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RESUMO: Com o ritmo de vida cada vez mais acelerado, as barras de cereais vem sendo cada vez mais
inseridas na alimentacdo como fonte de alimento rapido e nutritivo. O objetivo da pesquisa sera desenvolver
a formulagdo de uma barra de cereais contendo a planta Pereskia aculeata, visto que este vegetal
apresenta potencial nutricional para o desenvolvimento de alimentos funcionais, em virtude de apresentar
componentes importantes como proteinas e flavonéides. Apds a coleta e processamento da planta P.
aculeata, esta sera utilizada em 3 diferentes percentuais no desenvolvimento das formulacdes das barras
de cereais, as quais apresentardo os componentes farelo de aveia, flocos de arroz e os aglutinantes xarope
de glicose e mel. Ap6s a preparagdo, serd realizado controle de qualidade das barras de cereais
desenvolvidas, através de analises fisico-quimicas (testes de umidade, pH, acidez e teor proteico) e
microbiolégicas (contagem total de microrganismo aerdbio mesdfilo em superficie). Apds a aprovacdo do
Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario Cesumar e todos os participantes da pesquisa
assinarem o termo de Consentimento Livre Esclarecido, sera realizada a andlise sensorial (teste de
aceitacdo com atributos como aparéncia, sabor e textura, com uma escala hedbnica de 9 pontos, cujos
extremos ancoram nos termos “1 - desgostei muito” e “9 - gostei muito”. Os testes serdo aplicados em um
grupo de 30 provadores ndo treinados, escolhidos em funcdo de gostarem e serem consumidores de barras
de cereais. Além disso, serd aplicado o teste de intencdo de compra do produto através de pergunta
fechada, com as respostas “sim” e “ndo”, e serdo verificadas quais amostras o julgador mais gostou e
menos gostou. Os dados obtidos na analise fisico-quimica e sensorial das diferentes formulagdes serao
analisados através de andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey. Espera-se que a barra de cereais
desenvolvida apresente qualidade, boa aceitabilidade e principalmente, alto teor proteico para que traga
beneficios para a saude, e consequentemente possa ser considerado um alimento funcional.
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