampliado de seguranca alimentar e nutricional, que envolve o abastecimento e acesso univer-
sal aos alimentos, somado aos seus aspectos nutricionais e de qualidade e ao manejo sustentavel dos
recursos naturais.”” Nessa perspectiva, o objetivo neste trabalho foi elaborar granola com adigdo de

polpa e castanha de bacuri e disponibiliza-la para o consumidor juntamente com iogurte.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Frutos de bacuri (Attalea phalerata Mart.) coletados no Municipio de Bonito, MS (Hotel Ca-
banas), 6leo de girassol, aveia em flocos, mel, linhaca e flocos de milho sem agticar foram empregados

na elaboracdo da granola. Para efeito de comparagao, foi adquirida granola comercial composta pelos
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seguintes ingredientes: aveia em flocos, flocos de trigo, mel, flocos de arroz, linhaca dourada, castanha
do Pard e 6leo de girassol.
Cultura lactea, agucar, leite integral e em p6 foram utilizados na elaboragdo do iogurte. Todos

os ingredientes, com excegdo dos frutos de bacuri, foram adquiridos no mercado local.

2.2 METODOS

A elaboragdo dos produtos (granola e iogurte) e as analises microbiologicas, fisicas, quimicas
e sensoriais foram realizadas nos Laboratorios do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal da Grande Dourados (UFGD).

2.2.1 Obtengio da polpa e da castanha de bacuri

Frutos sadios foram lavados em agua corrente e higienizados com solugao de dicloroisocia-
runato de sddio diihidratado 0,66% (teor de cloro ativo 3%), descascados e despolpados manualmen-
te. A polpa em pedagos foi desidratada em estufa com circulagdo de ar a 40 °C por 72 horas. As casta-
nhas, extraidas em prensa hidraulica (MARCON-MPH15), foram desidratadas a 70 °C por trés horas.

2.2.2 Processamento

A granola foi elaborada pela mistura de ingredientes sélidos e liquidos. As etapas de
processamento sao mostradas na Figura 1. A elaboragao do iogurte consistiu na fermentagao lactica
do leite de vaca mediante a agdo de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus; as etapas

envolvidas na elaboragdo estao presentes na Figura 2.

Ingredientes

¥

Mistura de ingredientes s6lidos
(polpa, castanha, aveia,
linhaga, flocos)

¥

Mistura de ingredientes solidos e
liquidos (mel, 6leo de girassol)

y

Distribuigdo da massa em
bandejas

¥

Secagem (180°C/1 hora)

¥

Embalagem

Figura 1 - Etapas do processamento para obtenc¢do da granola
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Leite Integral

y

Aquecimento com agitagdo continua (42 °C)

v

Incorporagdo de leite em po e cultura lactea

y

Incubagio (42 °C/3 horas)

y

Embalagem

y

Resfriamento a 10 °C

Figura 2 - Etapas do processamento para obtenc¢do do iogurte

2.2.3 Analises microbioldgicas

Coliformes totais e termotolerantes foram analisados na granola e no iogurte. Determinagdes
de Bacillus cereus, Staphylococcus aureus e Salmonella spp. foram realizadas na granola de acordo com
os procedimentos descritos por Silva.'* As analises foram realizadas com base nos Padrdes Microbio-

légicos para Alimentos da Legislacao vigente, estabelecida pela Resolugdo RDC n. 12.

2.2.4 Analises fisicas e quimicas

As determinagdes de umidade, lipideos, proteina, fibras, minerais, pH e acidez foram reali-
zadas de acordo com os procedimentos descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.'* O
teor de carboidratos foi estimado por diferenca, diminuindo de 100 o somatério de umidade, lipideos,
proteinas, fibras e minerais. A atividade de agua foi determinada com o auxilio do higrémetro Aqua-
lab a temperatura de 25 °C, previamente calibrado.

