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Resumo

O objetivo desse trabalho foi analisar a composi¢do quimica e avaliar a capacidade antioxidante, a concentracdo de
compostos bioativos de uma barra de cereal adicionada de farinha integral de feijao-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp)
e mel de abelha Apis melifera. Essas matérias-primas regionais foram utilizadas no desenvolvimento da barra de cereal
com o intuito de incrementar compostos bioativos e melhorar a qualidade nutricional desse produto. Foram realizadas
andlises de composicéo centesimal, conteldo cal6rico, fibras alimentares, compostos bioativos e atividade antioxidante.
A utilizagdo da cultivar BRS Tumucumagque promoveu um incremento no valor nutritivo do produto desenvolvido. A
barra alimenticia exibiu niveis muito elevados de fibras alimentares, o que a torna um alimento classificado como alto
teor de fibras alimentares. Apresentou teores expressivos de fendlicos totais, flavondides totais, taninos condensados e
atividade antioxidante. O uso de matérias-primas regionais na producdo de barras alimenticias mostrou-se uma 6tima
opcdo no aporte de nutrientes e compostos bioativos.

Palavras-chave: Alimento saudavel; Feijao caupi; Barra alimenticia; Matéria-prima regional; Mel de abelha.

Abstract

The objective of this work was to analyze the chemical composition and evaluate the antioxidant capacity, the
concentration of bioactive compounds of a cereal bar added with whole cowpea flour (Vigna unguiculata (L.) Walp)
and Apis mellifera bee honey. These regional raw materials were used in the development of the cereal bar in order to
increase bioactive compounds and improve the nutritional quality of this product. Analysis of centesimal composition,
caloric content, dietary fiber, bioactive compounds and antioxidant activity were carried out. The use of the BRS
Tumucumaque cultivar promoted an increase in the nutritional value of the developed product. The food bar exhibited
very high levels of dietary fiber, which makes it a food classified as high in dietary fiber. It showed expressive levels of
total phenolics, total flavonoids, condensed tannins and antioxidant activity. The use of regional raw materials in the
production of food bars proved to be a great option in the supply of nutrients and bioactive compounds.

Keywords: Healthy food; Cowpea beans; Food bar; Regional raw material; Bee's honey.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue analizar la composicion quimica y evaluar la capacidad antioxidante, la concentracion de
compuestos bioactivos de una barra de cereal adicionada con harina integral de caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) y
miel de abeja Apis mellifera. Estas materias primas regionales se utilizaron en el desarrollo de la barra de cereal con el
fin de aumentar los compuestos bioactivos y mejorar la calidad nutricional de este producto. Se realizaron analisis de
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composicién centesimal, contenido calorico, fibra dietética, compuestos bioactivos y actividad antioxidante. El uso del
cultivar BRS Tumucumaque promovié un aumento en el valor nutricional del producto desarrollado. La barra de
alimentos exhibi6 niveles muy altos de fibra dietética, lo que la convierte en un alimento clasificado como alto en fibra
dietética. Mostrd niveles expresivos de fenoles totales, flavonoides totales, taninos condensados y actividad
antioxidante. El uso de materias primas regionales en la elaboracién de barras alimenticias demostré ser una gran opcién
en el suministro de nutrientes y compuestos bioactivos.

Palabras clave: Alimentacion saludable; Habas de caupi; Barra de comida; Materia prima regional; Miel de abejas.

1. Introducéo

A preocupagdo com o estilo de vida tem crescido continuamente e tem induzido o consumidor a ter atitudes que
melhoram as condigdes de salide e promovem o bem-estar. A introducdo de alimentos com uma boa quantidade de fibras e
proteinas fez com que as barras de cereais se tornassem uma opg¢do de lanche, em virtude da procura de consumidores mais
interessados por um estilo de vida mais saudavel. Elas também proporcionam maior praticidade de armazenamento, atendendo
as demandas de consumidores que buscam praticidade (Czaikoski et al., 2016)

As barras de cereal sdo elaboradas a partir de uma mistura de cereais de sabor agradavel. A adicdo de frutas, oleaginosas,
castanhas e sementes contribuem para otimizar o valor nutritivo desses produtos. Sendo levados em consideracao a escolha do
cereal (aveia, trigo, arroz, cevada, milho), a selecéo do carboidrato apropriado, o enriquecimento com nutrientes, sua estabilidade
no processamento, o uso de fibra alimentar e o uso de ingrediente funcional. (Silva et al., 2011; Garmus et al., 2010 Czaikoski,
2016).

