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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi obter o aproveitamento do mesocarpo do bacuri na
elaboracdo de barras de cereais e avaliar as suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais. Foram elaboradas quatro formulagcdes sendo uma controle e trés com
diferentes concentragbes do mesocarpo do bacuri (3%, 5% e 7%). As barras de
cereais foram avaliadas quanto a sua composicdo centesimal e quanto a sua
aceitacdo avaliando os atributos cor, sabor, aroma, textura e intencdo de compra.
Barras de cereais acrescidas de 5 e 7% de mesocarpo de bacuri apresentaram
menor valor calorico. A adi¢cdo de 3% de mesocarpo de bacuri nas barras de cereais
mostrou-se viavel apresentando elevado valor nutricional e boa aceitacdo pelos
provadores. A elaboracdo de barras de cereais a partir do mesocarpo de bacuri
consiste em uma alternativa de agregacéo de valor ao fruto, visto que, esta porcao é
descartada e subutilizada pela industria de alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Bacuri, barra de cereal, mesocarpo, qualidade

UTILIZATION TECHNOLOGICAL OF BACURI MESOCARP IN DEV ELOPING OF
CEREAL BARS

ABSTRACT
The objective of this study was to obtain the utilization of the bacuri mesocarp in
developing of cereal bars and evaluate their physicochemical and sensory
characteristics. Four formulations were prepared with one control and three with
different concentrations of bacuri mesocarp (3%, 5% and 7%). The cereal bars were
evaluated for chemical composition and its acceptance as evaluating the color, taste,
aroma, texture and purchase intent. Cereal bars with 5 and 7% of bacuri mesocarp
showed lower caloric value. The addition of 3% bacuri mesocarp in cereal bars
proved viable presenting high nutritional value and good acceptance by the judges.
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The developing of cereal bars from the bacuri mesocarp consists of a value added
alternative to fruit, since this portion is discarded and underutilized by the food
industry.

KEYWORDS: Platoniainsignis Mart., cereal bar, quality, mesocarp

INTRODUCAO

O bacurizeiro (Platoniainsignis Mart.) € uma espécie arborea da familia
Clusiaceae, tipica da Amazobnia, e produz um fruto do tipo bacaceo, uniloculado,
com formato arredondado, ovalado, piriforme ou achatado (CAVALCANTE, 1996;
GUIMARAES et al., 1992). A maior parte do bacuri é representada pelo epicarpo e
mesocarpo popularmente denominado de casca correspondendo a 70% do peso do
fruto e espessura que varia entre 0,7 a 1,6 cm. Na maioria das vezes 0 epicarpo
apresenta coloracdo amarelada e mais raramente com a coloragéo verde-amarelada
e marrom-avermelhada. O mesocarpo é espesso e de consisténcia coriacea, repleto
de vasos lactiferos que quando cortado ou ferido elimina uma substancia resinosa
de cor amarela (CAVALCANTE, 1996; VILLACHICA, 1996; SOUZA et al., 2000).

As sementes representam de 13 a 26% do peso do fruto, enquanto a polpa
ocupa de 10 a 18% apresentando cor branca, com aroma forte e sabor adocicado. A
polpa é desprovida de vasos lactiferos, sendo empregada na producédo de sucos,
néctares, compota, sorvetes, geleias e doces (SANTOS et al., 1988).

O aproveitamento integral do fruto do bacurizeiro tem sido pouco estudado, e
os trabalhos concentraram-se em avaliacdes da polpa e poucas alternativas sao
levantadas para os residuos. A casca tem sido utilizada para obtengdo do azeite ou
destinada a fabricacdo de doces (MATTIETTO et al., 2007).

