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Nutricdo em foco: uma abordagem holistica

RESUMO: As barras de cereais estdao facilmente disponiveis em estabelecimentos comerciais,
apresentam embalagens compactas e possuem preco relativamente baixo, que varia de acordo com
sua composicdo. Além dos ingredientes tradicionais que compdem as formulacdes de barras de
cereais, outros ingredientes alternativos podem ser introduzidos nessas formulagdes para aumentar
seu valor nutritivo. A combinacgao arroz e feijdo constitui a base da dieta da populacdo brasileira, sendo
altamente nutritiva e interessante para a industria. O feijao, além de ser um alimento de facil acesso
a populagdo, de baixo custo e estar inserido na cultura alimentar brasileira, € um dos alimentos que
faz parte das pesquisas de biofortificacdo coordenadas pela EMBRAPA. Este trabalho teve como
objetivo elaborar barras de cereais a base de arroz e feijao (convencional e biofortificado), além de
avaliar as caracteristicas de preparo, medi¢cdes, composicdo nutricional e custos. Para o preparo das
barras foram utilizados feijoes do tipo carioca, de origem comercial e biofortificados (BRS Cometa). As
barras de cereais apresentaram peso médio da porg¢do de 60 + 2,78 g, custo unitario de R$1,10 e valor
energético de 122 kcal em meia porgdo. Foi possivel elaborar barras de cereais com inclusdo de arroz
e feijdo (convencional e biofortificado) que apresentassem custos e caracteristicas fisicas semelhantes.
Entretanto, a barra formulada com feijdo biofortificado apresentou maior teor de ferro e zinco do que
a com feijdo convencional. A insercao de arroz e feijdo na composicdo das barras de cereais fez com
gue as mesmas apresentassem boa propriedade funcional, por serem fontes de fibras. Dessa forma, a
utilizacdo de feijées, em especial biofortificados, em barras de cereais se torna uma alternativa

alimentar capaz de agregar valor nutricional superior ao produto.

Palavras chave: Novos produtos, leguminosas, BRS Cometa, biofortificagao.
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1 INTRODUCAO

No inicio da década de 90, as barras de cereais foram inseridas no mercado como alternativa saudavel
de produto de confeitaria, ao mesmo tempo em que havia maior interesse, por parte dos
consumidores, em cuidados com a saude e com a alimentac¢do (MELO et al., 2010). No entanto, mesmo
com essa proposta de alimento saudavel, analises de composicdo do produto demonstraram que
algumas variagdes possuiam caracteristicas semelhantes as observadas em confeitos comuns como,
por exemplo, as quantidades de gordura e acgucares, diferindo-se apenas pelo contelddo de fibra

alimentar (SANTOS, 2010).

Devido ao crescente interesse pelas barras de cereais, a industria alimenticia tem investido na
diversificacdo de sabores e atributos das mesmas. De acordo com Marchese e Novello (2017),
antigamente os principais consumidores de barras de cereais eram os esportistas, entretanto, nos dias

de hoje esse produto é consumido por toda populacao.

As barras de cereais sao elaboradas a partir de uma mistura de cereais, fontes de vitaminas, minerais,
fibras, proteinas e carboidratos, basicamente (PEUCKERT et al., 2010). Caracteristicas como textura,
sabor e propriedades fisicas sdo definidas pela combinacdo adequada e complementariedade dos
ingredientes que fazem parte das formulacdes. Além disso, estdo facilmente disponiveis em
estabelecimentos comerciais, apresentam embalagens compactas, o que facilita o transporte e o
consumo, além de apresentarem preco relativamente baixo, que varia de acordo com sua composicao

(FERREIRA et al., 2018).

Entretanto, atualmente no mercado, sdo disponiveis diversas barras de cereais cuja lista de
ingredientes inclui aditivos como aromatizantes, corantes, conservantes, emulsificantes, umectantes,
bem como o uso de aglcares como a sacarose e o xarope de glicose e a adicdo de gorduras vegetais
(REBELLO; MAGALHAES; SILVA, 2019) o que decai sobre o valor nutricional do produto tornando-o

inferior.

