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RESUMO

Descarta-se aproximadamente 1,3 bilhdes de toneladas anuais de alimentos que
sdo produzidos mundialmente. Nas Ultimas décadas, tem se dado solugBes para
reutilizar os residuos alimenticios, ndo s6 para o trato animal, mas sim como
matéria-prima de novos produtos. A busca por uma melhor qualidade de vida é um
fato presente no cotidiano de muitos consumidores que estdo preocupados com uma
alimentacdo mais saudavel. Com isso, o presente trabalho teve como objetivo,
elaborar trés formulacdes de barras de cereais, com diferentes proporcdes de farelo
de torrone (20, 36 e 50%), obtido em uma industria alimenticia, a qual gera
diariamente 108kg deste farelo. Além disso, verificar a seguranca alimentar, o valor
nutricional, a aceitabilidade sensorial e intencdo de compra, comparados com uma
amostra comercial. A formulacdo elaborada com 20% de farelo de torrone
apresentou os melhores resultados nas avaliacdes sensoriais, obtendo indice de
aceitabilidade acima de 80% e intencdo de compra de 78,57%, considerando as
opcbes de possivel a certamente compraria. Quanto a avaliacdo fisico-quimica
constatou-se gque a barra com 20% de farelo de torrone pode ser considerada como
fonte de fibra alimentar. A amostra padrao foi aquela que apresentou maior diferenca
sensorial em relagdo as demais amostras, mostrando ser a menos aceita,
principalmente nos atributos sabor, textura e impressdo global. Conclui-se que a
adicdo de farelo de torrone a barras de cereais é uma boa alternativa para o
reaproveitamento deste subproduto.

Palavras-chave: Barras de cereais. Reaproveitamento. Torrone. Analise sensorial.



ABSTRACT

Approximately 1.3 billion tons annually of food that is produced worldwide. In the last
decades, solutions have been given to reuse food waste, not only for animal
treatment, but as raw material for new products. The quest for a better quality of life
is a fact present in the daily lives of many consumers who are worried about a
healthier diet. The aim of the present work was to elaborate three formulations of
cereal bars with different proportions of torrone meal (20, 36 and 50%) obtained in a
food industry, which generates 108kg of this bran daily. In addition, check food
safety, nutritional value, sensory acceptability and purchase intent, compared to a
commercial sample. The formulation made with 20% of torrone meal presented the
best results in the sensorial evaluations, obtaining an acceptability index above 80%
and an intention to buy 78.57%, considering the options of possible to certainly buy.
As for the physical-chemical evaluation it was verified that the bar with 20% of
torrone meal can be considered as a source of dietary fiber. The standard sample
was the one that presented the greatest sensorial difference in relation to the other
samples, showing to be less accepted, especially in the attributes of flavor, texture
and overall impression. It is concluded that the addition of torrone bran to cereal bars
is a good alternative for the reuse of this by-product.

Keywords: Cereal bars. Reaproveitamento. Torrone. Sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

‘A producdo e o consumo sustentaveis de alimentos ndo sao apenas uma
moda passageira, mas duas areas que demandam a aplicacdo do conhecimento
cientifico para ampliar a oferta de alimentos com menor impacto ambiental’
(BRASIL, 2015). Um tergo dos alimentos produzidos mundialmente s&o descartados,
equivalendo a 1,3 bilhdes de toneladas anuais (FERREIRA et al., 2013). A reducéo
das perdas e do desperdicio de alimentos deve ser uma prioridade, pois € um

entrave para acabar com a fome no planeta (BRASIL, 2015).

A literatura tem discutido nas dltimas duas décadas, o problema que o0s
residuos industriais tém causado ao meio ambiente e as solucdes para reutiliza-los,
ndo s6 no trato animal, mas sim, como matéria-prima para novos produtos
alimentares (FERREIRA et al., 2013 apud LEITE, 2014).

O consumo de barras de cereais é crescente devido sua praticidade, facil
consumo, transporte e pelas propriedades funcionais. Uma alternativa para contribuir
com a qualidade nutricional destes alimentos é a utilizacdo de residuos
(subprodutos) das industrias alimenticias (RUFFI; CRUZ, 2009 apud LEITE, 2014).

Como importante subproduto da Industria Arroiomeense de Alimentos Ltda,
observa-se a geragdo de pequenas particulas, chamados de farelo de torrone, que
fazem parte do processo de corte das placas de torrones em barras e que tem como
possibilidade a reutilizagéo (FELIZ, 2013).

A partir do exposto, este trabalho teve por objetivo desenvolver barras de
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cereais a partir do reaproveitamento do subproduto citado, mediante a elaboracéo
de trés formulagbes com diferentes proporcdes deste farelo (20, 36 e 50%). As
formulacbes e o subproduto foram submetidos a avaliacdo nutricional e de
seguranca alimentar através de andlises fisico-quimicas e microbiologicas,
respectivamente, e as analises de aceitabilidade e intencdo de compra, por meio da

analise sensorial, comparando com uma amostra padréo.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Processos produtivos dos torrones

Torrone € o produto obtido pela incorporacdo de massa cozida de acguUcar a
outra massa batida de albumina, podendo ser adicionado mel, além do amendoim.
Pode-se ainda acrescentar améndoas, avelds, nozes, castanha-do-pard e frutas
cristalizadas. Em geral, o produto se apresenta em forma de barras contidas entre
duas folhas de wafer (BRASIL, 1978).

A massa de torrone tem como principal matéria-prima a calda de acucar, a
clara em neve, além do amendoim torrado, que contrasta no recheio branco.
Posteriormente, a massa € coberta por wafer, resfriada, cortada em barras e
embalada (BERTOLINO, 2010; BRASIL, 1978).

Conforme Pereira (2015), a receita de origem italiana tem surgido em 1441,
devido um casamento importante que uniria duas familias nobres da cidade de
Cremona, onde confeiteiros do local fizeram um bolo no formato da torre de

Torrazzo, que na época era chamada de “Torrione”, perpetuando 0 nhome torrone.

Turrén, nougat e torrone sao 0s mesmos doces cuja origem remonta séculos
(BERTOLINO, 2010).

Conforme a regido da lItalia, a receita sofre algumas varia¢cdes. Na Sicilia, o
doce leva pistache, amendoim e chocolate na sua formulagéo. Em Aquila, o torrone
tem na sua composicao frutas cristalizadas e canela, podendo ter textura mole ou

crocante. Ja na Calabria, podem-se encontrar produtos com améndoa, mel, clara de
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ovo e amendoim (BERTOLINO, 2010).

De acordo com Brasil (1978), para dados do estado higiénico-sanitario do
alimento, devem-se realizar as analises microbiologicas de Coliformes

termotolerantes (auséncia em 1 g) e Staphylococus aureus (auséncia em 0,1 Q).

2.2 Perdas no processo produtivo

De acordo com Shingo (2011), as perdas sao identificadas em sete tipos:
superproducdo, armazenamento, transporte, processamento, estoque, desperdicio

nos movimentos e produtos defeituosos.

As perdas fazem parte do processo produtivo e sado elementos da producgéo
gue ndo agregam valor e aumentam as despesas. Para reduzir os custos das
empresas e manté-las frente ao mercado, o ideal é eliminar os desperdicios
existentes, porém, ndo sdo facilmente identificados, pois sédo vistos como agentes
naturais do sistema (OHNO, 2002).

Conforme Slack et al. (2008) apud Giacomolli (2014), perdas no sistema
produtivo séo atividades que ndo agregam valor ao produto. Porém, quando a perda
é identificada e tem alguma aplicabilidade, os custos sédo reduzidos, gerando maior
produtividade e aumento de lucro (BITTENCOURT, 2017).

Bittencourt (2017) afirma que em alguns processos produtivos, as perdas
podem ser em escalas maiores e inerentes, fazendo com que muitas empresas

desconhecem ou até mesmo nao sabem como tratar estes desperdicios.

Devem-se evitar as perdas desnecessarias, pois a concorréncia esta acirrada,
trazendo a necessidade de desenvolver produtos com baixos custos (FOGLIATTO;
RIBEIRO, 2009 apud PLENTZ, 2013).

A aplicacdo do aproveitamento de subprodutos e residuos de processos
industriais pode colaborar para agregar qualidade aos produtos, aléem de fornecer
valor nutricional. Devido as barras de cereais possibilitarem uma grande diversidade

do produto, dentre formulacbes e sabores, a utilizagdo de residuos pode ser uma
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boa alternativa (SOUZA et al., 2011).

2.3 Reaproveitamento e seguranca alimentar

Junior (2014) afirma que ha duas situac6es muito importantes quando se trata
de alimentagcdo e saude: o conteudo nutricional do alimento e sua seguranca em

relagdo ao controle higiénico sanitario.

Qualquer alimento pode ser exposto a contaminagdo por substancias toxicas
ou por microrganismos infecciosos ou toxigénicos, por meio da preparacao,
processamento, embalagem, manutencdo e consumo do mesmo (HATTORI,
KLAUS, 2013).

Para conceder a seguranca dos alimentos durante a producédo é utilizada a
ferramenta de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que tem como objetivo produzir
alimentos seguros com os cuidados minimos de higiene das instalacdes, dos
equipamentos, moveis ou utensilios e manipuladores, que devem ser treinados nos
principios basicos de higiene pessoal e de alimentos, reduzindo ao maximo as
fontes de contaminacdo, pois terdo contato direto ou indireto com o alimento
(TONDO; BARTZ, 2009; FORSYTHE, 2013).

Alimentos que ndo causam danos a salude do consumidor sdo considerados
seguros (SILVA et al., 2016). Porém, um alimento de risco igual a zero é
impraticavel, devido a complexidade da cadeia de distribuicdo e a prépria natureza
humana, mas ndo ha um consenso publico que constitui um risco aceitavel. Mesmo
ndo sendo uma tarefa facil, o risco de ocorréncia de doencas transmitidas por
alimentos devem ser reduzidas ao maximo durante a sua preparacdo (REVISTA
FOOD INGREDIENTS, 2012).

O subproduto que é obtido durante a producdo, também deve ser seguro e 0
seu reaproveitamento € uma boa alternativa para as industrias alimenticias, podendo
ser utilizado para o desenvolvimento de novos produtos, diminuindo o desperdicio
(PELIZER; PONTIERI; MORAES, 2007 apud MARQUES, 2013).
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2.4 Barras de cereais e sua legislacao

Conforme a RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, produtos cereais “sao
os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de cereais, podendo ser
submetidos a processos de maceracao, moagem, extracdo, tratamento térmico e/ou
outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producdo de alimentos”
(BRASIL, 2005).

As barras de cereais surgiram na década de 80, como uma opc¢ao “saudavel’,
na época em que muitos consumidores ja estavam interessados em dietas e saude,
além de serem produtos de facil consumo, possuirem tamanhos pequenos e
oferecerem praticidade aos seus consumidores (KUMAR; STEENKAMP, 2008 apud
CZAIKOSKI et al., 2015).

Devido aos habitos alimentares saudaveis tem-se o crescimento comercial
das barras de cereais, pois séo fontes de energia praticas e rapidas (ROBERTO et
al., 2015 e SAMPAIO et al., 2004 apud LUZ et al., 2015). Conforme Pinedo et al.
(2013), a associacdo entre as barras de cereais e suas vantagens € uma tendéncia
ja documentada no setor de alimentos, beneficiando assim, o mercado. 1zzo e
Niness, (2001) apud Roberto et al., (2015) e Pinedo et al., (2013), afirmam que o
consumo de alimentos nutritivos e seguros estdo crescendo mundialmente e as
barras de cereais podem atender a esta tendéncia, que estdo no mercado ha varios

anos como uma alternativa saudavel de produto adocicado.

De acordo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, as analises microbioldgicas
previstas para barras de cereais sao Bacillus cereus, Coliformes Termotolerantes e
Salmonella sp, com tolerancia para amostra indicativa de 5x10? UFC/g, 5x10 UFC/g

e ausente, respectivamente (BRASIL, 2001).

2.5 Caracteristicas e beneficios de ingredientes
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2.5.1 Farinha de trigo

Obtém-se a farinha de trigo por meio da moagem do grdo de trigo (BRASIL,
1978), que € uma planta herbacea que pertencente a familia das gramineas
(Triticum vulgare) (GISSLEN, 2011).