Os carotenoides totais, presentes na granola, foram quantificados de acordo com o procedi-

mento descrito por Rodriguez-Amaya’ e calculados pela Equagao 1.

A D W 1

Em que C é a quantidade de carotenoides (pg/g), A ¢ a absorbancia (nm), D é a diluigdo (ml),

e é o fator de B-caroteno em éter de petrdleo (2592) e m é a massa da amostra (g).
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2.2.5 Valor energético

O valor energético foi calculado a partir dos dados da composi¢do nutricional, de acordo
com a RDC n. 360 do Ministério da Saide.'” No célculo foram considerados os fatores de conversao de

4 kcal/g para carboidratos e proteinas e de 9 kcal/g para lipidios, e expressos em kcal/g e kJ/g.

2.2.6 Analise de cor instrumental

Foram determinados os parametros de cor L* que define a claridade (L* = 0 preto e L* = 100
branco), a* (-a* verde e +a* vermelho) e b* (-b* azul e + b* amarelo). A partir desses resultados foram
calculados os parametros de saturagdo (C*), que definem a intensidade da cor da amostra (Equagéo 2),
a tonalidade (h°) (calculada pela Equagao 3) e a variagao de cor (AE), que expressa a diferenca da cor
entre as amostras (Equagdo 4). As determinagoes foram feitas por leitura direta, com seis repeti¢des,

utilizando colorimetro Konica Minolta (modelo CR410) a 25 °C no sistema de cores CIELAB.

C'=Va? +b" )

*

h =arctan :—_ (3)
(4)

AE={(T; — L)? — (@ —a)? — (bp — b2

Em que a*, b* e L* sdo os parametros de cromaticidade e claridade da granola com bacuri, e

a*, b * e L * sdo os parametros da granola comercial.

2.2.7 Analise de textura instrumental

A crocancia da granola foi analisada pelo teste de compressao avaliando-se a for¢a de com-
pressao em analisador de textura TAHDI (Stable MicroSystems) calibrado com célula de carga de 5 kg.
A amostra (30 gramas) foi colocada em um pot base inserts, e a compressao foi realizada utilizando-se
placa cilindrica com didmetro de 5 cm. A distancia da compressao foi de 10 mm em rela¢ao a amostra,

com velocidade constante de 5,0 mm/s. Foram realizadas nove repeticoes.

2.2.8 Avaliac¢ao sensorial

Foi realizado o teste de diferenca do controle com 50 julgadores ndo treinados, que avalia-
ram o grau de diferenca entre as amostras de iogurte servidas com granola com bacuri e com granola
comercial (amostra de referéncia). Foram avaliados cor, sabor, textura, aroma e aceitagdo global das
amostras por meio da escala de notas no intervalo de -4 (gostei muitissimo menos que a R) e 4 (gostei
muitissimo mais que a R) empregando uma ficha sensorial (Figura 3). Avaliou-se também a inten¢ao

de compra do iogurte com granola com bacuri.
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Nome: Data:_ /_ /

Sexo: ( )Feminino ( )Masculino Idade: ()<24 ()25-35 ()36-50 ( )>50

Vocé esta recebendo duas amostras de granola com iogurte, avalie inicialmente a amostra com a letra R e depois a
amostra codificada e expresse o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra codificada em relagdo aos atributos cor,
aroma, textura, sabor e aceitacdo global, utilizando a escala de notas abaixo.

