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INTRODUCAO

Dentre os derivados da mandioca, a farinha apresenta maiores problemas, com grande
diversidade de tipos, fata de padronizacdo e mercado em declinio. Em todas as capitais
brasileiras 0 consumo per “capita’ de farinha de mandioca vem caindo nos ultimos 10 anos. A
farinha de mandioca é produto cadrico, gerando mais de 350 kca por 100 gramas em seu
consumo (Franco, 1996). Como aimento de subsisténcia de populacdes de baixa renda, seu
consumo € relacionado ao de outros alimentos como o feijdo e os caldos de peixe e carne,
sendo impossivel seu consumo isolado. Mais recentemente a farofa temperada foi
desenvolvida como produto mais sofisticado e comerciaizado no sul do pais, mas ainda assm
€ nicho restrito de mercado, que em aguns Estados, ja se encontra estagnado com apenas duas
marcas nos supermercados. Com producdo disseminada por todo o Brasil, a qualidade é
definida peo gosto subjetivo do consumidor. O mercado € loca ou no maximo regional,
dificultando a comercidizacéo (Cereda & Vilpoux, 2003). A busca por mercados aternativos é
imperativa para manter a farinha de mandioca no mercado, importante face ao implante social
e econdmico da cultura da mandioca, que privilegia a agricultura familiar e 0s pequenos
fabricantes.

Por outro lado, um mercado mundia em ascensdo € o dos aimentos prontos e
suplementos alimentares, responsaveis por fornecer nutrientes de uma forma prética e
conveniente. Os suplementos alimentares permitem ou auxiliam a reversdo do estado de
deficiéncia nutriciona, ou sgja, a restauracao rgpida. Entre os suplementos energéticos estéo as
barras de cereais. A composi¢do nutricional varia de acordo com os ingredientes que compdem
0 produto, mas de maneira gera, as barras energéticas tém proteinas, lipidios, carboidratos
smples e complexos, aém de vitaminas e minerais. S8 utilizadas como fonte de carboidrato
durante 0 exercicio; recuperacdo pés-exercicio; suplementacdo da aimentacd e como
"nutricdo portétil" (Brito, 2005). Além de consumo em crescimento, as barras de cereais sG0
mercado mundial. Nos Estados Unidos, em 2002, o mercado de baras de cereas ja
movimentava U$ 1.6 bilhdes de ddlares e vem crescendo a taxas superiores a 6% nos Ultimos
5 anos. No Brasl esse mercado tem visto surgir novas marcas e sabores com valorizagéo
crescente de produtos de apelo mais saudavel (Case, 2005).
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As barras de cereais s80, assm como a farinha de mandioca aimentos cal6ricos, com
alto teor de fibras de boa qudidade. Segundo Leond, Cereda & Roau (1999) as fibras da
mandioca também podem ser consideradas de boa qualidade nutriciond.

Produtos a base de derivados da mandioca poderiam também acancar o mercado dos
portadores da sindrome celiaca, que sdo intolerantes a fragdes protéicas dos cereais. O objetivo
do desenvolvimento das barras energéticas vem da possibilidade obter um produto afinado
com o0 mercado atual de alimentacdo e restauracdo rapida, como forma de reduzir a queda de
consumo da farinha de mandioca.

As barras seré denominadas energéticas pelo fato de ndo apresentarem em sua
COMPOSIGA0 cereal's COMO aveiaou trigo, que sdo comuns nas barras tradicionais. A formulagéo
de barra desenvolvida foi composta primordialmente por ingredientes com valor energético
cadrico muito ato. A farinha de mandioca € responsavel pela estrutura e compressibilidade
das barras, substituindo as fibras e laminados de cereais usadas para conferir leveza as mesmas.
Os flocos de arroz séo produtos expandidos com uso generdizado em cereais de desgum
(granolas), chocolates em barra e sorvete, usados para conferir uma textura leve e maciez. As
castanhas em gera sdo outro dos componentes usados nas barras de cereais pelo seu ato teor
de proteinas e gorduras, conferindo também sabor e aroma. A glicose € um aglicar comum nas
frutas, mas também elaborado comercialmente do amido. Mais doce que a sacarose, a glicose
de acordo com Franco (1996) apresenta cerca de 286 kcal/100 g. As frutas s8o importantes ndo
SO por conferirem sabor e aroma, mas também por proporcionarem boa qualidade de fibras
soliveis.

MATERIAL E METODOS

Equipamentos. prensa hidraulica para prensagem do molde de aluminio das barras
(10 cm de comprimento, 3 cm de largura e 1 cm de espessura). Balanga digital com 3
casas, estufa com circulagdo de ar, grades de suporte, etc.

