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RESUMO

A indUstria alimenticia tem buscado se adaptar a tendéncia de habitos saudaveis de consumo e, para isso,
tem investido na pesquisa e producdo de produtos com finalidades funcionais, uma vez que os alimentos
funcionais trazem, comprovadamente, varios beneficios a salde. Diante disso, propds-se, com esta pesquisa,
a elaboracdo de uma barra funcional, rica em ingredientes funcionais e proteicos, levando em consideragao o
contedo nutricional e sua praticidade de consumo. Utilizaram-se, para isso, proporcdes variadas de quinoa
(10%, 17% e 15%, para F1, F2 e F3, respectivamente) e amendoim (20%, 15% e 17%, para F1, F2 e F3,
respectivamente), sendo as barras funcionais enriquecidas com frutooligossacarideo (FOS), com proporgao
entre ingredientes secos e agentes aglutinantes de 70% e 30%, respectivamente. O desenho da mistura binaria
fol empregado para as varias composicdes de formulagdes. Analise de variancia (ANOVA) foi aplicada para
avaliar a composicao fisico-quimica e sua média em relagao ao teste de Tukey a 5% de confianga. As trés
formulagdes foram consideradas de alto teor proteico (21,54%, para F1; 18,17%, para F2; 20,00%, para F3),
segundo legislagao, com elevado teor de lipidios (22,02%, para F1; 13,42%, para F2; 22,40%, para F3), advindo
de boas fontes, e consideravel teor de carboidratos (49,62%, para F1; 54,44%, para F2; 47,84%, para F3),
incluindo fibras. A barra funcional proposta mostrou-se equilibrada em nutrientes e calorias, apresentando
caracteristicas nutricionais compativeis com uma dieta rica em proteinas.

Palavras-chaves: 1. Proteina vegetal; 2. Alimento funcional; 3. Barra funcional; 4. Pseudocereais;
5. Oleaginosas.

ABSTRACT

The food industry has sought to adapt to the trend of healthy consumption habits and, for this, it has invested
in the research and production of products with functional purposes, since functional foods have proven to
bring several health benefits. Therefore, it was proposed, with this research, the elaboration of a functional
bar, rich in functional and protein ingredients, taking into account the nutritional content and its practicality of
consumption. For this, varied proportions of quinoa (10%, 17% and 15%, for F1, F2 and F3, respectively) and
peanuts (20%, 15% and 17%, for F1, F2 and F3, respectively), were used, and the functional bars were enriched
with fructooligosaccharide (FOS), with a ratio between dry ingredients and binding agents of 70% and 30%,

respectively. The design of the binary mixture was used for the various compositions of formulations. Analysis
of variance (ANOVA) was applied to evaluate the physical-chemical composition and its average in relation
to the Tukey test at 5% confidence. The three formulations were considered to have a high protein content
(21.54%, for F1; 18.17%, for F2; 20.00%, for F3), according to legisiation, with a high ljpid content (22.02%,

for F1; 13.42%, for F2; 22.40%, for F3), coming from good sources, and considerable carbohydrate content
(49.62%, for F1, 54.44%, for F2; 47.84% , for F3), including fibers. The proposed functional bar proved to be
balanced in nutrients and calories, presenting nutritional characteristics compatible with a diet rich in proteins.

Keywords: 7. Vegetable protein, 2. Functional food: 3. Functional bar; 4. Pseudo cereals, 5. Oilseed:s .
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1 Introducéo

Os alimentos funcionais vém sendo abordados
com frequéncia, em func¢do do seu superior valor
nutritivo e benéfico a satde. Trata-se de todo alimento
ou ingrediente que, além das fungdes nutricionais
basicas, quando consumido como parte da dieta usual,
produz efeitos metabolicos e/ou fisioldgicos e/ou efei-
tos benéficos a satde (BRASIL, 1999).

