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Il Resumo

A utilizacao de micro-organismos probiéticos é uma das mais atrativas
opcbes para consumo humano, devido as suas excelentes propriedades funcionais.
Considerando-se que o desenvolvimento de novos produtos tem adquirido
crescente importancia, objetivou-se, neste trabalho, avaliar a aceitabilidade de
barras de cereais com micro-organismos potencialmente probidticos. Utilizou-se
a escala hedbnica estruturada de nove pontos, que contém os termos descritivos
situados entre “gostei extremamente” e “desgostei extremamente”. Os atributos
avaliados foram: aparéncia, textura, sabor e impressédo global. Foi também
realizada uma pesquisa de intencdo de consumo, utilizando-se uma escala de
cinco pontos situados entre “nunca comeria” e “comeria sempre”. A avaliacéo
sensorial foi realizada por uma equipe de 36 individuos néo treinados: professores,
estudantes e funcionarios da Universidade Federal do Espirito Santo, de ambos
os sexos, com idades entre 20 e 40 anos. As amostras foram apresentadas aos
provadores em ordem aleatoria, de forma monadica, devidamente identificadas
com numeros de trés digitos. A utilizacdo da levedura Saccharomyces boulardii
e da bactéria Lactobacillus acidophilus, por meio das diferentes formas de
incorporagdo nas barras de cereais, ndo interferiu na qualidade sensorial e
estrutural do produto. As quatro formulacdes de barra de cereais apresentaram
boa aceitagdo sensorial quanto a aparéncia, textura, sabor e impressao global.
A pesquisa de intengdo de consumo revelou que mais de 60% dos provadores
consumiriam o produto sempre ou frequentemente. A viabilidade dos micro-
organismos por curto periodo de tempo torna necessaria a realizacdo de novos
estudos, com o objetivo de aumentar a estabilidade destes micro-organismos
durante a vida de prateleira do produto.

Palavras-chave: Barra de cereais; Probidticos; Saccharomyces boulardii;
Lactobacillus acidophilus.

B Summary

The use of probiotic microorganisms is one of the most attractive options for
human consumption due to their excellent functional properties. Considering that
the development of new products has gained increasing importance, the aim of
this work was to evaluate the acceptability of cereal bars with potentially probiotic
microorganisms. A nine point structured hedonic scale was used containing the
descriptive terms situated between “like extremely” and “dislike extremely”. The
attributes evaluated were aspect, texture, flavour and overall impression. A survey
of the intention to consume the product was also carried out using a five point
scale between “never consume” and “always consume”. The sensory evaluation
was carried out by a team of 36 untrained subjects: teachers, students and staff of
the Federal University of Espirito Santo, of both sexes and aged between 20 and
40 years. The samples were presented to the panellists in random order in a
monadic way, identified with 3-digit numbers. The various ways of incorporating
Saccharomyces boulardii and Lactobacillus acidophilus into the cereal bars did
not affect the structural and sensory quality of the product. The four cereal bar
formulations presented good acceptability with respect to their aspect, texture,
flavour and overall impression. The survey of the intention to consume revealed
that over 60% of the tasters would always or often eat the product. The fact that the
microorganisms were only viable for a short period of time, makes it necessary to
carry out further studies aimed at increasing the stability of these microorganisms
during the product shelf life.

Key words: Cereal bar; Probiotic; Saccharomyces boulardii; Lactobacillus
acidophilus.
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Il 1 Introducao

A preocupacado com a alimentacdo vem mudando
nas ultimas décadas, uma vez que ha um aumento
crescente do interesse dos consumidores por alimentos
que assegurem n&o s6 o bem-estar e a salude, mas que
possam, também, reduzir o risco de doengas ao longo
da vida (ROBERFROID, 2002).

A crescente demanda por este tipo de alimento
pode advir do aumento nos custos de saude, da crescente
expectativa de vida e, também, do desejo das pessoas
melhorarem a sua qualidade de vida (SIRO et al., 2008).

