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As barras de cereais destacam-se por seu amplo nicho de mercado e grande aceitacdo, além de ser
um alimento de facil elaboracdo e industrializagdo. De modo geral, os consumidores deste tipo de
alimento preocupam-se com uma alimentacdo mais saudavel, capaz de promover seu bem estar
através de propriedades funcionais e energéticas. A castanha-do-brasil ¢ uma oleaginosa que possui
caracteristicas interessantes tanto no aspecto nutricional, quanto no energético. Neste sentido, o
presente estudo foi realizado visando o desenvolvimento de formulacdes de barras de cereais
enriquecidas com as améndoas, em diferentes quantidades, e avaliar a aceitabilidade. Foram
elaboradas duas formulagdes de barras alimenticias, contendo as mesmas quantidades de aveia, clara
de ovos, banana e mel ¢ diferentes concentracdes de castanhas. As elaboracdes F1 ¢ F2, contendo
140g e 70g de castanhas, respectivamente, foram submetidas a andlise sensorial e teste de intencao
de compra avaliando parametros como aparéncia, textura, sabor e aceitagdo global, com auxilio de
escala hedonica de 1 a 9. Além disso, houve determinacdo do perfil sensorial dos avaliadores, indice
de aceitabilidade, informacdo nutricional do alimento e dos valores energéticos e de recomendacao
diaria. Os resultados da andlise sensorial e indice de aceitabilidade demonstram que os valores das

médias da formulagdo F2 foram superiores aos valores de F1 em todos os atributos avaliados,
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diferindo-se estatisticamente apenas em relacdo ao sabor, j4 que a quantidade adicionada era 50%
maior. Todas as formulagdes apresentaram boa aceitabilidade, com IA superior a 70%. Os valores
energéticos ¢ de recomendagdo didria apresentaram maior valor quando comparados a uma barra
vendida no mercado. Quanto ao teste de intengdo de compra, 38,89% dos provadores declararam
davida na compra da formulacdo F1 e 27,78% provavelmente comprariam a mesma. Ja para a
formulacao F2, 50% dos provadores provavelmente comprariam e 38,89% certamente comprariam o
produto. Os provadores foram em sua maioria, mulheres, com nivel superior incompleto, que nao
consomem este tipo de produto com frequéncia e consideram prioridades nos fatores de escolha o
sabor, a marca e o valor nutricional. Os resultados obtidos demonstraram que de maneira geral,
houve maior aceitabilidade da formulagdo elaborada com 17% de castanha-do-brasil em relagdo a

formulacao elaborada com 29%, além de também haver maior inten¢ao de compra.
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