Notas N. de Cor [Aroma |Textura [Sabor [ Aceitagdo global
-4) Gostei muitissimo menos que a R Amostra
-3) Gostei muito menos que a R

-2) Gostei regularmente menos que a R
-1) Gostei ligeiramente menos que a R
0) Gostei da amostra igualmente a R

1) Gostei ligeiramente mais que a R

2) Gostei regularmente mais que a R

3) Gostei muito mais que a R

4) Gostei muitissimo mais que a R
Figura 3 — Modelo da ficha sensorial do teste diferenca do controle

2.2.9 Analise estatistica

Os resultados foram expressos pelo valor médio das repeticdes e o desvio padrao. Eles foram
submetidos a analise da variancia (ANOVA), com compara¢ao de médias pelo teste de Tukey ao nivel

de 5% de significancia, com o auxilio do programa STATISTICA 8.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A formulagao da granola com adigao de polpa e castanha de bacuri encontra-se na Tabela 1.
A granola foi constituida por 52% de ingredientes secos (polpa de bacuri, aveia, castanha de bacuri,
flocos de milho e linhaga) e 48% de ingredientes liquidos (mel de abelha e dleo de girassol). Da massa
total do produto, o mel de abelha representa 28%. As propriedades funcionais do mel, como a ativi-
dade prebidtica, que tem efeito no transito intestinal e na regulagdo da pressdo arterial e dos niveis de

colesterol, justificam sua adigdo."®

Tabela 1 — Formulagdo de granola com adigdo de polpa e castanha de bacuri

Ingredientes Quantidade (%)
Polpa de bacuri 28
Aveia 9
Castanha de bacuri 9
Flocos de milho 3
Linhaca 3
Mel de abelha 28
Oleo de girassol 20
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A granola e o iogurte foram formulados separadamente, mas no momento da ingestao devem
ser consumidos misturados. O iogurte contribui principalmente com o aroma, sabor e viscosidade,"
ja a granola é rica em carboidratos, fibras e minerais, além de apresentar atributos sensoriais de cor,
aroma, sabor e crocancia.” Todos esses atributos em um s6 produto podem atender aos consumidores

que buscam alimentos praticos para o dia a dia, conciliando com o bem-estar e a saude.
3.1 AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Os coliformes totais e termotolerantes presentes na granola com bacuri foram inferiores a 3
NMP. g (Tabela 2). Para coliformes, a Legislagdo estabelece pardmetro somente para os termotole-
rantes, e o resultado obtido esta de acordo com ela. Isso mostra que as condig¢des higiénico-sanitarias
do processamento foram eficazes. Para Bacillus cereus e Staphylococcus aureus (Tabela 2), os valores
atendem a Legislacao brasileira."” A microbiota, geralmente presente em granolas, é constituida por
micro-organismos do solo e do ambiente em que estdo armazenados. Quando as condigdes permitem
o desenvolvimento microbiano, as bactérias do género Bacillus spp. sdo os principais micro-organis-
mos que se desenvolvem em cereais, por serem produtores de amilase.*'

A auséncia de matéria-prima de origem animal reduz a probabilidade de contaminac¢éo por
Salmonella spp., porém granolas que contém ingredientes como amendoim, coco, nozes e passas de
frutas podem apresentar contaminagdo por esse micro-organismo advindo desses ingredientes.”” Es-
ses resultados indicam que a granola elaborada com polpa e castanha de bacuri apresenta qualidade

microbiolégica adequada para o consumo e comercializagao.

Tabela 2 - Caracteristicas microbioldgicas da granola com bacuri e do iogurte elaborados e os padroes estabelecidos pela
legislagdo brasileira

Produto elaborado Padroes brasileiros
Analises
Granolal® Iogurte Granola Iogurte

Coliformes totais (NMP.g-1) <3,0 7,2 - -
Coliformes termotolerantes (NMP.g-1) <3,0 <3,0 <5,0x 102 10,0
Bacillus cereus (UFC.g-1) <1,0x10? - <5,0x10° -
Staphylococcus aureus (UFC. g-1) <1,0x 10 - <1,0x10° -
Salmonella spp. em 25g Auséncia - Auséncia -

Fonte: Brasil."®

No iogurte, a Legislacdo somente indica valores microbiolégicos para coliformes termoto-
lerantes' que sao encontrados normalmente no intestino de homens e animais. Por conta disso, a
contamina¢do de um alimento por esse grupo de microrganismos indica manipulagdo inadequada
durante o processamento da matéria-prima ou higieniza¢ao inadequada de equipamentos.” O iogurte

desenvolvido neste trabalho atendeu a Legislacdo, pois o valor obtido foi <3,0 NMPg™.