O conhecimento da microbiota intestinal e das
suas interacdes levou ao desenvolvimento de estratégias
alimentares, objetivando a manutengéo e o estimulo das
bactérias normais ali presentes (GIBSON e FULLER,
2000). Atualmente, diversos micro-organismos vém
sendo utilizados com finalidade probidtica, como o0s
Lactobacillus e Bifidobactérias.

A definicao de probidticos aceita internacionalmente
€ a de micro-organismos vivos que, quando administrados
em quantidades adequadas, conferem beneficios a saude
do hospedeiro (SANDERS, 2003; FAQ, 2001).

Dentre os probidticos mais estudados, tanto
experimental quanto clinicamente, destacam-se as
bactérias laticas, particularmente os lactobacilos, as
bifidobactérias e a levedura Saccharomyces boulardii
(SAAD et al., 2011; MCFARLAND, 2010).

Alguns ja sdo comercializados sob a forma de
suplemento alimentar ou preparagdes farmacéuticas,
contendo um ou varios micro-organismos (MARTINS,
2008). A partir de julho de 2008, a ANVISA reconheceu
somente como probidticos 0s seguintes micro-
organismos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei Shirota, Lactobacillus caseivariedade rhamnosus,
Lactobacillus casei variedade defensis, Lactobacillus
paracasei, Lactococcus lactis, Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium animallis (incluindo a subespécie B.
lactis), Bifidobacterium longum e Enterococcus faecium.
A ANVISA estabeleceu, ainda, a necessidade da citacao,
nos roétulos de produtos alimenticios contendo estes
microrganismos, a seguinte alegacao: “Seu consumo
deve estar associado a uma alimentacao equilibrada e
habitos de vida saudaveis” (BRASIL, 2008).

Apesar das leveduras nao estarem no grupo dos
micro-organismos reconhecidos como probidticos pela
ANVISA, diversos trabalhos relatam o efeito de algumas
linhagens de leveduras como um agente preventivo
e terapéutico para o tratamento de uma variedade de
doencas diarreicas, a exemplo da Saccharomyces
boulardii (MCFARLAND e BERNASCONI, 1993).

Swidsinski et al. (2010) verificaram que a microbiota
e os sintomas clinicos da diarreia foram reversiveis com a
terapia de S. boulardii. Por meio da anélise da estrutura
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funcional da microbiota das fezes, foi possivel monitorar
quantitativamente o mau funcionamento do colon e a sua
resposta a terapia. Foi constatado que a terapia com
S. boulardiimelhora significativamente a bioestrutura das
fezes de pacientes com diarreia cronica idiopética e nao
tem qualquer influéncia sobre a microbiota de fezes em
individuos saudaveis.

S. boulardii tem sido extensamente utilizada,
na forma de medicamento, para tratar pacientes com
reincidéncia de diarreia associada a Clostridium difficile
(SURAWICZ et al., 2000).

A influéncia benéfica dos probidticos sobre a
microbiota intestinal humana inclui fatores como efeitos
antagonicos, competicdo e efeitos imunologicos,
resultando no aumento da resisténcia contra patégenos.
Assim, a utilizacdo de culturas bacterianas probidticas
estimula a multiplicacdo de bactérias benéficas, em
detrimento da proliferacéo de bactérias potencialmente
prejudiciais, reforcando os mecanismos naturais de
defesa do hospedeiro (PUUPPONEN-PIMIA et al., 2002).

A tendéncia em se estudar o efeito dos alimentos
probidticos, em vez de apenas as bactérias probidticas,
€ necessaria para aumentar a confianga do consumidor
e dara maior credibilidade aos beneficios a saude dos
produtos probiéticos (MATTO et al., 2006). A introducéo
bem sucedida de um produto no mercado estara
diretamente relacionada com seu aroma, sabor e textura
(CHAMPAGNE e GARDNER, 2005). Desta forma, a fixagdo
de padrdes de identidade para produtos alimenticios
contendo culturas probidticas serd util para acelerar o
desenvolvimento e a disponibilidade desses produtos
(PARVEZ et al., 2006).

A maioria dos micro-organismos probiéticos no
mercado € geralmente adicionada aos alimentos com
alta atividade de agua (iogurte e leites fermentados),
com vida util mais curta, mas estes também podem ser
adicionados em produtos secos, com baixa atividade de
agua e maior vida de prateleira (MENEZES, 2011).