Alguns estudos realizados mostram que h& uma concentracdo maior de
nutrientes em cascas do que em suas respectivas partes comestiveis, destacando-
se o teor de fibras e minerais (CORDOVA et al., 2005) que vem a contribuir com o
aporte nutricional dos alimentos (GONDIM et al., 2005). No cenario atual de
desenvolvimento tecnoldgico, diversos trabalhos mostram que uma alternativa viavel
para 0 aumento no consumo de vegetais consiste na inser¢cao destes alimentos em
produtos de alta aceitacdo e consumo dentro da populacdo de modo a aumentar seu
valor nutritivo, reduzindo as deficiéncias nutricionais decorrentes das alteracdes nos
padrées alimentares, que condizem com um aumento na ingestdo de produtos
industrializados (MONTEIRO, 2000). Neste contexto surgem as barras de cereais
que tém sido cada vez mais procuradas pela sua praticidade e facil consumo, além
de apresentar quantidades apreciaveis de carboidratos, proteinas, vitaminas,
minerais e fibras, e proporcionar um beneficio fisiologico adicional (SOUZA et al.,
2012). As barras de cereais foram inseridas inicialmente no plano alimentar de
esportistas, no entanto, ganhou espaco entre outros publicos por ser uma opcéo de
lanche saudavel.

Observa-se que a producdo de barras de cereais acrescidas de frutos tem
aumentado, por apresentar alta qualidade nutricional e por sua boa aceitacdo como
mostra os estudos com barra de cereais elaboradas a partir do fruto da mangaba e
barras de cereais acrescidas de soja e camu-camu que apresentaram boa aceitacao
em todos os aspectos sensoriais (PEUCKERT et al., 2010; FURTADO et al., 2012).
Desta forma, o presente estudo teve como objetivo a elaboracdo e avaliagao
nutricional e sensorial de barras de cereais acrescidas de mesocarpo do bacuri.

ENCICLOPEDIA BIOSFERA , Centro Cientifico Conhecer - Goiania, v.11 n.21; p.3301 2015



MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Os bacuris foram adquiridos no comércio local da cidade de Palmas-TO, no
estadio de maturacao comercial. Os frutos foram transportados para a Universidade
Federal do Tocantins, onde foram previamente lavados e sanitizados com hipoclorito
de sédio na concentracdo de 100 ppm e em seguida processados manualmente.
Eles foram cortados e descascados com o auxilio de facas de aco inox para a
separacao das cascas, polpa e sementes.

Processamento do mesocarpo

ApoOs a retirada da polpa e das sementes as cascas foram colocadas em uma
panela com agua e submetidas a fervura para a remocado da resina. Apos a
completa remocgdo da resina, a pelicula superficial foi removida e o material
processado foi lavado em agua corrente. Em seguida este material foi conduzido
para uma estufa de circulagédo de ar forcado a 65C para a sua desidratacdo. O
material desidratado foi posteriormente fracionado para a obtencdo de pequenos
residuos do mesocarpo do bacuri.

Formulacao e elaboracdo de barras de cereais

Foram realizados testes preliminares para a padronizacdo da formulacéo
basica das barras de cereais, segundo GUIMARAES & SILVA (2009), com as
seguintes adaptacdes: substituicdo de glicose de milho por mel e acucar mascavo a
fim de agregar valor nutricional e preservar os hébitos alimentares regionais. O
farelo de aveia foi substituido parcialmente pelo mesocarpo do bacuri. Desse modo,
para a elaboracdo das barras de cereais foram utilizados os seguintes ingredientes,
conforme ordem de adi¢cdo: mel, aglcar mascavo, agua, lecitina de soja, flocos de
arroz, farelo de aveia, flocos de aveia e mesocarpo do bacuri.

Para a elaboracdo das barras de cereais, todos os ingredientes foram
pesados separadamente. Em seguida, os ingredientes liquidos e o acucar mascavo
foram misturados e aquecidos. Posteriormente, os flocos de arroz, farelo e flocos de
aveia e 0 mesocarpo do bacuri foram homogeneizados e acrescentados a mistura. A
mistura foi submetida & coccdo em calor seco (90°C), por aproximadamente cinco
minutos até a obtencdo de uma massa homogénea. A massa foi acondicionada em
formas de aluminio e ainda quente foi prensada contra o fundo da forma até
espessura de 1 cm, com posterior corte com aproximadamente 3 cm de largura e 10
cm de comprimento. A barra de cereal do grupo controle foi elaborada sem a adigéo
do mesocarpo de bacuri.

