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RESUMO

A propolis é uma Otima alternativa na conservagdo de alimentos, sua acdo € mais
significativa contra bactérias gram-positivas, isso se deve principalmente a flavona
pinocembrina, ao flavonol e ao éster feniletil do &cido caféico. Tendo em vista essas
caracteristicas, este trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos antimicrobianos e
antifangicos da propolis aplicada em barras de cereais. As barras apresentaram trés
formulacdes diferentes: a BO com 0% de propolis adicionada, a B1 com 1% de propolis
adicionada e a B2 com 2% de propolis adicionada. As barras produzidas foram
avaliadas quanto a contagem de mesofilos e fungos em dois tempos, T1 com 1 dia de
fabricacdo e T2 com 15 dias de fabricacdo, também foi realizada caracterizacéo fisico-
guimica e sensorial das amostras, utilizando amostras do T1, sendo que esta Ultima
decorreu em forma de delivery. Na analise microbiolégica a amostra B2 teve melhor
desenvoltura em relacdo as outras, tanto no T1 como no T2, na analise sensorial
somente a amostra B2 teve diferenca significativa no quesito aroma e néo alterou a
composicao do produto. Portanto, a prépolis atuou como um importante conservador
natural do produto, sendo perceptivel ao provador, nas concentracfes utilizadas,
apenas em relacdo ao atributo aroma. Palavras chave: Sensorial, Conservacao,
Cevada, Aceitabilidade, Analise.

ABSTRACT
The propolis is a great alternative in food preservation, its action is more significant
against gram-positive bacteria, this is mainly due to pinocembrine flavone, to flavonol
and phenylethyl ester of caffeic acid. In view of these characteristics, this study aimed
to evaluete the antimicrobial and antifungal effects of propolis applied to cereal bars.
These cereal bars presented three different formulations: BO with 0% propolis added,
B1 with 1% propolis added and B2 with 2% propolis added.The bars produced were
evaluated for the count of mesophiles and fungi in two stages, T1 with 1 day of
manufacture and T2 with 15 days of manufacture, physical-chemical and sensory
characterization was also performed the samples, using T1 samples, the later took
place in the formo f delivery. In the microbiological analysis the sample B2 had better
resource in relation to the others, in both T1, T2 and in the sensory analysis, only the
B2 sample had a significant difference in aroma, did not change the composition of the



product.. Therefore, propolis acted as an important natural, being noticeable to the
taster, in the concentrations used, only in relation to the aroma atribute. Keyword:
Sensory, Conservation, Barley, Acceptability, Analyse.

1. INTRODUCAO

A prépolis é um produto apicola composto por resina de diversas plantas e a
cera de abelha. Assim sendo, sua composi¢cao quimica pode variar devido as origens
geograficas e vegetais dessas resinas (SAWAYA, CUNHA e MARCUCCI, 2011).

Estudos mostram a composicdo complexa desse produto em amostras ja
coletadas e analisadas, os compostos predominantemente encontrados Sao 0s
fendlicos como os flavondides, entretanto, jaA foram relatados: triterpenoides,
benzofenomas, esteroides, acidos graxos, hidrocarbonetos, cetonas, aminoacidos,
vitaminas A, B1, B2, B6 e E, e minerais como Mg, Cu, Al, V, Ni e Zn (SANTOS, DAVID
e DAVID, 2017). Devido a presenca desses compostos a propolis pode ser
considerada um alimento funcional, visto que esse termo refere-se a todo alimento
que, segundo Cardoso e Oliveira (2008), pode produzir efeitos metabdlicos e/ou
fisiol6gicos e/ou benéficos a saude, além de suas fun¢des nutricionais bésicas.