No aspecto tecnolégico, 0 micro-organismo deve
apresentar habilidade de ser produzido em condicbes
industriais, ser incorporado ao alimento sem perder
viabilidade e nao ocasionar alteracdes sensoriais
indesejaveis no produto (COLLINS et al., 1998; MATTILA-
SANDHOLM et al., 2002; CHAMPAGNE e GARDNER,
2005).

As barras de cereais sdo alimentos de facil
consumo, requerem pouco ou nenhum preparo e,
durante muito tempo, seus valores nutritivos foram pouco
enfatizados. Os cereais em barra sdo uma classe de
produtos de confeitaria, de forma retangular, vendidos
em embalagens individuais e tém apresentado um rapido
crescimento no mercado (GUTKOSKI et al., 2007)
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No Brasil, seu consumo cresce dia a dia,
conquistando pessoas de todas as idades e classes
sociais (BUENO, 2005). A associac&o entre barra de
cereais e alimentos saudéveis é uma tendéncia no setor
de alimentos, o que beneficia o mercado desses produtos
(BOUSTANI € MITCHELL, 1990).

Ao desenvolver um novo produto, um dos
pontos fundamentais € avaliar sua aceitabilidade, a
fim de predizer seu comportamento frente ao mercado
consumidor (MOSCATTO et al., 2004).

Dentre os métodos sensoriais disponiveis para
se medir a aceitacdo e a preferéncia dos consumidores
com relacdo a um ou mais produtos, esta a escala
hedbnica de nove pontos. Trata-se do método afetivo
mais utilizado devido a confiabilidade e validade de seus
resultados, além de sua simplicidade em ser utilizado
pelos provadores (STONE e SIDEL, 2012).

Considerando-se que o desenvolvimento de
novos produtos tem adquirido crescente importancia,
objetivou-se, neste trabalho, avaliar a aceitabilidade de
barras de cereais com micro-organismos potencialmente
probidticos.

I 2 Material e métodos

Para dar inicio a coleta de dados, o projeto obteve
aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa (parecer
numero 85.145) envolvendo seres humanos do Centro de
Ciéncias da Saude da Universidade Federal do Espirito
Santo.

Foram utilizados o0s seguintes ingredientes para a
formulacao da barra de cereais: Flocos de arroz (Harald
Industria e Comércio de Alimentos, Santana de Parnaiba,
Sao Paulo); Aveia em flocos longos (Cereal-Life LTDA,
Carangola-MG); Nozes; Castanha-de-caju; Castanha-do-
brasil; Améndoa - FrutiFique; Banana-passa; Uva-passa;
Acucar Mascavo — Jasmine; Xarope de glicose de milho
(Arcolor, Arco-iris Brasil LTDA, Sao Lourenco, Sao Paulo),
e Agua.

Os dois micro-organismos utilizados para a
formulacdo da barra de cereais foram: Lactobacillus
acidophilus LA-14 FloraFIT, liofilizado, com contagem
celular de 2,0 x 10" UFC.g", gentilmente doado pela
Danisco Brasil Ltda., e Saccharomyces boulardii
liofilizado, obtido a partir do medicamento comercial
Floratil®, Merck. Cada capsula de 100 mg contém cerca
de 0,5 x 10°%células. Ambas as amostras apresentavam-se
dentro do prazo de validade e foram obedecidas as
recomendacoes do fabricante para o armazenamento.

A incorporacédo da cultura liofilizada de
Saccharomyces boulardii na barra de cereais se deu
na forma encapsulada em alginato de calcio. Desta
forma, inicialmente a cultura liofilizada foi ativada em
caldo YPG (Extrato de Levedura 1% - HIMEDIA, Peptona
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2% - HIMEDIA e Dextrose 2% - HIMEDIA), a 28°C sob
agitacéo de 150 rpm, por 48 horas. O concentrado celular
foi obtido por centrifugacéo.

