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Pesquisa

Introducao

Resultados e/ou A¢bes Desenvolvidas

No Brasil, coprodutos alimenticios com alto valor nutricional ainda sao
subutilizados. Ingredientes como bandinha de feijao, quirera de arroz e
banana madura podem ser aproveitados na formulacdao de alimentos
terapéuticos, como barras nutricionais, contribuindo para reduzir o
desperdicio, combater a deficiéncia proteica e promover
sustentabilidade.

Objetivos

Esse trabalho objetivou elaborar e caracterizar (quimica e fisicamente)
diferentes formulacdes (F's) testes de barra alimenticia a partir de
coprodutos da industria de alimentos, suplementadas com proteina do
soro de leite, vitaminas e minerais.

Material e Métodos ou Metodologia

Foram desenvolvidas 6 formulacdes (F1; F2; F3; F4; F5; F6) com
diferentes proporc¢oes de farinha de arroz, farinha de feijao, whey, mix
de vitaminas, banana, xarope de milho e 6leo de soja.
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Figura 1. Representacdo esquematica do processo de sintese da barra alimenticia com potencial terapéutico.

As (F's) foram analisadas quimicamente quanto a composicao
centesimal (proteinas totais, lipideos totais, umidade, cinzas e
carboidratos totais) segundo AOAC, 2019; IAL, 2008. Além disso foram
realizadas medidas da acidez total titulavel e pH; s6lidos soltveis totais
e atividade de &agua (Aqualab, Decagon, Modelo 3YE, Pullman,
Washington, EUA). Para anadlises fisicas, todas as formulacdes foram
avaliadas por medidas instrumentais da cor (Colorimetro CR 10,
Konica Minolta) e a dureza (IN) atributo de textura (TAXT- Express).
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Os percentuais da composicao centesimal foram similares entre as
formulacgdes, diferindo apenas na quantidade de proteinas (p<0,05).
Também houve diferencas significativas (p<0,05) nas medidas de pH,

acidez total, atividade de agua, cor e dureza.
F2 F3

Figura 2. Formulagdes de barra alimenticia com potencial terapéutico (F1,F2,F3,F4,F5 e F6).

Formulagdes
Caracteristicas ! Media geral P>F :
F1 F2 F3 F4 F5 Fé % desvio-
padrao

Proteinas totais, % m/m 6,30 £ 0, 185# 7,78 +0,15¢ 9,26 +0,15" 7,39 £ 0,374 8,53+017¢ 10,61 £ 0,15® 8,31+£0,23 <0,0001
pH 5,60+0, 015 5,60+0,015 5,56+0, 023 5,62+0,010¢ 5, 74+0 010" 5,80+0,015% 5,65+0,015 <0,0001
Acidez total em acido citrico, 0,17+0,000¢ 0,27+0,017" 0,30+0,006%  0,14+0,000% 0,180,004 0,24+0,000¢=  0,22+0,007 | <0,0001
% m/m

Atividade de agua 0,74+0, 00075 0,75+0,00033F 0,77+0,0172#= 0,69+0,00024 0,74+0,0035% | 0,72+0,0028¢° 0,73+0,0073 <0,0001

Cor: c* (saturacao) 12,650, 77" 12,30 £ 0,29° 12,28 + 0 92° 16,17 +0,10° 13,96 £ 1,78%F | 14 48+ 0, 79" 13,64 +£1,02 0,0032

Dureza, N 29,20 + 1 20" 2921 +313"° 27,63 + 2 06"F 38,28 + 4 02° 41,29+ 1,112 36,91 + 1,528 3379+242 | <0,0001

Figura 3. Resultados das anélises de proteinas, pH, acidez, atividade de &dgua, cor e dureza. Nos quais
apresentaram diferencas significativas entre as formulagoes.

Cconclusoes

Os resultados obtidos demonstraram o potencial de barras alimenticias
que poderdo atuar como alimento terapéutico, formuladas a partir dos
coprodutos da industria alimenticia, auxiliar na diminuicao do
desperdicio de alimentos, ao combate a desnutricdo e deficiéncia
proteica.
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