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RESUMO

Este trabalho teve como tema o desenvolvimento e a produgao da barra nutritiva tendo
como seu principal ingrediente a batata yacon, utilizando ingredientes in natura como a
aveia e a granola, e como forma de adocante o chocolate 70%. O principal objetivo foi
produzir um produto mais natural e caseiro, possibilitando as pessoas diabéticas a
consumir uma barra que os agradassem sem que prejudicassem sua saude. Foram
feitas 3 receitas, todas auxiliadas por uma nutricionista para que nao ultrapassem a
guantidade de acucar que um diabético pode consumir. Com a pesquisa foi possivel
conhecer como é a producdo de barra e os ingredientes principais utilizados na
producdo de uma barra caseira.Se identificou as propriedades nutricionais da Yacon e
seus beneficios a salde, assim como também, o chocolate 70% que se destacou em
meio a outros adocantes gosto marcante, que ajuda até mesmo na ansiedade.Do
mesmo modo, foi usado também como ingredientes da barra, a farinha de aveia para
dar consisténcia e a granola para dar a crocancia parecida com a de uma barra
tradicional. Através do teste de analise sensorial, identificou-se a aceitabilidade do
publico, que apresentou resultados positivos. Analisando todos os fatores presentes
neste trabalho foi possivel alcancar o objetivo, desenvolvendo e produzindo uma barra

nutritiva de Yacon.

PALAVRAS CHAVE: Diabetes,Batata Yacon,Barra,Aveia,Granola,Chocolate.



ABSTRACT

The theme of this project was the development and production of a nutritional bar using
yacon potato as its main ingredient, natural ingredients such as oats and granola, and
70% chocolate as a sweetener. The main objective was to produce a more natural and
homemade product, enabling diabetic people to consume a bar that would satisfy them
without harming their health. 3 recipes were made, all with the help of a nutritionist so that
they would not exceed the amount of sugar that a diabetic can consume. With the
research, it was possible to find out how the bar is produced and the main ingredients
used in the production of a homemade bar.The nutritional properties of Yacon and its
health benefits were identified, as well as the 70% chocolate which stood out among other
sweeteners for its remarkable taste, which even helps with anxiety.Likewise, oatmeal was
also used as an ingredient in the bar to give it consistency and granola to give it a crunch
similar to that of a traditional bar. Through the sensory analysis test, the public's
acceptability was identified and the results were positive. By analyzing all the factors
present in this work, it was possible to achieve the objective of developing and producing

a nutritious yacon bar.

KEYWORDS:Diabetes,Yacon Potato,Bar,0Oat,Granola,Chocolate.
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1 .INTRODUCAO

As barras de cereais foram introduzidas no mercado ha cerca de uma década
como uma alternativa saudavel de alimento pelo tanto de comida gordurosos que
consumiam, surgiram nos Estados Unidos durante a década de 80, e tiveram um
crescimento de 67% nos anos de 2001 e 2006. Atualmente essas barrinhas séo
encontradas no mercado, e seus ingredientes principais sao: flocos de aveia, milho e
trigo, além das frutas mais comuns como: morango, ameixa e uva passa. Com o0
aumento da fabricacdo, consequentemente o seu valor nutricional se enriqueceu,

contendo cada vez mais vitaminas e minerais (OLIVEIRA, 2015).

Um dos principais ingredientes das barrinhas é a batata Yacon (Polymnia
Sanchifalia), que é uma raiz tuberculosa nativa das regides da América do Sul. Essa
raiz apresenta diversas propriedades nutritivas, vista como um alimento medicinal e
funcional com um amplo enriguecimento nutricional a saude humana. Possuindo
semelhanca com a batata doce, apresentando sabor adocicadosemelhante ao de
frutas como o meldo e macé, sendo a sua polpa levemente adocicada e crocante.

(Guimarées; et.al, 2019).
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E por fim, um ingrediente muito importante é a aveia, que possue varios
beneficios para a saude, e tem varias propriedades que auxiliam no bem estar. Sendo
rica em antioxidantes, fibras, aminoacidos e carboidratos, além de também seruma
fonte de vitaminas B1 e B5. Entre outras fung¢des, as vitaminas do complexo B
garantem a producgao de energia pelo organismo e o bom funcionamento do sistema
nervoso e e hormonal, onde tem nutrientes que ajudam na reducdo de agucar no
sangue assim, ajudando a prevenir doencas cardiovasculares. (BERBARDI,et.al
2019).

