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RESUMO

Introducdo: Atualmente, as industrias alimenticias juntamente com o0s
consumidores vém despertando interesse quanto aos alimentos balanceados e
saudaveis, desencadeando a criacdo de produtos como as barras de cereais,
que é uma alternativa de complemento alimentar, ganhando aceitacdo dos
consumidores de acordo com sua praticidade quanto ao consumo e pelos
termos nutritivos. O aproveitamento de residuos industriais de maracuja
amarelo tem sido de grande interesse econémico no pais, devido transformar o
que vem sendo descartado de maneira incorreta em produtos alimenticios
contendo compostos bioativos. Estes residuos apresentam elevados valores de
substancias benéficas, como, fibras (pectina), vitaminas, minerais e compostos
fendlicos com atividade antioxidante, contribuindo para uma dieta saudavel e
balanceada. Objetivo: Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo
desenvolver e analisar a composi¢do nutricional e atividade antioxidante da
barra de cereal caseira utilizando o maracuja de forma integral. Materiais e
métodos: Foi realizado o processamento da barra de cereal caseira de
maracuja. No laboratério foram realizadas as analises de cinzas por calcinacéo
em mufla, umidade foi determinada pela estufa a temperatura 105 + 1°C, a
proteina foi determinada pelo método Kjeldahl, os lipidios foram analisados por
extrator Shoxlet, as fibras alimentares foram determinadas pelo método
enzimatico gravimétrico, a determinacao do contetdo mineral foi por digestédo
nitroperclérica e a determinacdo da atividade antioxidante pelo sequestro de
radical DPPH- foi pelo método Brand Willians. Resultados:A barra de cereal
caseira de maracuja apresentou umidade (20,93 g/100g™), cinzas (1,29g /
100g™), protefna (6,89g/ 100g™), lipidio (18,29g / 100g™), fibras alimentares
totais (9,35g/ 100g™), sendo considerada fonte de fibras e energia (367,39 kcal
/ 100gY). Quanto ao contetido de minerais, a barra de cereal apresentou 0s
teores, fosforo (50,84 mg/100g™), potassio (90,55 mg/100g™), sédio (8,81
mg/100g™), calcio( 12,03 mg/100g™), magnésio (13,73 mg/100g™), cromo (0,05
Hg/100g™), cobre (0,13 pg/100g™), manganés(0,45 mg/100g™), ferro(0,04
mg/100g™) e zinco (0,52 mg/100g™). Consideracdes finais: Mediante as

analises realizadas, a barra de cereal de maracuja caseira é considerada fonte



de fibras alimentares totais devido na sua formulacdo apresentar ingredientes
como linhaga, farinha da casca do maracuja. Além de ser boa fonte de fibras, a
barra de cereal apresenta boa atividade antioxidante contribuindo para
prevencdo e controle de diversas patologias que sdo causadas pela acao

desordenada dos radicais livres.

Palavras- chave: Barra de cereal, maracuja, atividade antioxidante, alimentacao
saudavel.



ABSTRACT

Introduction: Today, the food industry together with consumers has been
raising interest in healthy and balanced foods, triggering the creation of
products such as cereal bars, which is an alternative food supplement, gaining
acceptance of consumers according to their practicality Consumption and
nutritional terms. The use of industrial waste of yellow passion fruit has been of
great economic interest in the country, due to transforming what has been
incorrectly discarded in food products containing bioactive compounds. These
residues present high values of beneficial substances, such as fibers (pectin),
vitamins, minerals and phenolic compounds with antioxidant activity,
contributing to a healthy and balanced diet. Objective: In this context, the
present study aimed to develop and analyze the nutritional composition and
antioxidant activity of the homemade cereal bar using passion fruit in an integral
way. Materials and methods: Processing of homemade passion fruit cereal
bar. In the laboratory the ashes were analyzed by calcining in muffle, humidity
was determined by the oven at 105 = 1 ° C, the protein was determined by the
Kjeldahl method, the lipids were analyzed by Shoxlet extractor, the dietary
fibers were determined by the enzymatic method The determination of the
mineral content was by nitroperchloric digestion and the determination of the
antioxidant activity by the radical sequestration DPPH was by the Brand
Williams method. Results: The bar of homemade passion fruit cereal
presented moisture (20.93 g / 100g-1), ashes (1.29g / 100g-1), protein (6.89g /
100g-1), lipid 1), total dietary fiber (9.35g / 100g-1), being considered a source
of fiber and energy (367.39 kcal / 100g-1). As regards mineral content, the
cereal bar presented levels of phosphorus (50.84 mg / 100g-1), potassium
(90.55 mg / 100g-1), sodium (8.81 mg / 100g-1), Calcium (12.03 mg / 100g-1),
magnesium (13.73 mg / 100g-1), chromium (0.05 pg / 100g-1), copper (0.13 ug
/ 100g-1), manganese 0.45 mg / 100g-1), iron (0.04 mg / 100g-1) and zinc
(0.52mg / 100g-1). Final considerations: Through the analysis, the homemade
passion fruit cereal bar is considered a source of total dietary fiber due to its

