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RESUMO

Introducdao: as barras de cereais estdo entre os produtos prontos para o consumo mais sofisticados
devido a seus ingredientes naturais e ao fato de que eles sdo saudaveis. Objetivo: objetiva-se com
este trabalho desenvolver uma barra de cereais com polpa e améndoa de baru, adicionada de
acucares e edulcorantes, e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas, qualidade microbioldgica e
aceitabilidade sensorial. Métodos: serdo elaboradas cinco formulagfes compostas de: sacarose,
frutose, xilitol, estévia e aspartame. Nas amostras de barras de cereais, polpa e améndoa de baru
serdo realizadas as analises fisico-quimicas de pH, acidez titulavel, umidade, cinzas e proteinas;
avaliacBes microbioldgicas de contagem de coliformes a 35°C e a 45°C; além das analises de
inteng@o de compra por meio de escala estruturada de cinco pontos, aceitacdo por atributos usando
escala heddnica de nove pontos e ordenacdo-preferéncia sendo solicitado aos provadores que
ordenem as amostras em ordem crescente de preferéncia. Os resultados das determinages fisico-
quimicas, andlises sensoriais de aceitacdo e intencdo de compra, serdo submetidos a analise de
variancia e as diferencas das médias comparadas por teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia. Resultados: Os resultados das analises microbioldgicas serdo avaliados de forma
descritiva e os dados das andlises sensoriais de ordenacao-preferéncia através do teste de Friedman.
Sera utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado. Barras de cereais elaboradas
com a polpa e améndoa de baru possuem em sua composi¢do carboidratos, proteinas, além de
possuir alto teor de fibras. Conclusédo: A sua utilizacdo nos diversos produtos alimenticios ira
agregar valor a este fruto do cerrado e melhorar a qualidade nutricional dos alimentos.
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