Diversas pesquisas vém sendo realizadas sobre a utilizacdo de ingredientes mais saudaveis na producdo de barras de
cereais, visando o incremento de novos ingredientes alimenticios, nutritivos e/ou funcionais. Baseado nisso, utilizou o feijdo
caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) e o mel de abelha Apis melifera no intuito de incrementar compostos bioativos e melhorar
a qualidade nutricional desse produto.

O Feijdo caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) é uma matéria-prima regional que faz parte de um programa de
melhoramento genético da Embrapa meio norte. Essa leguminosa é comercializada como gréo seco (mercado principal), grdo
imaturo (feijdo verde), sementes e para uso em pratos locais, usado para varios fins e em diferentes sistemas de producdo. Uma
opcao viavel para o0 maior aproveitamento dessa matéria-prima é na forma de farinha na elaboragéo de produtos, contribuindo
na melhoria da qualidade nutritiva dos produtos. (Andrade et al., 2011; Moreira-Aradjo, et al., 2009, Moreira-Aradjo, et al.
2021).

A constitui¢do quimica e nutricional do feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) varia consideravelmente de acordo
com a cultivar, seus grdos possuem compostos bioativos, com destaque para os polifenodis, que possuem elevada atividade
antioxidante, estando presente principalmente no tegumento, conferindo a maior parte da coloracdo das sementes. As principais
categorias de polifendis presentes no caupi, sdo os acidos fendlicos e flavonoides, em que a quantidade desses e as propriedades
funcionais variam de acordo com a cultivar em estudo, e o tratamento aplicado. (Sombié et al., 2018; Barros et al., 2017; Nderitu
et al., 2013; Cavalcante et al., 2017).

Moreira-Aradjo et al., 2018 destaca que para agregar valor a essa leguminosa e evidenciar suas caracteristicas
funcionais, a identificagdo de compostos antioxidantes é de suma importancia para 0 aumento de seu consumo.

Segundo Moreira-Aradjo et al. 2021, o desenvolvimento e enriquecimento de alimentos sdo estratégias de grande
relevancia na criacdo de novos produtos ou enriquecimento dos existentes, que possibilitam a melhoria da alimentacéo e nutri¢do
da populacéo e auxilia no controle das caréncias nutricionais.

O mel é um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou secre¢des adocicadas
de partes vivas de plantas e /ou excrec8es de insetos sugadores de plantas. E diante dessa vertente pela busca de uma alimentacéo

saudavel, houve um crescente aumento pela procura por produtos apicolas, em virtude de sua composicdo e propriedades
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funcionais que podem variar em virtude da origem floral do mel. (Brasil, 2000; Lima et al, 2020)
Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi analisar a composicao quimica e avaliar a capacidade antioxidante, a
concentragdo de compostos bioativos de uma barra de cereal adicionada de farinha integral de feijdo-caupi (Vigna unguiculata

(L.) Walp) e mel de abelha Apis melifera.

2. Metodologia
2.1 Aquisicdo das Matérias-primas

Os gréos de feijao-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) da cultivar BRS Tumucumaque foram provenientes do campo
experimental da Embrapa Meio-Norte de Teresina-PI, localizada a 72 metros de altitude, 5° 5° de latitude sul e 42° 48” de
longitude oeste. O mel de abelha Apis melifera de origem boténica Sida galheirensis 100% foi adiquirido das associacGes de
apicultores do municipio de Massapé do Piaui da regido sul do estado do Piaui localizada a latitude 07°27'46" sul e a uma
longitude 41°07'32". As demais matérias-primas (aveia em flocos, arroz em flocos, biscoito tipo maisena, castanha de caju,
banana passa, xarope de glicose, aclcar mascavo), utilizadas na elaboracéo da barra, foram obtidas no comércio varejista local

de Teresina-PlI.

2.2 Processamento da farinha integral de feijao-caupi (FFC)
Baseado em Moreira-Aradjo et al. (2009) para obtencéo da (FFC) inicialmente colocou-se os graos de molho em agua
destilada 1:2 (p/v) por 1 hora, seguida de secagem em estufa ventilada a 70°C (Quimis, modelo 314D242, Diadema, Brasil), por

6 horas, e moagem em moinho semi-industrial (Fritsch).