O trigo é cultivado nos estados de Sao Paulo, Mato Grosso do Sul, Minas
Gerais e principalmente nos estados do Rio Grande do Sul e Parana, onde é
predominantemente cultivado no inverno (COSTA et al., 2008). A producéao brasileira
anual é de aproximadamente seis milhdes de toneladas (EMBRAPA, 2006). Devido
a demanda interna de consumo no Brasil ndo ser autossuficiente, torna o pais o
maior importador mundial de trigo (COSTA et al., 2008).

As farinhas de trigo integral que possuem 0 germe em sua composi¢cao nao
podem ser armazenadas por muito tempo devido ao germe ser rico em gordura,
tornando-o rancoso rapidamente. Além da gordura, pode-se encontrar no germe de

trigo: proteinas, vitaminas e minerais (GISSLEN, 2011).

Através da moagem do endosperma do trigo, se obtém a farinha branca
(GISSLEN, 2011), que é composto praticamente por amido e possui alto conteudo
de lipideos, proteinas, aglcares redutores e cinzas (EMBRAPA, 2006).

A farinha de trigo € composta basicamente por cinco componentes primarios:
agua, amido (68 a 76%), minerais, gordura e proteinas (10,5%), fornecendo 75,1%
de carboidratos e 360 kcal/100g de farinha (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010;
GISSLEN, 2011).

2.5.2 Agucares

AclUcar é a sacarose, pertencente ao grupo dos carboidratos, obtida de
Saccoharum officinarum, ou de Beta alba, L., por processos industriais adequados
(BRASIL, 1978; GISSLEN, 2011).

Possuem funcgdes distintas nos alimentos, como: adocante, proporcionar
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sabor, maciez, cor, contribuir para o volume e ajudar na retencdo de umidade,
aumentando a validade do produto (GISSLEN, 2011). Em barras de cereais, sua
funcdo € proporcionar ao alimento aspectos como docgura, aroma, conservacgao,

valor calorico, além de ser uma solucéo ligante (LEITE, 2014).

O acucar cristal possui granulos grandes e transparentes (MANHANI;
CAMPO; DONATI, 2014) e é muito utilizado na industria alimenticia como agente de
corpo e principalmente como adocante (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2014).
Conforme Brasil (1978) um acUcar para ser de boa qualidade deve apresentar no

minimo 99,3% de sacarose.

O acucar que nao foi completamente refinado é classificado como acgucar
mascavo, e € rico em ferro, potassio, calcio e vitaminas. O seu sabor caracteristico
se deve as quantidades variaveis de caramelo e outras impurezas. Por possuir
coloracdo escura, 0 mesmo nao deve ser utilizado em produtos finais em que nao se
deseja essa coloracdo (GISSLEN, 2011). De acordo Brasil (1978), o acucar

mascavo deve conter no minimo 90,0 % de sacarose.

2.5.3 Glicose ou glucose

A glicose é um monossacarideo obtido através do amido de milho (GISSLEN,
2011). Conforme Brasil (2016) pode-se obter glicose a partir de outros amidos, como
de mandioca, de arroz e de trigo. Os amidos sdo constituidos por longas cadeias de
acucares simples disposto em longas moléculas. Durante a fabricacdo do xarope
essas moléculas sdo quebradas em moléculas de glicose, porém, nem todas elas
sdo quebradas durante o processo, por isso, sdo pouco doces. Sua caracteristica
pegajosa € devido a moléculas maiores presentes na solucdo (GISSLEN, 2011). A
glicose é muito utilizada na fabricacdo de balas, refrigerantes e de outros doces
industrializados (ANVISA, 2016).

2.5.4 Amendoim
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O amendoim (Arabes hypogaea L.) é uma leguminosa com processo especial
de frutificacdo, onde a flor aérea apds ser fecundada, produz fruto sob o solo
(SILVA, 2015). Originario da América prefere regides tropicais e subtropicais, pois
dependem de temperaturas relativamente altas para o desenvolvimento vegetativo
(GONSALVES, 2001).

Essa leguminosa pode ser consumida crua ou torrada e devido o seu
agradavel sabor € muito consumido por adultos e criancas nas mais diversas
formas, podendo ser consumido também em sofisticados doces e confeitos (SILVA,
2015).

O mendoim ou mendobi, como era conhecido o amendoim pelos nossos
indigenas, € um alimento rico em proteinas (27,2%), lipideos (43,9%), carboidratos
(20,3%), energia (544 kcal), minerais (particularmente fésforo) e vitaminas
(particularmente niacina) (GONSALVES, 2001; TACO, 2011). Por ser rico em
gordura, o amendoim deve ser consumido em parcimdnia, principalmente durante o
verdo (GONSALVES, 2001).

O amendoim pode ser cultivado em uma larga faixa climatica, nas regides
tropicais e subtropicais, exceto nas regides excessivamente Umidas (FELIPPE,
2011), cuidando para que as plantas nédo sofram estresse hidrico principalmente no
periodo de 4 a 6 semanas antes da colheita, pois é considerado um periodo critico
para a infeccdo por Aspergillus no campo (EMBRAPA, 2004).

O estado de S&o Paulo € responsavel por 80% da producdo nacional,
considerando-o o maior produtor do Brasil. Conforme Ubaid (2016), no ano de 2016
os agricultores do estado de S&o Paulo produziram 90% do amendoim brasileiro.

Aspergillus flavus, Aspergillus terreus, Aspergillus niger, Rhizopus sp. e
Penicillium sp sdo os fungos filamentosos que podem ser encontrados nos
amendoins (VERAS et al., 2015), sendo que a infeccdo primaria por Aspergillus
ocorre no solo (EMBRAPA, 2004).

Geralmente a producédo de aflatoxinas e o crescimento de fungos se dao
durante o armazenamento dos amendoins, apds a colheita (JAY, 2005). No Brasil o

alto indice de amendoins com aflatoxina se deve as tradicionais praticas de colheita,
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secagem e armazenamento utilizadas pelos produtores (CALDASA; SILVA, 2002).

Conforme Brasil (2002), o limite maximo admissivel de concentracdo de
aflatoxina, dos tipos B1 + B2 + G1 + G2, em amendoim com casca, descascado, cru

ou tostado é de 20 pg/kg.

O consumo de amendoim pode prevenir doencas cardiovasculares, devido
aos acidos graxos poli-insaturados presentes na leguminosa. O consumo frequente
de amendoins diminui as taxas de colesterol e triglicerideos, além de retardar ou
diminuir a incidéncia do Mal de Alzheimer (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2016).

Um estudo realizado na Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz,
afirma que o amendoim auxilia na prevencédo do diabetes e da obesidade, pois os
compostos presentes no amendoim impedem a absorcéo de acUcares e gorduras no
organismo (DOCE REVISTA, 2015).

2.5.5 Flocos de arroz

Os flocos de arroz séo obtidos a base de farinha de arroz, acucar, malte e sal
por meio do cozimento dos gréos de arroz e extrusdo a alta temperatura e pressao
(DIAS, 2015). De acordo com a matriz utilizada na extrusora os flocos de arroz
poderdo assumir diferentes formas, podendo ainda, ser acrescido de outros
ingredientes, como cacau (MAESTRI, 2012).

Os flocos de arroz sdo compostos por carboidratos, gorduras e fibras, além de

proporcionarem crocancia aos produtos em que € utilizado (DIAS, 2015).

2.5.6 Aveia em flocos

A aveia, pertence a familia botanica Poaceae, tribo Aveneae e género Avena.
A sua origem ainda é desconhecida, acredita-se estar localizada entre as Ilhas
Canarias, Bacia do Mediterraneo, Oriente Médio até o Himalaia (GUTKOSKI; PEDO,
2000) adaptando-se melhor a climas frios e imidos (ARAUJO et al., 2008).
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Aproximadamente 95% da producéo de aveia sado destinados a alimentacéo
animal e o restante ao consumo humano (ARAUJO et al., 2008) a qual deve atender
uma exigéncia de qualidade minima. As industrias de aveia objetivam altos padrdes
de qualidade, como néo ter mais de 2% de acidez; ndo ter mais de 2% de aveia
preta; peso do hectolitro superior a 50 kg.hL™; maximo de 3% de grdos manchados e
escuros; pequena porcentagem de grdos menores de 2 pum de espessura e; alto
rendimento industrial (GUTKOSKI; PEDO, 2000).

Na sua composi¢cao quimica sdo encontradas fibras alimentares, vitaminas do
complexo B, vitaminas E, célcio, fosforo, proteinas e ferro (ARAUJO, 2008). A aveia
possui alto teor de lipideos e de proteinas, que varia entre 13% e 16% (GUTKOSKI,
PEDO, 2000), por essa razdo tem menor concentracéo de carboidratos. Devido as
diferencas de cultivares, a fibra alimentar varia entre 7,1 e 12,1%, sendo as beta-

glicanas, o componente mais importante da fibra soltvel (GUTKOSKI et al., 2007).

Estudos demonstram que se pode reduzir em até 20% o risco de doencas
cardiovasculares consumindo apenas 3 g/dia de beta-glicana de aveia, pois ela
impede a absorcdo do colesterol dos alimentos no estbmago e no intestino
(QUIROGA, 2014). Foi verificado e comprovado pela Autoridade Europeia de
Seguranca Alimentar (EFSA, na sigla em inglés) que o consumo de beta-glicana
reduzir os niveis de colesterol no sangue. No Brasil, a ANVISA aprova a alegacéo de
propriedade funcional da beta-glicana de aveia “A beta glicana (fibra alimentar)
auxilia na reducéo da absorcao de colesterol. Seu consumo deve estar associado a

uma alimentacgéo equilibrada e habitos de vida saudaveis” (BRASIL, 2016).

2.5.7 Mel

Cita-se que mel ou mel de abelha é o produto natural elaborado por abelhas a
partir de néctar de flores e/ou exsudatos sacarinicos de plantas e que sao

armazenados por eles em favos (BRASIL, 1978).

Os componentes presentes no mel dependem das plantas visitadas Pelas
abelhas, pelas condi¢cdes ambientais e pelo clima (BARROS, 2011). Porém, devem

estar de acordo com os limites do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
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do Mel disposto na Instrugdo Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000, que
apresenta 0s requisitos das caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do mel
(BRASIL, 2000). De acordo TACO (2011), 100g de mel fornece 309 kcal e 84% de

carboidratos.

A consisténcia do mel varia de acordo com o estado liquido em que se
apresenta, possui sabor e aroma caracteristicos e a cor varia do incolor ao pardo-
escuro (BRASIL, 2000).

No mel pode ocorrer a cristalizacéo e a alteracdo do seu sabor, que pode ser
controlado através de misturas de diversas classes de mel, porém, é dificil controlar
a cristalizacdo. Para que a cristalizagdo ndo ocorra, é importante, antes de
armazena-lo, certificar-se que todos os cristais estdo dissolvidos. Normalmente é
realizada uma pasteurizacdo, em temperatura aproximada de 70°C, porém devido o
superaquecimento do produto, pode-se alterar o sabor do mel, o que também induz
a cristalizagdo € o armazenamento em baixas temperaturas (MORETTO; FETT,
2008).

2.5.8 Uva passa

Considerada um dos frutos desidratados mais importantes e populares do
mundo, a uva passa tem-se crescido no mercado (BIN, 2008 apud MOREIRA et al.,
2016), devido apresentarem propriedades benéficas a salde humana (FREITAS et
al., 2013).

A desidratacdo das frutas € um processo que consiste na eliminacao de agua
de um produto por evaporacdo, com transferéncia de calor e massa (REVISTA
FOOD INGREDIENTS, 2013).

No processo de desidratacdo das uvas, devido a eliminacdo de agua, as
frutas diminuem de volume e tamanho, porém aumenta a sua concentracdo de
acucar (OLIVATI, 2016).

