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RESUMO

No presente trabalho, foi procedida a producdo de barras de cereais adicionadas de erva-mate, e as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais foram avaliadas a fim de viabilizar uma nova alternativa de
aproveitamento tecnoldgico dessa matéria-prima. Foram elaboradas quatro formulagdes de barras
de cereais, adicionando-se 0%, 5%, 10% e 20% de erva-mate em p6 do tipo chimarrio, as quais foram
submetidas as anélises fisico-quimicas para efetuar a determinagdo dos teores de umidade, cinzas,
proteinas, lipideos e carboidratos, e das caracteristicas sensoriais de aceitagcdo dos atributos referentes a
aparéncia, sabor, textura, impressdo global e intengdo de compra. As barras de cereais adicionadas de 5%
e 10% de erva-mate apresentaram indices de aceitabilidade de aproximadamente 70%. A formulagdo com
10% de erva-mate resultou em 9,13% de proteinas e 8,77% de lipideos, cujos valores foram superiores
e inferiores, respectivamente, aos dos detectados nas barras de cereais comercializadas na regido. Esses
produtos mais saudaveis, de maior valor nutricional e de menor teor de gordura atendem as exigéncias do
atual mercado consumidor. Os resultados obtidos neste estudo comprovam a viabilidade de uso da erva-
mate no desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

Palavras-chave. barras de cereais, erva-mate, caracteristicas fisico-quimicas, analise sensorial.

ABSTRACT

In the present study yerba mate-added cereal bars were produced, and their physicochemical and sensory
characteristics were evaluated in order to assess the feasibility of this raw material as a new alternative
for technological use. Four formulations of cereal bars were prepared, adding 0%, 5%, 10% and 20% of
“chimarrao” yerba mate, which were analyzed on physicochemical aspects by determining moisture, ash,
proteins, lipids and carbohydrates; and the characteristics of sensory acceptance of appearance, flavor,
texture, overall impression attributes, and the purchase intention were investigated. The cereal bars
containing 5% and 10% of yerba mate showed acceptability of approximately 70%. The formulation with
10% of yerba mate resulted in 9.13% of protein and 8.77% of lipids, and these values were higher and
lower, respectively, than those found in the cereal bars marketed in the region. These healthy products
containing higher nutritional value and lower fat contents comply with the requirements of the current
consumer market. The formulations prepared and analyzed in this study show the feasibility of the use of
yerba mate in the development of new food products.

Keywords. cereal bars, yerba mate, physicochemical characteristics, sensory analysis.
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INTRODUCAO

Os consumidores estdo atentos as caracteristicas
dos alimentos, preferindo produtos de facil consumo
que, além de suprir suas necessidades nutricionais,
contribuam para melhor qualidade de vida e bem-estar
fisico. Assim, as barras de cereais, associadas a produtos
sauddveis, conquistaram seu espa¢o no mercado,
exigindo das industrias a busca por novos ingredientes e
formulagdes a fim de diversificar a variedade de sabores e
desenvolver produtos com caracteristicas fisico-quimicas
e nutricionais capazes de propiciar beneficios a satde'.

As barras de cereais representam uma alternativa
de complemento alimentar para o organismo humano,
sendo fonte de fibras, proteinas, carboidratos, vitaminas,
sais minerais, aminodcidos, acidos graxos essenciais e
antioxidantes, caracterizando-se como uma forma pratica
e conveniente de ingerir nutrientes. Normalmente sao
adicionadas dos seguintes ingredientes: aveia, flocos de
arroz e de milho, granola, frutas desidratadas, sementes
comestiveis, mel, xarope de glicose e gordura ou dleo
vegetal'”.