2.3 Obtencdo da barra de cereal

Para a producdo da barra de cereal baseou-se na metodologia de Moreira-Araujo et al.,2021, os ingredientes foram
divididos em dois grupos: os ingredientes secos (FFC, farinha do biscoito tipo maisena, aveia em flocos, arroz em flocos, castanha
de caju e banana passa) e os ingredientes imidos (agtcar mascavo, mel de abelha e xarope de glicose).

Para a elaboracdo das barras, o biscoito tipo maisena foi processado em liquidificador e peneirado para a obtencéo da
farinha. As castanhas de caju foram trituradas em pildo de ferro e a banana passa foi cortada em cubos pequenos com o auxilio
de uma faca de inox.

Os ingredientes secos foram misturados em forma de inox e levados a estufa ventilada (100 °C/15min.). Os ingredientes
do xarope de aglutinagdo foram misturados e levados para o banho-maria (100 °C/2min). Decorrido esse tempo, os ingredientes
secos foram adicionados ao xarope de aglutinacdo, formando uma massa, que foi prensada com um rolo e moldada com espéatula
em forma de inox coberta com papel manteiga, onde permaneceu até atingir temperatura ambiente.

Apos o corte em formato retangular com dimensdes de 4,5 cm de comprimento e 2,5 cm de largura, as barras foram
embaladas em papel filme e armazenadas em temperatura ambiente para andlises posteriores. A Tabela 1 apresenta as matérias-

primas utilizadas e a faixa de porcentagem utilizada na produgdo da barra alimenticia.
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Tabela 1 - Porcentagem de matérias-primas utilizadas na elaboragéo das barras de cereal.

Matérias-primas Formulacéo (%0)

Xarope de aglutinagéo

Aclcar mascavo 2-20
Mel de abelha 5-40
Xarope de glicose 5-40

Secos
Farinha de feijdo-caupi (FFC) 2-15
Farinha do biscoito de maisena 2-15
Aveia em flocos 5-35
Flocos de arroz 1-15
Castanha de caju 1-15
Banana-passa 1-15

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

2.4 Composicéo centesimal, valor de energia total (VET) e Fibras Alimentares

A umidade foi determinada apés secagem em estufa (Quimis, modelo 314D242, Diadema, Brasil) a 105 °C e teor de
cinzas apos calcinacdo das amostras em forno mufla (Quimis, modelo Q-318M21, Diadema, Brasil) a 550 °C. O teor de proteinas
foi determinado pelo método de Macro-Kjeldahl com fator de conversdo de 6,25 e o teor de lipideos por extracdo a quente
utilizando o éter de petréleo como solvente em aparelho de Soxhlet (Tecnal, TE-044, Piracicaba, Brasil) (AOAC, 2005). O total
de carboidratos foi calculado por diferenga. O VET foi estimado de acordo com os valores de conversdo Atwater, que séo
baseados no teor de macronutrientes (proteinas, lipidios e carboidratos) e multiplicados pelos fatores 4, 9 e 4 (em kcal. G-1),
respectivamente, para obter o VET (Watt & Merrill, 1963).

Realizou-se analises de fibras alimentares pelo método enzimatico gravimétrico (Aoac, 2005).

2.5 Preparacédo de extrato

O Extrato da barra foi preparado para analisar os niveis de fendlicos totais, flavonoides totais e taninos condensados de
acordo com a metodologia adaptada por Rufino et al., (2010). Os compostos antioxidantes foram extraidos com uma mistura de
solventes contendo metanol (50%), acetona (70%) e agua destilada na proporcéo de 2: 2: 1. Trés grama da barra foi misturado
com 4 mL de metanol (50%) em um tubo de centrifuga Falcon e colocado em ultrassom (Ultra Cleaner 1600A, Indaiatuba, Sao
Paulo) por 30 min a 24°C. Em seguida, foi centrifugado (Centrifuga 5702, Hamburgo, Alemanha) a 1.207 xg por 15 min. Em
seguida, o sobrenadante foi coletado, acetona (70%) foi adicionada 4 mL e os processos de ultrassom e centrifugacdo foram
repetidos. O sobrenadante foi novamente coletado, e adicionado dgua destilada até completar o volume do baldo de 10 ml, filtrado

e armazenado a -6 ° C na auséncia de luz.