Esse produto apicola torna-se um grande conservante de alimentos, pois de
acordo com Pinto, Prado e Carvalho (2011), as propriedades antibacterianas da
prépolis podem ser atribuidas principalmente a flavonona pinocembrina, ao flavonol
galagina e ao éster feniletil do &cido caféico, que tem seus mecanismos de acao
baseados provavelmente na inibicdo de RNA-polimerase bacteriana. H4 também
outros componentes como os flavonodides, o acido caféico, acido benzdico e acido
cinamico, estes que devem agir na membrana ou parede celular dos microrganismos
causando danos funcionais e estruturais. A prépolis apresenta atividade
antibacteriana mais pronunciada contra as bactérias Gram-positivas e acdo mais
limitada contra bactérias Gram-negativas (PINTO, PRADO e CARVALHO, 2011).

Considerando todos esses pontos positivos, a propolis torna-se um agente
conservante que pode ser aplicado em varios produtos, dentre eles pode-se destacar
0S minimamente processados como a cenoura usada por Kameyama et al. (2008) e
muitos outros como: carnes, sucos, ovos, legumes, produtos de panificacdo e
diferentes tipos de snacks (SILVA, 2016)

No que diz respeito aos snacks, é importante ressaltar as barras de cereais

gue sao obtidas a partir da extrusdo da massa de cereais, que devem ter algum gréo



integral (aveia, trigo ou cevada), algum composto aglutinante (mel, caramelo ou suco
de cana) e uma fonte de gordura para evitar o ressecamento (FREITAS, 2005). Devido
a esses ingredientes nutritivos, fonte de vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas e
carboidratos complexos (OLIVEIRA, 2015), as barras de cereais podem ser
transformadas em alimento funcional, como aponta Moraes e Colla (2006). As barras
podem, inclusive, ser obtidas com o reaproveitamento de residuos, Silva et al. (2009)
utilizaram do residuo industrial de maracuja em sua formulacao e obtiveram um bom
resultado na analise sensorial.

Diante do exposto, este trabalho busca avaliar se a prépolis consegue atuar
de forma eficaz como um agente conservador sem prejudicar a aceitabilidade e sem

alterar composi¢cdo quimica de barras de cereais.

2. METODOLOGIA
2.1 MATERIA PRIMA

O extrato de prépolis foi obtido a partir da parceria com a COOFAMEL —
Coofamel Cooperativa Agrofamiliar Solidaria. Av. Parand, 1321 — Santa Helena/PR. A
cevada utilizada neste trabalho foi derivada do processamento de cerveja artesanal,
sendo adquirido por doacdo de um cervejeiro artesanal da cidade de Cascavel-PR.
Os demais ingredientes para as formula¢gdes foram adquiridos no comércio local no

Oeste do Parana.

2.2 FORMULACOES E PROCESSAMENTO DO PRODUTO

Antes de realizar a producédo das barras de cereal foi realizada a secagem da
cevada Umida, proveniente do processamento da cerveja de acordo com o0s
procedimentos descritos por De Souza (2020), sendo realizada em: forno
convencional a 200°C, em formas de aluminio e homogeneizadas a cada 5 minutos
durante o processo.

As barras de cereais tiveram como base: a banana, a aveia e a cevada seca.
Foram produzidas trés formulacbes diferentes: a primeira (BO) uma formulagéo
padrdo, a segunda (B1) e a terceira (B2), sendo adicionadas diferentes quantidades
de extrato hidroalcoolico de propolis (EHP), respectivamente 1% e 2%. Na Tabela 1

estdo apresentadas as formulacdes das barras de cereal produzidas.



TABELA 1. Formulag6es (em percentual) de barras de cereais com diferentes incorporagdes de propolis

FORMULACOES
INGREDIENTES (%) BO* B1** B2***
Cevada reaproveitada seca 13 13 13
Mel 10 10 10
Banana 30 29 28
Coco ralado 12 12 12
Oleo de coco 2 2 2
Aveia 22 22 22
Flocos de arroz 11 11 11
Extrato hidroalcodlico de prépolis 0 1 2

*Formulagdo com 0% de prépolis; **formulacéo com 1% de proépolis; ***formulacdo com 2% de propolis.