Apo6s ativacao da cultura liofilizada de
Saccharomyces boulardii e obtencdo do concentrado
celular, realizou-se a encapsulacao deste micro-
organismo em alginato de célcio. As esferas foram
produzidas pela técnica de extrusédo, de acordo com o
método descrito por Albertini et al. (2010), com algumas
modificacdes. Foi preparada uma solucdo contendo
alginato de sédio 1% m.v'' com agua destilada, na qual
o concentrado celular foi suspenso. A suspens&o viscosa
contendo micro-organismos probidticos foi gotejada em
solucao estéril de cloreto de calcio 0,1 M, sob agitacao
magnética. Ao término da extruséo, as esferas formadas
foram deixadas em repouso por 45 minutos na solucao de
cloreto de célcio, sendo posteriormente filtradas a vacuo
e lavadas por trés vezes com 400 mL de agua destilada
esterilizada.

O liofilizado de L. acidophilus LA-14 FloraFIT,
Danisco, foi incorporado diretamente na mistura dos
cereais durante o preparo da barra de cereais. Para a
formulacao da barra de cereais probiotica adicionada de
L. acidophilus, foi utilizada a quantidade de um grama
de liofilizado. A pesagem do liofilizado foi realizada em
condicdes assépticas.

A composi¢ao da porcdo seca e do xarope de
aglutinac&o usados na barra de cereais estéa apresentada
na Tabela 1. A proporgéo de ingredientes secos e xarope
de aglutinagéo foi de 65:35.

A diferenca entre as formulagdes se da pela
cultura probidtica utilizada, Lactobacillus acidophilus ou
Saccharomyces boulardii. Observe-se que a quantidade
de micro-organismo adicionada em cada formulagéo foi
de 0,40 g/10 g barra de cereal.

A preparacao do xarope de aglutinacédo se deu
em recipiente de aco inoxidavel, no qual os ingredientes
previamente pesados foram adicionados e aquecidos sob
agitacéo. Foi acompanhado o teor de sdlidos soluveis
totais em refratdmetro manual até obtenc&o de um xarope
de 85-89°Brix.

Os ingredientes secos (cereais, frutas desidratadas,
graos), previamente pesados, foram misturados com
0 micro-organismo, seja na forma encapsulada ou
liofilizada, com homogeneizac&o constante, para garantir
a distribuicdo uniforme dos micro-organismos. Em
seguida, foram misturados com o xarope de aglutinacao
a uma temperatura em torno de 40°C, até incorporar
homogeneamente o xarope a mistura de cereais.
Procedeu-se a enformagem e laminacdo, em uma férma
de aco inoxidavel, para obtencdo de tamanho e peso
padronizados da barra de cereal.
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Tabela 1. Formulacéo da barra de cereais probidtica

Ingredientes secos (g9-100g™")
Flocos de arroz (bolinha) 9,5
Aveia em flocos (longo) 9,5
Nozes 9.5
Améndoa 9,5
Castanha-de-caju 9.5
Castanha-do-brasil 9,5
Banana-passa 12
Uva-passa 18
Acucar Mascavo 13

Xarope de aglutinacao (g.100g™")
Xarope de glicose 88
Agua 12

Realizou-se o resfriamento em geladeira por
10 minutos. Apds o resfriamento, as barras de cereais foram
cortadas e desenformadas em tamanhos retangulares e
peso de aproximadamente 10 gramas, cada unidade.
As barras foram acondicionadas individualmente em
embalagens de filme flexivel laminado e armazenadas a
temperatura ambiente.

Amostras de 10 g de barras de cereais foram
apresentadas aos consumidores a temperatura ambiente,
em copos plasticos de 50 mL, devidamente identificadas
com codigos de trés digitos, em ordem aleatoria, de
forma monadica. A avaliacdo sensorial foi realizada
apos oito semanas de armazenamento das amostras,
por ter sido este o tempo de armazenamento durante
0 qual se acompanhou a viabilidade das células dos
microrganismos potencialmente probioéticos. Esta
avaliacéo foi realizada por uma equipe de 36 individuos
n&o treinados: professores, estudantes e funcionarios
da Universidade Federal do Espirito Santo, de ambos os
sexos, com idades entre 20 e 40 anos. O procedimento
se deu em uma sala, sob luz branca equivalente a luz
do dia. Foram apresentadas, a cada individuo, quatro
amostras de barras de cereais, correspondentes a
trés diferentes formulagdes desenvolvidas no presente
trabalho (Barra de Cereal sem Probiético, Barra de Cereal
com Lactobacillus acidophilus liofilizado, Barra de Cereal
com Saccharomyces boulardii encapsulado em alginato)
e uma amostra comercial sabor banana.