2.6 Determinacéo de compostos bioativos

O teor de compostos fendlicos foi determinado pelo método espectrofotométrico com o reagente Folin-Ciocalteau
(Singleton & Rossi, 1965). A curva padréo foi obtida com &cido galico, e os resultados foram expressos em mg de acido galico
por 100 g de amostra. Os flavondides foram determinados por espectrofotometria de acordo com o procedimento de Kim, et al.,
(2003) e modificado por Blasa et al., (2006). O contetdo total de taninos condensados foi obtido pelo método espectrofotométrico
(Price, et al., 1978) com o reagente de vanilina.

A atividade antioxidante foi realizada por espectrofotometria utilizando espectrofotdmetro UV-VIS (BEL 1102, Monza,
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Mil&o, Italia) com trés radicais diferentes. O primeiro deles foi captura do radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) na
absorbancia de 515 nm, e os resultados foram expressos em Trolox pmol. g-1. O segundo utilizando o radical FRAP (ferric
reducing antioxidant potential) foi de acordo com o descrito por Benzie e Strain (1996), modificacBes de Arnous et al., (2002).
Utilizando absorbéancia no comprimento de onda de 620 nm. Os valores de PR (potencial de reducéo) foram calculados de
acordo com a curva de &cido ascorbico (mg/L) ou com a curva de Trolox (uMol). O terceiro ensaio utilizou o radical estavel
ABTSe+ descrito por Re et al., (1999), realizou-se a leitura a 734 nm. Distintas concentragdes de Trolox foram utilizadas para a
construcdo de uma curva padréo e os resultados expressos em micromol da capacidade antioxidante equivalente ao Trolox (pumol
TEAC.100 mL-1).

2.7 Anélise estatistica
Para andlise estatistica, foi criado um banco de dados no software Statistical Package for the Social Sciences, versao
21.0. Para verificar diferenca entre as médias foi aplicado o teste ANOVA onde a posteriori 0s testes de multiplas médias foram

utilizados: t de Student, foi permitido um erro alfa de 5%.

3. Resultados e Discussao

Os teores de macronutrientes estdo expostos na Tabela 2 e foram calculados para 100 gramas do produto. A barra de
cereal desenvolvida apresentou média de umidade de 9,54 estando em conformidade com o padréo estabelecido pela Resolugdo
n°263/2005 da ANVISA, em que produtos a base de cereais devem apresentar um limite maximo de umidade de 15%.

Quanto ao teor de cinzas, que representa a matéria inorganica no produto, a barra de cereal apresentou média de 1,27%
para o teor de cinzas. Cain et al.,2019 ao estudar a adi¢do de farinha de residuos de guavira em barra de cereais, obteve uma
variacdo de 1,48 a 1,58%. Ferreira et al., 2018 ao analisar barras de cereais enriquecidas com colageno hidrolisado obteve teor
de 1,42%, semelhante & média obtida no presente estudo. Variagdes menores foram obtidas por Bueno et al., 2020 em barras de
cereais elaboradas com residuos de uva e de jabuticaba (0,81 a 0,94) e por Arévalo-Pinedo et al., 2013 (0,87 a 0,91%). Ja
Capelezzo et al., 2020 e Czaikoski et al., 2016 relataram valores superiores (2,31 e 1,94 %, respectivamente).

Em relacéo ao teor de lipidios apresentou média de 6,13%, menor que o obtido em barras de cereais formuladas com
casca e semente de goiaba (9,22 e 10,13), barra de cereais elaborada a partir de uma multimistura (7,74) e barra de cereal
utilizando residuo cervejeiro (19,96). (Roberto et al., 2015; Cesar et al., 2019; Capelezzo et al., 2020). Teores semelhantes foram
reportados por Czaikoski et al. 2016 em barras de cereais com adicéo de farinha de ameixa (Prunus salicina), 6,80. Enquanto
Damasceno et al., 2017 relatou teores bem menores em barra de cereal enriquecida com Biomassa de Spirulina platensis com
variacdo de 2,8 a 3,4%.

O contetdo de proteinas determinado foi de 5,54%, teor menor que o determinado por Moreira-Aradjo et al., 2021, o
que pode ser justificado pela cultivar de feijdo caupi, uma vez que para producdo da barra foi utilizada a cultivar BR17 Gurguéia.
Teores proximos foram relatados por Czaikoski et al., 2016 (5,69%), enquanto Bueno et al., 2020 determinou valores bem
menores, 0,43 a 0,76%.

