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INTRODUCAO

A soja € um alimento de grande interesse para tridsisalimenticias e de importante
significado na alimentacdo humana em decorrénciguds propriedades nutricionais e
funcionais (CENCIC, 2010 e AZEVEDO, 2011). A prodagnundial vem aumentando, e
a soja vem sendo amplamente utilizada como fondé&eipa na alimentagdo humana e
animal, fazendo parte do grupo das cinco princifmaites protéicas alimentares (MENDES
et al., 2004), sendo um grao rico em proteinas de boadaual (possui de 35 a 40% de
proteinas de alto valor biolégico, contendo deznadidos essenciais em teor adequado,
exceto a metionina), contém antioxidantes, possdoé graxos polinsaturados (dmega 6 —
acido linoléico, e dmega 3 — acido linolénico) enpostos fitoquimicos como: isoflavonas,
saponinas, fitatos; sendo também fonte de minerargaminas; além disso, possuindo
fibras, que sdo de extrema importancia para o dmacnento adequado do intestino. O
processamento da soja origina produtos e subpre@yintre eles, o extrato aquoso de soja
(“leite” de soja) e seu residuo gera um subprodgtmominadamkara. O residuo de soja
possui uma boa qualidade quimica-nutricional, sefmltte de carboidratos (33%),
proteinas (47%), minerais (cinzas - 5%) e fibralsrdf bruta - 5%), apresentando maior
conteudo de proteinas, carboidratos e cinzas, emwrantidade de energia, lipidios e
fibras em relacdo ao gréo. Sua qualidade protésieniéar & do grdo de soja, segundo 0s
indices biologicos NPRNgt Protein Ratio) e NPU (Net Protein Utilization = 3,3 + 15,5
NPR). O caqui € uma fruta saborosa, que atendeeasds tipos de paladares, de acordo
com a variedade consumida, é utilizado principatmecomo fruta de mesa, para
consuman natura, mas pode ser processado e destinado a produgéamdecristalizado
(passa de caqui) e vinagre. Rica em nutrientese fda vitamina A, C, e Célcio, livre de
gordura e colesterol, o caqui € uma das frutas m@or teor de vitamina A, essencial a
boa visdo, ao crescimento e formacdo dos ossos@nigecida como vitamina “anti-
infecciosa” por ser vital ao desenvolvimento ddesig imunoldgico. Dentre as frutas que
merecem destaque no mercado nacional, as regifese Sudeste sdo as maiores
produtoras, sendo lideradas pelo Estado de Sam.PBAel acordo com dados do IEA
(Instituto de Economia Agricola), no ano de 20@&res o municipio de Mogi das Cruzes,
Estado de S&o Paulo, contribuiu com a producédo9jé il toneladas de caqui. No
mercado interno, o consumo do caqui esta aumentgmdgressivamente devido a
gualidade e aos pregos relativamente acessiveis.



OBJETIVOS

Atualmente, a tendéncia do mercado consumidor lzautialimentos praticos e de facil
preparo que, adicionalmente a qualidade nutritregam bem estar e beneficios a satude do
consumidor. Assim, combrinando os valores nutritivta soja e do caqui; o crescente
consumo de produtos a base da soja e a boa alk@#dbido consumidor em relacdo ao
consumo de barras alimenticias elaboradas conuedilextrato de soja (PEREIRAa,
2013), este trabalho visa desenvolver um produtoeaticio a base dekara e caqui
desidratado, em formato de barrinha.

METODOLOGIA

A barrinha foi elaborada a partir de uma formulagadréao definida apds pesquisas entre
receitas caseiras e andlise de rétulos de barrideasereais industrializadas; sendo
utilizados como ingredienteskara previamente desidratados; caqui desidratado astad
em cubinhos; aveia em flocos; semente de linhagacaa mascavo; xarope de glicose;
acido citrico com a fungéo de acidulante e consteva creme vegetal como emulsificante
e amaciante. Foram realizadas 16 testes no Labioraié Alimentos e Bebidas da
Universidade de Mogi das Cruzes (UMC), diminuindguantidade de cereais utilizados na
receita original, acrescentandookara desidratado. O xarope de glicose utilizado para a
aglutinacdo dos ingredientes foi previamente agioeem forno microondas, pois este tipo
de forno tem como vantagem proporcionar o aquedondo material na auséncia de
contato, havendo transferéncia de energia com @apigquecimento volumétrico,
iniciando-se no interior do material, além do afivel de seguranca e automacédo. Foi
aquecido por 20 segundos, até a obtencédo de urmpexammogéneo, na qual foi misturado
os ingredientes secos, em seguida enformados,go@he desenformados. As barrinhas
foram cortadas em tamanhos retangulares de aprdaimente 9cm X 2cm X 15cm, com
peso de 22 gramas cada unidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, foi desenvolvida uma receita basestitida porokara (45%); flocos de
arroz (20%); cereal de milho (21,5%); linhaca (45fdrelo de trigo (4,5%) e gérmen de
trigo (4,5%). E com essa receita base, foram f@ttestes, adicionando outros ingredientes
como: granola, aclcar mascavo, agua, caqui demildranteiro e depois cortado em
cubinhos (teste 1); flocos de arroz, agucar mascaeq caqui desidratado inteiro e depois
cortado em cubinhos (teste 2); cereal de chocatedg, caqui desidratado inteiro e depois
cortado em cubinhos (teste 3). Cada formulacdadomodada em formas retangulares de
aluminio forradas com papel manteiga e levadaim fconvencional simultaneamente a
uma temperatura de 150°C por aproximadamente 30tosinDevido ao excesso de tempo
no forno, as receitas ndo foram aprovadas, poisatiigiram a consisténcia desejada e
ficaram com aparéncia e textura muito ressecadasms\formulacdes foram elaboradas e a
utilizacdo do forno convencional foi substituiddopforno microondas. Foi descartada a
receita base, porém os procedimentos de prepaf@@in os mesmos dos primeiros testes
com adicéo de diferentes propor¢cdes de acido eitridiferentes emulsificantes no xarope
de aglutinacdo que foi previamente aquecido em ofomicroondas para melhor
homogeinizagdo. O cereal de milho, farelo de triggrmen de trigo, granola, flocos de
arroz, cereal de chocolate e o mel foram substitufbr aveia em flocos, glucose (xarope
de milho) e porcdo maior dekara. Com estes testes, foi notado que a glucose tem um
grande poder de aglutinacdo entre os ingredienpes®li menor custo comparado ao mel,



