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Introducao

Barra de cereal tem sido um alimento bastante
procurado pela populacéo por causa do seu
consumo rapido, podendo ser realizado em
praticamente qualquer momento e local, sem
necessidade de utensilios para consumo, nem
armazenamento especial. Além da praticidade
procurada atualmente, o consumidor também
investe em alimentos considerados mais saudaveis.
Diversas pesquisas tém sido realizadas no intuito
de agregar valor nutricional e comercial as barras
de cereais com produtos regionais (CUNHA et. al.,
2015; TORRES, 2009).

Existem inimeras frutas que sédo utilizadas na
elaboracdo de barras de cereal como: ameixa seca,
macé, coco, mamao e banana. No entanto, pode-se
utilizar frutas exoticas, menos conhecidas, como

o fruto do umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda).
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O potencial do umbu para este produto é bastante
grande, por ser um fruto pouco cal6rico e de sabor
diferenciado. Este fruto possui grande importancia
para o Semiarido do Nordeste brasileiro, sendo
utilizado para a elaboracdo de doces, geleias, sucos,
picles, licor, entre outros produtos (CAVALCANTI
et al., 2007; COELHO et al., 2011; PINTO et al.,
2001; POLICARPO, 2003).

Desta forma, unindo o alto consumo da barra de
cereal a importancia do umbu para o Nordeste
brasileiro, sugere-se uma formulacdo para a
elaboracdo de barra de cereal sabor umbu conforme
os ingredientes e propor¢des que sdo apresentados
neste trabalho.

Preparo da matéria-prima

Apo6s a colheita no campo, o umbu deve ser
armazenado no frio, a cerca de 7 °C para que se
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reduza a velocidade de deterioracédo dos frutos. No
momento do processamento, os frutos devem ser
imergidos por 15 minutos em solugdo de hipoclorito
de sédio (dgua sanitaria) na concentracdo de uma
colher de sopa de hipoclorito a 2%, por litro de
agua, sendo, em seguida, enxaguados com agua
filtrada em abundéancia.

A polpa de umbu pode ser obtida apés o
branqueamento (cozimento dos frutos por cerca

de 3 minutos), para evitar o escurecimento da
polpa, ou a ap6és um cozimento mais longo, por
cerca de 8 a 10 minutos, até que os frutos figuem
com coloracdo mais clara e mais amolecidos.
Depois disso, os frutos sdo despolpados em
despolpadeira, ou mesmo em liquidificador. O
segundo procedimento é mais comum, e aumenta o
rendimento da polpa.

Os equipamentos, embalagens, cacarolas, colheres
e etc., utilizados na elaboracdo da barra de cereal,

também devem ser sanitizados por 15 minutos de

imerséo na solucéo de hipoclorito de sodio.

Elaboracdo do xarope de aglutinacao

Para a elaboracdo do xarope de aglutinacéo sao
utilizados: sacarose (aclcar), sorbato de potassio
e a polpa de umbu levemente concentrada (Figura
1). Apés esta etapa, sé@o adicionados ao xarope 0s
demais ingredientes (Tabela 1).

O xarope é elaborado aquecendo-se a sacarose até
resultar em um caramelo claro. Caso o caramelo
fiqgue muito escuro, a barra de cereal torna-se
amarga. Paralelamente a preparacdo do xarope, a
polpa de umbu é levemente concentrada, sendo
aquecida em recipiente de inox em ponto de fervura
até perder cerca de 20% do volume inicial. Em
seguida, o sorbato de potéassio é adicionado e
homogeneizado a polpa.

No momento em que a polpa estiver com o volume
reduzido, o caramelo é adicionado, e ambos sao
homogeneizados e aquecidos (cerca de 100 °C), a
agitacdo constante, até que se atinja 44,5 °Brix e
acidez 7,9% de equivalentes em acido citrico (pH
2,8).