Portanto objetivo geral do presente trabalho foi a elaboracdo de uma barra
nutritiva, tendo como ingredientes principais a batata Yacon, aveia e banana, tornando
mais apropriada para pessoa com a Diabetes Mellitus tipo 2, que é o nome dado a
doenca metabdlica, e desenvolvida pelo comprometimento gradual da producédo de
insulina das células pancreéticas, levando em consideracdo a risca de que uma

pessoa s6 pode consumir 30 gramas de acucar ao dia.



2. JUSTIFICATIVA

7z

A diabete mellitus, € uma doenca que atinge boa parte dos brasileiros
atualmente, aproximadamente 13 milhdes de pessoas no Brasil . A tendéncia desse
de aumento é do publico jovem, com a falta de uma alimentacao saudavel (com uma
baixa repeticdode refeicdo em alimento ricos em fibras, como por exemplo: frutas,
verduras e entre outros) com um estilo de vida sedentaria que o leva a obesidade.
Mas existeprogramas desenvolvendo a prevencédo do diabete em numeros paises
(saude publica, al., 2003). Entretanto, estamos produzindo uma barra nutritiva
produzida através da batata Yacon com o objetivo de ajudar pessoas diabéticas a

saciar sua vontade de ingerir de doce.

3. OBJETIVO
3.1 Objetivo geral

O presente trabalho teve como objetivo a producdo de uma barra nutritiva e proteica
feita a partir da batata Yacon.

3.2 Objetivo especifico

Elaboracao de barra nutritiva com a orientagdo da nutricionista Mariana Trevisan, que é
uma conhecida de uma das integrantes do grupo, sobre os cuidados na alimentagao de
uma pessoa que possui diabétes.Tendo como ingrediente principal a batata Yacon,
juntamente com outros ingredientes que a tornam mais nutritiva, e dessa forma se

tornando mais apropriada para pessoas com diabetes tipo 2.
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 ORIGEM DAS BARRAS DE CEREAIS

As barras de cereais sao alimentos resultantes da compresséo de cereais
tostados, como aveia, trigo, arroz ou milho, sendo consideradas uma opg¢éo saudavel
e praticade consumo. Além dos cereais, sua composi¢ao pode incluir sementes, como
chia oulinhaca, nozes oleaginosas, como améndoas ou castanhas, e xarope de
acucar, que possui propriedades aglutinantes, responsaveis por unir e agrupar 0s
ingredientes. Essa combinacdo oferece uma fonte de carboidratos, proteinas,
gorduras saudaveis,vitaminas e minerais, tornando as barras de cereal uma opcéo
nutricionalmente equilibrada (ACERO et al., 2022).

O desenvolvimento das barras de cereal teve como objetivo principal a
obtencdo de um produto de longa vida util, resistente a temperatura ambiente e de
prateleira, tornando-o conveniente para 0 consumo em qualquer momento. Além
disso, buscou-se a utilizacdo de componentes de baixo custo, visando tornar as barras
acessiveis para um publico amplo. A tecnologia empregada no processo de producéo
permitiu a obtencdo de uma textura crocante e agradavel ao paladar, além de garantir

a preservacado das caracteristicas sensoriais dos ingredientes (ACERO et al., 2022).

H& cerca de uma década, as barras de cereais foram introduzidas na
sociedade comouma opcdo "saudavel" de confeito. Esse surgimento ocorreu em
resposta a crescente preocupacdo de consumidores com a saude pelo alto consumo
de acucares nos alimentos e uma dieta equilibrada ou seja com menos agucares e
mais vitaminas e minerais que ajudem no organismo.As barras de cereais foram
apresentadas como uma alternativa mais nutritva em comparacdo as barras de
chocolate e outros petiscos agucarados como exemplo os amendoins torrados com
acucar, que eram amplamente consumidos. Inicialmente, elas ganharam popularidade
entre 0s entusiastas de exercicios fisicos, que buscavam uma opcdo pratica e
energética para o pré ou pés- treino para que o atleta ndo figue muito tempo sem se
alimentar. Mas em alguns casos em sua composi¢cao mais proteina podem ser usadas
para repor, mais rapidamente, o glicogénio muscular apos treino ou competicdo.Com

o tempo, as barras de cereais foram conquistando espaco no cotidiano de inUmeras
11



pessoas, expandindo seu publico-alvo para além dos praticantes de atividades fisicas.

