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Resumo: As barras de cereais foram introduzidas h& cercairde década como uma
alternativa "saudavel”, quando consumidores serav@h mais interessados em saude e
dietas. Este trabalho teve como objetivo verificaontrole de qualidade fisico-quimica da
barra de cereal, analise centesimal e a rotulagana comparar os resultados com os da
Legislacdo especifica. Foram realizadas quatrotigies para os procedimentos analiticos
de: teor de umidade, cinzas, pH, acidez, protépidios, fibras e carboidratos com a barra de
cereal sabor castanha do Para. Para a analise deapidez, obteve-se uma média de 6,68 e
0,134 para a qualidade do produto. Conclui-seado@ra de cereal comercializada na cidade
de Cascavel-PR, demonstrou resultados médios ctvagatom os determinados no rotulo
da mesma, embora as analises elaboradas apresenteesvio padrdo significativo, tanto o
rétulo quanto as analises desenvolvidas, encongeade acordo com margem de erro de 20%
estabelecida pela legislagao.
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Quiality control and proximate analysis of a cereabar, sold in the city of Cascavel, PR

Abstract: The cereal bars were introduced nearly a decade"hsalthy" alternative, when
consumers were more interested in health and dibts.study investigated the control of the
physico-chemical cereal bar, proximate analysis labeling, to compare the results with
specific legislation. There were four replicates tioe analytical procedures: moisture, ash,
pH, acidity, protein, lipids and carbohydrateshe tereal bar flavor Para Nut For analysis of
pH and acidity, we obtained an average 6.68 an840fdr the quality of the product. It is
concluded that the cereal bar sold in the city @iscvel-PR, showed average results
consistent with those determined in the same lalpugh the present analysis produced a
significant standard deviation, both the label #relanalysis developed, are of According to
the margin of error of 20% established by law.
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Introducao
As barras de cereais foram introduzidas ha cerecargdedécada como uma alternativa

"saudavel”, quando consumidores se mostravam migiessados em saude e dietas (Freitas
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e Moretti, 2006). Atende a tendéncia do mercadswmidor e sdo elaboradas a partir da
extrusdo da massa de cereais de sabor adocicadpaéaeel, fonte de vitaminas, sais
minerais, fibras, proteinas e carboidratos com@exas ingredientes constituintes de uma
barra de cereal sdo combinados para garantir esisictas de sabor, textura e propriedades
fisicas. Barras produzidas a partir de cereaisobagh as granolas, sendo constituida por uma
mistura de cereais, castanhas e frutas secas, semgeia o cereal mais freqientemente
utilizado desta composicéo (Gutkoskial.,2007).

O alto conteudo de fibras € um aspecto importaateator nutricional das barras de
cereais. As fibras, tanto as solUveis como as une®, apresentam funcdes fisioldgicas
diversas, podendo atuar na prevencdo e na redugsioristos de algumas patologias,
desempenhando ainda no organismo outras funcde®ortanes como intervir no
metabolismo de lipideos e carboidratos e na figialalo trato gastrointestinal, além de
assegurar uma absor¢cdo mais lenta dos nutrienpgengover uma sensacdo de saciedade
(Oliveira e Marchini, 1998).

As andlises objetivam definir os componentes eBpesipresentes nos alimentos,
determinando-se assim a composi¢ao centesimal demos, sendo que sua realizacdo € de
suma importancia para caracterizacao de alimentoaturae o desenvolvimento de novos
produtos (Cecchi, 2003).

Andlises como umidade, cinzas, pH, acidez, protdip@eo, fibras e carboidratos,
permitem verificar a qualidade tanto da matérianpricomo do produto acabado, além de
controlar os diversos processos realizados, pemoise assim o controle de qualidade dos
alimentos a partir de analises quantitativas (Ge@€103).

O objetivo do presente trabalho é verificacantrole de qualidade fisico-quimico da
barra de cereal, analise centesimal e a rotulageEmg comparar os resultados com a

Legislacdo especifica.
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Material e Métodos

A determinacdo do controle de qualidade da barreedeal de castanha do Para foi
realizada no laboratorio de Bromatologia da FadddAssis Gurgacz, durante o més de
maio, na Cidade de Cascavel.

A determinacéo das analises quantitativas realizddébarra de cereal foram obtidas
atraveés de quatro repeticdes para os procedimantigicos de: teor de umidade, cinzas, pH,
acidez, proteina, lipidios, fibras e carboidrat@s.teor de umidade das amostras foi
determinado utilizando-se 2 gramas da amostra, amdesma foi aquecida em estufa quente
a 105 °C, em cadinhos previamente calcinados, abbtencdo do peso constante das
amostras.

Para a determinacdo de cinzas utilizaram-se as asesmmostras utilizadas para
calcular o teor de umidade, encaminhando os casliplaoa a mufla a 550 °C até peso
constante da amostra.