T Granola elaborada com adigao de polpa e castanha de bacuri.
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3.2 CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS

O teor de umidade da granola com bacuri foi menor que o obtido por outros autores**** para
granola comercial (Tabela 3). O baixo conteido de umidade se deve ao processo de secagem, no qual
ocorre a elimina¢ao da agua através da evaporagdo,” o que favorece a vida util do produto, desde que

embalado adequadamente. Esta afirmativa pode ser ratificada pela baixa atividade de agua (0,477).

Tabela 3 - Composigdo nutricional, acidez, pH e atividade de 4gua da granola com adigdo de polpa e castanha de bacuri

Constituintes Granola2? Autores 122 Autores 224
Valor energético (kcal) 449,06 378,49 -
Valor energético (kJ) 1884,03 - -
Umidade (g/100g) 3,61 £0,38 9,17 5,94
Lipideos (g/100g) 19,58 + 1,15 5,73 15,9
Proteina (g/100g) 7,10 £ 0,86 9,4 12,4
Fibra insolavel (g/100g) 6,58 £ 0,17 1,58 -
Minerais (g/100g) 2,00 £ 0,05 1,79 1,95
Carboidratos (g/100g) 61,11 £ 0,00 72,33 63,82
Acidez titulavel (g/100g) 0,11 £0,01 0,32 -
pH 5,52 £ 0,02 4,98 -
Atividade de agua 0,477 £ 0,01 - -
Carotenoides totais (pg/15g) 360,45 - -

Fonte: adaptado de Granada, Rosa, Zambiazi e Koetz* e Souza et al.**

Alimentos com atividade de agua (Aw) até 0,60 sdo classificados como alimentos com baixa
umidade. Nesse intervalo de Aw o crescimento de micro-organismos ¢ minimo, porém podem ocor-
rer reagdes quimicas de oxida¢ao, hidrdlise, entre outras®, que alteram o produto.

Segundo autores pesquisados,””** a atividade de dgua e a umidade relativa do ambiente ten-
dem a equilibrar-se, portanto alimentos com Aw inferior a umidade relativa do ambiente em que estao
armazenados tendem a absorver dgua, o que podera acarretar perda de atributos sensoriais importan-
tes como crocancia, sendo necessario o acondicionamento em embalagem adequada.

O alto teor de lipideos da granola com bacuri pode ser justificada pela adigao de dleo de gi-
rassol e da castanha de bacuri. A castanha de bacuri apresenta alto conteudo de acido graxo laurico
seguido do acido graxo monoinsaturado oleico.”” O acido laurico é altamente oxidado no corpo,” as-
sim, inserido na classe dos acidos graxos de cadeia média (AGCM) aumenta o gasto energético, oxida
a gordura e reduz depositos de gordura e a massa corporal.’’ O acido oleico ¢ um importante acido
graxo monoinsaturado de rapida absor¢ao e redutor da massa corporal.’”

A discrepancia do teor de proteina entre a granola formulada e o apresentado por Souza et

al.** (Tabela 4) pode estar relacionada aos diferentes ingredientes utilizados na elaboragao de cada for-

#Granola elaborada com adigdo de polpa e castanha de bacuri.
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mula¢ao de granola. Porém, os resultados obtidos apresentaram pouca diferenca em relagdo ao obtido
pelos autores 1.2

O teor de fibras da granola com bacuri foi maior que os apresentados pelos autores 1.% As fi-
bras tém importante fun¢ao na saude, pois aceleram a passagem dos produtos residuais do organismo,
absorvem toxinas e mantém o tubo digestivo saudavel. Além disso, auxiliam na formagdo de acidos
graxos de cadeia curta, fornecendo energia para as células intestinais desempenharem bem suas fun-
¢oes.”® A recomendacao diaria de consumo de fibras é de 25 g, considerando uma dieta de 2000 kcal.**
A granola com bacuri na por¢do recomendada de 15 g contém 1 g de fibras, o que corresponde a 4%
da recomendagdo diaria.