Para os testes de aceitacao das barras de cereais,
foi utilizada a escala heddnica estruturada de nove
pontos, que contém os termos definidos situados entre
“gostei extremamente (9)” e “desgostei extremamente
(1)”. Os atributos avaliados foram: aparéncia, textura,
sabor e impresséao global.

Para o célculo do indice de Aceitabilidade (I.A)
de cada preparagéo, foi utilizada a seguinte expresséo
(TEIXEIRA et al., 1987):

IA (%) = A x 100/B (1)
Em que:
A = nota média obtida para o produto;
B = nota maxima dada ao produto.
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Para avaliar a intencédo de consumo, foi utilizada
uma escala estruturada de cinco pontos, indo de 5
(comeria sempre) até 1 (nunca comeria).

Os dados obtidos foram analisados por analise
de variancia (ANOVA), com nivel de significancia de
5%, utilizando-se o programa GraphPadPrism 5.00. Foi
utilizado o teste de Tukey para comparag¢ao das médias.

Com o objetivo de acompanhar a viabilidade das
células ao longo do periodo de armazenamento, as
contagens de células viaveis destes micro-organismos
foram realizadas a cada duas semanas, durante oito
semanas.

Para a contagem de células de Saccharomyces
boulardii, prepararam-se diluicdes seriadas das amostras
e fez-se a semeadura pela técnica do pourplate,
utilizando como meio de cultura o Agar YPD. As placas
foram incubadas em estufa de incubagéo, a 28 = 1°C
por 72 horas, prosseguindo com a contagem conforme
Silva et al. (2010).

Para o acompanhamento da viabilidade das células
de Lactobacillus acidophilus LA-14, prepararam-se
diluicdes seriadas das amostras e fez-se a semeadura
pela técnica do pourplate, utilizando como meio de cultura
o Agar MRS. As placas foram incubadas a 35°C/48h,
prosseguindo com a contagem conforme Silva et al.
(2010).

I 3 Resultados e discussao

AFigura 1 apresenta a barra de cereais desenvolvida
neste trabalho.

Em todas as formulacbes desenvolvidas neste
trabalho, seja sem micro-organismos, seja com micro-
organismos liofilizados ou encapsulados, a aparéncia
da barra de cereais foi a mesma. Os micro-organismos
incorporados néo interferiram na formulacao do produto.

A Tabela 2 apresenta a média da populagéo viavel
de Saccharomyces boulardii encapsulada em alginato
de célcio e Lactobacillus acidophilus LA-14 FloraFIT,
liofilizado Danisco.
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Figura 1. (a) Barra de cereal embalada em filme flexivel laminado; (b) Barra de cereal em embalagem de filme flexivel laminado

aberta; (c) Aparéncia da barra de cereais.

Tabela 2. Populagcao viavel de Saccharomyces boulardii
encapsulada em alginato de célcio e Lactobacillus acidophilus
LA-14 FloraFIT, liofilizado Danisco (Média + DP, n=2), em barra
de cereais, durante o armazenamento (log UFC/g).

Tempo (Semanas) S. boulardii L. acidophilus

(log UFC.g™) (log UFC.g")
0 8,09+0,10% 9,50+0,41°
2 7,70+0,11% 8,89+0,08%
4 6,80+0,49b¢ 8,17+0,04°°
6 5,57+0,60% 7,33+0,13°
7 * 5,05+0,56¢
8 4,56+0,44¢ *

a, b, c, d, e-médias com pelo menos uma letra igual na mesma coluna
nao diferem entre si pelo teste de Tukey no nivel de 5% de significancia
(p>0,05). *dado n&o disponivel.