A uva possui elevado teor de flavonoides presentes na casca e na semente

(FERREIRA et al., 2016), além de serem fontes de fruto-oligossacarideos, que
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atuam como prebiédticos, inibindo o desenvolvimento de doencas degenerativas
(PICOLOTTO; RAPACCI; DUTCOSKY; EFING, 2002 apud MOREIRA et al., 2016).
Devido a essas caracteristicas é estimulante a formacédo dos glébulos vermelhos,
auxiliando no combate a anemia, hipertensdo, doencas renais e previne o
envelhecimento, além de terem a capacidade antioxidante, atividade antibacteriana
e podem inibir a enzima arginase de Leishmania, relacionada a doenca leishmaniose
(FERREIRA et al., 2016).

2.5.9 Cranberry

Cranberry (Vaccinium macrocarpon) € uma fruta vermelha originaria dos
Estados Unidos e Canada (SILVA; PAIXAO; PEREIRA, 2015) e pertence a familia
da Ericaceae. Desenvolvem-se em locais Umidos, como florestas e péantanos
(SAONA et al.,, 2011). Podem ser consumidas frescas, em sucos, molhos ou em
drinks (SILVA; PAIXAO; PEREIRA, 2015).

O Oxicoco, Orando Vermelho ou Mirtilo Vermelho, como também é conhecido
o cranberry (TEIXEIRA, 2010 apud DRASZEWSKI et al., 2015) € composto por 88%
de &gua, &cido organico, vitamina C, flavonoides, catequinas e antocianidinas (SALO
et al., 2012 apud FRANCA; COUTINHO; SPEXOTO, 2014).

O cranberry possui muitas propriedades benéficas a salide humana, o que
despertou interesse de pesquisadores do mundo todo. E benéfico ao tratamento de
infeccdo urinaria, reducao de glicose e inibicdo do cancer de bexiga (PRASAIN et
al.,, 2008 apud FRANCA; COUTINHO; SPEXOTO, 2014). Para prevencao de
infec¢des urinarias e para a reducao da bacteridrina recomenda-se a dosagem de
240 a 300 ml de suco de cranberry, contendo 25% do concentrado, porém, a grande
guantidade de ingestdo pode ocasionar quadro diarréico, nauseas, refluxos e
enxaqueca (MELLEN et al., 2010 apud FRANCA; COUTINHO; SPEXOTO, 2014).

2.5.10 Linhaca
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A linhaca (Linum usitatissimum L.) pertence a familia Linaceae (NOGUEIRA
et al., 2010) e é de origem asiatica. Pode ser encontrada em grao integral, moido ou
em forma de Oleo (CUPERSMID et al., 2012). De acordo Oliveira, Pirozi, Borges
(2007) a composicao quimica da linhaca possui de 30 a 40% de gordura, 20 a 25%
de proteina, 20 a 28% de fibra dietética total, 4 a 8% de umidade e 3 a 4% de

cinzas, além de vitaminas A, B, D e E e minerais.

O consumo de linhaca é benéfico e esta atribuido ao seu 6leo rico em acido
alfalinolénico, ligninas e fibras alimentares (CUPERSMID et al., 2012). De acordo
com Nogueira et al. (2010), pode reduzir o colesterol e o LDL. Existem dois tipos de
linhaca, a dourada e a marrom, que praticamente ndo se diferenciam em sua
composicdo, mas sim em relacdo ao cultivo e local de plantio (CUPERSMID et al.,
2012).

2.6 Estudos e propostas de produtos semelhantes

O trabalho realizado por Brizola e Bampi (2014) buscou aliar a praticidade e a
crescente busca por alimentos saudavel, com isso, desenvolveu barras alimenticias
com adicdo de farinha de banana verde. Foram feitos testes com diferentes
proporc¢des, decidindo-se utilizar uma formulacdo com 15% de farinha de banana. As
barras de cereais eram compostas por: mel (40%), 6leo de soja (1%), aveia (15%),
gérmen e fibra de trigo (6,1%), amendoim (22,9%), farinha de banana verde (15%) e
cobertas com chocolate meio amargo. Nas analises fisico-quimicas foram
determinados valor energético (446,4 kcal), proteina (10,2%), lipideo (16,68%),
cinzas (1,38%), umidade (7,83%), fibras totais (12,47%) e carboidrato (51,46%). As
barras tiveram boa aceitagdo sensorial, 76% dos provadores optaram por “gostei
muitissimo” e 24%, “gostei moderadamente”. Em relagéo a inten¢do de compra, dos
50 provadores, 56% responderam que certamente comprariam a barra de cereal,

42% provavelmente comprariam e 2% talvez compraria, talvez néo.

Bezerra et al. (2015) desenvolveram o estudo intitulado “Processamento de
barras de cereais com adicdo de farinha de batata-doce (Ilpomoea batatas L.)". O
objetivo do trabalho foi elaborar barras de cereais com adicdo de diferentes
proporcdes de farinha de batata-doce, determinacdo da composicdo proximal da
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melhor formulacdo avaliada sensorialmente, além da avaliagdo da aceitagdo
sensorial. Foram elaboradas trés formulacbes, com diferentes porcentagens de
adicdo de farinha de batata-doce (10, 15 e 20%). A amostra que continha na sua
formulacdo 15% de farinha de batata-doce apresentou valores de fibras (7,0%) e
proteinas (8,6%) maiores que as barras de cereais convencionais industrializadas.
Em relacdo a preferéncia sensorial, a barra de cereal com 15% de farinha de batata-

doce obteve maior aceitacdo que as demais amostras com 10 e 20%.

O trabalho de Czaikoski et al. (2015) objetivou elaborar, avaliar fisico-
quimicamente e sensorialmente barras de cereais com adi¢do de farinha de ameixa
(Prunus salicina). Foram desenvolvidas quatro formulacbes com diferentes
proporcdes de farinha de ameixa: 0, 15, 30 e 45%, que foram definidas por meio de
testes preliminares. Foram recrutados 35 provadores nao treinados, de ambos os
sexos, com idade entre 18 e 45 anos. A barra de cereal com 15% de farinha de
ameixa apresentou maior média de nota, 6,86 (gostei ligeiramente), tendo a melhor
avaliacdo por parte dos provadores e diferiu significativamente (p<0,05) das demais
formulacdes. As formulacdes com 0, 30 e 45% de farinha de ameixa néo diferiram
significativamente entre si. Em relagdo as andlises fisico-quimicas, a formulagao
mais aceita obteve os resultados: teor de fibras (4,84%), proteinas (5,69%), cinzas
(1,94%), lipideos (6,80%) e carboidratos (80,73%). De acordo com a ANVISA
(2012), para que o produto seja considerado fonte de fibra, deve apresentar 2,5 g de
fibra alimentar por porcéo, logo, essa barra de cereal ndo pode ser declarada como
fonte de fibra, pois se considerando a gramatura comercial (22 g), referida neste
trabalho, ela apresenta 1,07 g de fibras/porgao.

Pinedo et al. (2013) elaboraram barras de cereais a base de farinha de
améndoa de babacu, a qual teve por objetivo avaliar suas caracteristicas sensoriais
e fisico-quimicas e o indice de aceitabilidade para todos os atributos estudados, ou
seja, cor, aroma, sabor e textura. Para tanto, foram elaboradas duas formulacgdes,
variando a concentracdo de farinha de améndoa de babacu de 10 e 12% na
composicdo das barras de cereais. As formulacbes foram avaliadas por 30
provadores nédo treinados, as quais foram bem aceitas, atingindo alto indice de
aceitabilidade (IA) para todos os atributos estudados. A barra de cereal com 10% de
farinha de améndoa de babacu teve maior aceitabilidade na maioria dos atributos se

comparado com a formulacdo de 12%. O IA foi superior a 80% nas duas
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formulacdes, podendo ser considerado que os produtos foram aceitos pela maioria

dos participantes.

Mouréo et al. (2012) formularam dois tipos de barras de cerais de caju ameixa
denominadas de F1 e F2, a partir de uma formulacdo béasica (FB). A formulacédo FB
continha aveia, flocos de arroz, leite em p6 desnatado, agucar mascavo, glucose de
milho, gordura vegetal hidrogenada, canela, lecitina de soja e flocos de arroz. As
formulacbes F1 e F2 diferenciaram-se da FB nas concentra¢cdes dos ingredientes,
com a adicao de caju ameixa, castanha de caju, linhaca, 6leo de canola e a remocéao
dos flocos de arroz. As barras F1 e F2 apresentaram alto percentual de fibra
alimentar, 10,58% e 12,69%, respectivamente, enquanto que a FB mantinha
somente 5,67% deste atributo. Todas as formulacdes ficaram dentro dos padrdes
microbiolégicos estabelecidos para barras de cereais: Bacillus (<10° UFCI/g),
Coliformes termotolerantes (<3 UFC/g) e Salmonella (ausente em 25 g). Na analise
sensorial, o atributo aceitabilidade ndo apresentou diferenga significativa nas
amostras F1 e F2. Para os demais atributos (aparéncia, cor e impressao global) a
meédia das notas foi entre 6 e 7 (gostei ligeiramente a moderadamente). Porém, a
barra F1 ndo atingiu os indices de aceitabilidade para sabor (64%), textura (66%) e
impressao global (68%).

Roberto et al. (2015) avaliaram a aceitagéo e a qualidade nutricional de barras
de cereais formuladas com casca e semente de goiaba. Foram avaliados os
atributos cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global nas quatro formulacfes
elaboradas com diferentes proporcbes de residuos de goiaba (15%, 30%, 50% e
padrdo). As analises fisico-quimicas apresentaram resultados médios de 10,93% de
umidade, 9,62% de lipideos, 60,55% de carboidratos, 8,41%de proteinas e 1,38% de
cinzas. Os resultados obtidos garantiram a qualidade sensorial, pois ndo houve
diferenca estatistica significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significancia.
Com a crescente adicdo de casca e semente de goiaba, diminuiram os teores de
fibras. A barra de cereal com adicdo de 15% apresentou 7,18 g/100 g, a de 30%
ficou com 5,48 g/100 g, o produto com 50% apontou 5,49 g/100 g e a amostra
padrao indicou 3,1 g/100 g. Todas as barras acrescidas de casca e semente de
goiaba apresentaram aceitabilidade satisfatoria sem diferenga significativa (p=0,05),

exceto para textura.
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O trabalho de Silva et al. (2016) objetivou desenvolver, avaliar a composi¢ao
quimica e a aceitacdo sensorial de barras de cereais adicionadas de bagaco de
mandioca. Foram formuladas trés receitas com diferentes quantidades de bagaco de
mandioca (0, 8 e 25%). A barra de cereal com 25% de bagaco de mandioca
apresentou menor aceitabilidade sensorial, porém, os produtos apresentaram
valores hedbnicos superior a 7, em uma escala de 9 pontos e indice de
aceitabilidade superior a 80%, indicando que o0s provadores gostaram
moderadamente dos mesmos. Em relacdo a composicdo quimica, as barras de
cereais adicionadas de bagaco de mandioca apresentaram maiores teores de
umidade (10,8 g/100 g), proteina (0,31 g/100 g) e carboidratos (87,57 g/100 g) em
relacdo as barras de cereais sem a adicdo de bagaco e menores quantidades de
cinzas (1,46 g/100 g) e lipideos (5,30 g/100 Q).

2.7 Anélise sensorial

A Associacao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT define andlise sensorial
como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes
causadas pelas caracteristicas dos alimentos e materiais, como estes sé&o

percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT, 1993).

As aplicagbes da andlise sensorial na indastria alimenticia sdo muitas, como
controle das etapas de desenvolvimento de um novo produto, avaliacdo do efeito
das alteracdes nas matérias-primas no produto final, controle de qualidade, teste de

mercado de um novo produto ou reformulado, dentre outros (DUTCOSKY, 2009).

As caracteristicas sensoriais do produto devem preencher as necessidades e
0s anseios de quem o consumira, de nada vale para o consumidor que o produto
possua excelentes caracteristicas quimicas, fisicas ou microbioldgicas, se nao lhe
satisfizer sensorialmente (DUTCOSKY, 2009).