formulation of ingredients such as flaxseed, passion fruit peel flour. In addition



to being a good source of fiber, the cereal bar has good antioxidant activity
contributing to the prevention and control of several pathologies that are caused
by the disordered action of free radicals.

Key words: Cereal bar, passion fruit, antioxidant activity, healthy eating
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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, muitas industrias alimenticias juntamente com os
consumidores vém despertando interesse quanto aos alimentos balanceados e
saudaveis, levando a criacdo de diversos produtos com o intuito de minimizar o
aparecimento de diversas doencas associadas a ma alimentacdo, como
hipertensao arterial sistémica, diabetes mellitus tipo 2, obesidade, entre outras
(SILVA et al., 2009).

Barras de cereais foram adicionadas ao mercado como uma alternativa
de complemento alimentar, ganhando aceitacdo dos consumidores de acordo
com sua praticidade quanto ao consumo e pela composi¢cdo nutricional uma
vez que contribuem com uma série de nutrientes proporcionando uma melhor
alimentacdo (PEUCKERT et al., 2010). As grandes industrias de alimentos se
beneficiam dos conhecimentos da ciéncia, transformando em produtos
consumiveis e vendaveis de acordo com seus interesses, através de uma
industria cultural de massa, gerando um aumento do mercado consumidor
através da criacdo de produtos idealizados como saudaveis no imaginéario
simbdlico (KRAEMER et al., 2014).

As fibras alimentares sao carboidratos complexos presentes nos cereais,
vegetais, frutas e oleaginosas, sendo capazes de atuar no transito intestinal, no
metabolismo de lipidios e na reducdo da resposta glicEmica dos alimentos.
Assim, cresce o0 interesse dos consumidores, uma vez que a ingestao
adequada de fibras alimentares contribui para reducdo na incidéncia de
doencas metabdlicas (COSTA,2008; BERNAUD, 2013).

O maracuja amarelo (Passiflora edulisFlavicarpa) por ser um fruto de cor
e aroma agradavel, faz parte do grupo das frutas tropicais de importancia
econbmica sendo a espécie mais cultivada e comercializada no Brasil, que é
atualmente considerado o maior produtor mundial deste fruto.O cultivo do
maracuja encontra-se basicamente direcionado para industrias de sucos e
polpas por conta de suas caracteristicas especificas, como, coloracdo e sabor
e por apresentar um elevado teor de carotenoides e outros nutrientes capazes
de colaborar com a alimentacdo humana (ZERAIK et al., 2010).

O aproveitamento de residuos industriais de maracuja amarelo tem sido
de grande interesse econémico no pais, devido transformar o que vem sendo
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descartado de maneira incorreta em produtos alimenticios contendo compostos
bioativos(ZERAIK et al.,2010). Estes residuos apresentam elevados teores de
substancias benéficas, comofibras (pectina), vitaminas, minerais, compostos
fendlicos com atividade antioxidante e flavondides, contribuindo assim para

uma dieta saudavel e balanceada (SILVA et al., 2009).
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2. REFERENCIAL TEORICO
As industrias alimenticias atualmente vém tangendo grandes interesses
guanto a alimentacéo saudavel, criando desta forma novos produtos ricos em
nutrientes, com intuito de abranger os consumidores preocupados com a
alimentacdo adequada e aqueles que estdo a procura de produtos de facil
consumo e que apresente saciedade. Desta forma o mercado voltado para
produtos saudaveis vem crescendo ofertando uma gama de marcas e

variedades de novos produtos (SILVA et al., 2009).