A erva-mate (Ilex paraguariensis St Hill.) é
uma planta origindria da Ameérica do Sul, consumida
habitualmente na Argentina, no Paraguai, no Uruguai e
no Brasil. Representa uma das espécies arbdreas naturais
de maior importancia socioeconomica e cultural para o
sul do Brasil, abrangendo principalmente Parand, Santa
Catarina e Rio Grande do Sul®. E um produto natural,
composto de diversas substancias organicas bioativas
oriundas de extratos aquosos ou organicos da erva-
mate, com propriedades antioxidantes, estimulantes,
diuréticas, anti-inflamatdrias, antirreumadticas, entre
outras”!!. Estudos mostram que a erva-mate beneficiada
em po é uma importante fonte de fibra alimentar, minerais
essenciais e vitaminas'>'¢. Essas caracteristicas fisioldgicas,
medicinais e nutritivas conferem a erva-mate potencial de
aproveitamento na elaboragao de diferentes alimentos'’.

Apesar disso, atualmente, hd poucos produtos
com erva-mate disponiveis no mercado, e os mais
conhecidos e tradicionais sdo destinados para o consumo
na forma de chimarrdo, cha mate e tereré. Portanto, a
busca de alternativas de uso e aplicacdo industrial dessa
matéria-prima, por meio do desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, visa a valorizagdo dessa cultura e a
ampliagdo de seu mercado pela diversifica¢ao dos produtos
oferecidos”. Poucos trabalhos descritos na literatura
apresentam a elaboracdo e a avaliagdo da qualidade de
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produtos derivados da erva-mate. Berté et al.”’, Mello et
al.'®® e Campos et al.”” desenvolveram, respectivamente,
gelatina funcional, bebida gaseificada e salame utilizando
extrato de erva-mate como ingrediente alternativo.

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais de barras de cereais adicionadas de erva-mate, a
fim de viabilizar uma nova alternativa de aproveitamento
tecnologico dessa matéria-prima.

MATERIAL E METODOS

Formulagao e elabora¢io das barras de cereais

A erva-mate (Ilex paraguariensis St Hill.) em po,
tipo chimarrdo, foi fornecida pela Empresa Ervateira
Valério Ltda., localizada na cidade de Arvorezinha-RS,
Brasil. Os demais ingredientes para a elabora¢io das
barras de cereais foram adquiridos no comércio local da
cidade de Lajeado-RS, Brasil.

A elaboracéo das barras de cereais foi realizada no
Laboratério de Técnica Dietética, do Curso de Nutri¢do
da Univates. Apds uma sequéncia de testes preliminares,
visando a encontrar a propor¢do mais adequada dos
ingredientes para se obter uma barra com boa consisténcia,
chegou-se a uma formulagdo de barra de cereais tradicional
sem adi¢cdo de erva-mate, denominada Formulacio A,
utilizando como ingredientes castanha de caju granulada,
flocos de arroz, coco ralado, aveia em flocos, mel, agua,
oleo de soja, uva-passa, suco de limdo e glicose de milho
(Tabela 1). A partir da Formulagdo A, foram elaboradas trés
formulagdes (B, Ce D) com adigao de erva-mate em po tipo
chimarrao nas concentracdes de 5%, 10% e 20% (m/m),
respectivamente. Em cada uma dessas trés preparagoes,
retirou-se parte dos ingredientes: aveia em flocos, coco
ralado e d4gua, mantendo a quantidade total de 200 g.

Tabela 1. Formulagdes das barras de cereais elaboradas

. Formulacao
Ingredientes (g) A B C D
Aveia em flocos 32 27 22 10
Castanha de caju granulada 20 20 20 20
Coco ralado 20 15 10 5
Flocos de arroz 18 18 18 18
Uva-passa 14 14 14 14
Erva-mate - 10 20 40
Glicose de milho 40 40 40 40
Mel 28 28 28 28
Agua 18 18 18 15
Oleo de soja 6 6 6 6
Suco de liméo 4 4 4 4
Total 200 200 200 200
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Para a elaboracdo das barras de cereais,
primeiramente, todos os ingredientes foram pesados
em balanca eletronica digital (modelo US 20/2, marca
Urano). Apds a pesagem, os ingredientes secos (aveia em
flocos, castanha de caju granulada, coco ralado, flocos de
arroz e uva-passa) foram misturados manualmente. A
seguir, os ingredientes agua, glicose de milho, mel, dleo
de soja e suco de limao foram submetidos a aquecimento
por 5 minutos a 95 °C, em fogdo a gas (modelo industrial,
marca Prodinox), para preparagdo da calda. Em seguida,
misturaram-se os ingredientes secos na calda. Logo apos,
colocou-se a mistura em uma forma de aco inoxidavel
e modelou-se, em torno de vinte vezes, com auxilio
de um rolo de silicone, até obter uma massa lisa com
aproximadamente 1 cm de espessura. As preparagdes
foram mantidas a temperatura ambiente para resfriar
e, em seguida, cortadas em pedagos de 10 cm X 3 cm,
embaladas em filme de polietileno, e armazenadas a
temperatura ambiente até o momento das analises fisico-
quimicas e sensoriais, ndo ultrapassando 48 horas.