Na etapa de desenvolvimento de um novo produto aplica-se analise descritiva
nas amostras experimentais, para a classificacdo de acordo com os padrbes
estabelecidos e determinar que um dos varios produtos experimentais tenha

aceitabilidade igual ou melhor que o padrao (MINIM, 2013).
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Para o controle de qualidade, utiliza-se a andlise sensorial no processo de
fabricacdo (controle de matéria-prima, de variacdo de desenvolvimento e de
modificacdo de ingredientes), no produto acabado, na verificacdo de possiveis
perdas na qualidade do produto, devido ao armazenamento e em estudos
comparativos entre os produtos da empresa e do concorrente que estdo no

mercado, além do estudo de aceitacdo (MINIM, 2013).

A ABNT (1993) classifica trés métodos de testes para a analise sensorial: 0s

discriminativos, os descritivos e os afetivos.

Os discriminativos apresentam uma pequena diferenca qualitativa ou
quantitativa entre as amostras. Dentro deste método, ha dois tipos, o teste de
diferenca e o de sensibilidade (MINIM, 2013).

Conforme Dutcosky (2009), o teste de diferenca tem como objetivo determinar
se duas amostras diferem sensorialmente entre si, mas n&o identifica a diferenca.

Esse teste € subdividido em outros sete testes: comparagdo pareada, triangular,

duo-trio, comparagao multipla; ordenacao, “A” ou “Nao A” e dois em cinco.

Os testes de sensibilidade medem a habilidade dos julgadores de utilizar os
sentidos do olfato e sabor, e distinguir caracteristicas especificas (DUTCOSKY,
2009). Os testes de sensibilidade séo classificados em: teste de limite; de estimulo
constante e de diluigdo (ABNT, 1994).

Os métodos descritivos especificam as caracteristicas das amostras e suas
intensidades sensoriais. Os aspectos qualitativos avaliados sdo de aparéncia, de
aroma, sabor e textura oral. No aspecto quantitativo é realizado, os testes de
escalas, perfil de textura, sabor, analise descritiva quantitativa, intensidade e teste

da amostra unica (DUTCOSKY, 2009).

O método que expressa a opinido, preferéncia ou aceitabilidade do julgador é
0 subjetivo ou afetivo. Os testes mais utilizados sdo os de preferéncia e os de

aceitacao, os quais sao quantitativos (DUTCOSKY, 2009).

Nos testes de preferéncia, pode ser utilizado os testes pareados e de
ordenacdo. No teste de aceitacdo, pode-se utilizar escala hedbnica, aceitabilidade,
intensidade e avaliagéo dos atributos (DUTCOSKY, 2009).
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Os testes sensoriais sdo realizados em um laboratério de anélise sensorial. O
ambiente deve ser tranquilo, para que ndo haja distracdes e nem interrupgdes, além
de localizar-se longe do local de processamento de alimentos, para evitar a

contaminacdo com odores e disturbios ocasionados por ruidos (MINIM, 2013).

As cabines devem ser individuais e de cores claras para nao influenciar na
aparéncia do alimento avaliado. Devem ser providas de luz branca e colorida —
vermelha, verde ou azul — a luz branca é utilizada em testes que se avaliam a
aparéncia do produto e a luz colorida tem a funcdo de mascarar a aparéncia do

produto, quando se fizer necessario (MINIM, 2013).

A 1SO 11136:2013 recomenda de 60 a 100 participantes nao treinados, sem

segmentacao, para realizacao da andlise sensorial ( DUTCOSKY, 2013).

Para que o produto seja considerado como aceito em termos sensoriais, é

necessario que obtenha um IA de, no minimo, 70% (PINEDO et al., 2013).

2.8 Case da empresa

O presente estudo foi realizado na Industria Arroiomeense de Alimentos Ltda
— Helda Alimentos, localizada Rua Gustavo Wienandts, 359, na cidade de Arroio do
Meio/RS. Trata-se de uma empresa familiar, que foi fundada em 1966. No inicio de
suas atividades produziam somente mandolates e pirulitos em um prédio alugado (A
EMPRESA).

Hoje, a empresa conta com uma estrutura prépria e de area construida de
680 m?, distribuidos entre &rea de producéo, estoque, vestiario e area de expedicao.
Atualmente conta com 37 funcionarios e possuem quatro linhas de producdo —
torrones, mandolates, pacocas e cri-cri — com um mix variado de aproximadamente

35 produtos e inlUmeros itens para empresas terceirizadas (A EMPRESA).

Com producgéo mensal superior a 270 toneladas, seus produtos séo vendidos
principalmente para os estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Parana e Séo

Paulo, além de exportar para a Argentina, Paraguai e Uruguai (A EMPRESA).
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A empresa em questdo produz diariamente 900 kg de torrones, 0s quais
passam por diferentes processos até chegar ao consumidor final (A EMPRESA).

No processo do corte das placas de torrones em barras gera-se diariamente
em torno de 108 kg de farelo, o que significa uma perda de 12% em relacdo a
producdo diaria de torrones (A EMPRESA).
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3 METODOLOGIA

3.1 Da elaboracéo das formulacdes

Para o processamento das formulacdes de barras de cereais utilizou-se farelo
de torrone, composto por farinha de trigo, acucar cristal, glicose e amendoim,
acucar mascavo, flocos de arroz, aveia em flocos, mel, uva passa, cranberry, linhaca
e amendoim (TABELA 1). Todas as matérias-primas foram adquiridas no comércio

local.

A cada formulagéo, adicionou-se diferentes quantidade de farelo de torrone,
as quais foram submetidas a testes prévios para determinacdo das respectivas
porcentagens. Para facilitar a identificacdo, as formulacdes foram definidas de “B20”
onde a formulacado teve 20% do subproduto, “B36” indicando 36% do subproduto

presente na barra e “B50” teve 50% de adic&o do subproduto.

Tabela 1 — Formulagdes utilizadas

Formulacédo (g/100 g)

Ingredientes

B20 B36 B50

Farelo de torrone 20 36 50
Aveia em flocos 22,7 18,3 14,3
Flocos de arroz 11,5 9,2 7,2
Linhaca 11,5 9,1 7,1
Amendoim 9,0 7,3 5,7
Acglcar mascavo 6,9 55 4,3
Cranberry 6,9 55 43

Uva passa 6,9 55 4.3
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Mel 4,6 3,6 2,8
TOTAL 100 100 100

Fonte: Elaborado pela autora.

As formulacdes foram desenvolvidas no Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos, da Universidade do Vale do Taquari — Univates, as quais foram

elaboradas em uma Unica batelada.

Para elaboragéo das barras de cereais, misturaram-se em uma tigela de inox,
todos os ingredientes secos e apos, adicionou-se o mel até obter uma mistura

homogénea.

Essa mistura foi colocada em uma forma de inox retangular onde houve a
prensagem manual com rolo. Posteriormente foi levada ao forno por 20 minutos a
uma temperatura de 150°C. Depois de resfriadas, as barras foram cortadas,

embaladas e armazenadas em temperatura ambiente.

Apos, foram realizadas as andalises de sensoriais, fisico-quimicas e

microbioldgicas nas barras de cereais.

3.2 Da analise fisico-quimica e microbioldgica do subproduto e produtos

As formulacdes e o subproduto foram submetidos a avaliacdo do valor
nutricional através da composicdo centesimal e a seguranca alimentar por meio das

analises microbiol6gicas.

As avaliagbes das caracteristicas fisico-quimicas do subproduto foram
realizados no laboratorio Unianalises, situado junto a Universidade do Vale do
Taquari - Univates, os ensaios de lipideos, conforme as metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (2005), de carboidratos e valores caldricos, foi segundo a RDC n° 360 de
2003 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e para as analises de
proteina bruta, cinzas e umidade e volateis foram aplicadas as metodologias n°
991.23, 900.02 e 925.45, respectivamente (AOAC, 2016). O ensaio de fibra
alimentar foi realizado no laboratorio Alac, que utiliza o método n° 991.43 (AOAC,
1995).
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As analises microbiologicas do subproduto também foram realizadas no
laboratério Uniandlises, envolvendo os ensaios de Contagem de Coliformes
Termotolerantes (AFNOR Certificate Number 3M 01/2-09/89) e Contagem de
Staphlococcus aureus (AOAC Official Method 2003.08 - Enumeration of
Staphylococcus aureus in Selected Dairy Foods — 3MTM Petrifim TM Staph Express
Count Plate Method).

As analises das trés formulacfes de barras de cereais foram executadas no
laboratorio ALAC, situado em Garibaldi/RS, o qual realizou as analises
microbiologicas de Contagem de Coliformes Termotolerantes (AOAC 991.14),
Contagem presuntiva de Bacillus cereus (ISO 7932:2004) e Salmonella (AOAC
2011.03), além das seguintes analises fisico-quimicas: Carboidratos (RDC n° 360 de
23/12/2003 — ANVISA), residuo mineral fixo (Normas IAL, 42ed. SP — 2005), fibras
alimentar total (AOAC International. Total, Soluble and Insoluble Dietary Fiber in
Foods: Method 991.43), lipideos (Normas IAL, 42ed. SP — 2005, item 033/IV),
proteina (Kjeldhal; Internal Method, Kjeidahl (titulometria)), Umidade (Internal Method
Gravimetrically, Gravimetria) e valor calorico (RDC n° 360 de 23/12/2003 — ANVISA).

3.3 Padrao

A amostra padrdo foi adquirida no comércio local e segundo as informacdes
repassadas pelo fornecedor, a lista de ingredientes é similar as amostras
formuladas, e é composta por: aveia laminada, agucar mascavo, glicose de milho,
amendoim, ovo, flocos de arroz, farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico,
lecitina de soja, amido de milho, mel, 6leo de coco, uva passa, linhaca dourada,
gergelim, estabilizante, fermento quimico, antioxidante e conservantes (acido

citrico). No Quadro 1 é apresentada a informacao nutricional do produto.

Quadro 1 — Informacéo nutricional da amostra padrao

Informac&o Nutricional

Porcéo de 40g (1 unidade)

Quantidade por porcao %VD(*)

Valor energético 146kcal = 613kJ 7

Carboidratos 18g 6
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Proteinas 4,5¢ 6
Gorduras Totais 59 9
Gorduras Saturadas 1,39 6
@uhdizadyans Og b
Fibra Alimentar 29 7
Informacdo Nutricional (Continua...)
Porcéo de 40g (1 unidade)
Quantidade por porcéo %VD(*)
Saodio 27mg 1
Calcio 138mg 15

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

Fonte: Fornecedor do produto (2017).

3.4 Da anédlise sensorial

Aplicou-se aos 70 provadores um questionario de aceitabilidade por analise
sensorial quanto aos atributos cor, aroma, sabor, textura (sensacdo na boca)
utilizando uma escala hedbnica estruturada de nove pontos (1 = desgostei
muitissimo; 2 = desgostei muito, 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei
ligeiramente; 5 = ndo gostei nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei

moderadamente; 8 = gostei muito e 9 = gostei muitissimo).

Realizaram-se as avaliacfes sensoriais no Laboratério de Analise Sensorial
da Universidade do Vale do Taquari - UNIVATES, em cabines individuais, sob
iluminacdo de lampadas fluorescentes, a temperatura ambiente e em condigbes de
auséncia de odores e ruidos. Disponibilizou-se aos participantes quatro amostras
diferentes, as trés formulacdes propostas e o produto similar presente no mercado
(padréo), de aproximadamente 15 g, servidas em pratos plasticos e codificadas com
trés digitos aleatérios. Juntamente com as amostras, serviu-se agua mineral a

temperatura ambiente para limpeza do palato.

3.5 Daintencéo de compra

Para avaliar a intencdo de compra do produto obtido, apresentou-se uma
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tabela, no mesmo formulario da analise sensorial, Anexo A, onde o avaliador indicou
0 grau de certeza com que compraria ou hdo compraria. A escala € composta pelas
alternativas: 1 = certamente ndo compraria; 2 = possivelmente ndo compraria; 3 =
Talvez compraria/talvez ndo compraria; 4 = possivelmente compraria e 5 =

certamente compraria.
3.6 indice de Aceitabilidade

O calculo do indice de Aceitabilidade (IA) das quatro formulacdes foi realizado

conforme Fonseca et al. (2016), adotando a expressao:
IA (%) = A x 100/B
Onde:
A = nota média obtida para o produto

B = nota maxima dada ao produto

3.7 Andlise estatistica

Os dados da composicdo centesimal e de atributos sensoriais foram
submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e a comparacdo das médias foi
realizada pelo Teste de Tukey, com nivel de 5% de significancia (p=0,05) e auxilio
do Software Past.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Anélise sensorial

4.1.1 Os participantes

Responderam ao questionario referente a analise sensorial e intencdo de
compra (ANEXO A), 70 voluntérios néo treinados, atendendo o recomendado pela
ISO 11136:2013 (de 60 a 100 consumidores). Todos preencheram corretamente o
formulario disponivel, sem nenhuma exclusédo. Dos 70 participantes, 42 (60 %) séo

do sexo feminino e 28 (40 %) do sexo masculino.