O pH foi analisado a partir da pesagem de aproxamadte 2g da amostra. Diluindo-
as em 50 mL de agua destilada, com agitacdo cdestm agitador magnético por
aproximadamente 2 minutos para obter a leiturantlastra. A partir das amostras utilizadas
para o pH determinou-se a acidez, transferindo nasstnas diluidas dos béqueres para
erlenmeyers e acrescentou-se mais 50 mL de agadicienou-se 2 a 3 gotas do indicador
fenolftaleina, para titular as amostras com solwgdlaOH (Hidroxido de sédio) 0,1 N, até
mudancas de coloracéo.

A andlise de proteina foi realizada por destilggélo método analitico de Kjedahl no
aparelho de destilacdo de nitrogénio. Pesou-sexiapgdamente 0,2g de amostra, 0,59 de
mistura catalitica (tartarato duplo de Na e K + OySe acresceu-se juntamente com as
amostras e 3mL de,B0O, (acido sulfarico) p.A. no tubo de Kjedahl, levanelsta mistura

para a digestdo acida a 400°C em bloco digestoagroximadamente 30 minutos, para que
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ocorra a digestao total da solucdo emszN&monia), com o tubo de Kjedahl acoplado ao
aparelho de destilacdo de nitrogénio adicionandgesatidade suficiente de NaOH a 60%
para neutralizacdo da solucédo, saturando-a até danmpa de coloracdo, onde ocorrera o
desprendimento de NHamonia), que sera recolhida em um erlenmeyerendot20 mL de
H3BO;3 (acido borico) e 2 gotas do indicador vermelho dailmy processo este chamado de
destilacdo, que por diferencas de temperatura aiaméesente no tubo sera desprendida pelo
aparelho até o erlenmeyer, podendo-se visualizardanca de coloracdo. ApOs esse processo
de destilacéo a solucéo presente no erlenmeyetitéaélo com HCI (acido cloridrico) para
entdo quantificar o N(nitrogénio) e calcular a porcentagem total deginas presentes nas
amostras. Os valores gastos de HCI serdo utilizpdos calcular o teor de nitrogénio em
proteina através do fator de correcdo de 5,75.

Os valores de lipidios foram obtidos, através dmaedio de soxhlet com éter de
petréleo utilizando-se aproximadamente 2g de ama@®Em umidade, durante seis horas até
completa extracao.

Através da amostra obtida da analise de lipidianel® estas desengorduradas e sem
umidade, retirou-se 0,2 g da amostra para a detag&o das fibras, através de digestao acida
e basica a 150°C, seguida de filtracdo em paped file peso conhecido, com posterior
conducao das mesmas para estufa e mufla pararecabtde fibras.

A determinacdo dos carboidratos totais é calcutamao a diferenga entre 100 e a
soma do conteudo de proteinas, gorduras, fibraeatian, umidade e cinzas, realizadas através
do método por calculo (por diferenca), no entaetastem alguns pontos negativos neste
método, pois todas as determinacbes devem estagtayr caso contrario o valor de

carboidratos encontrados nao serdo verdadeiros.
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Resultados e Discussao

Em relacdo aos resultados obtidos, mostrados beld'd, a barra de cereal encontra-
se dentro dos padrdes estabelecidos no rétulo balagem.

Quanto a analise de pH e acidez, segundo a metpdalescrita pelo Instituto Adolfo
Lutz, obteve-se uma média de 6,68 e 0,134 respaotinte, sendo estas analises de suma
importancia, pois determinam a qualidade do prgdsendo que uma variagdo muito
significativa pode influenciar no prazo e validaddeterioracdo do produto, além de indicar
se a barra de cereal se encontra apropriada garsamo.

Na anélise de umidade foi encontrada a média 88%8, onde esta analise é
importante para indicar indicios de proliferacdomeroorganismos, que uma vez presentes
no alimento em quantidade inadequada pode virjadgicar a qualidade do mesmo, além de
que, se apresentar valor significativamente baigdepindicar uma diminuicdo no valor
nutricional.

A determinacado de cinzas tem por objetivo quanatifos minerais totais presentes no
alimento, apos procedimento obteve-se concentrdedb,2% de cinzas para cada 100g de
amostra. Os minerais presentes em valor elevadoamdpossivel fraude do alimento, por
meio da adicdo de outras substancias, em coniidggage 0 mesmo apresentar valores
diminuidos, pode-se suspeitar que o valor nutradi@ncontra-se abaixo do indicado na
embalagem.

As proteinas contidas no alimento apresentaraar pabporcional, sendo que a média
encontrada foi de 1,27g a cada 259 da barra adalis® entanto, na embalagem original o
valor informado ao consumidor € de 1g para cadedpode 25g do produto, sendo que esta
diferenca é considerada relativamente pequena mfi@@ncia nas caracteristicas do produto,

onde a margem de erro utilizada € de 20%.
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Quanto a analise de lipidios, as amostras apasemtvalor de média de 2,68g,
considerado apropriado, de acordo com a embalagenagresenta valor de 2,7g, sendo este
resultado avaliado como satisfatério, devido a erarge erro.