Considerando-se que a dose de micro-organismos
probidticos a ser ingerida baseia-se na concentracéo
destes micro-organismos viaveis, a determinagcédo das
unidades formadoras de colénias por grama de produto
€ um parametro importante. De acordo com a legislagéo
mais recente da ANVISA, para que um alimento tenha
efeito probidtico, é necessario o consumo diario de 108
a 10° micro-organismos viaveis (BRASIL, 2008). Neste
estudo, foi encontrada concentragao celular de S. boulardii
de 6,80 log UFC.g" em quatro semanas, e concentragéo
celular de L. acidophilus de 7,33 log UFC.g" em seis
semanas. Logo, a quantidade de células viaveis em uma
barra de cereais de 25 g, contendo 0s respectivos micro-
organismos liofilizados, seria 8,20 log UFC (1,6 x 108) e
8,73 log UFC (5,4 x 108), o que atende a exigéncia da
legislacao brasileira citada, considerando-se o periodo de
analise dos respectivos produtos. Levando-se em conta
a vida de prateleira das barras de cereais disponiveis
no mercado, outras formas de incorporacdo dos micro-
organismos nestes produtos devem ser estudadas, com o
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objetivo de aumentar a estabilidade dos mesmos durante
0 periodo de estocagem.

A Tabela 3 apresenta a média das notas atribuidas
pelos julgadores para a aceitagcédo sensorial das quatro
formulacdes de barra de cereais analisadas.

As quatro formulagbes de barra de cereais
apresentaram, de um modo geral, boa aceitacao
sensorial de aparéncia, textura, sabor e impresséo global
(Tabela 3).

Ao comparar as médias dos atributos sensoriais da
barra de cereais comercial com os atributos sensoriais
das trés formulacdes desenvolvidas no presente trabalho,
foi possivel observar que ndo houve diferenca significativa
(p>0,05), pelo teste de Tukey, quanto a aceitacao
de aparéncia, textura, sabor e impressédo global. As
duas formulacbes desenvolvidas no presente trabalho
adicionadas de probidticos apresentaram um potencial
de incorporagdo destes micro-organismos sem perda
dos atributos sensoriais, uma vez que a adicao dos
micro-organismos ndo modificou a aceitacdo sensorial
das barras de cereais (Tabela 3).

Em trabalho envolvendo a incorporagédo de micro-
organismos probidticos encapsulados, Godward (2000)
observou, em iogurte, que as capsulas de alginato de
calcio eram visiveis e perceptiveis na boca quando
ingeridas, fazendo com que o produto fosse rejeitado
pelos provadores. A textura da barra de cereais
possibilitou a incorporacdo dos micro-organismos sem
que estes pudessem ser detectados sensorialmente.

A impressédo global é entendida pelo conjunto
relativo a primeira impressao causada pelo produto como
um todo, sem representar a média das notas das outras
caracteristicas avaliadas (GOMES e PENNA, 2009). Os
valores obtidos para este atributo variaram de 7,27 a
7,91 (Tabela 3).
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Tabela 3. Resultado (Média + DP, n = 36) das notas atribuidas pelos julgadores para a aceitacao sensorial das formulacées de

barras de cereais.

Formulacao Aparéncia Textura Sabor Impressao Global
Comercial 7,52+1,542 8,03+1,50? 7,38+1,822 7,27+1,702
Sb 7,80+1,702 7,721,642 7,721,382 7,66+1,478
La 7,30+1,802 7,83+1,182 7,66+1,542 7,69+1,062
Sem Probiético 7,80+1,522 7,631,412 8,05+1,192 7,91£1,272

Sb - Saccharomyces boulardii encapsulado em alginato de célcio; La — Lactobacillus acidophilus liofilizado; a - médias com pelo menos uma
letra igual na mesma coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey no nivel de 5% de significancia (p>0,05).