Considerando-se a necessidade de praticidade na
alimentacao, alimentar-se de forma saudavel torna-
se uma tarefa desafiadora. Diante desse paradigma,
a industria de alimentos tem buscado desenvolver
produtos alimenticios com finalidades funcionais e
praticidade de consumo, empenhando-se em atender a
um publico mais abrangente, como o de consumidores
celiacos, intolerantes a lactose ou mesmo de
consumidores que queiram abster-se do consumo de
proteina animal, como vegetarianos e veganos.

Como a associacao entre barra de cereal e
alimento saudavel é tendéncia no setor de alimentos,
as barras de cereais surgem no mercado alimenticio
com a intenc¢ao de aliar praticidade de consumo com
qualidade nutricional (AREVALO-PINEDO et al., 2013).

Nesse contexto, o desenvolvimento de barras de
cereais proteicas funcionais tem visado a utilizacao
de ingredientes que favorecam as propriedades
nutricionais, incrementando fibras e proteinas a
dieta, para promover efeitos fisioldgicos benéficos ao
organismo.

Assim, o objetivo desse estudo foi avaliar
a influéncia da adicao de quinoa, amendoim e
frutooligossacarideo, em diferentes proporcoes, na
qualidade nutricional de formulagdes de barras de
cereais proteicas, buscando-se observar as tendéncias
quanto aos teores de proteinas, lipidios e carboidratos,
incluindo-se fibras, para verificar a possibilidade de
tais barras proteicas tornarem-se uma alternativa de
lanche saudavel e pratico para o publico em geral e,
em especial, para celiacos, intolerantes a lactose e
vegetarianos/ veganos.

2 Referencial tedrico

O desenvolvimento da indUstria ali- menticia
tem acompanhado as necessidades e o desejo dos
consumidores por alimentos mais saudaveis, sem
perda de sabor e qualidade.

Como alternativa para pessoas que bus- cam
opcoes de alimentacao mais saudavel, as barras de
cereais proteicas foram inicialmente desenvolvidas

visando atender aos adeptos de esportes, e passaram
a atingir também um publico em busca de uma
alimentacao pratica. Elas tornaram-se populares
como alimentos portateis, sendo mais comumente
consumidas entre as refeicoes, sob forma de lanches,
visando oferecer ao consumidor uma maior saciedade
(PALLAVI et al., 2013).

As barras de cereais proteicas oferecem uma
alternativa de complemento alimentar, geralmente, a
base de carboidratos, proteinas e fibras. Sdo um meio
pratico e conveniente de ingerir nutrientes, pois nao
precisa de preparo ou acondicionamento, além de
serem faceis de encontrar e transportar (CARVALHO
et al, 2013).

O mercado de barras de cereais proteicas e
alimentos no contexto de produtos saudaveis, tem
levado a indUstria alimenticia a diversificacao de
sabores e atributos dos mesmos. Seu consumo vem
substituindo os “snacks” tradicionais, ricos em sodio e
lipidios, cujo consumo excessivo pode contribuir com o
desenvolvimento de doencas cronicas (GUIMARAES;
SILVA, 2009).

Para ampliar o contexto de alimento saudavel, a
industria de alimentos tem buscado substituir insumos
pobres em nutrientes, presentes na composicao dos
alimentos processados ou ultraprocessados, por
ingredientes de melhor qualidade nutricional. Assim,
tem-se observado uma maior atengao para o uso de
alimentos funcionais como ingredientes, ou até mesmo
0 enriguecimento com fitoquimicos isolados. Alimentos
funcionais sao alimentos enriquecidos com nutrientes
ou outras substancias que fornecem beneficios a
salde, além do seu valor nutricional. Tais alimentos
apresentam carateristicas como atividade antioxidante,
anti-inflamatoria, anticancerigena, dentre outras, em
fungao de fitoquimicos ou compostos bioativos presentes
naturalmente nos mesmos (RODRIGUES, 2013).

Dentre os fitoquimicos ou compostos bioativos
amplamente presentes em alimentos de origem
vegetal, estao os polifendis, como os flavonoides,
acidos fendlicos e taninos, que apresentam, dentre
outras, funcao antioxidante (BICK; FOGACA; STORCK,
2014).