A tabela 1 apresenta o0s ingredientes e suas concentracdes para as
formulacdes das barras de cereais acrescidas do mesocarpo de bacuri.
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TABELA 1- Proporcdo dos ingredientes utilizados na manufatura das barras de
cereais acrescidas do mesocarpo de bacuri.

Ingredientes (%) Formulacdes
BC B3% B5% B7%

Mel 30 30 30 30
Acucar Mascavo 5 5 5 5
Agua 4 4 4 4
Lecitina de soja 4 4 4 4
Flocos de Arroz 17 17 17 17
Farelo de Aveia 20 17 15 13
Flocos de Aveia 20 20 20 20
Mesocarpo do bacuri 0 3 5 7

BC- Barra de cereais controle; B3%= Barra de cereais com 3% do mesocarpo de bacuri; B5%= Barra
de cereais com 5% do mesocarpo de bacuri e B7%= Barra de cereais com 7% do mesocarpo de
bacuri

Andlise Sensorial

Os testes de aceitagdo foram realizados na Universidade Federal do
Tocantins com 60 julgadores néo treinados, homens e mulheres com idade entre 18
e 60 anos, consumidores de barras de cereais. As amostras codificadas com
algarismos de trés digitos contendo 20 gramas de barra de cereal foram servidas
para cada julgador, em cabines individuais iluminadas com luz fluorescente e
acompanhadas de um copo de agua mineral a temperatura ambiente para lavagem
do palato. No teste de aceitabilidade foram avaliados os atributos de cor, sabor,
aroma e textura, utilizando-se escala hedbnica estruturada de nove pontos (1=
desgostei muitissimo; 5=nem gostei/nem desgostei; 9=gostei muitissimo) (CHAVES
& SPROESSER, 2002). Os provadores foram instruidos a julgar inicialmente a cor
das barras pela observacédo visual e depois 0 sabor e a textura das barras de
cereais.

A intencdo de compra do produto foi avaliada através de uma escala de cinco
pontos, onde 1 =certamente ndo compraria e 5=certamente compraria. A equipe de
aplicacao foi responsavel pelo controle, transmissao de instrucéo e orientacao geral
dos testes.

Andlise Fisico-quimica

A composicdo centesimal foi realizada nas diferentes formulacdes obtidas
(Barras do grupo controle e com adicédo de 3%, 5% e 7% de mesocarpo do bacuri).
A umidade foi determinada em estufa a 105C até o peso constante segundo o
método gravimétrico da AOAC (2000). As cinzas foram quantificadas pelo método
gravimétrico onde se realiza a calcinacdo de 2 g de amostra a 550C por quatro
horas em forno mufla, em seguida sendo resfriada em dessecadores até a
temperatura ambiente (AOAC, 2000). Para a determinacdo de fibras utilizou-se o
método gravimétrico segundo KAMER & GINKEL (1952). O extrato etéreo foi
extraido com solvente orgéanico (éter etilico) em aparelho extrator tipo Soxhlet
(AOAC, 2000). A proteina bruta foi analisada por meio do teor de nitrogénio
mediante destilacdo em aparelho de Kjedahl, utilizando-se o fator 6,25 para o céalculo
do teor de proteina bruta (AOAC, 2000). A fracdo glicidica ou extrato nado
nitrogenado foi calculado segundo a equacao abaixo considerando a matéria como
integral: % Fracdo glicidica= 100 - (% de umidade + % de extrato etéreo + % de
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proteina bruta + % de fibra bruta + % fracéo cinzas).

A energia metabolizavel foi calculada a partir da energia procedente dos
nutrientes, considerando os fatores de conversdo de Atwater. Kcal= (4 x g de
carboidratos) + (9 x g de lipidios) + (4 x g de proteinas). Os resultados das andlises
fisico-quimicas e sensorial foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as
meédias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando software
estatistico Sisvar (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISSCUSAO
A tabela 2 apresenta os resultados da analise fisico-quimica das barras de
cereais acrescidas com diferentes concentragdes de mesocarpo do bacuri.