Depois de secar a cevada para realizar o preparo das barras, fez-se
necessario preparar um doce de banana no qual foram adicionados: a banana, o mel
e 0 Oleo de coco, sendo o ponto desse doce proximo ao ponto de bala. Ressalta-se
que foi necessario aplicar o fator de coccdo na banana, ja que na formulacédo usa-se
o doce de banana e ao prepara-lo perde-se um pouco do peso da banana crua, o fator
usado foi de 2,41.

ApoOs esse processo o0 doce foi passado para um recipiente e foi incorporado
a propolis, na sequéncia levado para o processador de alimentos para incorporar 0s
demais ingredientes, os quais foram misturados até obter uma massa homogénea.
Em uma assadeira forrada com papel manteiga colocou-se a mistura que foi bem
espalhada e compactada. Essa preparacao foi finalizada no forno com temperatura
de 180 °C por 15 minutos e entéo fatiada. Cada unidade obteve um peso com média
de 10 gramas.

Na Figura 1 encontra-se um fluxograma simples do processo de fabricacéo da

barra de cereal.

Figura 1. Fluxograma de producao de barras de cereais com diferentes incorporacdes de prépolis
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2.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

As analises fisico-quimicas foram feitas em laboratorio comercial na cidade
de Cascavel-PR, de acordo com os requisitos da ISSO 17025:2017 do Compéndio
Brasileiro de Alimentacdo Animal (CBBA) (2017) e seguindo os procedimentos
presentes no Manual Adolf Lutz (IAL) (2008). As cinzas foram definidas pelo método
do IAL 2008, a fibra bruta pelo método da CBAA 2017, os lipidios pelo procedimento
interno, a proteina pelo IAL 2008. Os carboidratos totais foram calculados por
diferenca.

Para definir a vida de prateleira de produtos alimenticios € necessario que
eles passem por testes microbiolégicos para observar se esta dentro do padrao ou
nao, de acordo com a RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Para verificar se o produto
atendia a referida legislacdo foram realizadas as analises de Coliformes, Salmomella
e Shigella, conforme os métodos descritos nos capitulos 2 e 3 do Atlas de
Microbiologia de Alimentos (1998). Para verificar a vida de prateleira do produto foi
realizada a contagem de mesofilos, sendo que utilizou-se para isso 0 meio de cultura
Plate Count Agar (PCA) e para fungos o Batata Dextrose Agar (BDA) (SILVA, 2002),
em dois em tempos: o primeiro (T1) foi realizado quando o produto tinha um 01 dia de
fabricacdo, o segundo (T2) foi realizado quando o produto atingiu 15 dias de

fabricacéao.

2.4 ANALISE SENSORIAL

Antes da realizacdo da andlise sensorial o projeto foi encaminhado ao comité
de ética em pesquisa e recebeu o parecer favoravel n° 3.783.372. Para a realizacao
dessa analise foi utilizado o sistema de delivery, ao anunciar nas redes sociais e obter
os individuos necessérios, foram levadas as amostras e os termos de consentimento
livre e esclarecido (TCLE) até os provadores que assinaram o TCLE e receberam
todas as orientacdes necessarias para a realizacao da analise sensorial. Vale lembrar
qgue foram escolhidos os provadores que nao continham nenhuma intolerancia ou
alergia aos ingredientes usados nas formulagdes.

Os participantes receberam as amostras do T1 (BO, B1 e B2) em blocos
completos aleatorizados, de acordo como descrito por Macfie et al. (1989), sendo
apresentadas em recipientes codificados com algarismos de trés digitos e com

guantidades padronizadas de 10 gramas. Avaliaram e realizaram um teste de



aceitacdo (aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura) que utilizou uma
escala hedobnica estruturada com nove pontos, esta variava de “9 - gostei muitissimo”
até “1 - desgostei muitissimo”, juntamente de um teste de inteng&o de compra que foi
feito a partir de uma escala estruturada de 5 pontos, este variava de “5 -certamente
compraria” a “1 - certamente ndo compraria” (DUTCOSKY, 2013). Os participes da
analise foram orientados a limpar o palato a cada prova com agua.

O Indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado de acordo com Teixeira et al
(1987), em que IA (%) = A x 100/B (1); A = nota média obtida para o produto; B = nota
maxima dada ao produto.

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram tabulados no programa Microsoft Excel e expressos na forma
meédia e desvio padrdo, posteriormente foram analisados pela analise de variancia
(ANOVA) e as médias foram testadas pelo teste de Tukey, utilizando o mesmo

programa.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 ANALISE FiSICO-QUIMICAS

Na Tabela 2 estd apresentada a composi¢ao centesimal das trés formulacdes
de barras de cereal produzidas, € possivel ver a grande presenca de fibras devido aos
cereais presentes nas barras, dentre esses cereais esta a cevada que é subproduto

derivada do processamento da cerveja.

Tabela 2. Composicao fisico-quimica (em 100 de produto) das barras de cereais com diferentes concentragfes de

prépolis
FORMULACAO

BO* B1** B2***
Valor energético (kcal) 393,4kcal 383,2kcal 417,5kcal
Carboidratos totais (@) 57,469 60,21g 57,769
Fibra alimentar (g) 2,409 2,909 4,999
Carboidratos disponiveis (g) 55,069 57,31g 52,779
Gorduras totais (g) 13,809 12,109 17,109
Proteinas (g) 9,849 8,35¢g 8,149
Cinzas (g) 1,399 1,399 1,429
Umidade (%) 17,51 17,49 14,95

*Formulagdo com 0% de propolis; **formulagdo com 1% de prépolis; ***formulacdo com 2% de propolis.



Essa diferenca de fibra na amostra B2 pode ser resultante da diminuicao de
umidade da amostra em relagdo as outras amostras. E importante destacar que De
Souza (2020) ao fazer os analise da composicao fisico quimica da cevada, também
derivada do processamento da cerveja, encontrou 8,429 de fibra bruta; 3,70g de
lipidios; 17,39g de proteina e 68,89 de carboidratos em 100 gramas de produto.
Também Capelezzo et al. (2020) utilizou o bagaco de malte de cevada na confeccao
das barras de cereais, 22,34% da formulacéo, e obteve 2,199 de fibra em 100 gramas
de produto. Conforme Resolu¢cdo RDC n°® 54/2012, um alimento para ser considerado
“fonte de fibra” tem que ter em sua composi¢cao no minimo 2,5% de fibra, ja para ser
nomeado como um produto com “alto teor de fibra” é preciso apresentar no minimo
5%. Sendo assim, a barra de cereal produzida neste estudo é um alimento fonte de

fibra por ter uma média de 3,43% de fibras.

3.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

De acordo coma RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 a toleréncia para amostra
indicativa para Coliformes a 45°C/g deve ser de 5x102 e para Salmonella sp/25g deve
constar auséncia. Segundo a ICMSF (1984) a contagem de mesdfilos tem sido um
indicador de qualidade de alimentos, visto que o nimero de mesdéfilos pode indicar a
higienizagdo e controle de temperatura durante o processamento do alimento,
podendo assim determinar a vida util do produto.

Os resultados da analise microbiologica encontram-se na Tabela 3, no tempo
1 para Coliformes, Salmomella e Shigella teve auséncia em todas as amostras e para
a andlise de fungos teve presenca nas amostras BO e B1, sendo que em BO obteve-
se a maior presencga e na amostra B2 ndo houve a presenca significativa de fungos.

A analise do tempo 2 foi realizada apés 15 dias de fabricacéo, as barras foram
armazenadas em pacotes individuais, em local seco e arejado, a média de
temperatura durante esses 15 dias foi de 22,6°C, os resultados estdo dispostos na
Tabela 3. Para Salmomella teve auséncia para todas as amostras, Coliformes e
Shigella teve presenca em todas as amostras, essa presenca pode identificar falha
higiénica no processo, que pode ter ocorrido no armazenamento ou N0 Manuseio na

analise microbioldgica.