4.2 No Brasil

A introducdo das barras de cereais no Brasil trouxe consigo uma
diversificacdo de sabores e opcdes disponiveis no mercado. Além dos sabores
tradicionais, como frutassecas ou chocolate, atualmente é possivel encontrar barras
de cereais com ingredientes adicionais, como iogurte, coco, sementes diversas e até
mesmo superalimentos, como acai ou quinoa. Essa variedade tem contribuido para
atrair diferentes perfis de consumidores, incluindo aqueles que buscam opcfes

veganas, sem glaten ou com restricdes alimentares especificas.

Apesar da associagdo positiva com a alimentacdo saudavel, é importante
ressaltar que nem todas as barras de cereais disponiveis no mercado sdo igualmente
nutritivas.Alguns produtos podem conter altos niveis de agucar adicionado, gorduras
saturadasou aditivos artificiais. Por isso, € essencial ler atentamente os rotulos

nutricionais e optar por marcas que oferecam opcfes mais balanceadas e naturais.

4.3 Curiosidades

Em resumo, as barras de cereais surgiram como uma alternativa pratica e
saudavel de consumo alimentar, proporcionando uma combinacdo equilibrada de
nutrientes emum formato conveniente. Seu desenvolvimento buscou garantir uma
longa vida util, resisténcia a temperatura ambiente e boas propriedades sensoriais.
Com o tempo, asbarras de cereais se popularizaram no Brasil, conquistando espaco

nao apenas entre
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0s praticantes de exercicios fisicos, mas também no cotidiano de muitas pessoas.
(FREITAS, MORETTI.,2006) No entanto, € importante fazer escolhas conscientes,
optando por barras de cereais com ingredientes mais saudaveis ou seja com
ingredientes mais naturais e evitando opc¢des excessivamente agucaradas ou
processadas, por alterar 0s nutrientes do alimento podendo aumentar riscos de

doencas do coracao, obesidade e a diabete.

5. ORIGEM DA BATATA YACON

A batata Yacon vem da cordilheira dos Andes, chegando no Brasil em
1994por se adaptar ao clima e o solo no interior de séo Paulo é o maior produtor desse
tubérculo.( Severo,2016).

5.1 Niveis de acUcar na batata

Os acucares encontrados estdo: monossacarideos frutose e glicose,
dissacarideos sacarose e FOS( Frutooligossacarideo).( Ricarte,2019).FOS E A
INSULINA: eles sdo chamados de prebiéticos, tratando de fibras alimentares com
finalidades intestinais. Além de ajudarna saude podem ser usado para melhorar o
produto tendo baixo valor calérico.(Ricarte,2019).Entre essas e outras vantagens essa
batata atua na destruicdode bactérias patogénicas e putrefativas, reduz lipidios no
sangue, aumenta o consumode minerais no corpo, elimina os estagios iniciais do

cancer de colén.(Ricarte,2019).

5.2 Curiosidades

Ela aparenta ser similar a batata-doce com o gosto adocicada, parecido com
o0 meldo, com a polpa crocante e levemente amarelada.O inicio do crescimento dessa
raiz € entre 6 e 10 meses apos seu plantio, segundo Semario & Valderrama a Yaconé

planta que mede entre um e 2,5 metros de atura tendo de 4 a 20 tubérculos, seu
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peso pode variar de 300 a 600 gramas.Pode ser consumida de varios tipos jeitos,
normalmente in natura. Pode ser cozida ou

desidratada(Sacramento,Silva, Tavares,2017)

6 CHOCOLATE

O chocolate teve sua origem na Ameérica Pré-Colombiana e h& indicios de
consumo do fruto do cacaueiro por volta de 1500 a.C. Mais tarde os Maias, Astecas e
membros da civilizacdo Olmeca (localizada na regido do atual México) o consumiam na
forma de bebida e o consideravam alimento dos deuses. No século XVI, o chocolate
chega a corte espanhola e passa a ser adogcado com mel e era bastante apreciado pelos
aristocratas. Depois dessa época o0 chocolate passou a ser considerado uma bebida
colonial, parente do cha e do café. Podendo ainda ser suavizado com pitadas de flores
silvestres e para uma maior consisténcia era acrescido na bebida milho moido.