A quinoa é um pseudocereal bastante rico em
nutrientes e fitoquimicos, sendo, assim, um alimento
funcional. Nutricionalmente, a farinha de quinoa tém boa
qualidade proteica, sendo “isenta de gliten”, de modo
que é bastante utilizada na alimentagao de celiacos
e vegetarianos. Além disso, trata-se de um alimento
fonte de fibras alimentares, quando comparada aos
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outros cereais, apresentando caracteristicas sensoriais
aceitaveis (BICK; FOGACA; STORCK, 2014). A adicao
da quinoa como ingrediente em produtos alimenticios
afeta positivamente as reagdes reoldgicas, devido
as propriedades tecnolégicas de suas sementes,
como solubilidade e capacidade de retengao de agua
(FARINAZZI et al., 2012).

Outro alimento de grande importancia nutricional
€ 0 amendoim, devido a alta densidade de nutrientes,
destacando-se os acidos graxos de boa qualidade
e as proteinas, além da presenga de compostos
bioativos com propriedades antioxidantes (SHIN et al.,
2009). Dentre as proteinas presentes no amendoim,
destacam-se as albuminas, que sao predominantes,
e globulinas, em fracdo minoritaria. Quanto a
composicao aminoacidica, as proteinas do amendoim
possuem alta concentragao de lisina comparada aos
cereais, apresentando outros aminoacidos essenciais
como fenilalanina e histidina (CRUZ; KOBLITZ, 2011).

Os prebidticos sao componentes nao digeriveis
por organismos humanos e fermentaveis por bactérias
do célon, que fornecem beneficios nutricionais,
contribuindo para o aumento doteor de fibras dos
produtos, sem interferir negativamente no sabor ou
na textura dos alimentos (CARVALHO et al., 2017).

O Frutooligossacarideo (FOS) é conceituado
como aglcar nao convencional, ndo metabolizado
pelo organismo humano e ndo calorico, considerado
prebidtico, pois promove seletivamente o crescimento
de probidticos, como Acidophillus e Bifidus, no trato
digestivo. Por ser uma fibra sollvel, tal caracteristica
faz com que promova beneficios a satde humana,
como a reducao no aparecimento de caries dentarias,
reducdo dos niveis séricos de colesterol total e lipidios
e auxilio na reducgao do risco de alguns tipos de cancer.
Esse efeito bifidogénico dos ingredientes prébioticos &
0 que o diferencia das demais fibras alimentares, por
favorecer a multiplicagao de microrganismos benéficos
no colon intestinal (ROBERFROID et al., 2010). O FOS
apresenta caracteristicas tecnoldgicas importantes,
como a capacidade de retencao de umidade, sem
aumentar a atividade de agua, o que permite a
elaboragdo de produtos alimenticios enriquecidos. Sao
facilmente incorporados em formulagoes alimenticias,
devido a completa solubilidade em agua, contribuindo
para o dulcor do produto, por equivaler a cerca de 30%
do valor de dogura da sacarose, além de nao se ligar a
minerais, nao interferindo em sua absor¢ao (CASTRO,
2014).
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3 Método da pesquisa

Elaboragdo das barras funcionais

A elaboracao da barra funcional foi executada no
Instituto Federal de Educagao, Ciéncias e Tecnologia da
Paraiba (IFPB), Campus Sousa/ unidade sao Gongalo,
no Laboratério de Processamento de Cereais, do
setor de Agroindustria. Todos os ingredientes foram
adquiridos no comeércio das cidades de Joao Pessoa—
PB e Sousa-PB.

As barras funcionais foram elaboradas com o
emprego de ingredientes secos, como flocos de arroz,
gergelim, quinoa, amendoim, proteina isolada de arroz,
e agentes ligantes, como glucose de milho, acido
citrico, frutooligossacarideos, aroma de baunilha e
agua, nas proporcoes de 70% e 30%, respectivamente
(Tabela 1). As barras foram parcialmente cobertas com
chocolate meio amargo e granulos de amendoim.