2.1. Barras de Cereais

No ano de 1992, no Brasil criou-se a primeira barra de cereais que nao
obteve boa aceitacdo pelo consumidor, por ser um produto novo naquele
periodo. Com o avancar dos anos, novas tecnologias foram desenvolvidas na
criagdo de barras de cereais sendo considerado um produto de interesse
econbmico para as empresas voltadas ao ramo alimenticio (FREITAS, 2006
apud FORNAZIER, 2012).

Empresas nacionais disputam um mercado de R$ 80 milh&es.
Atualmente, enquanto no Brasil consomem-se US$ 4 milhdes de barras de
cereais por ano, os Estados Unidos alcancam US$ 2,9 bilhdes, destacando que
0 consumo americano cresceu cerca de 40% nos ultimos dois anos (FREITAS;
MORETT]I, 2006).

O aumento no consumo deste tipo de produto vem ocorrendo devido a
varios fatores, sendo eles: auséncia das refeicbes em familia, o aumento no
conhecimento dos consumidores sobre alimentacdo saudavel e adequada,
aumento da renda familiar e na experimentacdo de novos produtos e a
praticidade de consumo e a vida Util de prateleira oferecida pelo produto
(FREITAS, 2006 apud FORNAZIER, 2012).

A barra de cereal é considerada um complemento alimentar devido seus
termos nutritivos e por ser fonte de fibras alimentares, que € um componente
que esta abaixo das recomendacdes diarias na maioria da populacédo e que
seu consumo adequado € capaz de gerar diversos beneficios a saude (SILVA
et al., 2009).

11



Atualmente existem diferentes tipos de formulacdes de barras de
cereais, contendo na grande maioria, 0S insumos secos, sendo eles: flocos de
arroz, aveia, residuos, farinha de trigo, entre outros e substancias aglutinantes
(xarope de glicose, acucar invertido, gordura vegetal hidrogenada) que
oferecem um melhor sabor e evita o ressecamento da barra de cereal, além de

interferirem na vida util de prateleira do produto (SILVA et al., 2009).

2.2. Fibras Alimentares

As fibras alimentares, também conhecidas como fibras dietéticas séo
carboidratos complexos com excecado da lignina, sendo resistentes a acao das
enzimas digestivas humanas. Os tipos de fibras variam de acordo com seus
componentes e caracteristicas. As fibras sollUveis sdo aquelas que se
dissolvem em é&gua formando géis viscosos e sdo fermentadas no intestino
grosso. Sao consideradas fibras sollveis as pectinas (presentes no maracuja),
gomas, algumas hemiceluloses, entre outras. Ja as fibras insollveis, ndo sao
soliveis em agua e a fermentacdo € limitada em relacdo a fibra solluvel
(BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

As fibras alimentares sdo encontradas nos cereais que sao considerados
excelentes fontes de fibras. Nos vegetais, frutas e oleaginosas, o teor de fibra
varia de acordo com o tipo e a quantidade do alimento. A ingestdo desta
substancia apresenta um impacto positivo ha saude humana, promovendo a
prevencdo de diversas doencas, sendo elas: doencas cardiovasculares,
cancer, diabetes mellitus tipo 2, obesidade, constipacao intestinal, entre outras
(BERNAUD, 2013).

2.3. Maracuja
O maracuja amarelo (P. edulis Flavicarpa)é uma fruteira tropical nativa
gue vem atraindo muitos produtores devido o seu rapido retorno econdémico,
tendo destaque na fruticultura em relacdo as outras frutas tropicais conhecidas.
Segundo SILVA etal (2009), o Brasil atualmente é considerado o maior
produtor mundial de maracuja amarelo, dando énfase nos estados do Para,
Bahia, Ceara e Sergipe, com uma producéo anual média de 694.539 toneladas

(IBGE, 2015). O cultivo do maracuja esta fortemente voltado para a producéo
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de sucos e polpas que apresentam em torno de um terco do seu peso e o
restante inclui-se a casca, albedo, sementes que sdo considerados residuos
industriais muitas vezes descartados pela falta de conhecimento de sua
composicao (FREITAS, 2006 apud FORNAZIER, 2012).