O chocolate amargo tem apresentado um aumento em seu consumo pelas
pessoas devido a sua composicdo nutricional e as suas caracteristicas funcionais,
ocasionados pela presenca de substancias bioativas, benéficas a saude, principalmente
por sua capacidade antioxidante, que reduzem a incidéncia de patologias crbnico-
degenerativas. Os beneficios do chocolate amargo vem em sua maioria da manteiga de
cacau, que da a origem ao chocolate, rica em &cidos graxos saturados e da alta
concentracdo de sdlidos de cacau, que contém altos teores de flavondides, minerais,
metilxantinas e aminas bioativas.

Existem mecanismos ja descritos pelos quais os polifenéis do cacau podem
reduzir o risco de desenvolver Diabetes Mellitus Tipo 2 e os riscos de complicagbes em
individuos que ja apresentam essa doenca. Esses efeitos podem ser explicados a partir
da reducgéo da presséo arterial; reducéo do estresse oxidativo; reducao da Rl e melhora
do perfil lipidico. A partir disso, diversos estudos com ratos, in vitro e humanos, foram
realizados a fim de explicar como de fato o cacau contribui no a talvez melhora dessa

enfermidade.
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7 AVEIA

A sua origem vem do Oriente Médio, em locais proximos de outros cereais
de inverno ,como o trigo. Mas o seu cultivo sé passou a ser explorado muito depois,
ja que no inicio esse cereal era apenas uma planta daninha da cultura do trigo.A aveia
€ uma graminea pertencente a familia Poaceae, tribo Aveneae e género Avena. As
principais espécies cultivadas no pais sdo: a Aveia Branca ,essa que & muito utilizada
no consumo humano, a Aveia Amarela, de duplo propdsito com producéo de forragem
de graos, e a Aveia Preta, empregada como pastagem ,de forma isolada ou em

conjunto com outras forragens.(Malanchen et,al 2019).

A aveia vem recebendo bastante atencdo pelos médicos devido a sua
grande quantidade de fibras e suas caracteristicas nutricionais. As composicoes
quimicas e a qualidade nutricional da aveia sdo mais superiores quedos outros cereais
Estes indicadores, no entanto, variam com o local de cultivo, climae genétipo. Em
funcdo dos maiores teores de proteinas e lipidios, a aveia tem uma menor
concentracdo de carboidratos. Entre os carboidratos, o maior constituinte € o amido,
com concentracdes entre 43,7 e 61%. A fibra alimentar total de aveia varia entre 7,1
e 12,1%. Os componentes mais importantes da fibra alimentar sdo as b-

glucanasl1,13, localizadas nas paredes celulares dos gréao. (Gutstok,.al,et 2007).

8 GRANOLA

A granola é vista como um alimento funcional, composto por varios cereais
como aveia, flocos de arroz e de milho, gérmen de trigo, frutas desidratadas como uva
passa, banana e maca, frutos oleaginosos tais como castanha do Para, castanha de
caju, nozes, amendoim e geralmente adogada com acucar mascavo (BRITES, 2012).
Mas atualmente, diferentes sementes tém sido acrescidas a esta mistura tais como de
linhaca, gergelim, chia. Segundo com o fabricante do produto, a granola poderéa ter
diferentes matérias primas em sua formulacdo (BUSKO, 2013). Fornece a maioria dos
nutrientes necessarios ao funcionamento do organismo, com alto teor de fibras,
vitaminas (A, C, B1, B2, B6, B12, acido fdlico), proteinas, carboidratos e minerais (com

importante contribuicdo de ferro e zinco) (BRITES, 201
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9 DIABETES

A primeira referéncia que temos dessa doenca foi pelo papiro de Erbers, que
era um documento egipcio descoberto pelo aleméo Gerb Erbers no ano de 1872. Esse
documento descrevia uma doenca que tinha como caracteristica uma emissao
frequente de urina. Esse antigo documento era provavelmente escrito em 1500 a.C
,esse nome Diabetes foi dado por Arateus na era crista.