No que se refere ao teor de carboidratos, a granola com adi¢ao de bacuri nao apresentou di-
ferenca em relagao a granola comercial. O alto teor de carboidratos (61,11 g/100 g) define o produto
como fonte energética.!

Os valores obtidos para os minerais foram semelhantes aos encontrados pelos autores pes-
quisados.”*** A granola com bacuri pode ser considerada pouco acida em razdo do pH (5,5) e do baixo
teor de acidez (0,11 g/100 g).

Estudos fitoquimicos mostram que a polpa desidratada do bacuri apresenta 24,03 pg de
B-caroteno em 1g de amostra.® Neste trabalho, a quantidade de granola sugerida para o consumo (15
g) apresentou 360,45 ug de B-caroteno, essa quantidade equivale a 60,20 pg de retinol (RE).

Os carotenoides sao precursores alimentares do retinol, com atividade biolégica de pro-vi-
tamina A.* A vitamina A é importante para o crescimento, desenvolvimento, manutencéao de tecidos
epiteliais, reproducao, sistema imunoldgico e, em especial, para o funcionamento do ciclo visual na
regeneragdo de fotorreceptores.*® Varios estudos tém demonstrado a¢do anticarcinogénica, imunomo-
duladora e preventiva de doencas cardiovasculares.’”**

De acordo com a Anvisa,* a ingestao diaria de retinol recomendada para adultos é de 600 pg.
Embora o consumo de 15 g de granola represente 10% da IDR, a contribuigdo do produto pode ser
relevante em uma dieta balanceada. Além disso, percebe-se a contribui¢do dos carotenoides da polpa
do bacuri na cor do produto, tornando-o mais atrativo.

Os constituintes nutricionais do iogurte sdo apresentados na Tabela 4. Os valores de umida-
de, lipidios, proteina, fibras, minerais e pH foram semelhantes aos da Tabela Brasileira de Composigao
de Alimentos (TACO),* e os valores de lipideos, proteina e acidez também estdo de acordo com os
definidos pela legisla¢ao brasileira.*!

A alta atividade de agua do iogurte (0,960) indica condi¢des favoraveis de multiplicacao
para a maioria de bactérias e fungos deteriorantes. Porém, o pH abaixo de 4,5 é uma barreira para o

crescimento microbiano.*?
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Tabela 4 - Composi¢do nutricional, acidez, pH e atividade de 4gua do iogurte elaborado e do referencial tedrico obtidos da
Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos e do Ministério de Agricultura e do Abastecimento

Constituintes Iogurte elaborado TACO (2011) MAPA (2007)
Valor energético (kcal) 53,39 51 -
Valor energético (k) 222,67 215 -
Umidade (g/100g) 89,85 £ 0,31 90 -
Lipideos (g/100g) 3,39 £ 0,08 3 3,0-59
Proteina (g/100g) 4,45+0,22 4,1 Min. 2,9
Minerais (g/100g) 1,04 £ 0,04 0,9 -
Carboidratos (g/100g) 1,27 £ 0,00 1,9 -
Acidez titulavel (g/100g) 0,86 £ 0,00 - 0,6 -1,5
pH 4,00 + 0,04 - -
Atividade de agua 0,96 £ 0,00 - -

Fonte: adaptado de Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos *° e Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.*

Entre os principais beneficios do iogurte destacam-se o fortalecimento do sistema imunolo-
gico e da satude Ossea e a prevengdo de doengas gastrointestinais, osteoporose, alergias e intolerancias
ao leite, além de ser uma forma indireta do consumo de leite. O consumo do iogurte estd ligado a
imagem de alimento saudével e nutritivo, associado as suas qualidades sensoriais.*>*

