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Introducédo: Atualmente as barrinhas de cereais industrializadas contém até mais de
33 ingredientes, dos quais trazem maleficios a salde. No processo de fabricagéo,
todos os ingredientes secos sdao misturados e depois unidos com uma mistura de
xarope de glicose, polpa de fruta, caso a barrinha seja de fruta e aromatizantes. O
xarope de milho é altamente calorico, esté ligado a doengas como diabetes tipo 2,
hipertenséo, doengas cardiovasculares e resisténcia a insulina. Junto disso, ainda &
ingredientes maléficos como gordura de palma refinada e ou hidrogenada, corantes
artificiais e antiumectantes. Pesquisou-se que a abdbora € rica em vitaminas
A,B,C,E e fonte de minerais como cobre, calcio, fésforo e potassio. Os cereais e
sementes oleaginosas que compdem a barra nutritiva sdo repletos de flavondides, o
mel que ajuda a dar liga a barra e também a adocgar tem vitaminas C, B e minerais.
Objetivo: trazer uma alternativa saudavel a comunidade, desenvolvendo uma
receita de barra de cereal a base de abdbora, coco fresco, uva passas, mel e
sementes oleaginosas. Métodos: Foram utilizados os seguintes ingredientes para a
formulac&o da barra de cereal com abdbora: semente de chia, uva passas, castanha
de caju, améndoas, nozes pecan, mel, semente de abobora, abébora sem casca,
granola, coco e aveia e, flocos. O método de cocg¢éo utilizado para assar no forno
com aplicagcdo de ar quente a 180°c por 20 minutos com calor indireto. A ficha
técnica foi baseada na tabela brasileira de composicao de alimentos. A embalagem
teve como base as normas da ANVISA para a rotulagem e embalagens.
Resultados: A barra de cereal com abdbora, ficou aromatica, com sabor adocicado
suave, por conter acucar dos proprios ingredientes. A textura ficou crocante por
conter coco fresco ralado, aveia, sementes oleaginosas,e a granola, e com certa
maciez por conta do puré de abobora e do mel,. Um diferencial da barra de cereal é
que foi utilizada a semente da abdbora que tem muita fibra, além dos microminerais
e macrominerais. A barra desenvolvida perde em questbes de aroma para
tradicional, visto que as barras de cereal industrializadas contém aromatizantes
artificiais, e também sao menos atrativas ao paladar por serem menos doce, o alto
teor de glicose das barras tradicionais faz com que o consumidor se vicie no
produto. Contudo o paladar se adapta rapidamente ao sabor da barra e fez com que
ela se torne mais atrativa que as industrializadas. As informagdes nutricionais
calculadas demonstraram: 247Kcal, 159 de proteinas, 19 g de lipidios, mas zero
gordura trans,33g de fibras, 467mg de sédio, 15mg de ferro e 138mg de célcio.
Conclusédo: A barra de cereal com abobora é tdo caldrica quanto a tradicional
oferecida no mercado, porém sua diferenciagdo se d& pelo seu alto valor nutricional
e ingredientes de qualidade.
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