A Diabetes Melliuns tipo 1 € o tipo mais agressivo, ele causa emagrecimento
rapido,émais comum em criancas e adolescentes. A pessoa portadora ndo produz
insulina, ea glicose fica aumentada no sangue e ndo entra nas células. O diabetes tipo
1 era conhecido como diabetes melito insulinodependente, tendéncia a cetose e diabete
juvenil. Esse tipo representa 10 a 20 % dos casos de diabetes. Os 80 a 90 % dos
pacientes restantes possuem a segunda forma, também denominada de diabetes tipo
2.Ela pode surgir em pessoas com até 40 anos, podendo afetar principalmente criancas
e adolescentes, ela faz com que o pancreas diminua a sua producdo de insulina,
causando dificuldade do figado de compor e manter os depdsitos de glicogénio que é
muito importante para o organismo com isso o acumulo de acucar no sangue fica
elevado, levando a pessoa a ter hiperglicemia, que € a alta taxa de acgulcar no sangue.
Em alguns pacientes, nos primeiros meses de doenca pode néo existir a necessidade
do uso de insulina, o que ocorrera inexoravelmente dentro de alguns meses por
destruicdo da reserva pancreatica de insulina. Os pacientes que possuem a Diabetes
Tipo 2 sdo a maioria magros, ou com o peso ideal sdo bastanteinstaveis, sendo dificil

o controle metabdlico da doenca.

No Diabetes Tipo 1, ha uma incapacidade em produzir insulina porque as
células beta pancreaticas foram destruidas por um processo auto-imune . Nessa
situacao, as ceélulas do pancreas que normalmente produzem insulina séo destruidas e,
guando pouca ou nenhuma insulina vem do pancreas, o corpo ndao consegue absorver
a glicose do sangue e as células ficam sem insulina A reposi¢ao da insulina pode ser
por meio de injecdo e como ela é destruida no estbmago ndo pode serpor via oral, ela
também pode ser injetada na pele, na camada de gordura, pode ser aplicada na coxa
ou na parede abdominal. Também existe um dispositivo de bomba de ar que injeta a
insulina sob apele pode ser utilizado em individuos que nado suportam agulhas.
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(LUCENA,2007)

9.1 Diabetes Mellitus Tipo 2

O diabetes tipo 2 é causado pela resisténcia a insulina e obesidade. Ocorre
em pessoas com mais de 40 anos. O pancreas secreta insulina normalmente, mas
sobram insulina e glicose no sangue e células com pouca glicose porgue a insulina
blogueia a entrada de glicose na célula. O diabetes esta diretamente ligado a alta taxa
de mortalidade e ao alto risco de problemas na saude como cegueira e também pode
levar a amputacdo de membros.O diabetes tipo 2 é causado pela reducdo da
sensibilidade dos tecidos-alvo ao efeito da insulina. Essa sensibilidade diminuida a
insulina é frequentemente descrita como resisténcia a insulina. Para superar a
resisténcia a insulina e evitar o acimulo de glicose no sangue,deve haver um aumento
na quantidade de insulina secretada. Embora ndo se saiba oque causa o diabete tipo
2,sabe-se que neste caso a hereditariedade tem uma importancia bem maior do que
no diabetes tipo 1.Também existe uma conexdo entre a obesidade e essa doenca,
embora a obesidade nao leve necessariamente ao diabetes. Nessa diabete o
pancreas ainda produz insulina algumas vezes em niveis mais elevados que o normal
,N0 entanto o organismo desenvolve uma resisténcia a insulina Esse tipo de diabetes é
mais comum em criancas e adolescentes mas normalmente ele inicia aos 30
anos.(LUCENA,2007).