Os ingredientes tradicionais das formulagdes de barras de cereais sao aveia, milho, soja, trigo, arroz e
outros cereais, frutas, nozes e chocolate (CZAIKOSKI et al., 2016). Porém, no contexto de produtos
saudaveis existem varios ingredientes que podem ser introduzidos nessas formulacdes para aumentar
seu valor nutritivo, trazendo assim mais beneficios a saude (SILVA et al.,, 2011). Um exemplo

interessante é a utilizagdo de arroz e feijao.
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A combinacdo arroz e feijdo constitui a base da dieta da populacdo brasileira, sendo altamente
nutritiva, uma vez que a proteina do arroz é deficiente no aminodcido lisina, mas compensada pela
lisina presente no feijdo. Este, por sua vez, é deficiente do aminodcido metionina, que é compensado
pela metionina do arroz, ou seja, um complementa o outro tornando tal combina¢ao completa em

aminodacidos essenciais (JORGE et al., 2014).

Por ser um alimento de facil acesso a populagdo, de baixo custo e estar inserido na cultura alimentar
brasileira, o feijdo é um dos alimentos que faz parte das pesquisas de biofortificagdao coordenadas pela

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA).

A biofortificacdo consiste em um processo de cruzamento de plantas da mesma espécie, gerando
cultivares mais nutritivos. O processo também é conhecido como melhoramento genético

convencional e ndo pode ser confundido com transgenia (BIOFORT, 2020).

Sendo assim, analisando a crescente abertura do mercado e do consumidor para alimentos saudaveis
e praticos, este trabalho teve como objetivo elaborar barras de cereais a base de arroz e feijao
(convencional e biofortificado), além de avaliar as caracteristicas de preparo, medicdes, composicdo

nutricional e custos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 INGREDIENTES

Para o preparo das barras a base de arroz e feijao convencional e biofortificado foram utilizados: flocos
de arroz, flocos de aveia, mel Camara®, acgucar refinado Unido®, esséncia de baunilha Dr. Oetker® e
feijdo carioca Juju®, todos obtidos no comércio local do municipio de Vitéria — ES. O feijao carioca BRS

Cometa foi gentilmente cedido pela Embrapa Arroz e Feijao (Santo Anténio de Goiads — GO).
2.2 Preparo da massa, do recheio e das barras

Foram realizados dois testes em dias distintos, denominados T1 (pré-teste) e T2, visando padroniza¢do
do receituario e ajuste do experimento. Em ambos, os flocos de arroz foram submetidos a uma
temperatura de 180 °C no forno durante 10 minutos para a retirada de umidade do mesmo. Apds esse
tempo foi retirado do forno e misturado a aveia em flocos. Para o preparo da massa foram adicionados
em uma panela acucar, mel e dgua, levando-se ao fogo médio até que fosse alcancado o ponto de
“calda de agucar” (caramelizagao). Ao chegar a este ponto, os flocos de arroz juntamente com a aveia,

foram incorporados a calda até que todos estivessem cobertos pelo caramelo. No T1, desligou-se o
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fogo e a mistura foi despejada numa superficie de marmore devidamente higienizada com dlcool 70
% e untada com 6leo de soja. J4 no T2, a mistura foi despejada em uma forma de aluminio também
untada com éleo de soja para facilitar o corte das por¢des. Depois laminou-se a massa com o auxilio

de uma faca grande.

Para o recheio, os graos de feijao foram selecionados, descartando-se sujidades e, em seguida, foram
pesados 300 g em balanga digital da marca/modelo Even-CT-6200AS-BI, com capacidade maxima de
6200g e precisao de 0,01g. O feijao foi colocado em um recipiente com 450 mL de dgua, permanecendo
de remolho, sob refrigeracdo, durante aproximadamente 22 horas. Posteriormente, o feijao foi lavado
em dagua corrente e cozido em panela de pressdo. Esse processo foi realizado com os dois tipos de

feijdo (convencional e biofortificado).

