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RESUMO

O presente estudo desenvolveu e avaliou barras alimenticias quanto aos teores de micronutrientes
através da andlise multivariada. Os minerais majoritérios foram Mg e Ca. Na Componente Principal 1
(CP1) a amostra B distinguiu das demais devido a contribuicdo de todos os minerais. As amostras B e
C obtiveram contribuicao positiva devido aos teores de Fe, Mn e Zn. A utilizacao da nova variedade
de amaranto aumentou significativamente o teor de minerais nas formulacdes de barra alimenticia.
Houve uma boa contribuicdo na ingestao dietética de referéncia para estes micronutrientes e os
produtos foram fontes de cobre, ferro, magnésio, manganés e zinco. Através da analise multivariada
foi possivel selecionar a amostra B com o maior conteddo de minerais.
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INTRODUCAO

O amaranto (Amaranthus spp.) é um pseudocereal originario da regido andina e a linhaca (Linum
usitatissimum, L.) é considerada uma oleaginosa e nativa do oeste da Asia e mediterrdneo. O
amaranto apresenta 12,2-13,8% de proteina bruta, 67,4-69,2% de carboidratos, 9,7-12,9% de fibra
alimentar dietética, 5,0-6,3% de lipidios totais e 2,5-3,4% de minerais, respectivamente
(Schoenlechner et al., 2008). Com relacao a linhaca destacam-se os altos teores de fibra bruta e de
lipidios totais, respectivamente, 8,3 e 43,9% presentes no grao (Gutiérrez et al., 2010). A cultivar A.
cruentus BRS Alegria, utilizada foi obtida por meio de melhoramento genético realizado pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - unidade Cerrados, Brasilia, DF, Brasil (EMBRAPA),
para adaptar essa cultivar as condicbes climaticas da regido centro-oeste do Brasil (Spehar et al.,
2003). A barra alimenticia é tida para os consumidores como um produto que tras beneficios a saldde
devido a sua composicao. Assim foram relatados pelos consumidos como “pouco caldrica”,
“gostoso”, “baixo teor de gordura” e “elevado teor de fibra”. O presente estudo desenvolveu e
avaliou barras alimenticias quanto aos teores de micronutrientes através da andlise multivariada.

MATERIAL E METODOS

Os graos de A. cruentus BRS Alegria usados para o desenvolvimento da formulacao do biscoito foi
proveniente da EMBRAPA. Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio varejista da cidade
de Maringa. As formulacbes de barras alimenticias consistiam de uma fase ligante (xarope): 200 g
kg-1 de xarope de glicose, 100 g kg-1 de mel, 50 g kg-1 de aclcar mascavo, 20 g kg-1 de acUcar
invertido e 10 g kg-1 de esséncia de banana, éleo de canola e de maltodextrina, e uma fase sélida:
amaranto, flocos de arroz, 40 g kg-1 de farinha de linhaca, 20 g kg-1 de banana e 10 g kg-1 de flocos
de milho. O conteldo de amaranto foi de 300 g kg-1; 360 g kg-1 e 420 g kg-1, respectivamente,
formulacdes A, B e C, e flocos de arroz 130 g kg-1; 70 g kg-1 e 10 g kg-1 na mesma ordem. A fase
ligante foi aquecida sob agitacdo e mediu-se o teor de sélidos sollveis até 85-89 °9Brix em
refratbmetro digital (Leica Microsystems Inc. EUA). As fases foram misturadas e pressionadas para
obter a dimensdao de 90mm x 30 milimetros x 15mm e peso de 25g. Estas barras foram cobertas
com chocolate derretido (0,1-0,2mm de espessura). Para andlise de minerais, as amostras foram
digeridas por via seca, segundo AOAC (1995), com calcinacao em mufla a 5502C por 6hs e
recuperacao com solucao de acido nitrico 5% (v/v). Os minerais Ca, Cu, Fe, Mg, Mn e Zn foram
quantificados em espectrémetro de absorcdo atébmica AA240FS (Varian, USA) e expresso em mg do
mineral por kg de produto. A ingestao dietética de referéncia pelo Institute of Medicine (2001; 2011),
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através da porcao proposta por Brasil, 2003. Os dados foram submetidos a andlise de variancia e
comparados com o de Tukey ‘post hoc’. Andlise de Componentes Principais (ACP) consistiu no
autoescalonamento das médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os minerais majoritarios foram Mg e Ca (Tabela 1). O primeiro é associado a uma ampla gama de
processos biolégicos e fisiolégicos. A presenca de calcio na dieta aumenta a biodisponibilidade e
absorcao de Mg, Mn e Zn. Estes sdo essenciais para a manutencdo dos sistemas biolégicos por
participarem como cofatores em reacdes metabdlicas (Hathcock, 2004). A ingestao dietética de
referéncia para todas as formulacdes demonstrou contribuicbes superiores a 10% para todos os
sexos e faixas etdrias; Cu contribuiu com quase duas vezes a DRI, este valor ndo é considerado
téxico, pois foi inferior ao nivel de ingestao didria tolerdvel (Institute of Medicine, 2001, 2011).
Devido aos elevados teores de Cu, Fe, Mg, Mn e Zn, acima de 15% de cada mineral por porcao
(Brasil, 1998), sendo classificadas como boas fontes desses minerais. O consumo de alimentos ricos
em minerais podem reduzir o risco de doenca cardiaca, anemia, osteoporose e cancer de préstata,
por estimular o sistema imunoldgico (Hathcock, 2004). Na Componente Principal 1 (CP1) a amostra B
distinguiu das demais devido a contribuicdo de todos os minerais (Figura 1A) na formacado do seu
vetor de dados (Figura 1B). As amostras B e C obtiveram contribui¢do positiva (Figura 1B) devido aos
teores de Fe, Mn e Zn (Figura 1A). Neste contexto a adicao de 360 g kg-1 de amaranto foi o
suficiente para aumentar significativamente os teores de minerais no produto.
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Figura 1. Analise de comnponentes principais nas fortrulacées de batra alimenticia, CF:
Conponente principal. A Loadings, B Scores.

Tabela 1
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Tahela 1. Composzicio de nunerais ras formmulacies de barm alimenticia

hlinemis (mglkg e amasta) Fonmilacies
A B C

Ca 260697483676 2648 2073533 2380,11%+47,71
Cu 2T A6%0 153 26 55%:2 74 23 740 06
Fe 115,61"+5 91 127 48577 124,437+10 98
Mg 2801,.05°4521.35 3001 86*128,22 2504 10°+170 .20
Ivin SRS 4105090 40,04%£0,52
n 5343746 57 67 fa™:1 67 54 43173

Ilédias segudas pelas mesmas letras nas linhas rdo diferem entre a1 pelo teste de Tukey
(p =0,05).

CONCLUSOES

A utilizacao da nova variedade de amaranto aumentou significativamente o teor de minerais nas
formulacdes de barra alimenticia. Houve uma boa contribuicdo na ingestdo dietética de referéncia
para estes micronutrientes e os produtos foram fontes de cobre, ferro, magnésio, manganés e zinco.
Através da andlise multivariada foi possivel selecionar a amostra B com o maior conteldo de
minerais.
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