gue resulta num alto poder adocante deixando ute $abor residual e também apresentar
maior custo em comparacdo com o xarope de milho fqueceu a consisténcia da
preparacdo desejada. Os testes seguintes buscavamrar o sabor adocicado provocado
pela glucose e melhorar a consisténcia da barataaés de aditivos alimentares, que séo
adicionados intencionalmente aos alimentos, semojogito de nutrir, com o objetivo de
modificar suas caracteristicas fisicas, quimicadoficas ou sensoriais durante fabricagéo,
processamento, preparacdo, tratamento, embalagesndieionamento, armazenagem,
transporte ou manipulacdo de um alimento (ANVIS297). Foram adicionados diferentes
proporcdes de acido citrico e diferentes emulsifes no xarope de aglutinacdo. Foram
testados o damasco desidratado com objetivo défieardnaturalmente a barrinha, e o
acido citrico cujo aditivo resultou em melhor sallda funcdo de emulsificante, foram
testados o 6leo de coco, a chia, lecitina de gojama xantana e o creme vegetal. Com base
nas caracteristicas do creme vegetal definida Peféaria 193 da ANVISA, na qual o
creme vegetal é o alimento em forma de emulsadigdasremoso ou liquido, do tipo
agua/oleo, produzido a partir de Oleos e/ou gosduegetais comestiveis, agua e outros
ingredientes, contendo, no maximo, 95% (m/m) e,mioimo, 10% (m/m) de lipidios
totais, o mesmo foi definido como um emulsificaapgesentando melhor palatabilidade e
aceitacdo, fornecendo a consisténcia e a maciegadespara a barrinha. Os demais
aditivos emulsificantes ndo apresentaram resultadtisfatorios, definindo-se entdo, a
receita final (Tabela 1). A barrinha dkara com caqui obteve um valor energético de 102
kcal a unidade (Tabela 2), fornecendo aproximad&émgbg de proteinas enquanto outras
barrinhas tradicionais oferecem em média cercg2g10 custo final de uma barrinha foi
de R$ 1,50 a unidade.

Tabela 1. Formulagdo final para produgio das barrinhas Tabela 2. Tabela Nutricional da barrinha doce a base de okara e caqui.

A Rt Sl aiariie Sugi. BARRINHA DOCE A BASE DE OKARA E CAQUI
]-‘OR_\[’[:LA(;;\O FINAL INFORMACAO NUTRICIONAL -PORCAO DE 22 g =1 unidade
Quantidade /porcio % VD*

= 0,

Ingredlentes ( /o) Valor energético 102kcal=429k) 5.1

Aveia em flocos 48 Carboidratos 15g 3

Okara 36 Proteinas 45¢g 09

Linhaga 3.7 Gorduras totais 27g 121

Gorduras saturadas Og 0

Caqui desidratado emrodela 11 o —— — P =

Aguicar mascavo 5.5 Fibra alimentar 061g 0

Glucose (xarope de milho) 38 Sodio 6.6 mg )
— — * Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 keal ou 8400 kJ, Seus valores
Acido citrico 0,2 .
didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
Creme vegetal sem sal 0.8 ** Valores didrios ndo estabelecidos

Os resultados permitem concluir quel@ra pode ser utilizado como ingrediente
para a elaboracéo de barras de cereais por aesextura, sabor e aparéncia adequados,
possibilitando formular produtos a base de restthusoja, com caracteristicas de alimento
rico em fibras e proteinas utilizando uma frutéctipda regido e com boa aceitabilidade. O
presente trabalho permite elaborar um produto aliiftie nutricionalmente interessante e
que ao mesmo tempo incorpore dois ingredientesiaia sdo subutilizados, apresentando
uma alternativa de processamento para maior apaovento nutricional e comercial,



agregando valor a materiais que normalmente setesvartados na qual resultou em uma
barrinha com aproximadamente 20% de proteinas.nRor@vos testes podem ser

desenvolvidos em busca de outro aditivo emulsifeeam substituicdo do creme vegetal
sem sal, e aglutinante em substituicdo do xaropgwb®se, que resulte em menor teor de
gorduras totais a fim de reduzir o valor energéti@gporcao da barrinha.
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