O Teor de carboidratos foi de 77,48%, resultado esperado para barra alimenticia. Teores maiores (78,72 a 83,98%, 82,93
a 84,33%) foram reportados respectivamente por Damasceno et al., 2017 e Bueno et al., 2020. Menores teores foram citados por
Cain et al.,2019 (67,81 e 69,05%), Capelezzo et al., 2020 (54,89%) em barras alimenticias.

Quanto as calorias totais apresentadas na Tabela 2, a barra fornece 387,37 calorias. Esse contetdo cal6rico foi proximo
ao relatado por Damasceno et al., 2017 (391,73 a 406,97%), e menor que as calorias de barras de cereais avaliadas por Cain et
al.,2019 (406,15 e 424,32%) e Damasceno et al., 2017 (391,73 a 406,97%).
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Tabela 2 - Composicéao centesimal de Barra de cereal.

Macronutrientes/Kcal Média + DP Média + DP Média + DP
Umidade (g/100g) 10,45 +0,15° 8,64 + 0,29 9,54 +0,22
Cinzas (g/100g) 1,53 + 0,012 1,01 +0,03° 1,27 +0,02
Proteinas (g/100g) 5,44 + 0,142 5,64 + 0,122 5,54 +0,13
Lipidios (g/100g) 6,56 + 0,182 5,71 + 0,33 6,13+ 0,25
Carboidratos (g/100g) 75,982 78,99° 77,48
VET (kcal) 384,83 + 0,922 389,92 + 1,462 387,37+1,19

Médias de trés repeticoes. Letras iguais entre os lotes ndo apresentam diferencas significativas ao nivel de 5% p >
0,05, segundo o teste t de Student ao nivel de 95% de confianga.
Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Portanto, os dados apresentados na Tabela 2 permite inferir que a barra alimenticia apresentou umidade dentro dos
padrdes, baixo contetido de lipidios, bom contetdo de proteinas e teor de carboidratos de acordo com a faixa esperada para barra
de cereais.

Os valores determinados na analise de fibras estdo discriminados na Tabela 3. A barra de cereal adicionada de feijéo
caupi apresentou teores bem expressivos, uma média total de 19,67% de fibras, desse total 11,25% sdo de fibra insoltvel e 8,31%
de fibra soltvel. Portanto, a barra desenvolvida é um alimento fonte de fibra, classificado como alto teor. Segundo a legisla¢do
vigente (Brasil, 2012), um alimento s6lido pode ser considerado fonte de fibra alimentar, quando possui um minimo de fibras
3,0 g/100 g, e como de alto teor, quando contém, no minimo, 6 g/100 g. Sendo que a recomendagdo diéria do consumo de fibras
é de 25 g/dia para adultos (Who, 2003). Portanto, o consumo de 100 g dessa barra chega a suprir 78,68% da recomendacao diéria.

A fracdo soluvel das fibras alimentares ajudam diabéticos a controlar os niveis de glicose no sangue e na redugéo de
risco de doencas cardiovasculares; enquanto a fracdo insollvel auxilia na redugdo do risco de cancer de célon e de problemas
intestinais (Ferreira et al., 2012; Gonzalez-Anton et al., 2015).

Tabela 3 - Anélise de fibras alimentares na barra de cereal.

InsolGvel Solavel Fibra total
Meédia +DP Meédia +DP Meédia +DP
11,25 + 1,882 8,31 +1,76" 19,67 +1,15

Médias de trés repeticdes. Letras iguais entre o percentual de fibra insoltvel e solvel ndo apresentam diferengas
significativas ao nivel de 5% p > 0,05, segundo o teste t de Student ao nivel de 95% de confianga.
Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Resultado semelhante foi verificado por Roberto et al., 2015 ao avaliar a qualidade nutricional e aceitabilidade de barras
de cereais formuladas com casca e semente de goiaba, em que o teor de fibra total variou de 15,41 a 24,71%, fibra solGvel de
5,48 a 7,18% e insoltvel com média de 8,23 a 19,22%.

Os teores de fibras alimentares determinados no presente estudo sdo consideravelmente maiores que os valores
analisados em barra de cereais adicionada de farinha de residuos de guavira com uma quantidade de fibra total que variou de
8,12 a 13,36%, fibra sollvel de 2,84 a 3,42% e insoluvel variando de 5,27 a 9,94%. Assim como também em barras de cereais
com adicdo de farinha de ameixa, com valores bem abaixo de fibra total (2,19 %). (Cain et al.,2019; Capelezzo et al., 2020)

Diante dos valores detalhados na Tabela 3 pode-se afirmar que a barra de cereal adicionada de feijao caupi apresentou
uma fracdo maior de fibra insoltvel.