9.2 Complicagdes da Diabetes Mellitus Tipo 2
Essa tabela mostra algumas das consequéncias dessa doenga no corpo

Tabela 1 — Complicacbes da Diabetes Méllitus Tipo 2

FONTE: MSD SHRP Dohme — 2006
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(Lucena 2007)

Tecido ou Orgéo O que Ocorre Complicacdo
Afetado
Vasos Formagao de placas ateroscleréticas que  [A ma circulagé@o produz uma

Sangliineos

plogueiam artérias grandes ou médias do
coracao, do cérebro, dos membros
nferiores e do pénis. As paredes dos vasos
Langmneos pequenos podem ser de tal
modo lesados que 0s vasos nao transferem
P oxigénio de modo normal aos tecidos e
fambém podem romper

cicatrizacao deficiente das feridas e
pode produzir cardiopatias, acidentes
vasculares cerebrais, gangrena dos pés
e maos, impoténcia e infecgdes

Olhos Os pequenos vasos sangiineos da retina  [Diminuicdo da visao e, em Gltima
pao lesados instancia, cegueira
Rins Os vasos sanglineos do rim engrossam,  [Disfungao renal; insuficiéncia renal
pcorre a perda de proteinas através da
urina e o sangue nao é filtrado
hormalmente
Nervos Os nervos sado lesados porque a glicose Fraqueza subita ou gradual de um
hao é metabolizada normalmente e porque [membro inferior, reducdo da
P suprimento sanguineo € inadequado sensibilidade,formigamento e dor nas
maos e pés; lesao cronica dos nervos
Sistema | esa@o dos nervos que controlam a pressao [Oscilagdes da pressao arterial;
nervoso  frterial e os processos digestivos dificuldades de degluticdo e alteragado
auténomo da fungao gastrointestinal com
episédios de diarréia
Pele Ma circulacdo sanguinea a pele e perda da |Feridas, infecgbes profundas (Ulceras
pensibilidade decorrentes de lesdes diabéticas), ma cicatriza¢ao
repetidas
Sangue IComprometimento da fung¢ado dos leucécitosjAumento da susceptibilidade a
células brancas) infecgdes, sobretudo as do trato urinario
e da pele
Tecido A glicose nao é metabolizada normalmente, [Sindrome do tanel do carpo; contratura
Conjuntivo fazendo com que os tecidos engrossem ou |de Dupuytren

contraiam.
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10 INSULINA

A insulina é responséavel por controlar os niveis de aglUcar no sangue que
ingerimos pelos alimentos .Ela deixa de ser produzida quando ocorre uma disfuncéo
no pancreas, que pode causar o diabete. (jornal.usp.br 2016).

10.1 Insulina de acao répida

A insulina de acéao rapida, possui uma acao mais rapida e curta, esse tipo de
insulina comeca a diminuir a concentracéo de glicose em 20 minutos e atinge sua
duracdo rapida de 2 a 4 horas,e seu tempo de duracdo € de 6 a 8 horas. O paciente
aplica asinjecbes diarias com 15 a 20 minutos antes de fazer as refeicdes.
(SMELTZER ; BARE, 2002).

10.2 Insulina de acao intermediéria

A insulina de acdo intermediaria comeca a agir de 2 a 3 horas e atinge a sua
duracdode 18 a 36 horas,esse tipo de insulina ode ser aplicada pela manha para dar
coberturadurante a primeira parte do dia, ou ao entardecer, para prover a quantidade
necessariadurante a noite .Um controle mais eficiente € obtido através da combinacao
de dois tipos de insulina (a de acao rapida e a de acdo intermediaria) em uma dose
matinal. Isto exige uma maior habilidade, mas prové maiores oportunidades para se
ajustar a concentracao seérica de glicose. Uma segunda injecdo pode ser aplicada na
hora do jantar ou na hora de dormir. (AZEVEDO; GROSS, 1990).

10.3 Insulina de acao curta

A insulina de acao curta pode ser aplicada de 20 a 30 minutos antes da
refeicdo,e pode ser intercalada com a insulina de agéo longa. (SMELTZER; BARE,
2002).