Seguindo como referéncia as técnicas utilizadas por Sousa (2011) para o preparo de recheio de feijao
doce, apds cozidos, os graos junto com o caldo, foram liquidificados até atingirem uma textura de
creme. Ap0s liquidificado, o creme foi transferido para uma panela e adicionado aglcar e esséncia de
baunilha, os quais foram levados ao fogo médio e misturados até alcancar uma consisténcia
semelhante a doce em pasta. Apds, adicionou-se uma colher de sopa do recheio, contendo 20 g, em

uma das laminas de massa, nivelando com auxilio de uma espatula.
2.3 Informacgdes Nutricionais das barras de cereais

A composicao nutricional das barras foi descrita de acordo com as RDCs n2 350 e n2 360 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2003) e os valores calculados foram obtidos por
meio da Tabela brasileira de composicdao dos alimentos (TACO, 2011). Para esséncia de baunilha
utilizou-se a tabela United States Department of Agriculture (USDA), e para o feijdo BRS Cometa, as

informacdes disponibilizadas por Pereira et al. (2015).

O valor diario de referéncia foi descrito de acordo com as DRIs (Dietary Reference Intakes), propostas
pelo Institute of Medicine (IOM, 2001, 2002, 2005, 2011). Além disso, o custo das preparac¢des foi
calculado de acordo com o rendimento das barras laminadas e do recheio, considerando o prego atual

de mercado de cada ingrediente.

2.4 MEDIGOES DAS BARRAS

Foram analisados comprimento, largura e espessura das laminas das barras e das barras de cereais

recheadas produzidas. As mesmas medidas foram feitas para trés barras de cereais comercializadas
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no mercado a fim de comparar o produto desenvolvido com os disponiveis para o consumidor. Para

tal, utilizou-se uma régua plastica de 30 cm.

2.5 TRATAMENTO DOS DADOS

Os dados foram armazenados no Microsoft Excel®, procedendo-se analises descritivas das medigdes e

valor nutricional das barras de cereais formuladas.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ELABORAGAO DAS BARRAS DE CEREAIS RECHEADAS

Para formulacdo das barras, no T1 (pré-teste), foram seguidas as técnicas descritas por Sousa (2011),
com algumas adaptac¢des como: tempo de forno que os flocos de arroz foram submetidos (10 min),
dimens&es das laminas de barra (1 cm de espessura) e quantidade de recheio colocado em cada barra
(20 g). Porém, mesmo com as adaptacdes, houve sobra de 67 g de massa da barra, cerca de 254 g de
recheio do feijdo convencional e 232 g de recheio do feijdo biofortificado. Tais sobras podem ser
justificadas devido as alteragGes realizadas nas dimensdes das laminas de barra. Visando reduzir essas
sobras foi realizado o T2 com mais alteracdes e ajustes, e esta foi a formulacdo final utilizada. No T2
também houve sobras, porém elas foram minimizadas, sendo 14,5 g de massa de barra, 88,7 g de

recheio de feijdo convencional e 91,15g de recheio de feijdo biofortificado.

Em relacdo ao recheio, ambos os tipos de feijdo foram submetidos aos mesmos processos de pré-
preparo e preparo. Porém, houve diferenca no tempo de cozimento, sendo que o feijao biofortificado
demandou 20 minutos a mais que o feijao convencional para finalizar o seu cozimento, totalizando 50
minutos. Esse tempo foi diferente do descrito por Peloso et al. (2006) que afirmar que o cultivar BRS
Cometa possui um tempo de cozimento de 33 minutos. Tal fato, de acordo com Morais et al. (2010)
pode ser influenciado por diversos fatores, dentre eles o tempo de armazenamento, o ambiente de

armazenamento, as condi¢gdes de embalagem e a capacidade de penetragao de agua nos graos.

Quanto ao custo das barras de cereais, evidenciou-se que o valor de cada por¢ao com peso médio de
60 + 2,78 g, foi de RS 1,10. Em geral, as barras de cereais que sdo encontradas no comércio possuem

precos que variam de RS 0,90 a RS 3,40 e tem variacdo de peso entre 20 g a 30 g.