Na Tabela 4 estdo demonstrados os teores de compostos bioativos analisados na barra de cereal. A barra apresentou
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maior contetdo de Taninos condensados, o que era esperado devido ao uso da farinha de feijdo caupi, estando relacionado a
presenca desses compostos no feijdo.

Tem-se observado constantemente na literatura o aporte do feijdo-caupi no fornecimento de compostos fendlicos, em
estudos foi detectado uma variacdo de 89,43 a 295,23 mg EAG.100 g-1 em gréos de 9 cultivares de feijdo-caupi. (Barros et al.
(2017); Cavalcante et al. (2017b)).

A cultivar BRS Tumucumaque, utilizada na producdo da farinha para elaboracdo da barra do presente trabalho foi
analisada no estudo de Moreira-Aradjo et al. (2017), em que se verificou um teor de 177 mg EAG.100 g-1 de fendlicos totais e
45.8 mg/ 100g de quercetina de flavonoides totais nos grdos dessa cultivar. Diante dos resultados obtidos (Tabela 4) pode-se
afirmar que os compostos fendlicos e flavonoides totais ainda se apresentam em quantidades expressivas no produto

desenvolvido.

Tabela 4 - Compostos bioativos da barra de cereal.

Compostos Bioativos Média + DP Média + DP Média + DP
Fenolicos totais mg/ 100g de acido galico 50,44 + 5252 A 51,64 +£6,682 A 51,04 £5,96
Flavanoides totais mg/ 100g de quercetina 26,34+ 0,59 B 51,64 +6,68b A 38,99 + 0,63
Taninos condensados mg/ 100g de catequina 149,45 +2,372 C 114,28 +2,37°B 131,86 +2,37

Meédias de trés repeticdes. Letras iguais entre os lotes ndo apresentam diferencas significativas segundo o teste t de Student e letras
maiUsculas diferentes entre 0s compostos bioativos apresentam diferenca significativa ao nivel de 5% p > 0,05 com nivel de 95%
de confianca.

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Os dados na literatura sobre compostos bioativos e atividade antioxidante em produtos alimenticios sdo escassos ainda,
sendo mais relatado estudos sobre a presenga desses compostos em gréos de cultivares de feijdo caupi, e de produto destaca-se
0 péo de queijo desenvolvido por Cavalcante et al., 2016. Séo relatados produtos desenvolvidos com feijdo caupi que fizeram
avaliacdo sensorial, composicéo fisico-quimica, minerais e qualidade tecnolégica. Tais como: nugget, vegetal burgers, biscoito
tipo cookie sem gluten, cookies, cookies a base de farinhas variadas, barra de cereal, paes integrais, biscoito e rocambole. (Abreu
et al., 2020; Lima et al. 2018; Souza et al., 2018; Maia et al., 2020; Landim et al., 2019; Moreira-Araujo et al., 2021; Simplicio
2013; Frota et al., 2010).

A legislacéo brasileira (Brasil, 2003) ndo exige teor minimo de antioxidantes em barra de cereais, e a presenca de
antioxidantes em qualquer quantidade, torna-a um alimento diferencial sob o ponto de vista nutritivo e funcional. Em virtude
disso, pode-se dizer que a barra de cereais dessa pesquisa apresenta beneficios ao consumidor, pois possibilita o incremento de
antioxidantes na dieta que podem auxiliar no combate do efeito oxidativo dos radicais livres.

Ao comparar o teor de compostos bioativos presentes na barra com o pédo de queijo biofortificado com feijdo caupi
desenvolvido por Cavalcante et al, 2019, verificou-se que 0 mesmo apresentou maiores concentragdes de fendlicos totais, 188.4
mg EAG.100 g-1, flavondides 85.9 mg de quercetina. g-1 e menores teores de taninos condensados (7.0 mg de catequina. g-1),
0 que pode estar relacionado ao uso de cultivares diferentes no desenvolvimento de cada produto. Para produc¢do do péo de queijo
foi usada a cultivar BRS Xiquexique, enquanto para producéo da barra utilizou a cultivar BRS Tumucumaque.

