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ELABORACAO DE BARRAS DE MANGA ENRIQUECIDAS COM CEREAIS

Bruna Maria Penariol Leite (Bolsista PIBIC/CNPq) e Prof. Dr. Flavio Luis Schmidt (Orientador),
Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Atualmente, tem-se dado muita aten¢do ao consumo de alimentos naturais com alto contetido de
fibras e baixos niveis de aditivos. Além disso, a producdo de manga Tommy Atkins no Estado de
Sao Paulo é muito expressiva. Dentro do contexto da necessidade de combinar salude e
praticidade, de reunir alguns ingredientes que tém grande apelo nutricional e de agregar valor a
manga Tommy Atkins produzida no Estado de S&o Paulo é que se propds neste estudo a
elaboracdo de barra de cereais composta de polpa de manga e tendo a aveia e a linhagca como os
cereais constituintes. Visando a preservacdo das barras e a limitacdo do crescimento de
microorganirmos e de outras reac¢des quimicas, as barras foram acidificadas e desidratadas. Além
disso, utilizou-se pectina ATM, a qual confere textura caracteristica ao produto e retira parcialmente
sua agua de hidratacdo. A formulagdo final da barra é constituida de polpa da manga Tommy
Atkins, maltodextrina DE 10, aveia em flocos, semente de linhaca, pectina ATM, &cido citrico,
acucar e metabissulfito de potassio. Para garantir-se a estabilidade fisica, quimica e microbiolégica
das barras, avaliou-se sua atividade de agua, elaborando-se para tal uma isoterma de dessorcao
para a polpa de manga, permitindo avaliar a atividade de agua através da umidade final do
produto. Também, estimou-se a temperatura de transicdo vitrea da barra a partir de seus
constituintes, sendo esta informagcdo importante para a obtencdo de um produto com textura

agradavel.
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