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As barras de cereais surgiram no Brasil na década de 90, e seu consumo vem aumentando a cada ano, por ser um
alimento pratico que nutre com qualidade. Em torno de 5 mil toneladas do produto sdo consumidas por ano no pais, 0
que corresponde a mais de 200 milhdes de unidades de 23 gramas. O objetivo do trabalho foi obter uma barra de
cereais enriquecida com proteina e fibra de soja, farinha, flocos e triturado de pinhdo. A soja é rica em vitaminas e
minerais e tem propriedades antioxidantes, prevenindo, dessa forma, doencas cardiovasculares e cronico-
degenerativas. O pinhdo é proveniente de uma éarvore nativa da regido sul do Brasil: a araucéria. Rica em
carboidratos, a semente é uma importante fonte de energia cuja utilizacdo na barra de cereais foi uma tentativa de
viabilizar o consumo do pinhdo em maior escala, e também em diferentes apresentacGes. Foram definidas seis
formulagBes, sendo que uma delas foi considerada amostra padrdo, com formulacdo estabelecida em testes
preliminares. Nas demais espécies, se variou a quantidade e a forma de apresentacdo dos aditivos pinhao e soja. Sera
realizada uma analise sensorial de escala heddnica, para a avaliacdo da aceitacdo de cada uma das barras de cereais,
em relacdo a diversos pardmetros: sabor, adesividade, odor, consisténcia, cor, docura e mastigabilidade.
Posteriormente, a analise estatistica ird mostrar as diferencas entre as amostras testadas, sendo assim possivel definir
0 produto com maior aceitacdo. O trabalho encontra-se na fase de analise sensorial para posterior avaliacdo dos
resultados.
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