O Brasil € um pais caracterizado por ser grande produtor, porém nao
contém estruturas adequadas de armazenamento para grandes quantidades de
produtos, gerando um enorme desperdicio. Este cenario encontra-se
principalmente nas indulstrias alimenticias onde se tém grandes perdas
alimentares. O desperdicio, em sua maioria, esta relacionado a falta de
conhecimento sobre o valor nutritivo das partes do alimento ou pela falta de
habito de utilizar o alimento de forma integral. Com isso, cria-se a ideia de
aproveitamento e utilizacdo dos produtos e subprodutos que sdo os residuos
industriais de forma adequada evitando o desperdicio (FREITAS, 2006 apud
FORNAZIER, 2012).

Quanto a composicao nutricional, o maracuja é rico em minerais,
vitaminas, composto fenodlico e carotendides que contribuem para a coloracéo
amarela tipica do fruto. A fruta também apresenta atividade antioxidante devido
a sua composicao, sendo capazes de reduzir o estresse oxidativo, prevenindo
o surgimento de diversas doencgas. Os teores destes nutrientes variam de
acordo com o tipo de espécie do fruto, 0 armazenamento que serd atribuido, o
estagio de maturacdo, dentre outros fatores (VIEIRA et al., 2010; ZERAIK et
al.,2010).

A farinha do maracuja obtida por meio da casca e do albedo € rica em
vitaminas, minerais e pectina, sendo estauma fibra sollvel responsavel pela
formacdo de géis que irdo atuar no retardo do esvaziamento gastrico e
aceleracéo do transito intestinal. A farinha deste fruto também é capaz de agir
com acdes positivas para o controle de glicemia em pacientes portadores de
diabetes mellitus tipo 2, sendo considerado uma forma de tratamento
juntamente com os meétodos farmacoldgicos (QUEIROZ et al.,, 2012). Desta
forma, pode-se concluir que os residuos industriais apresentam composicao
nutricional adequada contribuindo para a promoc¢édo de saudee prevencdo de
doencas (FREITAS, 2006 apud FORNAZIER, 2012).
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O maracuja devido asua composicdo, é considerado um alimento
funcional, tendo forte capacidade antioxidante em comparagdo com outros
frutos (ZERAIK, 2010; MARTINEZ et al., 2012). As principais substancias
antioxidantes nos alimentos séo as vitaminas C e E, compostos fendlicos, entre
outros. Estas substancias atuam absorvendo radicais livres e retardando ou
inibindo a cadeia de iniciagcdo das reacdes oxidativas, prevenindo dessa forma
diversos tipos de patologia.

Com isso, vem crescendo a busca por alimentos que contenham
atividade antioxidante, surgindo cada vez mais pesquisas industriais nos
altimos 20 anos (SILVAet al., 2010).
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3. OBJETIVOS
3.1. Objetivo Geral

Desenvolver e analisar a composi¢ao nutricional e atividade antioxidante
da barra de cereal caseira utilizando o maracuja de forma integral.

3.2. Objetivos Especificos

e Desenvolver uma barra de cereal utilizando o maracuja de forma
integral;

e Caracterizar a composicao quimica da barra de cereal;

e Caracterizar a composicado mineral da barra de cereal,

e Avaliar a atividade antioxidante in vitro da barra de cereal.

15



4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Processamento da barra de cereal caseira de maracuja

O processamento da barra de cereal caseira de maracuja foi realizado
no Laboratorio de Técnica Dietética da Universidade Federal de Juiz de Fora-
Campus Governador Valadares.

Os ingredientes utilizados para o processamento da barra foram: 100g
de aveia grossa, 160g de flocos de arroz, 640g de acucar mascavo, 480gde
farinha de trigo integral, 120g de castanha do Para triturada, 150 g de linhaca
dourada, 100g de farinha de maracuja elaborada pela casca e albedo do fruto,
200 mL de polpa de maracuja e 150g de margarina sem sal. A receita foi
testada com base nessa formulac&do, com ingredientes adquiridos no comércio
local de Governador Valadares.

Inicialmente todos os ingredientes foram pesados em balanca analitica e
misturados em um recipiente, de modo a obter uma mistura homogénea. Os
ingredientes que ndo se apresentaram em forma fracionada como a castanha
do Para, foinecessario tritura-la em multiprocessador, para somente apos,
serem pesados e homogeneizados aos demais. Todos os ingredientes foram
colocados e misturados em um recipiente até a obtencdo de uma massa
homogénea, transferindo-a para um tabuleiro retangular (40 cm x 30 cm) com 5
cm de altura,sem untar e levar ao forno convencional por aproximadamente 45
minutos a 180°C.