10.4 Insulina de a¢ao prolongada

A insulina de acao prolongada, tem um efeito muito reduzido durante as 6

primeiras horas, mas tem um tempo de duracao de 28 a 36 horas A insulina de acao
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prolongada,chamada de insulina ultralenta, sdo por vezes referidas como insulinas
sem maximo,porque elas tendem a apresentar uma ac¢ado sustentada ,longa e lenta,

em picos definidos e agudos na agéao.
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11 MATERIAIS E METODOS

11.1 Primeiro teste da barra

No dia 01/09/2023 foi realizado no Laboratorio de Leite da ETEC
Professora Carmelina Barbosa, o primeiro teste da barra proteica. O primeiro passo
da receita foi a higienizacdo das batatas em agua corrente e colocado na panela de
pressao para cozinhar (figura 1).

Figura 1: Lavagem das batatas

Fonte:Autoria propria

Apb6s 15 minutos do cozimento das batatas, foram pesados 30 gramas (figura
2) de cada cereal (aveia e a granola).

Figura 2:Pesagem da aveia e granola
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Fonte:Autoria propria

Para a finalizacdo do cozimento das batatas, as mesmas foram mantidas
por 10 minutos na panela de pressao, para entdo serem descascadas e pesadas (200
gramas). E por fim com o auxilio de um garfo todas foram amassadas, conforme
observado na figura 3 (preparo da amostra).

Figura 3: Preparo da amostra (Batatas)

Fonte:Autoria propria

Depois das batatas ja amassadas, a amostra foi misturada com a aveia e a
granola, para preparacdo da massa. Entéo foi colocada em uma assadeira untada
com manteiga e levada para o forno ja pré aquecido até dourar dois lados. Enquanto
a massa estava assando o chocolate foi derretido com um pouco de 6leo de coco.

Enfim a massa foi em formato de barra e colocado o chocolate derretido por cima.
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FIGURA 4:Barra pronta

11.2 Segundo teste da barra

No dia 11/09/2023 foi realizado no Laboratério de Leite da ETEC
Professora Carmelina Barbosa, o nosso segundo teste da barra proteica,onde noés
realizamos duas receitas com quantidades diferentes de aveia e granola.O primeiro
passo da receita foi a higienizacdo das batatas em agua corrente e colocado na
panela de pressao para cozinhar .Apés o0 cozimento das batatas foram pesadas 30
gramas de aveia,165 gramas de batata cozida e 30 gramas de granola para uma
receita(Figura 1),e na outra,foram 30 gramas de aveia,165 gramas de batata e 35

gramas de granola (Figural e 2).

Figura 5:aveia e granola pesadas Figura 6:granola pesada a mais

Co]

FONTE:autoria prépria FONTE:autoria propria
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Figura 7:pesagem das batatas

FONTE:autoria prépria

Depois das batatas jA& amassadas e pesadas,foram colocadas as 30
gramas de aveia ,juntamente com as 30 gramas de granola e pesamos 16 gramas de
chocolate(Figura 4) ,depois da massa ja pronta colocamos na assadeira e colocamos
0s pedacos de chocolate picados por cima.E na segunda misturamos as 30 gramas

de aveia,com as 35 de granola,e colocamos na assadeira.

Figura 8:pesagem do chocolate Figura 9:chocolate em cima da barra

FONTE:autoria propria
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Depois de colocarmos as barras na assadeira untada,levamos ao
forno,para assar até dourar os dois lados.Assim que douraram, tiramos do forno e na
barra da receita 1 colocamos o chocolate derretido.

12 RESULTADOS E DISCUSSOES

12.1 Teste sensorial da barra
Para fazermos a analise sensorial convidamos cinco pessoas, dentre elas

duas professoras e trés alunos para darem suas opinides sobre: aparécia,sabor e

textura da nossa receita.

Gréfico 1:Resultado do teste sensorial da barra

Grafico do resultado da analise sensorial das Barrinhas

4.5

35
2.5
1.
0.5
0

Aparéncia Sabor Textura

IS

w

N

= U

H Barrinhal ™ Barinha 2

FONTE:autoria propria

Observando o grafico sobre a analise sensorial percebesse que a barrinha
2 teve maiores resultados em aparéncia e sabor. