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Resumo: O interesse na produgédo e consumo de alimentos contendo compostos
bioativos tém aumentado devido aos seus beneficios para a saide. O objetivo
deste trabalho foi desenvolver barras de cereais acrescida de whey protein e
extrato soluvel de café verde, com o intuito de elevar a composicao proteica e de
antioxidantes. Realizou-se a analise do potencial antioxidante das barras e um
teste piloto de andlise sensorial. Concluiu-se que a modificacao trouxe maior teor
de compostos antioxidantes quando comparado a barra controle.
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1. Introducao

Atualmente, o interesse na producdo e consumo de alimentos contendo compostos
bioativos em sua formulagéo tém ganhado certa notoriedade devido ao seu potencial
efeito na melhora da salude e bem-estar dos consumidores. A busca pela descoberta
de antioxidantes dietéticos, seguros e de fontes naturais tem aumentado, pois estes
sdo capazes de prevenir o dano oxidativo as células vivas ao contrario dos
antioxidantes sintéticos que séo associados a atividade carcinogénica (ZHENG &
WANG, 2001).

O café é um dos mais valiosos produtos da economia global e sua bebida é uma das
mais consumidas no mundo (KUMAZAWA; MASUDA, 2003). Esse alto consumo tem
estimulado o desenvolvimento de estudos relacionados a atividade biolégica do grao

e de constituintes do café verde e, especialmente, do café torrado o qual é

largamente utilizado na preparacao de diferentes tipos de bebidas. Constituintes do
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café tém sido sugeridos como quimioprotetores em diferentes sistemas quimicos e
biolégicos; a explicagdo estaria nos numerosos antioxidantes presentes na bebida,
como os acidos clorogénicos e melanoidinas, produtos formados na reacdo de
Maillard, e cafeina (LIMA, 2010).

Estudo com gréo de café verde demonstra a presenca de substancias bioativas na
sua composicdo como carotenoides, antocianinas e flavonoides, e dos potenciais
beneficios a saude estudados, foi a acdo antioxidante o mais prevalente (VIEIRA,
2015).

Contudo, a acao dos bioativos ndo se restringem ao potencial antioxidantes. Nas
Gltimas décadas, numerosas pesquisas Vvém demonstrando as qualidades
nutricionais das proteinas soluveis do soro do leite, whey protein. Essas proteinas
sdo extraidas da porgéo aquosa do leite gerada durante o processo de fabricacdo do
gueijo. Somente a partir da década de 70, os cientistas passaram a estudar as
propriedades dessas proteinas onde as descreveu como parte importante no
tratamento e prevencdo de flatuléncias, prisdo de ventre e putrefacdo intestinal
(SALZANO, 2002).

Atletas, praticantes de atividades fisicas, pessoas fisicamente ativas e até mesmo
portadores de doencas, vém procurando beneficios nessa fonte proteica. E,
evidéncias recentes sustentam a teoria de que as proteinas do leite, incluindo as
proteinas do soro, além de seu alto valor biolégico, possuem peptideos bioativos,
gue atuam como agentes antimicrobianos, anti-hipertensivos, reguladores da funcao
imune, assim como fatores de crescimento (SALZANO, 2002; GROZIAK & MILLER,
2000; LONNERDAL, 2003).

Acompanhando o interesse da ciéncia pelos compostos bioativos, a industria
alimenticia, nas ultimas décadas, vem investindo no desenvolvimento de alimentos
funcionais, que além da sua finalidade nutricional produzem efeitos metabdlicos
benéficos no organismo humano, acompanhando a crescente preocupagcdo da
populacdo com a saude e a associacdo desta com a dieta (RAUD, 2008; VIDAL et
al., 2012).
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Visando essa tendéncia de mercado e a grande aceitacdo das barras de cereais
pelo consumidor geral e especialmente atletas, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver uma barra de cereais acrescida de whey protein e extrato de café

verde, com a intencdo de aumentar o teor de proteina e de antioxidantes.

2. Metodologia

O desenvolvimento da barra de cereal foi realizado em aula pratica da disciplina de
Tecnologia de Alimentos do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Alfenas.
A uma receita base de barra de cereal (MORAES; SILVA; CLARETTO, 2014) foi
acrescido extrato de café verde e whey protein sabor baunilha.

Para a elaboracédo, foi feito um xarope de aglutinacdo levando ao aquecimento
sacarose (150g), xarope de glicose (110g), maltodextrina (55g), lecitina de soja
(10g), margarina (18g) e agua (80ml). Quando o xarope iniciou a fervura, foi retirado
do fogo e, no mesmo, misturou-se 20g do extrato de café verde.

