6o SI CT& A nova realidade nacional: riscos e desafios ==l

o o para ensino, pesquisa e extensao na EPT S B8 INSTITUTO FEDERAL
Seminario de Iniciacao 10 e 11 de novembro de 2017 — Bento Gongalves/RS @E  RioGrande do Sul
Cientifica e Tecnolégica

Andlise sensorial de barras de cereais desenvolvidas com adicéo de farinha de
bagaco de maca

Maira Trés!, Camila Duarte Teles?!, Luciana Pereira Bernd!"
*Qrientadora

YInstituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) -
Campus Bento Gongalves. Bento Gongalves, RS.

Com o intuito de reverter ou diminuir o processo de degradacdo ambiental, diversos setores
tém trabalhado para minimizar a geracdo de residuos. Para tal, pesquisas sobre o
aproveitamento dos mesmos tém sido feitas no sentido de elaborar subprodutos. Uma
empresa da Serra Gaucha processou, em 2014, 7 mil toneladas de maca para fabricacéo de
suco concentrado, gerando 16% desse peso em residuo. O bagaco de maca contém muitos
nutrientes presentes na casca, principalmente pectina, fibra soltvel responsavel por melhorar
a motilidade intestinal. O objetivo deste trabalho foi desenvolver barras de cereais elaboradas
com diferentes concentracdes de farinha de residuo bagago de macd e avalia-las
sensorialmente. Formulou-se barra de cereal com aveia, manteiga, agucar mascavo, flocos
de arroz, castanha do Para, nozes, suco de macgé, mel, mac¢éa desidratada e canela em po. A
partir dessa formulagéo, estudou-se diferentes tratamentos com adicdo de 6,1%, 18,3% e
30,5% de farinha de residuo bagaco de maca. Os produtos obtidos foram submetidos ao teste
de aceitacdo, utilizando-se escala hedbnica ndo estruturada de 9 centimetros (cm) (0 =
desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo), e intencdo de compra, empregado-se escala
estruturada de 5 pontos (1 = certamente ndo compraria e 5 = certamente compraria). Foram
avaliados os atributos cor, sabor, textura e impressao global. Os resultados foram avaliados
pela andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.
O unico atributo que néo teve diferenca significativa entre os tratamentos foi a cor do produto,
gue obteve média 7,0. A textura e impressao global dos produtos foram diferentes entre si em
todos os tratamentos, sendo que a formulagdo com 6,1% obteve melhor média (7,6 e 7,3,
respectivamente). As formulag¢es 18,3% e 30,5% foram equivalentes entre si no parametro
sabor com médias de 6,0 e 6,4, respectivamente, diferentes da 6,1 %, que obteve média de
7,3. O tratamento 6,1% obteve melhor média no teste de intengéo de compra, com valor de
3,9 (equivalente a possivelmente compraria), diferente dos tratamentos 18,3% e 30,5% com
3,1 e 2,9, respectivamente. Pode-se observar que a formulagdo 6,1% obteve a melhor
avaliacdo nos dois testes realizados. Contudo, os tratamentos 18,3% e 30,5% obtiveram
médias acima de 6 (gostei ligeiramente) em todos os atributos na analise de aceitagdo. Assim,
as barras desenvolvidas tiveram uma boa avaliagdo sensorial.
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