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Resumo

INTRODUCAO: As barras de cereais sdo feitas a partir da compactacéo de
frutas desidratadas e de cereais como a aveia, o trigo, a soja, o milho e o
arroz. A popularidade no mercado deve-se a sua praticidade, aos seus
valores nutricionais e ao seu sabor. O grao da soja vem sendo considerado,
por ser uma importante fonte proteica rica em substancias como
isoflavonas, fibras e esterois que possuem propriedades funcionais. Essas
substéncias previnem de doencas degenerativas como cancer, 0steoporose,
diabetes, doencas cardiovasculares e menopausa. Este trabalho objetivou
elaborar uma barra de cereais contendo soja, com caracteristicas
nutricionais que atendam a necessidade de praticantes de atividades fisicas
e publico em geral. METODOLOGIA: Os ingredientes foram adquiridos
no comércio local da cidade de Cuiabd — MT e elaboracdo da barra de
cereal foi realizada no laboratério de Tecnica Dietética da UFMT. Foram
utilizadas duas formulagdes e apresentadas & um grupo de provadores nao
treinados com o objetivo de verificar a aceitabilidade da melhor
formulacéo. Para averiguar alteracdes organolépticas do produto, amostras
da formulacéo escolhida foram armazenas em duplicata, sendo uma em
temperatura ambiente e outra em estufa a 40°C durante sete dias. Em
seguida, foram submetidas a pesquisa de Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, e Coliformes. RESULTADOS E DISCUSSAQ: Durante 0
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desenvolvimento da segunda formulacédo observou-se maior rigidez
apresentada pela mistura, tornando tal fato um obstaculo para a
homogeneizacao e corte da massa, sendo desta forma, escolhida a primeira
formulagdo como padréo. A degustagéo resultou que o sabor das frutas
secas destacou-se de forma positiva e tornou o sabor da soja imperceptivel.
No periodo de estocagem, a 40°C em estufa para uma amostra e outra a
temperatura ambiente, por sete dias, as amostras mantiveram estaveis com
perda leve de suas caracteristicas sensoriais, mais resistentes e opacos.
CONCLUSAO: As pesquisas de S. aureus, B. cereus e coliformes, estavam
dentro do padréao da legislacdo nacional vigente. A barra de cereal contendo
proteina texturizada de soja mostrou-se viavel do ponto de vista sensorial e
microbioldgico.
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