Foram elaboradas trés formulacdes, com
diferentes proporc¢des de quinoa e amendoim:
formulacao 1 (F1) - 10% quinoa e 20% amendoim;
formulacao 2 (F2) - 17% quinoa e 15% amendoim;
formulacao 3 (F3) - 15% quinoa e 17% amendoim.

Os ingredientes secos foram pesados, sendo
0s graos tostados e, posteriormente, adicionados a
proteina de arroz e, em seguida, a calda, elaborada a
partir da dissolucao dosagentes ligantes. Em seguida
foram moldadas e resfriadas, embaladas em filmes de
PVC, e armazenadas a temperatua ambiente.

Tabela 1 — Ingredientes secos e agentes ligantes
utilizados na formulacao base de barras de quinoa e
amendoim enriquecido com frutooligossacarideos

Ingredientes Formulacdo | Formulagdo | Formulagao

& 1(%) 2 (%) 3 (%)
Flocos de arroz 4,10 4,10 4,10
Gergelim 4,10 4,10 4,10
Proteina de arroz 10,54 10,54 10,54
Quinoa 9,97 16,12 14,36
Granulos de 20,52 14,36 16,12
amendoim
Amendoim 6,84 6,84 6,84
Chocolate 13,93 13,93 13,93
Frutooligossacarideo 4,65 4,65 4,65
Aroma de baunilha 0,12 0,12 0,12
Glucose de milho 19,13 19,13 19,13
Agua 5,98 5,98 5,98
Acido citrico 0,12 0,12 0,12

Fonte: Elaboracao propria.



revista

DIVULGACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA DO IFPB | N° 49

Analises fisico-quimica

As determinacdes de umidade, cinzas, proteina,
teor de lipidios, acUcares redutores e nao redutores,
pH, sélidos sollveis totais foram realizados de acordo
com os procedimentos descritos por Instituto Adolfo
Lutz (2008). Para determinacao de atividade de agua
(Aw), as amostras foram colocadas no medidor de
atividade de agua calibrado e o teor de carboidrato
foi estimado por diferenca, diminuindo-se de 100 o
somatoriode proteinas, lipidios, cinzas e umidade. As
analises de pH, umidade, proteina e soélidos sollveis
totais, foram realizadas em triplicata e as analises
de teor lipidico, cinzas, Aw, carboidratos, aclcares
redutores e nao redutores foram reali- zadas em
duplicata.

O valor calérico foi calculado a partir dos dados
de composicao centesimal aproximada, de acordo
com Brasil (2003). Para o calculo, foram utilizados os
parametros de conversao 4 kcal para carboidratos e
proteinas e para lipidios 9 kcal, sendo o resultado foi
expresso em kcal por 100g.

Analise estatistica

As caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das
barras de cereais foram avaliadas por meios de
analise estatistica descritivas dos dados pela analise
de variancia (ANOVA) e, posteriormente, as médias
dos tratamentos foram comparadas por meio do teste
de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade, através do
software ASSISTAT (SILVA; AZEVEDO, 2009).

4 Resultado da pesquisa

Na Tabela 2, encontram-se os resultados de
composicao centesimal das formulagdes de barras
proteicas elaboradas.

E possivel observar que a formulacdo F2 (11,492
+ 0,19 %) mostrou-se mais Umida do que F1 (6,360 =
0,15 %) e F3 (7,160 = 0,51 %), sendo que estas nao
apresentaram diferenca estatistica significativa (p <
0,05) entre si, quanto ao teor de umidade. Todas as
barras encontram-se de acordo com a legislagao, que
estabelece um teor maximo de 15% para produtos
a base de cereais (BRASIL, 2005). Resultados
semelhantes foram encontrados por Rodrigues Junior
etal. (2011), ao também encontrarem niveis inferiores
a 15%. Esse & um fator bastante relevante para o
armazenamento desses alimentos, uma vez que a
baixa umidade dificulta o surgimento e proliferacao de
microrganismaos.