Em seguida, foi realizado o corte da barra de cereal ainda quente,
enrolando-as em papel aluminio para evitar o contato com a luminosidade.
Apos resfriarem, foram armazenadas em freezer a -18°C até o momento das

analises laboratoriais.
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4.2. Composicao quimica

A composicdo quimica foi determinada no Laboratério de Analises de
Alimento da UFJF-GV. Os teores de umidade, cinzas, proteinas e lipidiosforam

determinados utilizando amostras da barra de cereal caseira.

4.3. Determinacdo da umidade

Foram pesados 5 gramas de amostra bem distribuidas em placa de Petri,
previamente seca em estufa Q317M a temperatura de 105 + 1°C por 17 horas.
As placas contendo as amostras foram submetidas ao calor da estufa, até a
obtencdo de massa constante, determinada em balanca semi-analitica
(GOMES; SILVA, 2011). Apds este processo iniciou-se a determinacdo de
proteina.

4.4. Determinacédo de proteina

A determinacao de proteinas foi realizada utilizando os equipamentos de
digestao, destilacéo e titulacdo de Kjeldahl (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
Os procedimentos selecionados para a analise do contetdo protéico foram: (1)
pesados0,5 g da amostra em triplicata em tudo de digestédo; (2) adicionados 2,5
g da mistura catalitica e 10 mL de acido sulfarico concentrado; (3) aguecidos os
tubos no bloco digestor, gradativamente até 100 °C por 30 minutos; (4)
elevadosa temperatura a 240°C por 30 minutos e ap0s elevar para 380°C; (5)
procedidos a digestdao por 90 minutos; (6) ap0s a digestdo, os tubos foram
resfriados por aproximadamente 15 minutos e adicionado agua destilada para
que ocorressea cristalizacdo; (7) em um erlenmeyer de 300 ml, foram
adicionados 20 mLde acido bérico 4% e 4 gotas de indicador vermelho de
metila e de verdebromocresol para ser conectado ao condensador do aparelho.
A destilagdo foi efetuada até obtencdo de aproximadamente 75 mL de solucao

de coloracéo roxa.
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4.5. Determinacdo de lipidio

A determinagdo do teor de lipidio foi de acordo com o INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008). Foi utilizado um aparelho extrator Shoxlet e balbes
isentos de lipidios, secos em estufa a 105 £ 1 °C. Os balbes foram mantidos
em dessecador até atingirem a temperatura ambiente e pesados em balanca

semi-analitica.

Para a andlise, foram pesadas 5 g de amostra e adicionadas em
cartuchos preparados com papel-filtro, barbante e algod&o. Os cartuchos foram
adaptados ao aparelho e, em seguida, adicionou-se como solvente em cada
baldo aproximadamente 120 mL de éter de petroleo. A extracdo dos lipidios foi
realizada por um periodo de 6h em temperatura de 95 £ 1 °C. Apés a
destilacdo, os baldes foram secos em estufa a 105 °C até a obtencdo de massa

constante.
4.6. Determinacéo de carboidrato

O contetudo de carboidrato foi calculado por diferenca por meio da
formula: 100 -% umidade -% extrato etéreo -% fracdo protéica -% fragédo fibra
alimentar -% cinzas (GOMES; SILVA, 2011).

4.7. Determinacédo de cinzas totais

Foram pesados, em balanca analitica, cadinhos de porcelana
previamente secos em mufla a 550 °C. Em seguida, foram adicionados
aproximadamente 2,5 gramas de amostra seca e queimados a 200 °C - 300 °C
por 15 minutos até a carbonizacdo da amostra. As amostras foram levadas
para mufla a 550 °C até a obtencdo de peso constante e de cinzas claras ou
levemente acinzentadas. As amostras foram resfriadas, por 30 minutos, em
dessecador contendo silica gel até atingir a temperatura ambiente, para

posterior pesagem em balanca analitica.
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4.8. Determinacdo do conteudo mineral

A analise de minerais foi realizada no Laboratdrio de Analise do Solos,
do Departamento de Solos da Universidade Federal de Vigosa- Minas Gerais.