Entretanto, cabe ressaltar que, a este valor n3o foi incorporado gastos com energia, 4gua, mao de

obra, entre outros. Apenas o custo bruto com os ingredientes foi utilizado para o calculo.
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O custo das barras desenvolvidas foi 0 mesmo independentemente do tipo de feijdo utilizado, uma
vez que considerou-se o valor de venda do feijdo convencional para ambas pelo fato do feijao
biofortificado ter sido gentilmente cedido pela EMBRAPA. De fato, a EMBRAPA, disponibiliza o grao
biofortificado para os produtores rurais por meio de estratégias de transferéncia de tecnologia que
vao desde o momento da disponibilizacao a verificagdao de adogdao da mesma, e também para parcerias
de pesquisas que ela estabelece, para que se dé, efetivamente, o uso e a adogdo da biofortificacao

(BORGES et al., 2013).

3.3 CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS DAS BARRAS

Os valores energéticos e de macronutrientes foram semelhantes entre as formulacdes, com diferencas

apenas na quantidade de ferro e zinco (Tabela 1).

Tabela 1 - Informacdo nutricional das barras de cereais formuladas com arroz e feijdo carioca

(convencional e biofortificado).

Barra de cereal de arroz e feijao carioca  Barra de cereal de arroz e feijao carioca

convencional biofortificado
Porcao de 30 g (Y2 unidade) Porcao de 30 g (Y2 unidade)
Informac&o Nutricional Informacé&o Nutricional
Quantidade por porcgéo % VD (%) Quantidade por porgéo % VD (*)

Valor 122 kcal ou 6% Valor 122 kcal ou 6%

energeético 510 KJ energeético 510 KJ
Carboidratos 28,59 9% Carboidratos 28,59 9%
Proteinas 1609 2% Proteinas 1649 2%
Gorduras 0,39 0% Gorduras 0,39 0%
Fibra 159 6% Fibra 159 6%
Ferro (mQ) 0,3 mg 2% Ferro (mQ) 1,0 mg** 7%
Célcio (mg) 55mg 0% Célcio (mg) 5,5mg 0%
Sdédio (mQ) 2,8 mg 0% Soédio (mQ) 2,8 mg 0%
Zinco (mgQ) 0,1 mg 1% Zinco (mgQ) 0,4 mg** 6%

* % Valores Didrios de Referéncia com base sem uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ** Pereira et
al. (2015).
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De acordo com Pereira et al. (2015) o feijoeiro-comum destaca-se por ser um dos principais alimentos
consumidos pelos brasileiros e por conta do seu aspecto nutricional, que apresenta altos teores de
proteinas, fibras, vitaminas, ferro e zinco. A deficiéncia desses minerais é reconhecida em nivel
mundial, principalmente em familias carentes que nao tem acesso a proteina animal como carne e
produtos lacteos. Entdo, elevar os niveis de nutrientes, como ferro e zinco, em alimentos que
compdem a alimentagdo das pessoas torna-se uma alternativa valida para atenuar e até mesmo
prevenir a desnutricdo no Brasil e no mundo. O programa de melhoramento de feijoeiro-comum da
Embrapa almeja identificar e desenvolver cultivares de grao preto ou carioca convencional com

maiores teores de ferro e zinco.

De forma semelhante ao presente estudo, Landim et al. (2013) desenvolveram biscoitos a base de
feijdo biofortificado e identificaram étimo contelddo de nutrientes nos biscoitos, principalmente em
relacdo ao ferro e zinco. Estes autores caracterizaram os produtos como sendo de grande potencial

nutritivo e funcional.

No que diz respeito a porcao de barras de cereais, a Legislacdo Brasileira leva em consideracdo apenas
o percentual de gordura. A RDC n2 359/2003 prevé porc¢des de 30 g para as barras de cereais com até
10 % de gordura e essa por¢do passa a ser de 20 g e ter até 100 kcal, quando o teor de gordura é
superior a 10 % (BRASIL, 2003). Por meio do célculo do valor energético das barras desenvolvidas nesse
estudo foi verificado que, os produtos obtidos com ambos os recheios, possuem 122 kcal por porg¢ao
de 30 g, correspondente a meia unidade. Em geral, a média de calorias contidas nas barras de cereais
comercializadas é de 70 kcal a 150 kcal, porém o peso da porc¢do da maioria dessas barras equivale a

metade da porc¢do das barras desenvolvidas nesse estudo.