Materiais. as barras energéticas foram desenvolvidas a base dos seguintes
produtos comerciais. farinha de mandioca crua, sub-grupo fina, amarela, tipo 2 Marca
Y oki, flocos de arroz marca Marvi, castanha de caju quebradas marca Iracema e xarope de
glicose. Foram avaliadas frutas desidratadas por processo osmético com as seguintes
atividades de agua (Aw): abacaxi (0,52), banana (0,46), acerola (0,50), laranja (0,58) e
maca (0,44).

Métodos: o desenvolvimento tomou por base uma formulagcdo anterior em que
355 g de mistura para elaboracdo das barrinhas continham: 85 g de fruta desidratada, 15 g
de castanhas de caju picadas ou trituradas, 60 g de farinha de mandioca moida, 60 g de
flocos de arroz e 135 g de xarope de glicose. A partir desta formulagdo foram aterados
pesos ou substituidos ingredientes e avaliados o tempo de secagem em estufa e o grau de



prensagem. As frutas utilizadas foram previamente desidratadas por uso de agUcar afrio, o
gue preservou 0 aroma e sabor e possivelmente as vitaminas. Foram testadas varias
gualidades de frutas como acerola, pasta de laranja, manga e abacaxi, todas ha mesma
proporcdo. Para compor as barrinhas, os ingredientes foram misturados até obter uma
formulagdo semelhante a das barras de cereais (30 a 100 kcal/porcéo de 25 @), sendo
depois gjustados 0os componentes para obter textura, sabor e aroma adequados. Foi
detectado aumento de umidade na mistura, e para resolver este problema, iniciou-se a
secagem das barras formadas, em estufa. As barras moldeadas foram dispostas em suporte
perfurado e levadas a estufa. O tempo de secagem foi estabelecido em funcéo da textura e
consisténcia. Novo gjuste foi feito para melhorar a consisténcia e crocancia das barras, que
passaram a ser prensadas mecanicamente em compressao baixa.

Andlise de caracterizacdo e controle: atividade de dgua (Aw), com equipamento
portétil Marca Decagon, modelo Fawkit, consisténcia expressa em gramas de forca
necessarios para romper a barrinha sustentada entre duas hastes metalicas.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Observou-se que se a mistura era muito Umida, por isso os flocos de arroz absorviam
essa umidade e as barras ndo se apresentavam crocantes. O Unico ingrediente liquido era a
glicose, com Aw de 057. Apesar da baixa umidade, as frutas desidratadas também
contribuiam com umidade, reduzindo a crocancia. A secagem a 50°C favoreceu o
desenvolvimento de textura adequada. Ap6s 90 minutos foi observada perda de umidade de
1,3% e apbs 42 horas 2,1%. A barra mais seca apresentou a melhor textura. Temperaturas mais
dtas levaram a0 escurecimento das barras e a perda de aroma e sabor. Apds a etapa da
secagem, novo guste foi redlizado. As barras passaram a ser prensadas mecanicamente em
baixa compressdo, 0 que aumentava 0s espacos entre os flocos e os demais ingredientes,
fazendo com que ressaltasse 0 sabor dos mesmos e a crocancia do produto. As barrinhas
Umidas pesaram em média 33 g e apis secas com umidade idea para a melhor crocancia,
pesaram 31 g. A consisténcia das barras em sua apresentaczo final foi de 845 g/cm? com
atividade de &gua (Aw) de 0,45. Neste grau de atividade de &gua, comum em produtos
desidratedos, fica totamente inviavel o crescimento de qualquer microrganismo, pois é
cientificamente provado que para o crescimento de fungos ou leveduras osmofilicas é
necessario uma Aw de no minimo 0,6. 1sso indica que as barras apresentam grande seguranca,
com relacdo ao crescimento microbiolédgico. O xarope de glicose comercid pode ser
substituido por igua quantidade de mel de abelha puro e as frutas sdo opcionais.



CONCLUSDOES

A formulacdo foi gjustada para proporcionar crocancia, e a atividade de agua é
baixa suficiente para garantir estabilidade a0 armazenamento. O xarope de glicose
comercia pode ser substituido por igua quantidade de mel de abelha e 0 uso de frutas é
opcional. Porém quando utilizada, a fruta que obteve maior preferéncia nos testes foi o
abacaxi, pois apresentou dogura e sabor bastante caracteristicos, sem aterar a percepcao
dos demais ingredientes da mistura. Com essa formulagdo as barrinhas puderam ser
parcialmente prensadas mecanicamente, e apds secas em estufa com circulacdo de ar
apresentaram crocancia caracteristica.
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