A essa mistura acrescentou-se 0s ingredientes secos, aveia em flocos (105g), flocos
de arroz (105g), proteina texturizada de soja (105g), whey protein sabor baunilha
(91g) e um mix com frutas secas e oleaginosas contendo ameixa, damasco, abacaxi,
tamara e castanha do Brasil. Essa massa foi colocada em uma forma de aluminio
forrada com filme de PVC e levada ao congelador por 10 minutos antes de ser
cortada. Da mesma forma, uma barra de cereal controle foi feita sem o acréscimo de
metade do volume de &gua, do extrato de café verde e do whey protein.

Uma porcao de aproximadamente 22g de cada uma das barras foram servidas aos
alunos para degustacdo e um piloto de analise sensorial foi feito para investigar
caracteristicas de sabor, textura, impresséao global e intencdo de compra.
Posteriormente, foi realizada uma andalise de potencial antioxidante das barras
(modificada e controle) e do extrato de café verde, e para isso utilizou-se o método
ABTS, com leituras espectrofotométricas em 734 nm, apos extracdo em etanol 80%
e construcdo de curva padrdo de TROLOX para utilizacdo nos calculos. Todas as
analises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos como média *
desvio padréo e comparadas com uso de analise de variancia (ANOVA) com nivel
de significancia de 5% (p < 0,05), através do uso do programa Statsoft STATISTICA
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3.Resultados e discussao
A média das notas atribuidas pelos consumidores da barra de cereal controle e a
barra de cereal modificada quanto a preferéncia sensorial e intencdo de compra

estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Média das notas atribuidas pelos consumidores para preferéncia sensorial e

intencdo de compra das barras de cereais controle e whey protein com extrato de café verde

Formulacdo Sabor! Textural Impressao Global' Intencdo de compra?

Controle 7,8 7,8 8,0 4,5

Modificada 7,8 7,2 7,6 4,2

1 A escala de avaliacdo foi de 0 a 9, sendo 0 “Desgostei extremamente” e 9 “Gostei
extremamente”. 2 A escala de avaliacdo foi de 0 a 5, sendo 0 “Nunca Compraria” e 5 “Sempre

compraria”.

As duas formulacbes apresentaram, de modo geral, avaliacbes semelhantes,
mostrando que ndo houve grande recusa da barra modificada, tendo no teste
mesma meédia no quesito sabor. Em relacdo a intencdo de compra ambas as
formulacbes tiveram resultados proximos, demonstrando uma tendéncia de

aguisicao dos produtos.

Tabela 2 - Andlise do potencial antioxidante das amostras de barras de cereal e extrato soluvel
de café verde.

Barra de Cereal Barra de Cereal Extrato Soluvel
Controle Modificada de Café Verde
Equivalente
de TROLOX 1,0987A+ 0,026 2,67488+ 0,161 138,857€+ 0
(umollg)

Valores expressos em média + DP. Valores com letras iguais sobrescritas ndao se diferem
significativamente.
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Na analise do potencial antioxidante, podemos verificar que a barra de cereal
modificada contendo extrato sollvel de café verde e whey protein, obteve maior
valor equivalente de TROLOX gquando comparada a barra controle, devido ao seu
maior conteldo de compostos com caracteristicas antioxidantes. Essa observagéo
pode ser confirmada através da andlise do extrato solUvel de café verde em sua
forma pura, o qual apresentou valor bastante elevado. Todavia, ndo podemos deixar
de destacar que a barra controle também possui caracteristicas antioxidantes,
devido a natureza dos compostos que fazem parte de sua formulacdo. Neste
sentido, a barra modificada poderia ser uma opg¢éo na alimentacéo, principalmente
de atletas que possui uma maior demanda de proteina e um estresse oxidativo

maior.

4, Conclusao

Os resultados obtidos nos permitem concluir que a barra de cereais modificada
obteve maior concentracdo de compostos com atividade antioxidante, sem que
essas modificacfes trouxessem prejuizos nas caracteristicas sensoriais do produto.
O uso de Whey Protein na formulacéo possibilita 0 desenvolvimento de novas barras
com maior conteudo de proteinas de alto valor biolégico. Dessa forma, o presente
estudo fornece subsidios iniciais para um novo e possivel segmento a ser explorado
pela industria, no que diz respeito ao desenvolvimento de produtos com as

respectivas caracteristicas supracitadas.
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