Para determinacdo do teor dos minerais ferro, calcio, zinco, cobre,
manganés, magnésio, sodio, potassio e fésforo. Ffoi pesado 0,5 g de amostra
em triplicada em tubo de digestdo e foram adicionados 7,5 mL de acido nitrico
(HNO3) 65%e 2,5 mL de HCIO,de 72%. Posteriormente, as amostras foram
aquecidas em bloco digestor com exaustdo, com temperatura inicial de 80 °C e
aumento progressivo até 160 °C, temperatura a qual as amostras foram
submetidas durante um periodo de 14 horas até a formacdo de solucéo
limpida. Os tubos foram resfriados em temperatura ambiente.

O conteudo foi transferido para baldo volumétrico de 250 mL, o tubo
lavado com agua deionizada e agitado em vortex, para evitar perdas, e seu
conteudo vertido no baldo volumétrico até que o volume fosse completado com
agua deionizada (milli-Q Millipore 18.2 mQ cm ). Duas amostras de tubos sem
amostra (em branco) foram preparadas utilizando as mesmas condi¢cbes como
descritas acima. Os frascos ambar juntamente com o conteldo da digestédo
nitroperclérica foram encaminhados para o laboratério de andlises no
Departamento de Solos, da Universidade Federal de Vigosa, envolvidos em
papel aluminio e refrigerados (GOMES; SILVA, 2011).

Essa solucado foi utilizada para a leitura do conteddo dos minerais em
equipamento de espectrofotometria de emissao de plasma (Perkin Elmer —
Optima 3300 DV, Norwalk, USA). Todas as vidrarias utilizadas foram
previamente desmineralizadas em solucdo de acido nitrico 10% durante 12

horas e secas em estufa de circulacéo de ar.
4.9. Determinacao de fibra alimentar total
A andlise de fibras foi realizada no Laboratorio de Nutricdo Experimental,

do Departamento de Nutricdo e Saude da Universidade Federal de Vigosa-

Minas Gerais.
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A determinacéo dos teores de fibra alimentar total (FAT), soluvel (FAS) e
insolavel (FAI) foi realizada por meio do método enzimatico gravimétrico
(Método Ba 6-84) (AOAC, 2002).

Para hidrélise enzimatica foram utilizadas a-amilase termoresistente,
protease e amiloglicosidase (Sigma-Aldrich®, St. Louis, MO, USA, cédigo
TDF100A). Para a filtragédo foi utilizado cadinhos de vidro com placa de vidro
sintetizado com porosidade n°2 (ASTM 40-60mesh) e celite como auxiliar de
filtracdo. O teor de fibra alimentar total foi obtido por meio da soma entre as

fracOes soluvel e insolavel.

4.9.1. Preparo de cadinhos

Os cadinhos foram deixados de molho com detergente neutro
(Chemco®) a 20% durante 24 horas. Logo apés foram enxaguados com agua
destilada e com vacuo e no sentido normal e oposto. Foram secos em estufa a
105 °C por 1 hora e incinerados em mufla a 525 °C por 5 horas. Logo apds os
cadinhos foram lavados 5 vezes com 20 mL de HCI 0,5N e, posteriormente,
enxaguados trés vezes com 20 mL de agua destilada no sentido oposto. Os
cadinhos foram secos em estufa a 105 °C por 12 horas, resfriados em
dessecador contendo silica e pesados. Foi pesado 1 g de celite, com precisao
de 0,0001g e adicionado aos cadinhos. Em seguida os cadinhos foram
novamente submetidos a secagem a 105 °C por 12 horas e, posteriormente,
pesados (AOAC, 2002).

4.9.2. Fibra Insoluvel

Inicialmente, com auxilio da bomba de véacuo foi filtrado o hidrolisado em
cadinho. Em seguida foi lavado o residuo do cadinho com 10 mL de agua
destilada, repetindo o procedimento trés vezes, lavando primeiramente o
béquer que continha a amostra para minimizar as perdas. O volume filtrado no
kitasato foi transferido para um béquer de 600 mL, utilizando-se 320 mL de
alcool 98% aquecido a 60 °C para lavar o kitasato, sendo esse material
reservado para andlise de fibra solivel. Os cadinhos foram, em seguida,

lavados duas vezes com o volume de 20 mL de etanol a 95%, e duas vezes
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com 20 mL acetona. Os cadinhos foram secos em estufa a 105 °C durante 12
horas. Posteriormente, realizou-se andlise de proteina e cinzas nos residuos do
cadinho (AOAC, 2002).