J4 a barra de Cereais adicionada de cogumelo agaricus brasiliensis desenvolvida por Cérdova et al. (2012) apresentou
teores proximos ao determinado na barra desenvolvida, 67,45 mg EAG.100 g-1 de fendlicos totais. Importante destacar que a
identificacdo dos compostos fenolicos presentes na barra é de suma importancia para o aumento de seu consumo, ja que Moreira-
Aradjo et al. (2017) identificaram entre os compostos fenolicos contidos nos grdos de feijao-caupi da cultivar BRS

Tumucumaque, o acido galico (45,4 mg / 100 g), catequina (5,57 mg / 100 g), epicatequina (8,67 mg / 100 g), acido ferulico
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(11,1 mg / 100 g) e acido clorogénico (2,39 mg / 100 g). Os dados apresentados na Tabela 4 permitiu afirmar que a barra
apresentou maior contetido de taninos condensados, seguido de fendlicos totais e flavonoides totais, respectivamente.

A determinacéo da atividade antioxidante foi realizada com trés radicais diferentes. Na Tabela 5 encontram-se os teores
obtidos em cada analise, DPPH (120,40 pmol/100g de acido ascérbico /124, pmol Trolox. g-1) ABTS (103,18umol/100g de
acido ascorbico /101,16 pmol Trolox. g-1/60,07umol/100g de acido ascérbico) FRAP (14,37 umol Trolox. g-1/97,57umol/100g
de Fe II). Permitindo constatar que pela captura do radical livre DPPH obteve melhor resposta em relacdo a capacidade
antioxidante na barra de cereal.

Moreira-Araujo et al. (2017) avaliou a capacidade antioxidante no gréo da cultivar BRS Tumucumaque e verificou um
teor de 552 umol Trolox. g-1. Os valores determinados para atividade antioxidante na barra foi de 124,29 umol Trolox. g-1,
comprovando assim acdo antioxidante do produto desenvolvido, caracterizando-a como um produto funcional. Cavalcante et al,
2019 verificaram uma capacidade antioxidante de 497.5 umol Trolox. g-1, resultado bem mais expressivo que o da barra (124,29
pmol Trolox. g-1), que também se justifica pelo uso da cultivar utilizada. Cérdova et al. (2012) desenvolveu uma barra de Cereais

com agaricus brasiliensis e verificou uma capacidade antioxidante de 29,47 a 40,17 mg CAET.100 g-1.

Tabela 5 - Anélises dos antioxidantes da barra de cereal.

Antioxidantes Média = DP Média + DP Média = DP
pmol/100g de &cido ascorbico 121,69 + 4,272 A 119,12 +2.31b A 120,40 + 3,29
DPPH  pmol/100g de Trolox 125,62 +4,412 B 122,96 +2,39b B 124,29 + 3,40
pmol/100g de acido ascorbico 103,18 £2,342 C - 103,18 £2,34
pmol/100g de Trolox 101,16 £2,292 D - 101,16 £ 2,29
ABTS pmol/100g de acido ascorbico 63,37 £ 9,982 E 56,78 £ 6,15b C 60,07 + 8,06
ERAP pmol/100g de Trolox 17,30 £ 2,692 F 11,44 +0,00b D 14,37 +£1,34
umol/100g de Fe I 102,51 +6,472 G 92,63 £0,00b E 97,57 £3,23

Médias de trés repeti¢Oes. Letras iguais entre os lotes ndo apresentam diferengas significativas segundo o teste t de Student e letras
mailsculas diferentes entre 0s antioxidantes apresentam diferenca significativa ao nivel de 5% p > 0,05 com nivel de 95% de
confianca.

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Os dados apresentados na Tabela 5 permitiram observar que com o incremento na concentragdo dos compostos
bioativos, foi possivel verificar a atividade antioxidante da barra de cereal com feijao-caupi pelos trés métodos determinados in

vitro.

4. Concluséo

A barra de cereais apresentou alto contelido de nutrientes, fibras alimentares, compostos bioativos e atividade
antioxidante. Assim, a barra alimenticia produzida é uma 6tima opgao para a obten¢do de um produto mais saudavel, utilizando
matérias-primas regionais como o feijao caupi e o mel de abelha Apis melifera.

Destaca-se a importancia da identificacdo dos compostos fenolicos presentes na barra, tendo em vista os beneficios
desses como antioxidantes, a fim de demonstrar o potencial funcional do uso dessas matérias-primas regionais na elaboracéo de

novos produtos.
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