TABELA 2- Composicao centesimal de barras de cereais acrescidas de mesocarpo
do bacuri em diferentes concentracbes

Componentes Concentracdes do mesocarpo

(g/1009) B0% B3% B5% B7%
Umidade 10,21+0,03* 10,32+0,09°  11,87+0,07°  12,35+0,03"
Lipidios 1,96+0,33% 1,92+0,29° 1,96+0,31% 1,97+0,42%
Proteinas 5,01+0,36%  4,87+0,782 4,8340,62° 4,72+0,59%
Fibra Bruta 1,85+0,31% 1,76+0,172 1,94+0,21% 2,07+0,092
Cinzas 1,45+0,16° 1,46+0,23% 1,3540,34% 1,51+0,26%
Carboidratos 79,52 79,67 78,05 77,38

VET (Kcal) 355,76 355,44 349,16 346,13

Médias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
significancia. BC- Barra de cereal controle; B3%= Barra de cereal com 3% do mesocarpo de bacuri;
B5%= Barra de cereal com 5% do mesocarpo de bacuri e B7%= Barra de cereal com 7% do
mesocarpo de bacuri

De acordo com os resultados foi possivel observar que ndo houve diferenca
significativa no teor de umidade das barras do grupo controle com as barras
acrescidas com 3% de mesocarpo do bacuri, no entanto, as barras do grupo controle
se diferiram das barras acrescidas com 5 e 7% de mesocarpo do bacuri. E
importante destacar que os teores de umidade de todas as barras ficaram abaixo de
15%, limite estabelecido pela Resolucdo CNNPA n°12 de 1978, no que se refere
aos produtos de cereais, sendo que isso contribui para 0 armazenamento sem
alteracdes importantes na qualidade do produto (ESTEVEZ et al., 2000).

Em comparacdo a outros estudos vale ressaltar que o teor de umidade da
barra de cereal acrescida de bacuri apresentou valores (10,21% a 12,35%)
semelhantes as barras de cereais de murici-passa e/ou banana-passa (10,06% a
11,08%) estudada por GUIMARAES (2009). Porém quando comparada ao trabalho
de ESCOBAR et al.,, (1998) observa-se que estes autores encontraram valores
menores (7,64% a 10,06%).

Com relacédo ao teor de lipidios observou-se que ndo houve diferenca entre a
amostra controle e as outras trés amostras com acréscimo do mesocarpo do bacuri.
O teor de lipidios variou entre 1,92% e 1,97% (Tabela 2). Barras de cereais
elaboradas com ingredientes alternativos e regionais do oeste do Parana
apresentaram um teor lipidico de 5% (BECKER & KRUGER, 2010) enquanto barras
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de cereais formuladas com polpa e améndoa de baru mostraram concentracdes
entre 10,77 a 11,06% (LIMA et al., 2010).

Quanto ao teor de proteina ndo houve diferenca entre a amostra do grupo
controle e as amostras adicionadas de mesocarpo do bacuri. Os valores médios
oscilaram entre 4,72% e 5,01%. DESSIMONI PINTO et al., (2010) ao avaliarem
barras de cereais acrescidas de macauba encontraram um teor protéico de 5,93%,
no entanto, maiores teores foram encontrados em barras de cereais adicionadas de
frutos de murici-passa que apresentaram valores de proteina entre 6,93% e 7,68%
(GUIMARAES & SILVA, 2009).

Os valores de fibra bruta variaram entre 1,85% a 2,07%, n&o havendo
diferenca significativa entre as barras do grupo controle e as barras acrescidas com
maior porcentagem de mesocarpo de bacuri (7%). No entanto, deve-se ressaltar que
nao foi avaliada a fibra alimentar e sim a fibra bruta, ndo sendo permitido fazer a
distingdo entre fibras sollveis e insollGveis. E importante destacar que o contetido
de fibras das barras de cereais varia de acordo com os ingredientes utilizados no
processamento. A substituicdo parcial de farelo de aveia pelo mesocarpo do bacuri
pode ter elevado o conteudo de fibra insolivel do produto. Barras de cereais com
améndoa de macauba apresentaram valores médios de fibras oscilando entre 1,62%
e 3,54% (DISSIMONI-PINTO et al., 2010), valor semelhante ao encontrado por
BRITO et al., (2004) ao avaliarem o teor de fibras de barras de cereais caseiras
(3,44%).