Os valores de cinzas encontrados nesse produto
foram semelhantes, nao existindo dife- renca
significativa entre as formulagdes. Segundo Silva et
al. (2011), os valores de cinzas encontrados na barra
de quinoa foram de 1,89 a 2,19%, proximos aos
encontrados neste estudo.

F1 (22,029 + 0,93%) e F3 (22,409 = 1,00%)
apresentaram o mesmo teor de lipidios, em termos
estatisticos (p< 0,05), diferindo-se em relacao a F2
(13,420 + 0,11%). Este fato pode ser explicado pela
maior proporcao de amendoim (48,7% de lipideos)
(PRETTI, 2010) que tem um elevado teor lipidico, por
ser uma semente oleaginosa, na formulagao dessas
duas barras proteicas. Valores superiores (29,10%)
foram encontrados por Tramujas (2015), ao avaliar
barras de cereais salgadas com adicao de chia, como
semente oleaginosa (ARRIEL, et al., 2009).

Tabela 2 — Médias da composicao centesimal
das barras de cereais elaboradas com quinoa,
amendoim enriquecido com frutooligossacarideos

Parametros Formulagées
F1* F2* F3*
idad

(LDJ/T' ade 6,360+015 | 11,492+0,19 | 7,162+ 0,51
0

(Cn)r;zas 1,483 +006 | 1,508+023 | 1,529+0,06
0

Lipideos a b a

o 22,022+0,93 | 13.420+0,11 | 22,402 + 1,00

(F;/“;te'”as 21,543+ 1,93 | 18,178 +2,02 | 20,003+ 1,70
0

(C;)rbo'dratos 49,620 + 139 | 54,443 + 1,17 | 47,84D £ 0,69
0

;@Z\r) CAlONCO | 4og 443 45,20 | 415,167 + 2,51 | 449, 443 + 7,00

Fonte: Elaboragao propria.

*Valores na mesma linha seguidos de letras iguais ndo diferem entre si
(p>0,05). [ANOVA e Teste de Tukey]. F1 (formulagdo 1): 10% quinoa e
20% amendoim; F2 (formulagdo 2): 17% quinoa e 15% amendoim; e F3
(formulagdo 3): 15% quinoa e 17% amendoim.

Ndo foram observadas diferencas significativas
(p< 0,05) entre as formulagdes, quanto ao teor de
proteinas, demonstrando que a combinagao, em
diferentes propor¢oes, entre quinoa (10%, 17% e 15%,
para F1, F2 e F3, respectivamente) e amendoim (20%,
15% e 17%, para F1, F2 e F3, respectivamente), nas
formulagdes, tenha sido equilibrada, possibilitando
resultados equivalentes, quanto ao teor proteico. De
acordo com a RDC n°54 de 2012 (BRASIL, 2012),
as trés formulacdes desenvolvidas (21,549+ 1,93%;
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18,179 + 2,02%; 20,009 + 1,70%, para F1, F2 e F3,
respectivamente), podem ser classificadas como
alimento funcional com alto teor proteico, por fornecer
mais de 12g de proteina/100g de alimento, fornecendo
ao consumidor um alimento fonte de proteina e
suplementacao para dietas com alto requerimento
proteico.

Os valores de proteinas encontrados nas barras
funcionais avaliadas nesse estudo foram superiores
aos teores encontrados por Freitas e Moretti (2006)
(em média de 15,31%), ao avaliarem barras de cereais
funcionais a base de proteina de soja texturizada,
gérmen de trigo e aveia, cujos teores foram superiores
e desejaveis em relacdo as barras de cereais
encontradas no mercado (com valores médios de
4,4%). As formulagdes desenvolvidas nesse estudo,
a base de quinoa e amendoim, tém seus valores de
proteina advindos exclusivamente de matéria-prima
vegetal, rica em minerais e vitaminas, sendo de
facil digestibilidade e absor¢dao dos aminoacidos, em
comparagao as barras de proteinas de origem animal,
sendo essa uma 6tima opg¢ao de alimento proteico para
0 pUblico em geral e aos que apresentam algum tipo
de restricao as proteinas de origem animal.