Este xarope elaborado com a polpa de umbu funciona
como uma “liga” aos demais ingredientes secos.

A Figura 1 exemplifica o fluxograma de
processamento do umbu para a elaboracdo do
xarope.

Concentracdo da poda
de umbu até 80% do
voluma inicial

Agquecimento do agucar
até caramelo claro v

Adicdo de sobato

de potassio a polpa

concentrada

A homogeneizacéo da
polpa com o caramelo
até 44,5 °Brix

Figura 1. Etapas da elaboracao do xarope de aglutinagédo de
umbu.

Obtencéo da barra de cereal sabor umbu

Para obtencdo das barras de cereal, a proporcao dos
ingredientes utilizados é apresentada na Tabela 1 e o
fluxograma de elaboracgéo é apresentado na Figura 2.

Tabela 1. Quantidade dos ingredientes utilizados
para a obtencdo de seis barras de cereal sabor umbu.

Ingrediente Quantidade (g)
Polpa de umbu 120
Sacarose 50
Aveia prensada 40
Flocos de arroz 30
Coco ralado 16
Castanha de caju 10
Uva passa 16

Sorbato de potéassio 0,25

Aguecimentos dos
ingredientes secos
até ficarem levemente
tostados

! t

Inversdo do lado da barra]
de cereal e assamento
por mais 10 min.

! t

Homogeneizagéo dos Assamento por 15 min
ingredientes secos com | —p| a 200 °C, seguido de 5
o xarope de aglutinagéo min. de resfriamento

Resfriamento e
embalagem

Resfriamento dos
ingrediente secos

Figura 2. Fluxograma de elaboracdo da barra de cereal sabor
umbu.
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Apo6s a elaboracao do xarope de aglutinacéo,
deve-se aquecer em recipiente de inox, tipo
frigideira, todos os ingredientes secos, por cerca

de 5 minutos, ou até ficarem levemente tostados.
ApO6s a torracdo dos ingredientes secos, 0S mesmo
sdo resfriados e homogeneizados ao xarope de
aglutinagéo, até que se forme uma massa, que deve
ser moldada e assada a cerca de 200 °C por 25
minutos, sendo 15 minutos com uma face voltada
para cima, e 10 minutos com esta mesma face para
baixo. Entre a mudanca de exposicao das faces ao
aquecimento, resfria-se a barra de cereal por 3a 5
minutos para evitar quebras.

Posteriormente, a barra de cereal é desenformada e
mantida em temperatura ambiente até o completo
resfriamento. Para retirar as barras com mais
facilidade, a forma pode ser untada utilizando-se
margarina e farinha de trigo em pouca quantidade.

Para assar as barras de cereal, existe uma méaquina
prépria, que custa cerca de R$ 350,00 (Figura 3).
Essa méaquina produz seis barrinhas por assamento
e de modo mais uniformes, visto que a massa é
moldada na forma individualmente, deixando todas
as barrinhas com praticamente o0 mesmo tamanho
e espessura. No entanto, pode-se também assar as
barras em qualquer forma e forno comuns e, neste
caso, a massa é moldada em toda a forma e, apos
assamento, deve ser cortada nas barras individuais.
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Figura 3. Maquina prépria para a elaboracéo de barra de cereal.

Sugere-se que as barras sejam embrulhadas em
“papel aluminio” e lacradas em saco individuais de
polietileno, que é uma embalagem simples e de baixo
custo. As barras devem ser mantidas em local seco e
ventilado a fim de evitar o contato com luminosidade
e umidade, e protegidas da acéo de insetos.

Considerac0Oes finais

A formulacéo para a elaboracgéo da barra de cereal
sabor umbu é viavel, principalmente pelo preparo
facil e uso de ingredientes de baixo custo e
facilmente encontrados no mercado regional.

A barra de cereal desenvolvida nesse estudo ampliara
0 uso da polpa de umbu em mais um produto,
aumentando sua valorizagdo como fruto regional.
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