Andlises fisico-quimicas das barras de cereais

As caracteristicas fisico-quimicas das barras
de cereais foram determinadas pelos seguintes
procedimentos: umidade em estufa a 105 °C até peso
constante, cinzas por incineragdo a 550 °C, lipideos
pelo método de extragdo direta por solvente (método
de Soxleht), e proteina pela determinagdo do teor de
nitrogénio total pelo Método de Kjeldahl e conversao em
proteina bruta pelo fator 6,25, conforme metodologias
do Instituto Adolfo Lutz*. O teor de carboidratos totais
foi determinado pelo calculo da diferenca entre 100 g de
amostra e a somatdria dos valores encontrados para os
componentes citados. O valor energético em 100 g de
barra de cereais foi calculado pela soma dos resultados
da multiplicagdio das porcentagens de proteinas,
carboidratos e lipideos pelos seus respectivos fatores
de conversio (4, 4 e 9 kcal/g)*'. Todas as analises foram
realizadas em triplicata.

Analise sensorial das barras de cereais

A avaliagdo sensorial dos produtos foi realizada
por 50 provadores ndo treinados, recrutados entre os
estudantes da Univates, sendo 2 homens e 48 mulheres,
com idade entre 18 e 50 anos. A analise foi realizada
em cabines individuais sob luz branca e a temperatura
ambiente, com as amostras dispostas em pires brancos de
porcelana e servidas em bandejas de aco inoxidavel. As

amostras, em por¢des padronizadas (aproximadamente 4
g), foram codificadas com nimeros aleatorios de 3 digitos
e apresentadas aos provadores de forma balanceada e
aleatorizada. Junto com as amostras, foram entregues
agua mineral & temperatura ambiente para limpeza do
palato e a ficha do teste contendo uma escala heddnica
estruturada em nove pontos, variando de 1 “desgostei
muitissimo” a 9 “gostei muitissimo”?. A analise sensorial,
por meio do teste de aceitagdo, avaliou a preferéncia
em relacdo aos atributos aparéncia, sabor, textura e
impressao global do produto. Para avaliar a intengao de
compra, utilizou-se a escala de cinco pontos, variando de
1 “certamente nao compraria” a 5 “certamente compraria’.
Para determinar a aceitabilidade dos produtos, foram
calculados a frequéncia relativa das notas atribuidas
pelos provadores na avaliagdo sensorial dos diferentes
atributos e o Indice de Aceitabilidade (IA) das amostras
de barras de cereais, conforme Dessimoni-Pinto et al.° e
Peuckert et al.’.

O presente trabalho foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa (COEP) da Univates sob o registro
numero n. 149/10.

Analise estatistica

Inicialmente, os resultados fisico-quimicos e
sensoriais foram submetidos ao teste de Levene para
calculo da homogeneidade das variancias entre os
tratamentos.

Depois, para determinar a existéncia de
diferenca estatistica entre as amostras, os resultados
foram submetidos a analise de variancia univariada e foi
verificada a significincia dos modelos pelo teste E Na
analise sensorial, o p-valor foi maior que 0,05 para os
provadores em todos os atributos avaliados. Nos modelos
significativos em relagdo as amostras, as médias foram
comparadas entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5%
de significancia. Os calculos estatisticos foram efetuados
utilizando o software Statistica® versao 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2, estio apresentados os valores
médios das analises fisico-quimicas das barras de cereais
elaboradas sem e com a adi¢do de erva-mate.