Quanto aos teores de cinzas observou-se que n&o houve diferencga
significativa das barras de cereais do grupo controle com as barras de cereais
acrescidas com o mesocarpo de bacuri. Os valores ficaram entre 1,45% a 1,51% e
mostraram similares aos valores encontrados por GUIMARAES & SILVA (2009) que
variaram de 1,159/100g a 1,38g/100g e aos valores encontrados por LIMA et al.,
(2010) que ficaram entre 1,37% a 1,44%. Segundo CECCHI (2003) os cereais
apresentam conteudo de cinzas totais entre 0,39/100g e 3,3g/100g.

As barras de cereais desenvolvidas no presente estudo apresentaram
elevado conteudo de carboidrato, oscilando entre 77,38 e 79,52. Este valor elevado
pode estar associado a adicdo de mel e de agcUcar mascavo, acarretando em um
acréscimo no valor calorico final do produto. Valor semelhante foi encontrado por
GUIMARAES & SILVA (2009) que registraram valores entre 75 e 77g/100g em
barras de cereais adicionadas de frutos de murici-passa. LIMA et al., (2010)
elaboraram barras de cereais com valores de carboidratos entre 49,88 a 51,05%.

Quanto ao valor calérico houve uma variacao entre 349,16 kcal a 355,76 kcal.
BRITO et al., (2004) ao avaliarem barras de cereais caseiras encontraram valor
calorico de 354,6 kcal, similar ao encontrado no presente estudo. Resultado préximo
aos descritos anteriormente também foi encontrado por GUIMARAES & SILVA
(2009) ao avaliarem barras de cereais adicionadas de frutos de murici-passa
obtendo um valor energético que oscilou entre 349,1 e 358,77kcal. No entanto,
BUENO (2005) ao avaliar barras de cereais ricas em fibra alimentar obteve um valor
calérico entre 323 a 327 kcal, mostrando que a medida que a fibra alimentar
aumentou, o valor energético diminuiu.

No presente estudo foi observado que as barras de cereais acrescidas com 5
e 7% de mesocarpo do bacuri apresentaram menor valor calorico, fato este que
pode estar relacionado a um aumento no conteudo de fibras das barras elaboradas.
Para a industria alimenticia, a reducdo do valor energético de barras de cereais
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agrega valor ao produto, visto que, as barras de cereais estdo contextualizadas
como alimentos saudaveis.

A avaliacdo sensorial das barras de cereais acrescidas de mesocarpo de
bacuri esta apresentada na tabela 3.

TABELA 3- Valores médios dos atributos sensoriais para barras de cereais
acrescidas de mesocarpo do bacuri

Barras de Cereais Cor Aroma Sabor Textura Intengao
de Compra
Controle 6,862 7,242 7,122 6,592 3,742
3% de mesocarpo 7,012 7,192 6,71% 6,28° 3,862
5% de mesocarpo 6,372 7,232 5,01° 5,21° 2,09°
7% de mesocarpo 5,03" 7,05% 4,39° 5,0° 2,13°

Médias seguidas de mesma letra nas colunas nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de
significancia.

A tabela 3 apresenta os resultados das médias dos atributos para as barras
de cereais acrescidas com o mesocarpo do bacuri em diferentes concentragdes.
Para o atributo cor nota-se que a barra de cereal acrescida de 7% de mesocarpo do
bacuri foi significativamente distinta das demais apresentando menor valor médio.
Quanto ao atributo aroma nota-se que nao houve diferenca significativa entre as

formulacdes, sendo que mais de 80% deram nota superior a 6 o0 que indica uma boa
aceitacédo em relagdo ao aroma (Figura 1c).
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FIGURA 1 - Histogramas de frequéncia dos escores de cor, sabor, aroma e textura

das barras de cereais acrescidas com diferentes proporcdes de
mesocarpo do bacuri.
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As barras de cereais acrescidas com 5 e 7% de mesocarpo do bacuri se
diferiram significativamente das barras do grupo controle e das barras com adi¢éo
de 3% de mesocarpo quanto ao atributo sabor e textura. Nota-se que as barras
acrescidas de 5% e 7% de mesocarpo apresentaram valores médios inferiores,
confirmando que esses acréscimos nao foram favoraveis.