Quanto ao teor de carboidratos, observou-se
diferenca estatistica entre as formulacoes, com destaque
para F2 (54,449 = 1,17%), provavelmente, devido
a utilizagao de maior propor¢ao de quinoa (17%),
em relagao as demais (10%, para F1 e 15%, para
F3), considerando-se o maior teor de carboidratos,
incluindo fibras, da quinoa, em relacao ao amendoim.
Segundo Sousa e Srebernich (2010), os carboidratos
sao 0s componentes em maior quantidade nos
produtos a base de cereais. Resultados superiores a
esse estudo foram observados por Freitas e Moretti
(2006), em barras de cereais a base de proteina de soja
texturizada, gérmen de trigo e aveia (60,97%).

Os valores caléricos das trés formulagdes nao
se mostraram diferentes estatisticamente, apesar das
diferentes proporcoes entre os principais ingredientes
utilizados para o preparo nesse estudo. Provavelmente,
isso se deve ao equilibrio entre oleaginosas
(@amendoim), ricas em lipidios e proteinas, e o pseudo
cereal (quinoa), rico em carboidratos e proteinas,
distribuidos proporcionalmente entre as formulagoes.
Valores préximos foram encon- trados por Colussi et
al. (2013), ao avaliar barras de cereais a base de aveia
e linhaca dourada (421,44 kcal).
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Tabela 3 — Médias das analises de pH, Solidos
Sollveis e Atividade de agua das barras de
cereais elaboradas com quinoa, amendoim

enriquecido com frutooligossacarideos

. Formulagdes

Parametros
F1* Fox F3*

pH 6,012+0,03 | 58P=+004 | 58P=003
Solidos
solaveis 3,008+0,00 | 2,00P+0,00 | 2,26 +0,23
(°Brix)
Aw 0,58+ 0,00 | 0,762 +0,00 | 0,65 0,00

Fonte: Elaboragao propria.

*Valores na mesma linha seguidos de letras iguais ndo diferem entre si
(p>0,05). [ANOVA e Teste de Tukey]. F1 (formulagdo 1): 10% quinoa e
20% amendoim; F2 (formulagdo 2): 17% quinoa e 15% amendoim; e F3
(formulagdo 3): 15% quinoa e 17% amendoim.

Os valores de pH (tabela 3) foram maiores para a
formulacdo F1 (6,019 + 0,03), demostrando diferenca
estatistica significativa, em relagao a F2 (5,83b +0,04)
e F3 (5,83b +0,03), que demosntraram semelhanca
estatistica. Resultados semelhantes foram encontrados
por Arévalo-pinedo et al. (2013), ao elaborarem barra
de cereal a base de farinha de améndoa de babacu,
com valores médios proximo a 5,37.

Os valores de atividade de agua (Aw) encontrados
para as trés formulacdes de barras proteicas foram
diferentes estatisticamente, sendo a Aw de F1
(0,58% + 0,00) considerada a mais segura, com menos
suscetibilidade ao crescimento de microrganismos,
sendo a Unicaabaixo de 0,60, que é valor minimo de Aw
para crescimento de microrganismos em alimentos.
Segundo Santos (2008), a atividade de dgua € um dos
critérios mais importantes para o armazenamento e
estabilidade de um alimento.

A formulacdo F2 (0,769 = 0,00) apresentou
maior valor médio de Aw, sendo, portanto, a que
mostrou maior vulnerabilidade ao crescimento de
microrganismos, em virtude de estar acima do valor
minimo (0,60). Esse resultado foi compativel com os
resultados de umidade, disponiveis na Tabela 2. Apesar
do menor valor de Aw de F3 (0,65b +0,00), em relacao
a F2, nessa faixa de Aw pode haver o crescimento de
leveduras osmdfilas e fungos xerofilos, uma vez que
estes fungos se desenvolvem em Aw de 0,61 e 0,65,
respectivamente.