4.9.3. Fibra Soluvel

O volume reservado na etapa filtragdo da fibra insoltvel foi deixado em
repouso em temperatura ambiente durante 1 hora para precipitacdo. O
precipitado foi filtrado nos cadinhos e logo apos estes foram lavados com
auxilio da bomba de vacuo com 20 mL etanol a 78%. Em seguida, o contetdo
reservado foi filtrado no cadinho com auxilio de bomba de vacuo. Estes foram
lavados consecutivamente trés vezes com volume de 20 mL de etanol a 78%,
duas vezes com 20 mL de etanol a 95% e duas vezes com 20 mL de acetona.
Posteriormente, o residuo dos cadinhos foi colocado para secar em estufa a
105 °C durante 12 horas, e proceder-se a andlise de proteinas e cinzas dos

residuos conforme descrito anteriormente.

4.9.4. Fibra total
A determinagcdo da fibra alimentar total foi realizada pela soma da

fracOes sollvel e insolavel.

4.10. Determinacdo da atividade antioxidante pelo sequestro de
radical DPPH -

A atividade antioxidante foi realizada no Laboratério de Analise de
Alimentos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Vicosa- Minas Gerais. Esta analise foi realizada pelo
método DPPH (2,2-difenil-1- picrilhidrazilo) de acordo com Brand Willianset al.
(1995) e realizada em duplicata.Foram separadas2 gramas da barra de cereal
de maracuja que foi macerada em um recipiente. O extrato foi preparado pela
mistura de 2 gramas de amostra e 16 mL de solugdo de metanol acidificado e
1% de HCL. A solucao foi agitada em banho DUBNOFFa 60 rpm, durante 3
horas, & 24 °C. Apés o banho, a solucéo foi centrifugada a 4000 x 9,81 (m s7)
na centrifuga BEKMAN J2-MC por 15 minutos, e foi retirado o sobrenadante
para realizacdo das andlises. Para avaliacdo da atividade antioxidante, ostubos

21



de ensaios foram preparados com 100 pL da solucdo preparada com mais 2,9
mL de DPPH que foram agitados no agitador de solugcdes AP 56 PROENIX.
ApoOs a agitacdo, os tubos de ensaio foram colocados em um local de baixa
luminosidade por 25 minutos e depois foram colocados no espectrofotbmetroa
550 nanGmetros, para a realizacdo da leitura de valores, que posteriormente
foram colocados na curva analitica padréo de Trolox (Figura 1) para analise da

atividade antioxidante da barra de cereal de maracuja.

Curva analitica de Trolox
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Figura 1. Curva analitica padrdo de Trolox para andlise da atividade

antioxidante.

4.11. Calculo do valor energético total

O valor energético foi determinado de acordo com a composi¢do de
alimento em termos de proteinas, carboidratos e lipidios, sendo utilizados
fatores de conversao 4, 4, e 9 kcal/g de alimento, respectivamente (FRARY e
JOHNSON, 2005).

4.12. Analise estatistica dos dados
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Os dados foram expressos em média = desvio-padrdo, utilizando o
programa Microsoft Office Excel, verséo 2007.

5. RESULTADOS E DISCUSSOES
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A Tabela 1 demonstra a composicdo quimica da formulacdo final da
barra de cereal de maracuja. O teor de umidade da barra (20,93%) foi além
daquele determinado pela legislacdo vigente, que determina que o teor de
umidade deva ser inferior a 15% (Brasil, 2005). Os teores de proteina (6,89%)
e lipidio (18,29%) apresentados pela barra de cereal de maracuja foram
superiores ao encontrado no estudo de SILVAet al(2009),que formularam barra
de cereal com residuo industrial de maracujd amarelo onde encontraram
proteina (4,3%) e lipidio (7,8%). Quanto ao teor de carboidrato da barra de
cereal, foi encontrado um valor de 43,85%, sendo inferior ao trabalho acima

mencionado que encontrou 64,2%.

Segundo Ungri eRamos (2012), elaboraram uma barra de cereal
utilizando a farinha da casca do maracuja e encontraram teor de umidade de
18,03%, sendo inferior ao encontrado na barra de cereal caseira de maracuja
que foi de 20,93%.

Quanto aos teores de fibras alimentares, a barra de cereal apresentou
9,35%, sendo este valor considerado fonte de fibra de acordo com o estudo de
SANTANA et al. (2011). Ja o estudo de SILVA et al (2009), em sua analise de
fibras, encontraram um valor de 10,4% sendo considerado também fonte de

fibras alimentares.