Com relacdo a intencdo de compra as amostras com adicao de 5% e 7% se
diferiram significativamente das barras acrescidas com 3% do mesocarpo de bacuri
e das barras do grupo controle. As barras do grupo controle sem adi¢cdo do
mesocarpo e aquelas acrescidas com 3% do mesocarpo de bacuri obtiveram nota
média de 3,86, valor superior ao encontrado por LIMA et al., (2010) ao avaliarem
barras de cereais formuladas com polpa e améndoa de baru, que encontraram 3,76.
Observa-se ainda que as barras acrescidas com 5% e 7% apresentaram valor médio
de 2,09 e 2,13, respectivamente, mostrando que provavelmente os provadores nao
comprariam este produto. GUTKOSKI et al., (2007) em trabalho realizado com
barras de cereais a base de aveia com alto teor de fibra alimentar obtiveram
intenc&o de compra com valor médio de 3,95.

Para o atributo cor € possivel observar pelo histograma 1 que mais de 80%
dos provadores atribuiram notas entre 6 e 9 (gostei ligeiramente a gostei muitissimo)
para as barras acrescidas de 3% e 5% do mesocarpo de bacuri. Com relacdo ao
atributo aroma mais de 80% dos provadores atribuiram notas entre 6 e 9 para todas
as formulacdes. Noventa por cento dos provadores atribuiram notas entre 6 e 9 para
as amostras com adicdo de 3% de mesocarpo do bacuri ao avaliarem o atributo
sabor, no entanto mais de 30% dos provadores atribuiram notas entre 1 e 4
(desgostei muitissimo a desgostei ligeiramente) para as barras com adi¢cao de 5% e
7% do mesocarpo de bacuri, indicando que nesta concentragcéo as barras de cereais
nao foram bem aceitas. Com relacdo ao atributo textura observa-se que mais de
acrescidas de 5% e 7% do mesocarpo de bacuri.

Intencio de Compra

N o ke

Frequéncia (%)
=k b e Lh %
o D o O

o o

Controle 3% de casca 5% de casca 7% de casca
= Certamente ndo compraria ' Provavelmente ndio compraria
mNio sei = Provavelmente compraria

H Certamente compraria

FIGURA 2- Histogramas de frequéncia dos
escores de intencdo de compra
das barras de cereais acrescidas
com diferentes proporcdes de
mesocarpo de bacuri.

Analisando o0 histograma de intencdo de compra observa-se que
aproximadamente 85% dos provadores afirmaram que comprariam as barras de
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cereais acrescidas de 3% de mesocarpo do bacuri (Figura 2). Entretanto para as
barras de cereais acrescidas com 5% e 7% mais de 40% dos provadores afirmaram
que ndo compraria. Esta rejeicdo das barras acrescidas com 5% e 7% de
mesocarpo do bacuri pode ser atribuida a baixa insercdo dos produtos que séo
elaborados a partir deste fruto.

CONCLUSAO

A adicdo de 3% de mesocarpo do bacuri nas barras de cereais mostrou-se
viavel apresentando elevado valor nutricional e boa aceitacdo pelos provadores,
contribuindo com 0 aumento na ingestdo de vegetais na dieta.

Barras de cereais elaboradas com concentracdes de 5% e 7% apresentaram
baixa aceitacdo, no entanto diante do apelo nutricional pelo elevado teor de fibras e
minerais podera despertar a atencdo do consumidor para 0 seu consumo, tornando
vidvel sua producéo pela indastria de alimentos.

A elaboracao de barras de cereais a partir do mesocarpo do bacuri consiste
em uma alternativa de agregacdo de valor ao fruto, visto que, esta porcdo €
descartada e subutilizada pela industria de alimentos.
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