Os valores de umidade nas barras variaram entre
4,34% e 6,01%. A substituicao parcial da aveia em flocos
e do coco ralado pela erva-mate resultou no aumento do
conteudo de umidade das barras de cereais formuladas.
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Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas das barras de cereais elaboradas sem e com a adi¢do de erva-mate

Analise A B Eormulacio C D p (Levene)
Umidade (%) 4,34 + 0,20°¢ 5,37 £ 0,11° 5,56 + 0,05% 6,01 +0,25* 0,405
Cinzas (%) 1,19 + 0,04¢ 1,36 £ 0,11°¢ 1,63 + 0,04° 1,94 + 0,05* 0,731
Proteinas (%) 9,66 + 0,10° 8,19 +0,21¢ 9,13 +0,12° 8,14 + 0,27¢ 0,642
Lipideos (%) 17,95 + 0,16* 12,77 £ 0,21° 8,77 = 0,38¢ 8,14 + 0,07¢ 0,367
Carboidratos (%) 66,86 + 0,31¢ 72,31 £ 0,20¢ 74,91 + 0,41° 75,77 £0,23* 0,553
Valor calérico (kcal/100 g) 467,63 + 1,49* 436,97 + 1,04° 415,09 £ 2,21°¢ 408,86 + 0,854 0,681

Formulagdo A = 0% de erva-mate; Formulagdo B = 5% de erva-mate; Formulagdo C = 10% de erva-mate; Formulagdo D = 20% de erva-mate

Resultados expressos em base umida

Médias com letras diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa entre si (p < 0,05), conforme resultado do teste de Tukey.

Os resultados de umidade obtidos sdo inferiores aos
valores entre 7,6% e 13,9% encontrados por Brito et al.?
para uma formulacdo de barra de cereais caseira, por
Gutkoski et al.* para barras de cereais a base de aveia
com alto teor de fibra alimentar, e por Bau et al.! para
uma formula¢do de barra de cereais com elevado teor
proteico. Provavelmente, essas diferencas nos teores de
umidade sdao consequéncia dos diferentes ingredientes
usados nas respectivas formulagoes. O teor de umidade
influencia na estabilidade e nas caracteristicas sensoriais
das barras de cereais. Altas concentra¢cdes de umidade
favorecem a multiplicacio de micro-organismos e as
reacdes de deterioracdo, além de reduzir a crocancia do
produto®.

Analisando os resultados obtidos nas
determinag¢des de cinzas das quatro formulagdes,
observaram-se valores entre 1,19% a 1,94%, e com o
aumento da quantidade de erva-mate adicionada nas
barras formuladas ocorreu elevagido no teor de cinzas.
Segundo Gutkoski et al.?!, na erva-mate, os teores de
residuo mineral fixo (cinzas) variam entre 5,49% e
5,72%, e isso esta relacionado com a quantidade de
minerais presentes no solo de cultivo e com as operagoes
de colheita, transporte e recep¢do da matéria-prima na
industria.

Em relagdo aos teores de proteinas, observou-
se variacdo entre 8,14% e 9,66%. Esses resultados sdo
superiores aos das barras de cereais convencionais de
origem industrial, de diferentes marcas encontradas no
mercado da regido (valores de 3,6% a 7,5% de proteinas,
conforme composi¢ao nutricional apresentada no rétulo
do produto). O contetido de proteinas das amostras
do presente trabalho sdo inferiores aos observados por
Gutkoski et al.*, que estudaram o efeito da concentragdo
de fibra alimentar e do teor de acticar na calda de barras
de cereais elaboradas a base de aveia e observaram valores
entre 9,79% e 12,37% de proteinas.
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O conteudo de lipideos das barras formuladas
variou de 8,14% a 17,95%, valores similares aos das
barras de cereais convencionais de origem industrial
de diferentes marcas comercializadas na regido (valores
de 6,0% a 18,8% de lipideos, conforme composi¢do
nutricional apresentada no rétulo do produto). Com
o aumento da concentracio de erva-mate nas barras
formuladas, ocorreu redu¢ao no teor de lipideos, e a
amostra sem erva-mate (Formulacio A) apresentou
contetido de lipideos aproximadamente 120% superior
a formulagdao com 20% de erva-mate (Formulagdo D).
As concentragdes de lipideos das formulagoes C (com
10% de erva-mate) e D nao diferiram estatisticamente (p
> 0,05). Com a substituicdo parcial da aveia em flocos e
do coco ralado da formulacio tradicional sem erva-mate
(Formulagdo A) por 10% de erva-mate (Formulagao C),
foi possivel reduzir em aproximadamente 51% o teor de
lipideos das barras de cereais formuladas, o que atende
a uma das exigéncias do atual mercado consumidor -
produtos mais saudaveis, com menor teor de gordura.