No estudo de Melo et al. (2010) foi desenvolvida uma barra de cereal salgada que apresentou 137 kcal
em uma porgao de 30 g e, de forma semelhante ao nosso produto, apresentou menor teor de gordura

do que as produzidas pelas industrias de alimentos.

Considerando uma dieta de 2000 kcal, o consumo de meia unidade da barra desenvolvida no presente
estudo supre em média 6 % do valor energético didrio recomendado, levando em consideragao as DRIs
(I0M, 2001, 2002, 2005, 2011), entdo, pode-se sugerir o consumo de uma barra inteira em pequenas

refeicGes, como os lanches.

As barras a base de arroz e feijao, elaboradas nesse estudo, apresentam 1,5 g de fibras em uma porc¢ao
de 30 g, sendo caracterizadas como fonte de fibras, uma vez que de acordo com a Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2012) um alimento pode ser considerado fonte de fibra alimentar caso
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ofereca, no minimo, 3 g de fibra em 100 g do produto ou, no minimo, 2,5 g por por¢ao. Pode-se dizer
que feijao e aveia foram os ingredientes que contribuiram para a quantidade de fibra observada nos
produtos formulados. Dias et al. (2010) ao desenvolverem barra de cereais fonte de fibras também
utilizaram aveia em sua composi¢ao. Gutkoski et al. (2007) afirmam que o uso de aveia na formulagao

de barras de cereais possibilita obtencdao de um produto com alto teor de fibra alimentar.

3.4 MEDIGOES DAS BARRAS

As barras de arroz e feijao convencional e biofortificado foram padronizadas quanto as suas medidas

(Figura 1)

Figura 1 — Medidas de comprimento, largura e espessura das barras formuladas.

Da mesma forma, foram analisadas trés barras de cereais de marcas diferentes disponiveis atualmente

no mercado (Tabela 2).

Tabela 2 - Caracterizacdo fisica de barras de cereais disponiveis no mercado.

Medidas Barra de Cereal 1 Barra de Cereal 2 Barra de Cereal 3
Comprimento 10 cm 9,5cm 9cm
Largura 4,5 cm 3,5cm 3,5cm
Espessura 2,5cm 2,5cm 2,5cm

E possivel observar que a barra desenvolvida apresenta caracteristicas fisicas bem préximas das barras

disponiveis atualmente no mercado. Ja a barra de cereal salgada produzida por Marchese e Novello

. 2
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(2017) apresentou dimensdes de 13 cm de comprimento, 4 cm de largura e 1,5 cm de espessura. As
barras de cereais com adi¢cdao de farinha de ameixa desenvolvida por Czaikoski et al. (2016)
apresentaram dimensdes de 10 cm de comprimento, 3 cm de largura e 1 cm de espessura. No entanto,

nao ha registros na literatura que padronizem tais medidas.

De acordo com Queiroz et al. (2008), o formato retangular das barras de cereais foi determinado
visando ser uma alternativa de substituicdo as barras de chocolate. Além disso, as embalagens

individuais, possuem caracteristicas como praticidade e facil consumo as mesmas (OLIVEIRA, 2015).

4 CONCLUSOES

Foi possivel elaborar barras de cereais a base de arroz e aveia, com inclusdo de feijdo carioca
(convencional e biofortificado) que apresentassem custos e caracteristicas fisicas semelhantes. Porém,
vale destacar que a barra com feijdo biofortificado apresentou maior teor de ferro e zinco do que a

com feijdo convencional.

Ainsercdo de arroz e feijao juntamente com aveia na formulagao das barras de cereais fez com que as

mesmas apresentassem boa propriedade funcional, por serem fontes de fibras.

Desta forma, a utilizacdo de feijdes em barras de cereais se torna uma alternativa alimentar de facil

preparo e custo acessivel, agregando valor nutricional superior ao produto.
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