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RESUMO: Objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de barras de cereais com
polpa e améndoa de baru obtidas em Pirendpolis — GO. Foram realizadas a determinagdes fisico-
quimicas de pH, acidez titulavel, umidade, cinzas e avaliados 0s coliformes a 35°C e a 45°C. Os
resultados das analises fisico-quimicas foram submetidos & andlise de variéncia e as diferencas das
médias comparadas por teste de tukey ao nivel de 5% de significancia. Os resultados das anélises
microbioldgicas foram avaliados de forma descritiva. Foram obtidos valores de coliformes a 35°c e a
45° < 0,3 (NMP/g), estando todas as amostras avaliadas aptas para o consumo e de acordo com a
legislagdo vigente. Ainda s&o escassos 0s estudos realizados sobre barras de cereais de baru. Os teores
de pH obtidos foram de 5,43 a 5,70; acidez entre 0,50 e 0,63, umidade entre 26,63 e 27,05 e cinzas
entre 24,86 e 24,95. Os resultados fisico-quimicos encontrados foram similares aos obtidos na

literatura.
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INTRODUCAO
As barras de cereais estdo entre 0s
produtos prontos para 0 CONSUMO mMmais

sofisticados devido a seus ingredientes naturais e
ao fato de que eles sdo saudaveis (GRDEN et al,
2008). O barueiro (Dipteryx alata Vog.) E uma
espécie vegetal arborea, bastante produtiva, que
ocorre no cerrado, pertencente a familia
leguminosae (VERA; SOUZA, 2009). O emprego
da polpa e da améndoa de baru em produtos
industrializados pode enriquecé-los em termos
nutricionais e agregar valor ao fruto, além de
contribuir para a preservacdo da espécie nativa e
0 desenvolvimento regional sustentavel (LIMA et
al 2010).

Poucos dados estdo disponiveis na
literatura  especializada com relacdo &
composicdo quimica de frutos e sua aplicacéo
tecnoldgica, ressaltando a necessidade de
pesquisas cientificas sobre o assunto (SILVA et
al., 2008). Sendo uma planta da savana brasileira,
ndo ha cultivo de pomar (pomar cultivado) ou
industrializacdo (BRAGA FILHO et al., 2009)
desses frutos exdticos. Objetivou-se avaliar a
qualidade microbioldgica e fisico-quimica de

barras de cereais com polpa e améndoa de baru
obtidas em Pirendpolis — GO.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas em mercados locais, 30
amostras de barras de cereais adicionadas de
polpa e améndoa de baru comercializadas na
cidade de Pirendpolis-GO. As analises fisico-
qguimicas de pH, acidez titulavel, umidade e
cinzas foram realizadas segundo BRASIL (2008).
Foram realizadas as contagens de coliformes a
35°C e a 45°C das barras de cereais de baru
segundo BRASIL (2001). Os resultados das
andlises fisico-quimicas foram submetidos a
Andlise de Variancia (ANOVA) e as diferencas
das médias comparadas por teste de Tukey ao
nivel de 5% de significancia.

Os resultados das analises
microbioldgicas foram avaliados de forma
descritiva. Foi utilizado o delineamento

experimental inteiramente casualizado, todas as
determinagdes fisico-quimicas e microbioldgicas
nas amostras foram realizadas com trés repetigdes
por lote e em triplicata.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram obtidos valores de coliformes a
35°C e a 45°C < 0,3, estando todas as amostras
avaliadas aptas para o consumo e de acordo com
a legislagéo vigente (Tabela 1). Para coliformes a
35°C ndo existe um valor minimo estabelecido.
Para coliformes a 45°C o minimo permitido é de
até no maximo 50 NMP/g. H& muitos estudos a
serem realizados acerca de barra de cereais de
baru, pois ainda ndo existe um padrdo a ser
seguido.

Tabela 1 - Avaliagdo da qualidade
microbiol6gica das amostras
Amostras Coliformesa  Coliformes a
35°C (NMP/g) 45°C (NMP/qg)
Bl <0,3 <0,3
B2 <0,3 <0,3
B3 <0,3 <0,3
*Valor de Maximo ---- Maximo 50
referéncia

Legenda: B1 (barra de cereais 1), B2 (barra de
cereais 2), B3 (barra de cereais 3).

Os teores de pH obtidos foram de 5,43 a
5,70; acidez entre 0,50 e 0,63, umidade entre
26,63 e 27,05 e cinzas entre 24,86 e 24,95
(Tabela 2). InformacGes como pH, acidez,
umidade e cinzas entre outras analises sdo muito
escassas para este tipo de produto. Os teores de
umidade encontrados foram similares aos
encontrados por outros autores.

Tabela 2 - Determinagfes de pH, acidez,
umidade e cinzas das amostras

Parametros Amostras de barras
Bl B2 B3
pH 5,43a 5,50a 5,70a
Acidez (%) 0,53a 0,50a 0,63a
Umidade (%) 26,72a 26,63a 27,05a
Cinzas (%) 24,86a 24,86a 24,95a
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CONCLUSAO

Todas as amostras avaliadas estavam
aptas para o consumo de acordo com a legislagéo
vigente.  Os  resultados  fisico-quimicos
encontrados foram similares aos obtidos na
literatura.
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