Gutkoski et al. (2007) encontraram, em suas barras
de cereais, valores que variaram de 0,59 a 0,67.
Valores proximas foram encon- trados por Tramujas
(2015), que variam de 0,68 a 0,88.
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Tabela 4 — Médias das analises de Aclcares
das barras de cereais elaboradas com quinoa,
amendoim enriquecido com frutooligossacarideos.

) Formulagdes
Parametros
F1* F2* F3*
Acucares 1 c1a. 022 | 33222016 | 3.16P+0.20
redutores
Aclcaresndo | 5 1oa 07 | 56284073 | 43002071
redutores
Acucares |41 o0aL 015 | 894bs058 | 7,460+ 0,72
totals

Fonte: Elaboragao propria.

*Valores na mesma linha seguidos de letras iguais ndo diferem entre si
(p>0,05). [ANOVA e Teste de Tukey]. F1 (formulagdo 1): 10% quinoa e
20% amendoim; F2 (formulacdo 2): 17% quinoa e 15% amendoim; e F3
(formulagao 3): 15% quinoa e 17% amendoim.

Na Tabela 4, encontram-se os valores de aglcares
para as trés formulacdes de barras proteicas. As
formulacbes F2 e F3 apresentaram médias de
acUcares totais (8,94b +0,58%, para F2; 7,46b +0,72%,
para F3) e aclcares redutores (3,32b +0,16%, para
F2; 3,16b +0,20%, para F3), assim como a F3, para
aclcares nao redutores (4,30b = 0,71%), menores
que a formulagao F1 (11,799 +0,15%; 4,619 + 0,22% e
7,172 + 0,07%, para acucares totais, redutores e nao
redutores, respectivamente), sendo esses resultados
compativeis com os de sélidos soltveis (3,009 + 0,00°B;
2,000 = 0,00°B; 2,26P = 0,23°B, para F1, F2 e F3,
respectivamente), disponiveis na Tabela 3.

Observando-se os valores de carboidratos
(Tabela 2) nas formulagdes F1 (49,62%), F2 (54,44%)
e F3 (47,84%) e comparando-o0s com os resultados
encontrados em aclcares totais, os valores de
carboidratos restantes da subtracao dos aclcares
totais, podem ser considerados como fibras,
advindas do enriquecimento da barra proteica com
frutooligossacarideo, que é uma fibra prebidtica, e dos
ingredientes (quinoa, gergelim) ricos em fibras, usados
como base para a formulagdo desse alimento. Apesar
do alto teor de aglcares detectados, observa-se que
boa parte desses sao decorrentes da presenca de
fibras na composicdo das barras funcionais elaboradas.
O elevado teor de fibras, associados ao elevado teor
de proteinas, fazem das barras proteicas funcionais
produtos indicados para o consumo quando se deseja
a manutencao da saciedade por mais tempo.

Arévalo-pinedo et al. (2013), ao analisarem barras
de cereais a base de farinha de améndoa de babacu,
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encontraram valores superiores de aglcares totais
(31,05% a 32,69%, para formulacao A, e 26,97%
a 29,95%, para a formulacao B), comparados aos
encontrados nessa pesquisa.

5 Conclusédo/Consideragtes

Diante do estudo, evidenciou-se que a combinagao
de quinoa e amendoim, em diferentes proporgoes, nas
formulacdes elaboradas, resultou em um equilibrio
calorico e proteico entre as trés formulagoes, apesar
de favorecer uma maior concentracao de carboidratos,
incluindo fibras, na formulacdo F2, e um maior teor
lipidico nas formulacdes F1 e F3. Assim, é possivel
considerar as barras funcionais elaboradas como
fontes de proteinas, sendo uma alternativa de alimento
saudavel e diferenciado, destinada aos consumidores
em geral e, em especial, aos portadores de restricoes
alimentares.
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