Tabela 3. Contagem dos microrganismos que séo obrigatérios para mensurar a vida de prateleira de barras de

cereais.

FORMULACOES

MICRORGANISMOS BO* B1** B2***

TEMPO 1 — AMOSTRAS COM 01 DIA DE FABRICACAO
Coliformes 45°c/g Auséncia Auséncia Auséncia
Salmonella sp/25¢g Auséncia Auséncia Auséncia
Shigella Auséncia Auséncia Auséncia
Mesofilos aerébicos <10%/0 UFC/g <10%/0 UFC/g <10%/0 UFC/g
Fungos <10%0 UFClg <10%0 UFCl/g <10%/0 UFClg

TEMPO 2 - AMOSTRAS COM 15 DIAS DE FABRICACAO
Coliformes 45°c/g Presenca Presenca Presenca
Salmonella sp/25g Auséncia Auséncia Auséncia
Shigella Presenca Presenca Presenca
Mesofilos aerébicos 1,5x103/0 UFCl/g 8,9x10%/0 UFC/g <100 UFC/g
Fungos 4,0x10%/0 UFC/g 6,5x102%/0 UFC/g <100 UFC/g

*Formulagdo com 0% de prépolis; **formulagéo com 1% de prépolis; ***formulagdo com 2% de proépolis.

Mesofilos aerdbicos teve presenca em todas as amostras, como no T1, as
amostras com maiores quantidades de mesofilos foram BO e B1, sendo que a amostra
B2 teve a menor quantidade de mesofilos aerdbicos presente. Fungos também teve
diminuicao de presenca conforme ocorreu o aumento na porcentagem de propolis. A
legislacdo ndo define um padréo para a presenca de bolores e leveduras, mas seria
importante a legislacdo inserir padrdes para esse microrganismos, visto que sua
ocorréncia € comum em alimentos com baixo percentual de agua e podem gerar
micotoxinas que se acumulam no organismo e podem desencadear diversos
transtornos (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008).

Pires (2019) ao usar a prépolis juntamente com um revestimento de proteina
de arroz (RPA) nas cascas de ovos para aumentar a vida de prateleira, observou que
ela aumenta sim a vida de prateleira do produto numa concentragéo de 0,5 a 10% de
propolis adicionado ao RPA. Lappe (2004) também avaliou a eficiéncia do extrato
hidroalcoolico de propolis no controle da formacgéo de fungos na superficie de salame
tipo italiano, ela se mostrou eficiente principalmente nas concentragdes de 2% e 4%.

Vale destacar que as amostras da analise microbioldgicas foram preparadas
em outro momento, e foram assadas ao mesmo tempo, sendo assim, essa diferenga
microbiolégica da amostra B2, ndo tem relacdo com o percentual de umidade

guantificado na analise fisico-quimica



3.3 ANALISE SENSORIAL

Na analise sensorial foram 100 participantes, desses: 66 individuos eram do
sexo feminino e 34 do sexo masculino, com idade entre 18 e 60 anos de idade. Por
nao estarem com a escala de aceitacdo preenchida corretamente ou com 0s nimeros
das amostras incorretos, 12 fichas de registro tiveram de ser descartadas, sobrando
assim 88 avaliacOes para a analise de aceitacéo e intencdo de compra.

Na Tabela 4 encontra-se os valores das médias e desvio padrdo de cada
quesito avaliado.

Tabela 4. Pontuagdo média dos atributos aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura das amostras de
barras de cereais.