Quanto a faixa etaria dos participantes, 53 (75,71%) possuem 16 a 25 anos,
10 (14,29 %) estéo entre 26 e 35 anos, 3 (4,29 %) entre 36 e 50 anos e 4 (5,71 %)
estdo acima dos 50 anos (GRAFICO 1).
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Gréfico 1 — Faixa etéria dos participantes da analise sensorial

Faixa etaria dos participantes

60

40 -

20

10
o -—-

36 aos 50 anos Mais de 50 anos

Ndmero de participantes
8]
o

16 aos 25 anos 26 a0s 35 anos

Fonte: Elaborado pela autora.

4.1.2 Respostas aos atributos sensoriais pesquisados

No presente trabalho, aplicou-se o teste subjetivo, que descreve as
caracteristicas sensoriais detectaveis e as intensidades do produto (MINIM, 2013).
Este teste € considerado o mais completo, elucidativo e informativo de analise
sensorial, aplicavel a pesquisa, no desenvolvimento e no controle de qualidade de
produtos (ARAUJO et al., 2008).

Na Tabela 2 sdo apresentadas as médias e seus respectivos desvios

padrao referentes aos atributos pesquisados.

Tabela 2 — Médias e seus respectivos desvios padrdo referentes aos atributos

sensoriais avaliados

Amostra Aparéncia Odor Sabor Textura Impresséo
Global

B20 8,03+1,152 7,67+1,212 7,81+ 1,352 7,99 +£1,302 7,94 £1,202

B36 7,73 £1,312 7,53 +1,222 7,70 £1,232 7,24 £ 1,652 7,59 + 1,252

B50 7,71 +1,512 7,53 +1,222 7,43 + 1,302 6,71 + 1,78b 7,56 + 1,362

Padréo 6,77 +1,81° 6,47 +1,74° 554+2,13°  539+229°  5090+2,02°

Fonte: Elaborado pela autora.
OBS: As médias seguidas de letras mindsculas iguais, na mesma coluna, ndo apresentam diferenca
significativa ao nivel de significAncia de 5% pelo teste de Tukey (p<0,05).

Avaliando a Tabela 2, percebeu-se que as formulacbes de barras de



36

cereais produzidas com 20 e 36% de farelo de torrone apresentaram média superior
a 7 (gostei moderadamente) em todos os atributos. Ja a barra de cereal com 50%,
obteve média superior a 7 em praticamente todos os atributos, exceto na textura,
onde sua média foi de 6,71, se aproximando ao padrdo. Observou-se que a amostra
padrdo difere com significAncia em relacdo as amostras, mostrando ser a menos

aceita pelos provadores.

Para melhor visualizacdo das respostas aos atributos aparéncia, odor, sabor,
textura e impressao global, estes encontram-se agrupados na Figura 1, lembrando

gue a escala hedonica utilizada foi:
9-Gostei muitissimo
8-Gostei muito
7-Gostei moderadamente
6-Gostei ligeiramente
5-N&o gostei/nem desgostei
4-Desgostei ligeiramente
3-Desgostei moderadamente
2-Desgostei muito

1-Desgostei muitissimo

Figura 1 — Grafico das notas hedbnicas aos atributos textura, sabor, odor,
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aparéncia e impresséao global das amostras elaboradas e do padréo

Aparéncia Oder
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35

20

B Amostra 220 W Amostra 220

15

W Amostra 368 B Amostra 368

W Amostra526
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Fonte: Elaborado pela autora.

Ao analisar a Figura 1, percebeu-se que a amostra elaborada com 20% de
farelo de torrone apresentou maior quantidade de avaliagbes com nota 9 (gostei

muitissimo) em relacéo as demais formulacoes.

A barra de cereal com 36% de farelo de torrone apresentou boa avaliacdo em
todos os atributos, onde a nota heddnica mais avaliada foi de 8 (gostei muito) e 9
(gostei muitissimo).

J& o produto com 50% apresentou maior quantidade de avaliagbes com notas
8 (gostei muito) e 9 (gostei muitissimo) para os atributos aparéncia e odor. No item

sabor, predominou a nota 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito). No atributo
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textura, a nota heddnica mais obtida foi de 7 (gostei moderadamente).

O padrao foi bem avaliado nos atributos aparéncia e odor, o qual obteve nota
8 (gostei muito) em ambos. No atributo impresséo global apresentou nota 7 (gostei
moderadamente). Nos demais itens avaliados (sabor e textura) apresentou nota 6
(gostei ligeiramente). Mostrando que o produto padréo foi menos aceito em todos 0s

atributos em relagédo as amostras formuladas com farelo de torrone.

As barras de cereais elaboradas com adicdo de farinha de ameixa por
Czaikoski et al. (2015), teve boa aceitacdo (6,87) aquela que continha 15% da
farinha, afirmando que a barra de cereal que nédo apresentava esse ingrediente em
sua lista, ndo foi bem aceita sensorialmente, a qual obteve média 5,6. Considerando
a classificacdo de aceitabilidade do trabalho de Czaikoski et al. (2015), as
formulacbes produzidas neste trabalho apresentaram boa aceitabilidade sensorial,

superior a 6: gostei ligeiramente.

4.1.3 indice de aceitabilidade

Os resultados do indice de aceitabilidade dos atributos aparéncia, odor,
sabor, textura e impressédo global das trés formulagdes de barras de cereais com
adicdo de diferentes propor¢cbes de farelo de torrone e amostra comercial estédo
apresentados na Figura 2.

Figura 2 — indice de aceitabilidade das amostras analisadas
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indice de aceitabilidade
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Fonte: Elaborado pela autora.

Analisando a Figura 2, verifica-se que as amostras 20% e 36% sao
consideradas aprovadas em todos os atributos sensoriais, pois apresenta IA maior
que 80%. De acordo com Pinedo et al. (2013), € necesséario que a aceitabilidade
obtenha indices maiores que 70%. Para a formulacdo com 50% obteve-se IA
superior a 80% nos atributos aparéncia, odor, sabor e impressao global. Ja no
atributo textura, seu indice foi de aproximadamente 75%, ficando acima do indice de
aceitabilidade.

A amostra padréao foi inferior a 70% de aceitabilidade nos atributos sabor,

textura e impressao global.

4.1.4 Inteng&o de compra

A intencdo de compra apresentado no trabalho de Brizola e Bampi (2015), 56%
responderam que certamente compraria a barra de cereal com adicdo de 15% de
farinha de banana verde e 42% possivelmente compraria. Ja no presente trabalho,
ao analisar a Figura 3, fica claro a preferéncia da amostra B20 em relacdo as demais
formulagbes, 47,14% dos participantes afirmam que “Certamente Compraria” e
31,43% afirmam que “Possivelmente Compraria” este produto. Entre as demais
amostras, a maior frequéncia de respostas na escala “Possivelmente compraria” foi
identificada para o B36 e B50, onde 37,14% e 41,43% dos participantes,
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respectivamente, indicaram esta opcdo. Ja o padrdo se destacou nos itens
“certamente nao compraria” com 36,86%, “possivelmente ndo compraria” com

15,71% e “talvez compraria/talvez ndo compraria” com 24,29% dos respondentes.

Figura 3 — Frequéncia de respostas ao questionamento referente a intencdo de
compra de cada amostra

Intencdo de compra

35
30
mB20
mB36
I B50
— M Padrdo

Fonte: Elaborado pela autora.

4.2 Anédlises fisico-quimicas e microbioldgicas

4.2.1 Composicdao fisico-quimica do farelo de torrone e das barras de cereais

Na Tabela 3 sdo apresentadas as analises realizadas no subproduto. Ja
na Tabela 4 séo apresentadas as analises realizadas nas formulacfes elaboradas.

Tabela 3 — Andlise da composicgéo fisico- quimica realizadas no subproduto — farelo
de torrone (g/100 g)

Proteina Valor Fibra
Amostra Lipideos Cinzas Umidade Carboidratos calorico .
Bruta (kcal) Alimentar
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Farelo
de 4,3 5,2 1,0 5,5 84,0 395 2,01
torrone

Fonte: Elaborado pela autora.

OBS: este carboidrato segundo o laboratério € sem o valor de fibra alimentar.

Tabela 4 — Andlise da composicéo fisico-quimica realizada nas amostras de barras
de cereais (g/100 g)

Proteina Valor Fibra

Amostra Lipideos Cinzas Umidade Carboidratos calorico .

Bruta Alimentar
(kcal)

B20 9,48 7,40 1,30 8,47 66,95 382,73 6,41
B36 8,75 7,00 1,33 6,90 70,28 387,86 5,74
B50 8,31 6,62 1,15 3,94 74,93 400,06 5,15
Padréo 12,78 7,63 1,47 6,80 68,71 420,36 2,61

Fonte: Elaborado pela autora.

No ensaio de cinzas, a amostra Padrdo apresentou maior concentracdo em
relacdo as demais amostras analisadas. Em estudo semelhante, utilizando farinha
de ameixa, segundo Czaikoski et al. (2015), o teor de cinza foi superior (1,94%) ao
encontrado nas formulag¢des de 20% (1,30%), 36% (1,33%), 50% (1,15%) e padrao
(1,47%). Ja nos trabalhos realizados por Brizola e Bampi (2015), que utiliza farinha
de banana verde e Bezerra et al. (2015), que adiciona farinha de batata doce,
ambos encontraram o valor de 1,38%, sendo superior aos resultados encontrados
nas formulacdes elaboradas e inferior ao resultado da amostra padréo. Silva et al.
(2016) adiciona bagaco de mandioca e apresentou valor muito préximo ao

encontrado no padréo, 1,46%.

Na determinacdo de proteina a amostra padrdo apresentou maior
concentracao (7,63 g/100 g), seguida das amostras com 20% de farelo de torrone
na sua composicdo (7,40 g/100 g). No estudo de Brizola e Bampi (2015), o
resultado encontrado para o ensaio de proteina em barras de cereais com adicédo
de farinha de banana verde foi 10,20 g/100 g, sendo superior as concentracdes
encontradas pelas quatro amostras (20% (7,40 g/100 g), 36% (7,00 g/100 g), 50%
(6,62 g/100 g) e padrdo (7,63 g/100 g)). Ja Silva et al. (2015), apresentou
0,31g/100g.

Os teores de lipideos das amostras (20% (9,48 g/100 g), 36% (8,75 g/100 g)
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e 50% (8,31 g/100 g)) mostraram-se distintos em relagéo ao padrao (12,78 g/100 g).
Ja o trabalho realizado por Brizola e Bampi (2015) apresentou 16,68 ¢/100 g.
Observa-se que a amostra destaque na analise sensorial, 20% (amostra 220), foi a

barra de cereal com maior teor de lipideos das trés formulacbes elaboradas.

Os teores de fibra alimentar encontrados nas formulagbes com farelo de
torrone diferem com significancia do padréo (2,61 g/100 g). Com os resultados
encontrados, a barra de cereais com 20% de farelo de torrone é considerada fonte
de fibras (2,56 g/40 g), segundo a RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012, a qual
descreve que, para o alimento ser considerado fonte de fibra, deve ter no minimo
2,5 g de fibra por porcéo. Porém, as amostras B36 (2,29 g/100 g) e B50 (2,06 g/100

g) contém maior teor de fibra alimentar se comparadas com o padrédo (1,04 g/100

9).-

Os conteldos de carboidratos sdo maiores na amostra 50% (74,93 g/100 g)
em relacdo ao padrao (68,71 g/100 g) e as demais amostras (20% (66,95 g/100 g) e
36% (70,28 g/100 g)). Ja nas barras de cereais elaboradas por Silva et al. (2016) o
teor de carboidrato encontrado foi de 87,57 g/100 g.