O valor energético das barras de cereais também
diminuiu com a elevacio do teor de erva-mate nas
formulagdes. Comportamento semelhante foi verificado
por Lima et al., que empregaram polpa de baru na
elaboracdo de barras de cereais e observaram menor
valor caldrico para as amostras com 5% e 10% de polpa
em relagao a formulagdo sem polpa. Ja Dessimoni-Pinto
et al., a0 adicionarem 15% de améndoa de macauba na
formulacao de barra de cereais, verificaram um aumento
do valor calérico em comparagao com a formulagao de
controle (sem améndoa de macauba).

A Tabela 3 apresenta os resultados da avalia¢ao
sensorial das amostras de barras de cereais sem e com
adicio de 5%, 10% e 20% de erva-mate.

A amostra elaborada sem  erva-mate
(Formulagao A) apresentou médias superiores em todos
os atributos sensoriais avaliados. Segundo Mello et al.’s,
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Tabela 3. Médias das notas atribuidas pelos provadores para as barras de cereais elaboradas sem e com a adigdo de erva-mate

Atributo A B formulacio C D p (Levene)
Aparéncia 7,42 + 0,832 6,14 +0,72° 6,04 £ 0,87° 4,38 + 0,34¢ 0,602
Sabor 7,14 £ 0,912 6,00 + 0,82° 5,64 + 0,65" 4,02 £ 0,51¢ 0,538
Textura 7,08 + 0,982 6,82 + 0,632 6,44 + 0,582 4,94 + 0,45° 0,481
Impressdao Global 7,25 £ 1,102 6,44 + 1,02 6,22 + 0,97° 4,74 + 0,94¢ 0,426

Formulagdo A = 0% de erva-mate; Formulagdo B = 5% de erva-mate; Formulagao C = 10% de erva-mate; Formulagdo D = 20% de erva-mate
Médias com letras diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa entre si (p < 0,05), conforme resultado do teste de Tukey

os consumidores apresentam tendéncia para melhor
aceitagdo de produtos preparados a partir de ingredientes
tradicionalmente utilizados e comuns aos seus habitos
alimentares. Porém a Formula¢ao B obteve na avaliacao
daimpressdo global o valor médio de 6,44, demonstrando
que a barra de cereais adicionada de 5% de erva-mate
apresentou boa aceitac¢ao entre os provadores.

Mello et al.'® elaboraram e avaliaram a qualidade
sensorial de bebida gaseificada adicionada de 35%,
42,5%, 50% e 57,5% (v/v) de extrato de erva-mate. Os
autores também observaram que a formulacao de bebida
gaseificada adicionada da menor quantidade de extrato
de erva-mate (35 ml) foi a preferida pelos julgadores,
considerada a de sabor mais suave e agradavel. Ja Campos
et al.'” elaboraram salame sem e com adi¢do de 0,5%
(v/m) de extrato etanolico de erva-mate e ndo detectaram
diferenca estatistica (p > 0,05) entre as amostras na
avaliacdo sensorial da aceitacdo dos atributos cor, odor,
aroma e textura e na impressao global.