FORMULACOES
ATRIBUTOS BO* B1** B2*** VALOR DE P
Aceitacao global 7,68 +1,32 7,36 +1,49 7,64 +1,30 0,13
Aparéncia 7,57 1,44 7,5+1,50 7,77 £1,20 0,28
Aroma 7,90 +£ 1,342 7,48 +£1,61° 7,48 + 1,45% 0,05
Sabor 7,54 £1,32 7,39 £1,52 7,22 £1,60 0,25
Textura 7,36 £ 1,63 6,97 £ 1,67 7,25+ 1,57 0,14

*Formulagao com 0% de prépolis; **formulagcdo com 1% de proépolis; ***formulacdo com 2% de propolis.

Ao considerar o valor p é possivel observar que nao houve diferenca
significativa entre as amostras para os atributos aceitacéo global, aparéncia, sabor e
textura (p>0,05), sendo que houve diferenca apenas para o atributo aroma na amostra
B2.

Na Figura 2 encontra-se um histograma da intencéo de compra a qual diferiu
entre as amostras (p = 0,03), sendo que a média e desvio padrao das amostras foi de
4,1 + 0,942 para a formulagdo BO, 3,7 + 1,07° para a B1 e 3,9 + 1,052 para B2.

Alves (2018), ao analisar a eficiéncia das propolis microencapsuladas como
um ingrediente funcional de bolos, observou que o bolo que continha o extrato puro
foi menos aceito pelos provadores. Ja no caso dos bolos com a adicdo de
microparticulas de extrato de prépolis (MP) com proteina concentrada de ervilha
(PCE) a 2% nao ocorreu diferenga significativa entre os atributos avaliados pelos
provadores, concordando com Silva (2018) que também constatou isso ao fazer
analise sensorial e avaliar a atividade antioxidante de iogurte enriquecido com
microencapsulado de propolis vermelho (MPV). Visto que o iogurte com a menor

concentracdo de MPV (0,05%) foi o melhor aceito na avaliagdo sensorial, esses
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autores mostram que a microencapsulacao pode ser uma alternativa para uma melhor

aceitacdo comercial do extrato de propolis em produtos alimenticios.

Figura 2. Histograma com a quantificacdo de cada nota dada na inten¢do de compra.
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*Formulagdo com 0% de propolis; **formulagdo com 1% de propolis; ***formulagdo com 2% de propolis. Na
horizontal estdo as notas de acordo com a escala hed6nica usada na andlise sensorial e na vertical esta a

guantificacdo de cada nota (%).

Ao desenvolver um novo produto € importante avaliar sua aceitabilidade pelo
publico (MOSCATTO et al., 2004). De acordo com Teixeira et al. (1987) e Dutcosky

(2013), um produto para ser aceito deve apresentar um indice de Aceitabilidade (IA)

de, no minimo, 70%. Na Tabela 5 se encontra o IA de cada atributo, incluindo a

intencdo de compra. Levando em consideragcdo o minimo do I1A em todos 0s quesitos,

as barras de cereais tém potencial de mercado.

Tabela 5. indice de aceitabilidade de todos os quesitos avaliados na anélise sensorial.

FORMULACOES
ATRIBUTOS (%) BO* B1** B2***
Aceitagéo global 85 81 83
Aparéncia 84 83 86
Aroma 87 83 83
Sabor 83 82 80
Textura 81 77 80
Inten¢&o de compra 82 75 77

*Formulagdo com 0% de prépolis; *formulacéo com 1% de propolis; **formula¢éo com 2% de propolis.
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CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos, pode-se afirmar que a prépolis tem efeito
conservador, tendo melhor eficacia com 2% de EHP adicionado ao produto,
evidenciando efeito antimicrobiano nessa concentracdo e néo altera a composicao
fisico-quimica do produto. Contudo, essa porcentagem tem a desvantagem de deixar
resquicios de aroma no produto, mas, apesar disso, houve um 6timo indice de
Aceitabilidade comercial.

Como sugestao para melhorar a aceitacdo pelo publico, a propolis deve ser
incorporada microencapsulada ao produto, assim, podendo também aumentar a

porcentagem de EHP para prolongar a conservacgao.
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