A amostra com menor valor calérico, inclusive comparada com a amostra
padrdo (420,36 kcal), é aquela produzida com 20% de farelo de torrone (382,73
kcal). Observa-se que, quanto maior a presenca de farelo de torrone na barra de

cereal, mais calérica é.

Quanto ao teor de umidade, a amostra 50% (3,94 g/100 g) apresentou menor
quantidade se comparada as demais amostras, onde, a 20% apresentou 8,47
0/100g de umidade, tendo valor superior a amostra B36 (6,90 g/100 g) e ao padrao
(6,80 g/100 g).

4.2.2 Composic¢ao microbioldgica do farelo de torrone e das barras de cereais

Nas Tabelas 5 e 6 sdo apresentados os resultados microbiolégicos do

subproduto (farelo de torrone) e das barras de cereais.

Tabela 5 — Andlise da composi¢cdo microbioldgica realizada no subproduto — farelo
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de torrone (UFC/Q)

Contagem de Staphylococcus

Amostra Contagem de Termotolerantes
9 aureus

Farelo de torrone <1,0 x 10* <1,0 x 10*

Fonte: Elaborado pela autora.

Tabela 6 — Andlise da composi¢cao microbioldgica realizada nas barras de cereais
(UFC/g)

Contagem coliformes Contagem Presumtiva  Salmonella em 25

Amostra termotolerantes de Bacillus cereus g
B20 <10 <100 Auséncia
B36 <10 <100 Auséncia
B50 <10 <100 Auséncia

Padrao <10 <100 Auséncia

Fonte: Elaborado pela autora.

De acordo com os resultados, as amostras se encontram dentro dos padrdes
microbiolégicos estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, quais
sejam 5x10 UFC/g para coliformes termotolerantes, 5x10® UFC/g para Bacillus
cereus e ausente em 25g para Salmonella.

4.2.3 Viabilidade de utilizacdo do subproduto

Ao analisar os resultados microbioldgicos e fisico-quimicos realizados no
subproduto, verificou-se que o contetdo nutricional do alimento e sua seguranca em
relagdo ao controle higiénico sanitario sdo satisfatorios. Logo, o reaproveitamento &
uma boa alternativa, podendo ser utilizado para desenvolver novos produtos,

diminuindo o desperdicio.
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5 CONCLUSAO

Conforme mostra o presente estudo, a formulacdo elaborada com 20% de
farelo de torrone obteve maior aceitabilidade em todos os atributos sensoriais.
Apresentou também, menor valor calérico em relagdo as demais amostras
desenvolvidas e ao padrdo. Conforme a RDC 54 de 12 de novembro de 2012
(BRASIL, 2012), a amostra B20 é considerada fonte de fibra alimentar, pois
apresenta 2,549 de fibra por porcdo. Como o teste sensorial também foi favoravel,
conclui-se que esse produto demostra potencial para ser lancado no mercado.
Quanto a textura da amostra B50 acredita-se que o0 resultado insatisfatorio,
provavelmente se apresentou devido a dureza da barra de cereal em razdo da baixa
umidade apresentada. Quanto ao teste de intencdo de compra, todas as
formulacbes ficaram acima do minimo recomendado para a comercializacdo de
produtos alimenticios (>70%). Em relacdo a seguranca alimentar, as amostras se
encontram dentro dos padrdes microbiolégicos estabelecidos pela RDC n° 12, de 02
de janeiro de 2001 (BRASIL 2001).

Assim, conclui-se que as barras de cereais desenvolvidas, acima de tudo,
beneficiam o aproveitamento do farelo de torrone, subproduto de uma industria
alimenticia onde podera ser produzido diariamente 13.500 unidades de barras de

cereais de 40 g da formulagéo 20%.

Recomenda-se a partir dos dados apresentados, o aprofundamento do estudo
junto a referida industria, visando a viabilizacdo das formulagcbes apresentadas, em

especial a 20%.
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ANEXO A - Avaliagao Sensorial
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() UNIVATES

Avaliaciio sensorial de barra de cereal

Nome: Semo: ( JF ()M Data: [ |

Faixa etama: ( ) 16— 25 anos ; { ) 26 — 35 anos; { ) 36 — 30 anos; ( ) mais de 50 anos

S3o descartados aproximadamente 13 bilhdes de toneladas de alimenfos que sdo produzidos
mundialmente. Nas oltimas décadas, tem-se dado solugdes para reutilizar os residuos alimenticios, nio 50
para o trato animal mas sim como matéria-prima de novos produtos. Com isso, foi desenvolvido trés
formulacdes de barras de cereais, a partir de nm subproduto obtido em uma empresa de torrones. O presente
teste busca identificar se as trés formmulacdes teriam boa acettacio sensorial caso fossem disponibilizadas no
mercado.

Para uma correta avaliagio, o local para a realizacdo da andlise sensorial € em cabines individuais,
com boa iluminacio, sem a presenca de odores marcantes e silenciosos para facilitar a identificacio dos
atributos sensoriais necessarios. Fsta sendo oferecidos agua a temperatura ambiente para a limpeza do seu
palato entre as amostras.

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas de barras de cereais (irés produzidas neste trabatho
e uma adquirida no mercado local). Por favor, observe, sinfa o odor e apds prove as amostras. Fm seguida
use a escala abaixo para indicar o quanto vocg gostou ou desgostou de cada numa quanfo  aparéncia, sabor,
textura e impressdo global

;"' ]

Escala hedinica de pontos Atengiol

9-Goster nmutissimo Caso vocé tenha fumado, tomado
8-Gostel nmito café ou mascado chicletes. peco a gentileza
7-Gostei moderadamente de voltar dentro de 20 mimntos para
f"G?Stﬂ hEME ) realizar a analise sensorial, pois estes
5-Nio gostei/nem desgoste fatores irfio interferir da sua percepcio de
Lﬂagmtq ligeiramente odor e sabor e consequentements no
E—Mgmtq mdﬂme julgamento das amostras

2-Desgostel mmito ’

1-Desgostel nmitissimo Obrigadal

Quadro de Avaliacio

Amostra Aparéncia Oder Sabor Textura Impressdo global
220
368
526
837

Baseado em sua impressio global, marque com um X na tabela abaixo, indicando o grau de certeza com que vocé
COMPERARTA ou NAQ COMPEARTA cada nma das amostras caso elas estivessem a venda em um supermercado.

Intenciio de compra/Amostra 120 308 526 837
1-Certamente nio compraria

2-Possivelmente niio compraria

3-Talvez comprana‘talvez nio
COMpTaria
4-Possivelmente compraria

5-Certamente comprana

Comentarios:

Obrigada pela colaboracdo!
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ANEXO B — Relatério de ensaio microbiolégico do farelo de torrone

Ensaios
NER ISONEC
17025

M UNIANALISES

CRL 0754

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS
RELATORIO DE ENSAIO

RELATORIO N°: 8206/2017
Interessado: Indistria Arroiomeense de Alimentos Lida - Helda Alimentos
Enderego: Gustavo Wisnandts, 358 - Arroio do Meio - RS \ Brasil

N® fiscal: -

Material analisado: Farelo de torrone Marca: nao informado

Data de recebimento: 27/04/2017 Lote: ndo informado

Hora do recebimento: 18:28 Lacre: nao informado

Data de validade: nao informado Data de remessa: 27042017

Temperatura no recebimento: 21,4 °C Data de fabricag@olprodugdo: néo informado
Peso da amostra: 366 g Condigdes de recebimento: temperatura ambianta
Amostragem: Temperatura da amostra: néo informado
Data de amostragem: 26/04/2017 Temperatura ambiente: ndo informado

Hora da amostragem: 15:00 Local da amostragem: nao informado
Responsavel pela amostragem: nao informadao Condigdes ambientais: ndo informado
Classe/ tipo de amosfra: ndo informado Plano de amostragem: ndo aplicdvel

Declaramos que:
Quando a amosiragem & realizada pelo laboratdrio, a mesma segue o procedimento PR- UNMIDES.
Quando o cliente & responsavel pela amostragem, este recebau instrugdes de amostragem conforme o DC -UNIDE2.

RESULTADOS:
— P Incerteza .
Ensaio Resultados Unidade |  Limitede | “Limits de de Partado Metodalogia
Tolerancia (*) | quantificagdo Medigao Ensaio
M 0EP - Contagem de 280472017 -
Califorme <1,0 x 10 UFC/g - 10 %10 R a AFNOR Coe;‘tlgl-:ﬂagﬁagumher k1Y)
Termotolerante 2000472017 :
ADAC Official Method 2003.08 -
M 12 - Contagem de 2800472017 | Enumeration of Staphylococcus
Staphylococcus <1,0 x 10 UFC/g - 1.0x10" - a aureus in Selected Dairy Foods -
alreus 0s2017 AMTM PetrifilmTM Staph
Express Count Plate Method.
Condigio de realizagio do(s) ensaio(s): T: 18 a 27 °C UR: 5015 %

‘Limite de toleréncla: E a toderéincla maxima aceltdvel para amostra indicativa ou, guando for o caso, representativa conforme estabelecido pela legislacio utizads.
“Limite de quantificagdo: E a menor quantidade do analito presents em uma amostra que pode ser detectado.

{*) Legislagio: Mo aplicavel

Interpretag&o: Nao aplicavel

UFC: Unidade Formadora de Coldnia

Os resultados restringem-se & amostra entregue no Laboratdrio, @ a reprodugio parcial deste relatdrio soments serd possivel com a
autorizagdo prévia do Laboratdrio responsavel.

FIM
Assinado digitalmante por: Lajeado, 02 de Maio de 2017.
Taina Drebes

Gerente técnica
CRBio - 69678-03
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ANEXO C — Relatério de ensaio fibra alimentar do farelo de torrone

.:ﬁl: f 1 Iﬁizunrssljdm sﬁli“;‘ﬁa
«» Curorins St Alliccege
ALAC CEP 95720000 - Garibaidi - RS

T |55 (54)3388 3232
Fax |55 (54) 33883200

alaci@eurcfins.com
www.aurofins corr|

RELATORIO DE ENSAIO N° 18799/2017 Rev. 1

Este relatorio cancela e substitui as revisoes anteriores, de mesmo numMero.

CONTRATANTE: Industria Amoiomeenede Alimentos Lida EPP
ENDEREGO: Rua Gustavo Wienandts, 359 - Centro - Ammoio do Meio/RS
DATA DA COLETA: 13/03/2017 - 15h e 15min

RESPONSAVEL PELA COLETA: Coleta realizada pelo solicitante
DATA E HORA DO RECEBIMENTOQ: 16/03/2017 19:05:48

PERIODO DE REALIZAGAO DOS ENSAIOS: 18/03/2017 a 22/03/2017

DADOS DO PRODUTO

PRODUTO: Farelo de torrone - Marca: Helda —-

DESCRIGCAO/EMBALAGEM: Amosfra sélida recebida em embalagem plastica transparente. Cor aparente da amostra: amarela
QUANTIDADE DE AMOSTRA RECEBIDA: 205g

DATA DE FABRICAGAO: 13/03/2017

DATA DE VALIDADE: 13/01/2018

LOTE: 13/03/2017

RESULTADOS

ENSAIOS FiSICO-QUIMICOS
DESCRICAQ DO ENSAID RESULTADO UNIDADE
Fibra alimentar total 2,01 E/100g

METODOS ENSAIOS FiSICO-QUIMICOS
Fibra alimentar total: AQGAC INTERNATIOMAL . Total, Soluble and Insoluble Dietary Fiber in Foods: Method 991.43

Conslderagoes Finals

0Os resultados contidos neste documento tém significagdo restrita e se aplicam exclusivamente @ amostra ensaiada. O relatdrio de ensaio sd deverd ser
reproduzido na integra, ndo deve ser parcialmente reproduzido sem a prévia autorizagio do Laboratdrio Alac.