A partir da variacao das notas médias entre as
Formulagdes A e D (Tabela 3), verificou-se que, entre
os atributos sensoriais avaliados no presente trabalho, o
sabor foi 0 mais influenciado pela adi¢ao de erva-mate.
Segundo Mello et al.’®, uma das maiores dificuldades
no uso da erva-mate verde na formulagdo de produtos
alimenticios é o sabor amargo caracteristico dessa
matéria-prima e que, consequentemente, esta confere aos
produtos elaborados.

Freitas &  Moretti’ desenvolveram  trés
formulagdes distintas de barras de cereais funcional
sabor banana de alto teor proteico e vitaminico, a
base de proteina texturizada de soja, gérmen de trigo
e aveia e enriquecidas de acido ascoérbico e acetato de
a-tocoferol, as quais foram submetidas a avaliacao
sensorial por meio do teste de preferéncia empregando
a escala hedonica de nove pontos. As médias das notas
atribuidas pelos provadores na avaliagdo da impressao
global das formulagbes foram 4,66, 5,70 e 6,14, que
sdo inferiores as obtidas pelas formulagdes do presente

trabalho com 5% e 10% de erva-mate, 6,44 e 6,22,

respectivamente.
Em relacio a distribuicaio de frequéncia
das caracteristicas sensoriais avaliadas nas quatro

formulagbes de barras de cereais, a Formulagdo B
apresentou 70%, 62%, 80% e 74% de mengdes positivas
para os atributos aparéncia, sabor, textura e impressao
global, respectivamente, e a Formulagao C recebeu 72%,
58%, 78% e 64% de mencdes positivas para 0s mesmos
atributos. Esses resultados indicam semelhan¢a na
aceitagdo da aparéncia, sabor, textura e impressao global
das formulagdes de barras de cereais com 5% e 10% de
erva-mate. Em relacio a avaliacdo do sabor da Formulagao
B, 32% dos provadores referiram-se a “gostei muito’,
resultado superior ao encontrado por Peuckert et al.” para
barras de cereais adicionadas de proteina texturizada
de soja e camu-camu, no qual 28,33% das mengdes dos
provadores corresponderam a escala “gostei muito”.

Os resultados do IA (Indice de Aceitabilidade)
calculado a partir da avaliagdo sensorial da impressao
global das formulagées de barras de cereais elaboradas
com 0%, 5%, 10% e 20% de erva-mate foram de 80,7%,
71,6%, 69,1% e 52,7%, respectivamente. Segundo Teixeira
et al.”?, para que o produto seja considerado aceito por
suas propriedades sensoriais, é importante que obtenha
um IA de no minimo 70%. Assim, a avaliagdo sensorial
realizada nesse estudo demonstrou que as barras de
cereais adicionadas de 5% e 10% de erva-mate em po
tipo chimarrdo, Formulacées B e C, respectivamente,
apresentam potencial para comercializacdo.

Em relagdo a intencdo de compra das quatro
distintas formula¢des de barras de cereais elaboradas
com 0%, 5%, 10% e 20% de erva-mate, verificou-se
uma diminui¢do da preferéncia de compra do produto
a medida que aumentava a quantidade de erva-mate
incorporada as barras de cereais. A Formulacdo B
apresentou 62% de mencgdes positivas referidas pelos
provadores; e a Formulagdo D, apenas 2% de inten¢ao
de compra. Resultado semelhante foi encontrado
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por Torres? no desenvolvimento de barras de cereais
formuladas com ingredientes regionais, pois, com o
aumento do teor de jenipapo, diminuiu a perspectiva de
compra do produto.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos nesse estudo comprovam
a viabilidade de uso da erva-mate no desenvolvimento
de novos produtos alimenticios. As barras de cereais
adicionadas de 5% e 10% de erva-mate em pd tipo
chimarrao apresentaram IA de aproximadamente
70%, indicando que esse produto representa uma nova
alternativa de uso da erva-mate no mercado de alimentos.
A formulag¢ao com 10% de erva-mate apresentou 9,13% de
proteinas e 8,77% de lipideos, valores superior e inferior,
respectivamente, as barras de cereais comercializadas na
regido, resultados que atendem as exigéncias do atual
mercado consumidor - produtos mais saudaveis devido
a0 maior valor nutricional, com maior teor proteico e
menor teor de gordura.
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