Tabela 1- Composicdo centesimal (base seca) da formulacédo final da barra de

cereal

COMPONENTES ( g/100g) MEDIA DESVIO PADRAO

Proteina 6,89 +0,42

Lipidios totais 18,29 +0,23

Carboidrato 43,85 +1,13

Fibras totais 9,35 +0,29

Fibras solluveis 3,63 +0,40

Fibras insollveis 5,72 +0,69

Umidade 20,93 +0,17

Cinzas 1,29 +0,05

Energia 367,39 +3,97

Tabela 2- Composicdo centesimalda barra de cereal em porcgéo de 30 g
24



COMPONENTES ( g/309) MEDIA

Proteina 2,00
Lipidios totais 5,50
Carboidrato 13,15
Fibras totais 2,80
Fibras soluveis 3,63
Fibras insollveis 1,70
Umidade 6,28
Cinzas 0,40
Energia 110,20

A Tabela 2 demonstra a concentracdo de minerais da barra de cereal de
maracuja, onde se observa que os teores de fésforo, potassio, calcio e

magnésio encontram-se em maioria no produto.

Tabela 3- Concentragdo de minerais da barra de cereal de maracuja caseira

MINERAIS (mg /100g) MEDIA DESVIO
PADRAO (DP)

Fosforo (mg /100g9) 50,84 +1,77
Potassio(mg /100g) 90,55 +2,13
Sédio(mg /100g) 8,81 10,43
Calcio (mg /1009) 12,03 +0,19
Magnésio (mg /100g) 13,73 +0,29
Cromo (ug /100g) 0,05 + 0,00
Cobre (mg /100g) 0,13 %0, 03
Manganés (mg /100g) 0,45 10,02
Ferro (mg /1009) 0,94 10,07
Zinco (mg /100g) 0,52 10,01

Os teores de minerais encontrados na barra de cereal de maracuja
caseira foram inferiores aos encontrados nos estudos de Freitas eMorretti
(2006),que avaliou o teor de minerais em barra de cereais funcional de alto teor
proteico e vitaminico encontrando os teores de potassio (497 mg/100g), calcio
(82 mg/100g) e zinco (2,95 mg/100g)e no estudo de Felipe et al(2006) que
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avaliou o teor de minerais da casca do maracuja, encontraram os valores de
Célcio (58,65 mg/100g), Sodio (504,43 mg/100g), potassio (58,65 mg/100g) e
zinco (1,82 mg/100g), sendo superiores aos encontrados na barra de cereal
caseira de maracuja com excecdo do potassio que teve maior concentracao na

barra de cereal.

Quanto a andlise da atividade antioxidante, os valores lidos pelo espetro
de 550 nandGmetros, foram colocados em uma curva analitica de troloxpara

leitura dos resultados que estédo expressos na (Tabela 3).

Tabela 4. Atividade antioxidante da barra de cereal de maracuja pelo
método DPPH

PRODUTO MEDIA DESVIO
(umol Trolox /g) PADRAO (DP)
Barra de cereal 47,42 +2,48

Segundo o estudo de CAZARIN et al(2014), que realizaram analise
antioxidante da farinha da casca do maracuja amarelo, encontrou um valor de
32,5 pmol de trolox/g sendo inferior ao encontrado na barra de cereal de
maracuja (47,42 umol de trolox/g) uma vez que a barra de cereal apresenta
em sua formulacdo ingredientes como linhaca, farinha e polpa de maracuja e
castanha do Para que possuem boa atividade antioxidante e com isso fazem
com que a barra de cereal também contenha boa atividade antioxidante. O
estudo de Infante et al (2013), avaliaram a atividade antioxidante do maracuja
amarelo considerando a casca e o albedo encontrando atividade antioxidante
de 21pmol Trolox/g, sendo inferior ao encontrado na barra de cereal de

maracuja caseira.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Mediante as analises realizadas, a barra de cereal de maracuja caseira é
considerada fonte de fibras alimentares totais devido na sua formulacéo
apresentar ingredientes como linhaca, farinha da casca do maracuja que
contribuem para esta consideracdo. Além de ser boa fonte de fibras, a barra de
cereal apresenta boa atividade antioxidante contribuindo para prevencao e
controle de diversas patologias que séo causadas pela acdo desordenada dos

radicais livres.
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