Garibaldi, 24 de margo de 2017

Codigo de Assinatura Eletronica: 1694550F2C92BF6961900621F3A34231

P 3 Ll )
LLUJ?_,{_, WA A0 [r‘;f- &
Marina Salvadori Possebon
Engenheira de Alimentos
CREA-BA 0509317740

Laboratéeio Alac Lida
ICNPJ 94.088.952/0001-52
1. E. 05010038686
01 de 01



ANEXO D - Relatério de ensaio fisico-quimico do farelo de torrone

" UNIANALISES

LABORATORIO DE ANALISES FiSICO-QUIMICAS (Bromatologia)
RELATORIO DE ENSAIO

RELATORIO N°: 4357/2017

Interessado: Industria Arroi de Ali tos Ltda - Helda Alimentos

Enderago: Gustavo Wienandts, 359 - Arroio do Meio - RS \ Brasil

N° fiscal: -

Material analisado: Farelo de torrone Marca: Helda

Data de recebimento: 13/03/2017 Lote: 13/03/2017

Hora do recebimento: 17:37 Lacre: nao informado

Data de validade: 13/01/2018 Data de remessa: 13/03/2017
Temperatura no recebimento: 24,0 °C Data de fabricagdo/produgao: 13/03/2017
Peso da amostra: 356 g Condigdes de recebimento: temperatura ambiente
Amostragem: Temperatura da amostra: 26,9 °C

Data de amostragem: 13/03/2017 Temperatura ambiente: ndo informado
Hora da amostragem: 15:15 Local da amostragem: nao informado
Responsavel pela amostragem: Tamires Lansing Condigdes ambientais: ndo informado
Classe/ tipo de amostra: nao informado Plano de amostragem: nao aplicavel

Declaramos que:
Quando a amostragem é realizada pelo laboratdrio, 8 mesma segue o procedimento PR- UNIOGS5.
Quando o cliente & responsavel pela amostragem, este recebeu instrugdes de amostragem conforme o DC -UNI082.

RESULTADOS:
N *Limite de §
Ensaio Resultados 'L"'Em"de, detecgao/ '"“m.n? Peno(_!o Metodologia
Tolerancia (*) ~ - _ | de Medigao Ensaio
quantificagao
::sg x?:g - Lipideos/gordura 43g/100g - 0,5g/100 g - 16/03/2017 Adolfo Lutz, 2005
FQ 075 - Proteina Bruta 52g/100g 0.7g/100g - 14/03/2017 AOAC 2016, Method 991.23
FQ 082 - Cinzas (Matéria z p | 14/03/2017 a
Mineral) 1,0g/100g x 028g/100g . 14/03/2017 AOAC 2016, Method 900.02
FQ.000 - Umidade o 55g/100g s 0.5g/100 g < 15/03/2017 AOAC 2016. Method 92545
Volateis |
FQ 093 - Carboidratos (sem p 5 A 3 na o e
Yora aliontar) 84,0 /100 g 1.0g/100 g 17/03/2017 RDC n° 360, 2003 - ANVISA.
FQ 093 - Sodio 203 mg/100 g - 100 mg/100g | - 23/03/2017 AOAC 2012. Method 985.35.
FQ 003 - Valor Caldrico 305,20 Keal/100g 5 5 |Nao aplicavel| 17/03/2017 |  RDC n°360, 2003 - ANVISA.
(sem fibra alimentar) |
Condigao de realizagdo do(s) ensaio(s): T:15-25°C UR:35-80 %

'Limite de tolerancia: E a tolerdncia maxima aceitdvel para amostra indicativa ou, quando for o caso. representativa conforme estabelecido pela legislacio utiizada
“Limite de detecgdolquantificacBo: E a menor quantidade do analito presente em uma amostra que pode ser detectado.
(*) Legislagdo: Nao aplicavel

Interpretagao: Nao aplicavel

Os resultados restringem-se 8 amostra entregue no Laboratorio, e a reprodugao parcial deste relatorio somente sera possivel com a
autorizagao prévia do Laboratdrio responsavel.

FIM
Assinado digitalmente por: Lajeado, 28 de Margo de 2017.
Rodrigo Giovanella

Gerente Técnico Substituto
CRQ - 05202449
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ANEXO E - Relatério de ensaio fisico-quimico e microbiolégico da amostra 220

<% eurofins

CODIGO DAAMOSTRA

ALAC

AR-17-GR-010900-01-Np€»

Relatorio de ensaio

819-2017-00010329 EMITIDO EM 26/10/2017

RELATORIO DE ENSAIO N° AR-17-GR-010900-01

Com coépia para: Engenharia (engenhariaheldaaliment

LR

Suporte técnico : asmalac@eurofins.com

Classificagao da tra:
Dados da amostra:
Embalagem:

Barra de cereal

20%

Industria Arroiomeense de Alimentos Lida - EPP

Rua Gustavo Wienandts
Centro

@amail.com) 95.940-000 Arroio do Meio
BRASIL

tamires_lans

Amostra solida recebida em
embalagem plastica transparente.

Data de recebimento: 09/10/2017 16:18:53 Inicio da Analise: 16/10/2017
Transportada por: Transportadora Término da Analise: 26/10/2017
Temperatura na recepgao: 24 °C
Lote 011017 Data de coleta 05/10/2017
Quantidade de amostra 450g
Analises Fisico-Quimicas RESULTADOS LoQ
+ GR049 Carboidratos
Carboidratos 66,959/1009 -
GR094 Fibra Alimentar Total
Fibra alimentar total 64101009 05091009
¢ GR261 Proteina (Vegetais) (N x 5,75)
Proteina 740g/M1004q 0.059100¢g
GR139 Gordura total (Digestdo acida) (Alimentos e ragoes
Gordura total (digestao acida) 948910049 0,04 01009
¢ GR199 Valor calérico
Valor calérico 382,73 kcal/100 g -
GR174 Cinzas (Residuo mineral fixo)
Residuo mineral fixo (Cinzas) 1,300/M100g 0,04 g/1009
GR674 Umidade e Substancias Volateis
Umidade e volateis 847 g/100¢ 0,04 9/100¢g
RESULTADOS LoQ
UMLQQ Contagem de coliformes termotolerantes
Coliformes termotolerantes < 10 ufcig -
UMOFL Contagem Presumptiva de Bacillus cereus
Bacillus cereus < 100 ufc/g -
UMEY2 Pesquisa de Salmonella em 25g
Salmonella spp. Auséncia /25 g =

LISTA DE METODOS

GR049 Carboidratos: RDC n° 360 de 23/12/2003 - ANVISA GR094 Fibra Alimentar Total: AOAC 991.43

GR139 Gordura total (Digestao acida) (Ali

IAL, 4%d. SP, 2005, item 033/1V

item 018/IV

tos e ragdes: Met. GR174 Cinzas (Residuo mineral fixo): Met. IAL, 4%ed. SP. 2005,

Laboratério ALAC Ltda.

Rua David Sartori, 601, Bairro Alfandega

95720-000 Garibaldi
BRASIL

Fone +55 54 3388 3232
Fax  +55 54 3388 3232
http://lwww.eurofins.com.br/
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<& eurofins ’

ALAC

AR-17-GR-010900-01-N @>€»

GR261 Proteina (Vegetais) (N x 5,75): Kjeldahl; Internal Method ,
Kjeldahl (Titulometria)

GR674 Umidade e Substincias Volatels: Intemal Method UMOFL Contagem Presumptiva de Bacillus cereus: ISO 7932:2004
Gravimetrically, Gravimetria
UMEY2 Pesquisa de Salmonella em 25g: AOAC 2011.03 UMLQQ Contagem de coliformes termotolerantes: AOAC 991.14

Laudo assinado eletrénicamente por Marcelle Chiodo

INFORMAGOES ADICIONAIS

Este documento sé deve ser reproduzido por completo, a reprodugado parcial requer aprovacao escrita do laboratorio. Os resultados referem-se
apenas a amostra recebida.

Resultados foram obtidos e reportados de acordo com as condigdes gerais de venda acordadas no momento da requisicdo.

NJ/A - Nao Aplicavel UFC - Unidade Formadora de Colonia

ND - Nao detectado UNT - Unidade Nefelométrica de Turbidez

NMP - Nimero Mais Provavel
Os testes identificados pelo codigo de duas letras GR sdo analisados no laboratério Eurofins ALAC (Garibaldi).

Assinatura Assinado eletronicamente conforme "Medida Provisoria 2.200-2" de 24/8/2001
visite http://www.eurofins.com.br/assinaturadigital para baixar uma chave de verificagéao
Marina Salvadori Possebon Cristina Ines Bergonsi Guaragni Sheila Garziera Valerio
Coordenadora Fisico-Quimica Alimentos Coordenadora Biologia Coordenadora Instrumental

Verificagdo de autenticidade: DFB063AA-83DB-46A6-A807-BB38D6819A6B
Verifique a autenticidade do seu relatério de ensaio em: https://arverification.eurofins.com.br e acesse o seu relatorio on line digitando o
codigo de seguranca no campo indicado.

Laboratério ALAC Ltda. Fone +55 54 3388 3232
Rua David Sartori, 601, Bairro Alfandega Fax  +55 54 3388 3232
95720-000 Garibaldi http://www.eurofins.com.br/

BRASIL



61

ANEXO F — Relatério de ensaio fisico-quimico e microbiolégico da amostra 368

<& eurofins

NOVA VERSAO*
ALAC
AR-17-GR-010901-03-N@p€»

Relatorio de ensaio

CODIGO DA AMOSTRA 819-2017-00010330 EMITIDO EM 16/11/2017
RELATORIO DE ENSAIO N° AR-17-GR-010901-03

Industria Arroiomeense de Alimentos Ltda - EPP
Rua Gustavo Wienandts
Centro

Com cépia para: Engenharia (engenhariaheidaalimer mail.com) 95.940-000 Arroio do Meio

BRASIL

(*Este relatorio cancela e substitui o anterior, AR-17-GR-010901-02/819-2017-00010330 de 16/11/2017, o qual deve ser desconsiderado)

Suporte técnico : asmalac@eurofins.com
Classificagdo da amostra: Barra de cereal

Dados da amostra: 36%
Embalagem: Amostra solida recebida em
embalagem plastica transparente.
Data de recebimento: 09/10/2017 16:18:53 Inicio da Analise: 16/10/2017
Transportada por: Transportadora Término da Analise: 26/10/2017
Temperatura na recepgao: 24 °C
Lote 011017 Data de coleta 05/10/2017
Quantidade de amostra 515g
Andlises Fisico-Quimicas RESULTADOS LoQ
¢ GR049 Carboidratos
Carboidratos 7028 g/100g -
GRO094 Fibra Alimentar Total
Fibra alimentar total 57491009 059/100g
¢ GR261 Proteina (Vegetais) (N x 5,75)
Proteina 7.009/1009 0,05g/100g
GR139 Gordura total (Digestao acida) (Alimentos e ragoes
Gordura total (digestao acida) 8,759/100g 0,04 g/100 g
¢ GR199 Valor calérico
Valor calérico 387,86 kcal/100 g -
GR174 Cinzas (Residuo mineral fixo)
Residuo mineral fixo (Cinzas) 1,33g/100g 0,04 g/100g
GR674 Umidade e Substancias Volateis
Umidade e volateis 69001009 0,04 g/100 g
RESULTADOS LoQ
UMLQQ Contagem de coliformes termotolerantes
Coliformes termotolerantes < 10 ufc/g 10 ufc/g
UMOFL Contagem Presumptiva de Bacillus cereus
Bacillus cereus < 100 ufc/g 100 ufcig
UMEY2 Pesquisa de Salmonella em 25g
Salmonella spp. Auséncia /25q -

LISTA DE METODOS

GR049 Carboidratos: RDC n° 360 de 23/12/2003 - ANVISA GR094 Fibra Alimentar Total: AOAC 991.43

Laboratério ALAC Ltda. Fone +55 54 3388 3232
Rua David Sartori, 601, Bairro Alfandega Fax +55 54 3388 3232
95720-000 Garibaldi http://lwww.eurofins.com.br/

BRASIL
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A L A C NOVA VERSAO*
AR-17-GR-010901-03-N €&>€»
GRT38 Gordura fotal (Digestdo acida) (Allmenios e ragoes: MeL  GR174 Cinzas (Residuo mineral fixo): Met. IAL, 4°d. SP, 2005,
IAL, 4%ed. SP, 2005, item 033/1V b
item 018/1V
GR199  Valor calérico: RDC n° 360 de 23/12/2003 - ANVISA GR261 Proteina (Vegetais) (N x 5,75): Kjeldahl; Internal Method ,
Kijeldahl (Titulometria)
GR674 Umidade e Substincias Volateis: Intemal Method UMOFL Contagem Presumptiva de Bacillus cereus: ISO 7932:2004
Gravimetrically, S
UMEY2 Pesquisa de Salmonella em 25g: AOAC 2011.03 UMLQQ Contagem de coliformes termotolerantes: AOAC 991.14

Laudo assinado eletrénicamente por Marcelle Chiodo

INFORMAGOES ADICIONAIS

Este documento s6 deve ser reproduzido por completo, a reproducdo parcial requer aprovagdo escrita do laboratdrio. Os resultados referem-se
apenas a amostra recebida.

