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Resumo
Praticantes de atividades físicas possuem uma alimentação diferenciada para manter ou aumentar seu desempenho, desta maneira a procura por alimentos mais práticos, mas que contenham os nutrientes necessários para recuperação muscular tem tido aumento crescente. O objetivo desse trabalho foi desenvolver, caracterizar e avaliar a aceitabilidade de barras energéticas a base de amendoim com diferentes concentrações de concentrado proteico de soro. Foram desenvolvidas seis formulações do produto diferenciando-se nas concentrações de ingredientes e no percentual de WPC. As mesmas foram submetidas à avaliação por meio de análise de preferência, utilizando escala hedônica estruturada de nove (09) pontos, com a finalidade de verificar o Índice de Aceitabilidade (IA), para os atributos de sabor, textura e aparência. Na análise composicional foram determinados os teores de umidade, cinzas, proteínas, lipídios, carboidratos, acidez e pH. Os valores médios de proteínas variaram de 26,18 a 54,06%, sendo as maiores médias obtidas com as formulações com WPC. Os teores de gordura diminuíram com a adição de WPC, variando de 2,08 a 8,84%. O produto obtido com 25% de WPC (F2) obteve maior aceitação geral, com IA de 87,77%. Os resultados demonstraram viabilidade na elaboração dos produtos por apresentarem características nutricionais e sensoriais compatíveis com os objetivos de praticantes de atividade física.
Introdução

A prática de atividades físicas regulares quando realizada com o objetivo de melhorar o condicionamento físico, aliada ao desejo pela obtenção de resultados rápidos tem apresentado grande crescimento e o uso de substâncias que possam contribuir para tal efeito é atraente. Assim, nas academias é comum a utilização de suplementos a base de aminoácidos e carboidratos, sendo que destes os suplementos proteicos são os mais amplamente difundidos (ALVES et al., 2012).


Neste contexto, a busca por novos alimentos que possam aliar praticidade e os nutrientes necessários para aumentar o desempenho físico, vem se intensificando e nesse sentido o concentrado proteico de soro de leite (WPC – Whey Protein Concentrate) (PAGNO, 2009).


Barras energéticas com cereais podem ser ricas em elementos nutritivos (FREITAS & MORRETI, 2006). As oleaginosas, que muitas vezes compõem as barras energéticas, como amendoim, são ricas em ácidos graxos insaturados (ácido oléico, linoléico e alfa-linolêico).


O objetivo desse trabalho foi desenvolver, caracterizar e avaliar a aceitabilidade de barras energéticas a base de amendoim com diferentes concentrações de concentrado proteico de soro.
Materiais e Métodos


A elaboração manual das barras alimentícias a base de amendoim, adicionadas de WPC e as análises para caracterização química e sensorial foram realizadas no período de agosto a dezembro de 2014, na UNIOESTE – Cascavel/PR.

Foram desenvolvidas seis formulações de alimento proteico com amendoim diferenciando-se nas concentrações de ingredientes e no percentual de WPC.

As análises químicas composicionais de umidade, cinzas, pH, acidez,  proteínas e  lipídios foram realizadas seguindo as metodologias descritas nas Normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A avaliação sensorial teve a aprovação do projeto no Comitê de Ética em Pesquisa da UNIOESTE sob parecer 032/2013 CEP, de 25 de abril de 2013. A análise de cada tratamento foi realizada com 30 provadores voluntários não treinados, entre 18 e 65 anos.
Em uma primeira etapa, todas as formulações foram avaliadas, com seleção dos três tratamentos sensorialmente mais aceitos e formulados com açúcar. Estes foram novamente avaliados por meio de análise de preferência, utilizando escala hedônica estruturada de nove (09) pontos, com a finalidade de verificar o Índice de Aceitabilidade (IA), para os atributos de sabor, textura e aparência.
Resultados e Discussão

A composição média das três formulações de barras energéticas está apresentada na Tabela 1.
O teor proteico médio dos alimentos elaborados variou entre 26,18 a 54,06%, evidenciando diferença significativa (p>0,05) entre as amostras analisadas (Tabela1). Considerando estes percentuais, os produtos desenvolvidos no presente estudo podem ser caracterizados como suplementos proteicos, de acordo com os critérios estabelecidos na  Resolução RDC 18/2010 da ANVISA. 

TABELA 1: Médias das determinações composicionais de barras energéticas de amendoim com ou sem adição de concentrado proteico de soro – WPC.

	FORM.*
	pH
	Acidez

(%)
	Umidade

(%)
	Proteínas

(%)
	Cinzas

(%)
	Lipídios

(%)
	Carboidratos**
(%)

	1
	6,25C
	4,29A
	15,80A
	26,18A
	1,05A
	8,84C
	48,12C

	
	(0,04)
	(0,58)
	(0,60)
	(0,37)
	(0,05)
	(1,64)
	(1,95)

	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	5,93B
	7,92B
	17,17C
	41,55B
	2,10B
	3,51B
	35,14B

	
	(0,06)
	(0,11)
	(3,74)
	(2,57)
	(0,03)
	(1,66)
	(2,50)

	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	5,89A
	11,20C
	16,92B
	54,06C
	2,60C
	2,08A
	27,26A

	
	(0,09)
	(0,52)
	(1,02)
	(2,45)
	(0,11)
	(0,40)
	(2,27)

	
	
	
	
	
	
	
	

	Média Geral
	6,02
	7,80
	16,63
	40,59
	1,91
	4,81
	36,84

	
	(0,20)
	(3,46)
	(0,73)
	(13,96)
	(0,79)
	(3,56)
	(10,53)


* Os resultados dos valores médios obtidos em triplicata;. Nível de significância p<0,05.

** Determinado por cálculo. FORM. - Formulações 1 (F1): barra de amendoim; Formulação 2 (F2): barra de amendoim com 25% de WPC; Formulação  3 (F3): barra de amendoim com 38% de WPC

 Os resultados das análises de gordura variaram entre 2,08 % a 8,84%, sendo a maior porcentagem na formulação sem adição de WPC (F1) e o menor teor na formulação com maior adição de WPC (38% - F3). Resultados semelhantes foram encontrados por Nikaedo et al. (2004) que, ao avaliarem amostras de sobremesas elaboradas com WPC verificaram maiores teores de gordura (3,27%) em produtos sem adição do concentrado proteico.

A análise de cinzas demonstrou índices superiores de 2,1 e 2,60%, nos tratamentos elaborados a base de WPC (Tabela 1). Estes resultados são esperados em função do conteúdo de sais presentes no WPC de, aproximadamente, 8%, conforme SOORO (2013).

O Índice de Aceitabilidade (IA) geral das três formulações testadas variou de 82,22 a 87,77% e a nota média para os parâmetros de sabor, textura e aparência foram de 7,63, 7,03 e 7,6, respectivamente.
O menor percentual foi atribuído ao quesito de textura da formulação com 38% de WPC (F3), indicando IA de 71,11%. O produto obtido com 25% de WPC (F2) teve maior aceitação nos quesitos sabor e aparência, registrando índices de aceitabilidades de 88,88 e 87,77%, respectivamente. As três formulações registraram índices de aceitabilidade superiores a 70% em todos os atributos avaliados. De acordo com DUTCOSKY (1996), este IA é considerado mínimo para que um novo produto possa ser lançado no mercado de alimentos.
Conclusões

A caracterização físico-química das amostras elaboradas e analisadas neste trabalho, demonstraram que as mesmas atendem aos requisitos alimentares de atletas, e a avaliação sensorial indicou a viabilidade dos produtos, especialmente a formulação contendo 25% de WPC que registrou o maior IA geral.
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