A determinacao de fibras caracteriza a presengeadmidratos no alimento, sendo
que a média encontrada diante dos calculos foi,2fegda cada 100g de amostra analisada,
encontrando-se no nivel dos valores nutriciond@imados na embalagem da barra de cereal
que € de 1g por porcédo de 25g. Diante do valorregramo pode-se afirmar que a barra de
cereal analisada trata-se de um alimento fontédzst

De acordo com a soma das meédias, exceto pH ezacdie@izou-se o calculo de
carboidratos totais da amostra analisada, obtemd@er medio de 70,17% para cada 100g
da barra de cereal, sendo este resultado compatoral o descrito nas informacdes
nutricionais do rotulo, utilizando-se 20% como nesingde erro, como preconiza a legislacao
em vigor.

Tabela 1- Resultados analiticos do controle de qualidadenda barra de cereal

Analises Determinadas

Amostra pH Acidez UmidadeCinzas Proteina Lipideos Fibras Carboidratos
% % % % % %

Média 6,68 0,134 8,58 1,2 5,07 10,71 4,25 70,17

Desvio (0,1 (+0,04) (+0,27) (+0,14) (+0,07) (*0,07) (¢0,12) (+0,00)

Padréo 2)

Variancia 0,01 0,002 0,07 0,02 0,004 0,003 0,02 0,0

Nota: Andlises determinadas no laboratério de Btolngia da FAG na cidade de Cascavel-
Pr (2010).

Conforme dados apresentados na Tabela 2 acimanpsdebservar que os resultados
obtidos nas analises realizadas no laboratérim eltétro da margem de erro de 20%, como
preconizado pela legislacdo, sendo que 0s mesnuositeam-se compativeis com os dados

apresentados no rotulo da barra de cereal.
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Tabela 2— Comparacao do rétulo da barra de cereal conesadtados obtidos nas analises
realizadas em laboratorio para por¢cdes de 100 grdmamostra

Informacao Nutricional
Porcao 100 g (medida caseira)

Quantidaae porcéo
Andlises do rétulo (g) Andlises realizadas (g)
Carboidratos 72 70,17
Proteina 4,7 5,07
Lipideo 9,8 10,73
Fibra Alimentar 4,2 4,25

Fonte: Resolugdo — RDC N° 360, de 23 de dezemb20@@& Rotulo da barra de cereal Nutry
Castanha do Para Classica.

Nota: Andlises determinadas no laboratério de Btolngia da FAG na cidade de Cascavel-
Pr (2010).

Ao comparar o produto analisado com as ResoluB@ES n°. 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003, que dispde as regras, normagfgsoe unidades utilizadas para a
rotulagem nutricional de alimentos, pode-se vigaalgue a embalagem e o rétulo da barra de
cereal avaliada, estdo de acordo com as espedédisata legislacdo, considerando o direito
dos consumidores de terem informagfes sobre astedsticas e composi¢ao nutricional dos
alimentos que adquirem e a necessidade de estabalectamanhos das porcdes dos
alimentos embalados para fins de rotulagem nutrajoorientando e facilitando os
responsaveis (fabricante, processador, fracionagloimportador) dos alimentos para
declaracao de rotulagem nutricional.

Compararam-se alguns itens na rotulagem, comolar emergético médio e as
porcdes utilizadas pelo fabricante da barra deatemsn a Resolugcdo RDC n°. 359, seguindo-
se, portanto as exigéncias. Quanto a rotulagemcimnal, cuja se destina a informar ao
consumidor sobre as propriedades nutricionais dealimento, abrangeu a declaragéo de

valores energéticos, nutrientes e das propriedamescionais (informacdo nutricional

complementar), avaliando-se também em relagédo allR@® RDC n°. 360. As unidades de
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medida utilizadas, ao mesmo tempo 0s componentggatdyios que devem conter o valor
energético, como carboidratos, proteinas, gordistass, gorduras saturadas, gorduras trans,
fibra alimentar e so6dio ou qualquer outro nutriesuie se considere importante para manter
um bom estado nutricional, o qual utiliza o modé# rotulagem nutricional disposto na
resolucdo supracitada.
Concluséao

Com base nos resultados obtidos das analises-fjgiaticas e centesimal da barra de
cereal, conclui-se que a barra de cereal de salstardha do Para classica, comercializada na
cidade de Cascavel-PR, demonstrou resultados médinpativeis com os determinados no
rotulo da mesma, embora as analises elaboradaseapem um desvio padréo significativo,
tanto o rotulo quanto as analises desenvolvidagrgram-se de acordo com margem de erro

de 20% estabelecida pela legislacéo.
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