Resultados foram obtidos e reportados de acordo com as condigbes gerais de venda acordadas no momento da requisicéo.

N/A - Nao Aplicavel UFC - Unidade Formadora de Colbnia

ND - Ndo detectado

NMP - Numero Mais Provavel

"<" - Auséncia de crescimento microbiano (resultad bioldgicos) ou menor que o limite do método.

Os testes identificados pelo codigo de duas letras GR sao analisados no laboratério Eurofins ALAC (Garibaldi).

Assinatura Assinado eletronicamente conforme "Medida Provisdria 2.200-2" de 24/8/2001
visite http://www.eurofins.com br/assinaturadigital para baixar uma chave de verificagao
Marina Salvadori Possebon Cristina Ines Bergonsi Guaragni Sheila Garziera Valerio
Coordenadora Fisico-Quimica Alimentos Coordenadora Biologia Coordenadora Instrumental

Verificag@o de autenticidade: D4E1B71B-EB81-47C9-8216-47D783DE28BF
Verifique a autenticidade do seu relatorio de ensaio em: https://arverification.eurofins.com.br e acesse o seu relatdrio on line digitando o
codigo de seguranca no campo indicado.
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ANEXO G - Relatério fisico-quimico e microbiolégico da amostra 550

<% eurofins
ALAC

AR-17-GR-010116-01-N @€

Relatério de ensaio

CODIGO DA AMOSTRA 819-2017-00010331

RELATORIO DE ENSAIO N° AR-17-GR-010116-01

Com copia para: Engenharia (engenhanaheldaalimen

LT

Suporte técnico : asmalac@eurofins.com

mail.com)

Classificacdo da amostra: Barra de cereal
Dados da amostra: 50%

Embalagem: Amostra solida recebida em
embalagem plastica transparente.

EMITIDO EM 25/10/2017

Industria Arroiomeense de Alimentos Ltda - EPP
Rua Gustavo Wienandts

Centro

95.940-000 Arroio do Meio

BRASIL

lansing@hotmail.com

Data de recebimento: 09/10/2017 16:18:53 Inicio da Analise: 16/10/2017
Transportada por: Transportadora Término da Analise: 25/10/2017
Temperatura na recepgdo: 24 °C
Lote 011017 Data de coleta 05/10/2017
Quantidade de amcstra  490g
Analises Fisico-Quimicas RESULTADOS Loa
¢ GR049 Carboidratos
Carboidratos 749391009 -
GR094 Fibra Alimentar Total
Fibra alimentar total 5159/1009 0,59/100g
¢ GR261 Proteina (Vegetais) (N x 5,75)
Proteina 66291009 0,059/100g
GR139 Gordura total (Digestao acida) (Alimentos e ragoes
Gordura total (digestao acida) 8219g/M100g 0,04 g/100 9
¢ GR199 Valor calérico
Valor calérico 400,06 kcal/100 g -
GR174 Cinzas (Residuo mineral fixo)
Residuo mineral fixo (Cinzas) 11501009 0,04 91009
GR674 Umidade e Substancias Volateis
Umidade e volateis 3.94 /1004 0.04 /100 g
RESULTADOS LoQ
UMLQQ Contagem de coliformes termotolerantes
Coliformes termotolerantes < 10 ufc/g -
UMOFL Contagem Presumptiva de Bacillus cereus
Bacillus cereus < 100 ufc/g -
UMEY2 Pesquisa de Salmonella em 25g
Salmonella spp. Auséncia /25g -

LISTA DE METODOS

GR049 Carboidratos: RDC n° 360 de 23/12/2003 - ANVISA

GR094 Fibra Alimentar Total: AOAC 991.43

63

GR139 Gordura total (Digestdo acida) (Alimentos e ragdes: Met. GR174 Cinzas (Residuo mineral fixo): Met. IAL, 4%ed. SP, 2005,
IAL, 4%d. SP, 2005, item 033/1V item 018/1IV

Laboratério ALAC Ltda. Fone +55 54 3388 3232

Rua David Sartori, 601, Bairro Alfandega Fax +55 54 3388 3232

95720-000 Garibaldi http://www.eurofins.com.br/

BRASIL
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<% eurofins ‘

AR-17-GR-010116-01-NE@>€D»
A - o
GRTG9 Valor calorico: RDC n° 360 de 23/12/2003 - ANVISA GR261 Proteina (Vegetais) (N x 5,75): Kjeldahl; Internal Method ,
Kjeldahl (Titulometria)
GR674 Umidade e Substincias Volateis: Intemal Method UMOFL Contagem Presumptiva de Bacillus cereus: ISO 7932:2004
G i i ",‘ G i ia
UMEY2 Pesquisa de Salmonella em 25g: AOAC 2011.03 UMLQQ Contagem de coliformes termotolerantes: AOAC 991.14
Laudo assinado eletrénicamente por Camila Santini Bertele
INFORMAGOES ADICIONAIS
Este documento sé deve ser reproduzido por completo, a reprodugao parcial requer aprovacao escrita do laboratério. Os resultados referem-se
apenas a amostra recebida.
Resultados foram obtidos e reportados de acordo com as condigdes gerais de venda acordadas no momento da requisicao.
N/A - Nao Aplicavel UFC - Unidade Formadora de Colbnia
ND - Nio detectado UNT - Unidade Nefelométrica de Turbidez

NMP - Nimero Mais Provavel
Os testes identificados pelo cédigo de duas letras GR sao analisados no laboratério Eurofins ALAC (Garibaldi).

Assinatura Assinado eletronicamente conforme "Medida Provisoria 2.200-2" de 24/8/2001
visite http://www.eurofins.com.br/assinaturadigital para baixar uma chave de verificacao
Marina Salvadori Possebon Cristina Ines Bergonsi Guaragni Sheila Garziera Valerio
Coordenadora Fisico-Quimica Alimentos Coordenadora Biologia Coordenadora Instrumental

Verificagdo de autenticidade: 3321A1F2-0E34-4650-8C0F-46D8093AB6DB
Verifique a autenticidade do seu relatério de ensaio em: https://arverification.eurofins.com.br e acesse o seu relatdrio on line digitando o
codigo de seguranca no campo indicado.

Laboratério ALAC Ltda. Fone +55 54 3388 3232
Rua David Sartori, 601, Bairro Alfandega Fax  +55 54 3388 3232
95720-000 Garibaldi http://lwww.eurofins.com.br/

BRASIL
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ANEXO H — Relatério fisico-quimico e microbiolégico da amostra padrao

<& eurofins
ALAC

AR-17-GR-010117-01-N €D

Relatorio de ensaio

CODIGO DAAMOSTRA 819-2017-00010332
RELATORIO DE ENSAIO N° AR-17-GR-010117-01

EMITIDO EM

25/10/2017

Industria Arroiomeense de Alimentos Ltda - EPP
Rua Gustavo Wienandts
Centro

Com cépia para: Engenharia (engenhariaheldaalimentos@gmail.com)

95.940-000 Arroio do Meio

BRASIL

AVEURTEEEA M

Suporte técnico : asmalac@eurofins.com

Barra de cereal
Padrao

Classificacao da amostra:
Dados da amostra:

‘ I E-mail tamires_lans

Dhotmail.com

Embalagem: Amostra recebida em embalagem
original lacrada.
Data de recebimento: 09/10/2017 16:18:53 Inicio da Analise: 16/10/2017
Transportada por: Transportadora Término da Analise: 25/10/2017
Temperatura na recepgao: 24 °C
Lote 1907 Data de coleta 05/10/2017
Quantidade de amostra 495g
Analises Fisico-Quimicas RESULTADOS LoQ
¢ GR049 Carboidratos
Carboidratos 68,71 9/100g -
GRO094 Fibra Alimentar Total
Fibra alimentar total 261g/100g 0591009
¢ GR261 Proteina (Vegetais) (N x 5,75)
Proteina 763gM100g 0,059100g
GR139 Gordura total (Digestao acida) (Alimentos e ragoes
Gordura total (digestao acida) 12,78 /100 g 0,04 g/100g
¢ GR199 Valor calorico
Valor calérico 420,36 kcal/100 g -
GR174 Cinzas (Residuo mineral fixo)
Residuo mineral fixo (Cinzas) 147 0/100g 0.04 g/100g
GR674 Umidade e Substiancias Volateis
Umidade e volateis 6,800/100g 0.04 g/1009
RESULTADOS LoQ
UMLQQ Contagem de coliformes termotolerantes
Coliformes termotolerantes < 10 ufcig -
UMOFL Contagem Presumptiva de Bacillus cereus
Bacillus cereus < 100 ufclg -
UMEY2 Pesquisa de Salmonella em 25g
Salmonella spp. Auséncia/25g -

LISTA DE METODOS

GR049 Carboidratos: RDC n° 360 de 23/12/2003 - ANVISA GR094

Fibra Alimentar Total: AOAC 991.43

GR139 Gordura total (Digestdo acida) (Alimentos e racdes: Met. GR174 Cinzas (Residuo mineral fixo): Met. IAL, 4%ed. SP, 2005,
IAL, 4%d. SP, 2005, item 033/1V item 018/1IV

Laboratério ALAC Ltda. Fone +55 54 3388 3232

Rua David Sartori, 601, Bairro Alfandega Fax +55 54 3388 3232

95720-000 Garibaldi
BRASIL

http://www.eurofins.com.br/
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ALAC

AR-17-GR-010117-01-N@>€»

GR261 Proteina (Vegetais) (N x 5,75): Kjeldahl; Internal Method ,
Kjeldahl (Titulometria)

GR674 Umidade e Substancias Volateis: Intemal Method UMOFL Contagem Presumptiva de Bacillus cereus: SO 7932:2004
Gravimetrically, Gravimetri
UMEY2 Pesquisa de Salmonella em 25g: AOAC 2011.03 UMLQQ Contagem de coliformes termotolerantes: AOAC 991.14

Laudo assinado eletrénicamente por Camila Santini Bertele

INFORMACOES ADICIONAIS

Este documento s6 deve ser reproduzido por completo, a reproducao parcial requer aprovacao escrita do laboratorio. Os resultados referem-se
apenas a amostra recebida.

Resultados foram obtidos e reportados de acordo com as condigdes gerais de venda acordadas no momento da requisi¢ao.

N/A - Nao Aplicavel UFC - Unidade Formadora de Colbnia

ND - Néo detectado UNT - Unidade Nefelométrica de Turbidez

NMP - Numero Mais Provavel
Os testes identificados pelo codigo de duas letras GR sdo analisados no laboratério Eurofins ALAC (Garibaldi).

Assinatura Assinado eletronicamente conforme "Medida Proviséria 2.200-2" de 24/8/2001
visite http://www.eurofins.com.br/assinaturadigital para baixar uma chave de verificagao
Marina Salvadori Possebon Cristina Ines Bergonsi Guaragni Sheila Garziera Valerio
Coordenadora Fisico-Quimica Alimentos Coordenadora Biologia Coordenadora Instrumental

Verificagdo de autenticidade: CB756EF4-A1F6-456E-AFD3-68B5FC29D6F0
Verifique a autenticidade do seu relatorio de ensaio em: https://arverification.eurofins.com.br e acesse o seu relatério on line digitando o
codigo de seguranca no campo indicado.
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