A granola com adi¢ao de bacuri e iogurte, na por¢ao recomendada de 15 g de granola e 110 g
de iogurte, contém 67,36 kcal e 58,73 kcal, respectivamente. Segundo a Associagdo Portuguesa dos Nu-
tricionistas,* essa quantidade de valor energético para o iogurte o classifica como magro, e nao foram
encontradas informagdes brasileiras referentes a essa classificagdo. Juntos (granola e iogurte) apresentam
126,09 kcal (527,54 k), o que representa 6,3% do valor energético diario recomendado para uma pessoa

adulta (2000 kcal ou 8400 kJ),* sendo considerado um produto com baixo valor energético.
3.3 AVALIA(;AO DA COR

A adigdo de bacuri na granola influenciou a cor do produto, que se apresentou amarelo-la-
ranja significativamente (P<0,05) mais intensa que a granola comercial, observada pelos maiores va-
lores de a* e de b* (Tabela 5). Esses resultados eram esperados, uma vez que o amarelo-laranja é a cor
caracteristica da polpa de bacuri, portanto, a granola comercial ficou mais clara (maior valor de L*).

A intensidade da cor amarela também foi verificada pela saturacdo da cor (maior valor de
C*). No que se refere a tonalidade (h°), valores menores indicam que o produto apresenta tonalidade
proxima a cor vermelha, proporcionando, neste caso, cor alaranjada. A tonalidade da cor foi influen-

ciada pela polpa de bacuri, o mel e a carameliza¢ao dos agticares.
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Tabela 5 — Parametros de cor instrumental de cromaticidade (a*, b¥),
claridade (L*), saturagiao (C*) e tonalidade (h*) da granola
comercial e da granola com bacuri™

Parametros Granola comercial ~ Granola com bacuri
L* 51,52° 34,66°
a¥ 6,55* 11,33°
b* 22,56 28,74°
C* 23,51° 31,17°
h* 1,29 1,18°

As amostras de granola diferiram-se entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de
Tukey em todos os parametros de cor. O valor total da diferenca da cor (AE) representa a tolerancia
que pode ser permitida sem afetar a percep¢ao das diferencas.

Segundo Moritz,* as tolerancias industriais, de acordo com a escala de cor CIELAB, man-
tém-se em uma faixa de 0,2 até 2,5. Na industria esse parametro é muito util no controle de qualidade
de produtos ou no desenvolvimento de novos produtos. O AE da granola com bacuri foi de 16,86 em
relagdo a granola comercial. Portanto, pode-se afirmar que a granola com bacuri apresentou cor dife-

rente da granola comercial.

3.4 AVALIACAO DA TEXTURA

Os valores médios da for¢a de compressao apresentaram diferencas significativas (P<0,05),
contudo, na Tabela 6, observam-se dois conjuntos de valores (1279,5 g a 1979 g e 3024,4 g a 3865,2 g).

Algumas amostras da granola apresentaram maior resisténcia & compressao, provavelmente
por conterem maior quantidade de castanha e polpa de bacuri, esses ingredientes apresentam maior
resisténcia a compressao, ou seja, sao mais rigidos que os flocos de milho ou de aveia. Por outro lado,
o conjunto de valores menores pode ser justificado pela maciez e irregularidade dos flocos de milho,
compactagao e espagos vazios (pot base) que a sonda do analisador de textura detecta ao realizar a
compressao da amostra.

Correlacionando-se a for¢a necessaria para quebrar a amostra durante a compressao com a
crocancia, pode-se inferir que a granola com bacuri apresentou uma textura crocante aceitavel para a
mastigacao humana. Na andlise sensorial os julgadores consideraram o produto melhor que a granola

comercial.