Tabela 4. indice de aceitabilidade para as diferentes formulagoes de barras de cereais.
indice de aceitabilidade das barras de cereais (%)

Formulacgoes Aparéncia Textura Sabor Impressao Global
Comercial 83,55 89,22 82,00 80,78
Sb 86,67 85,78 85,78 85,11
La 81,11 87,00 85,11 85,44
Sem Probiético 86,67 84,78 89,45 87,89

Sb — Saccharomyces boulardii encapsulado em alginato de célcio; La —

Lactobacillus acidophilus liofilizado.

Tabela 5. Intencéo de consumo para as diferentes formulagdes de barras de cereais.

Formulagoes Comercial
Comeria sempre 38,88
Comeria frequentemente 19,44
Comeria ocasionalmente 11,11
Comeria raramente 25,00
Nunca comeria 5,55

Intencédo de Consumo (%)

Sb La Sem Probiético
44,44 30,55 47,22
25,00 30,55 33,33
25,00 36,11 13,88
5,08 2,77 5,55

0 0 0

Sb - Saccharomyces boulardii encapsulado em alginato de calcio; La - Lactobacillus acidophilus liofilizado.

O indice de aceitabilidade para as quatro
formulacoes de barra de cereais analisadas encontra-se
apresentado na Tabela 4. Ao desenvolver um novo
produto, um dos pontos fundamentais é avaliar sua
aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento
frente ao mercado consumidor (MOSCATTO et al., 2004).
Segundo Teixeira et al. (1987) e Dutcosky (2007), para
que o produto seja considerado como aceito, em termos
de suas propriedades sensoriais, € necessario que
este obtenha um indice de Aceitabilidade (IA) de, no
minimo, 70%. Com base nas notas para a aceitabilidade
e no calculo do IA, pode-se verificar que todas as
formulacdes apresentaram boa aceitabilidade, visto que
as formulacées avaliadas apresentaram IA superior a 80
% para todos os atributos avaliados

A Tabela 5 apresenta a intengdo de consumo das
amostras analisadas pelos provadores.

As barras de cereais adicionadas de micro-
organismos potencialmente probiéticos apresentam
um grande potencial de mercado, visto que obtiveram
resultados satisfatérios quanto aos niveis de aceitagédo
sensorial e intencdo de consumo, quando comparadas
com a formulacéo controle (Tabela 5).

Grande parte dos provadores demonstrou uma
intencdo de consumo favoravel das quatro amostras
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analisadas. No entanto, quando comparados os resultados
das trés formulacdes desenvolvidas no trabalho com a
amostra comercial, observaram-se valores mais elevados
e auséncia de rejeicado (Tabela 5).

Considerando-se o consumo diario de duas ou
trés minibarras de cereais — 0 que corresponde ao peso
liquido das barras de cereais encontradas no mercado
(20g a 30g) — e constatando que este produto pode
manter viaveis as células de micro-organismos probioticos
em contagens proximas de 7 log UFC.g", é possivel a
utilizagdo da alegacgéo de propriedade probidtica. Essa
alegacao é possivel conforme a recomendagéo brasileira
mais recente para alimentos probidticos, que tem como
base a porcado diaria de micro-organismos viaveis que
devem ser ingeridos para efeitos funcionais, sendo o
minimo estipulado de 108 a 10° UFC.dia™".

Il 4 Conclusbdes

Os resultados obtidos permitem concluir que
a utilizacdo da levedura Saccharomyces boulardii na
forma encapsulada em alginato de calcio e da bactéria
Lactobacillus acidophilus na forma liofilizada incorporadas
em barras de cereais ndo interferiram na qualidade
sensorial e estrutural do produto. As barras de cereais
contendo micro-organismos potencialmente probidticos
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n&o diferiram da barra de cereais sem probiético e da
barra de cereais comercial quanto a anélise sensorial.

Com base nos resultados obtidos, podemos
considerar as barras de cereais produzidas no presente
trabalho como satisfatérias sob o ponto de vista da
aceitabilidade pelo consumidor.

Fazem-se necessarios estudos complementares
utilizando outras formas de incorporagdo dos micro-
organismos probiodticos em barras de cereais, com 0
objetivo de aumentar a estabilidade dos mesmos ao longo
de toda a vida de prateleira do produto.
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