$ Letras diferentes na mesma linha diferem entre si ao nivel de 5% de significdncia pelo teste de Tukey. L* representa a claridade (L* =
0 preto e L* = 100 branco); a* (-a* verde e +a* vermelho) e b* (-b* azul e +b* amarelo); C* representa a saturagdo e h*, a tonalidade.

Evidéncia, Joagaba v. 16, n. 2, p. 83-100, jul./daz. 2016



Elaboragao de granola...

Tabela 6 - Valores médios de for¢a aplicada na compressao
da granola com bacuri de nove repeti¢oes”|

Granola com bacuri (repeti¢ao) For¢a na compressao (g)**

Al 1979,1
A2 1204,4
A3 1126,2
A4 3024,4
A5 3329,9
A6 1279,5
A7 3251,4
A8 3512,9
A9 3865,2

3.5 AVALIACAO SENSORIAL

O valor médio das notas atribuidas para os atributos aroma, sabor e aceitagdo global foi 2
(gostei regularmente mais que R). Para cor e textura, os valores foram 1,4 e 1 (gostei ligeiramente mais
que R), respectivamente (Figura 4).

A preferéncia da granola com bacuri pode ser atribuida a maior intensidade da cor amarelo-
-laranja e a maior crocancia, percebidas pelos julgadores quando comparada a granola comercial, o
que ratifica os resultados da analise instrumental, mostrando a efetiva correlagao. Do exposto, pode-se
concluir que o produto com adigdo de bacuri (polpa e castanha), um fruto nao convencional e pouco
conhecido no Brasil, foi sensorialmente melhor que a granola comercial.

Figura 4 - Valores médios das notas atribuidas para a granola com adi¢ao de bacuri pelo teste sensorial de diferenca do
controle, em que a granola comercial é o controle (nota 0,0)

4.0 1
3.0 1

20 -
1.0 -
3 0= B W

1.0 4 Cor Aroma Textura Sabor Acetacio
20 4 global

=30 -
40 -

MWaotas atribuidas

Atributos

I'A = Amostra de granola com bacuri.
¢ Valor médio de 200 pontos detectados pela sonda do texturémetro na compressiao de cada amostra.
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Na avaliagdo da intengao de compra da granola com bacuri (Figura 5), observou-se que 56%
dos julgadores expressaram a inten¢ao “certamente compraria’, 22%, “possivelmente compraria’, 12%,
“talvez comprasse/talvez ndo comprasse’, 6%, “possivelmente ndo compraria” e 4%, “certamente nao
compraria”. Portanto, a frequéncia dos resultados “certamente compraria” e “possivelmente compra-
ria” mostra que 78% dos julgadores comprariam ou a0 menos pensariam em adquirir o produto de-
senvolvido caso ele estivesse no mercado.

Diante dos resultados obtidos, pode-se inferir que a adi¢do de polpa e da castanha de bacuri
na granola é uma alternativa para o aproveitamento desse fruto ainda pouco aproveitado no Brasil,
disponibilizando uma nova op¢ao para o consumidor com atrativos nutritivos, sensoriais e mercado-

légicos.

Figura 5 - Frequéncia da inten¢do de compra para a granola com bacuri

Frequéncia
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3
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ndo
4 CONCLUSAO

Os resultados apresentados no estudo permitem concluir que a polpa e a castanha de bacuri
apresentam-se como ingredientes adequados para a formulagdo de granola, uma vez que demonstra-
ram melhoria nas propriedades de cor, textura, valor nutricional e energético do produto em relagao
a granola comercial.

A recomendagido do consumo de granola com bacuri e iogurte permite aproveitar os benefi-
cios dos constituintes nutricionais presentes no produto e proporciona uma nova op¢ao de alimento
rapido que atende as exigéncias do consumidor que deseja produtos com qualidade sensorial e nutri-

cional associada aos beneficios que eles proporcionam a satde.
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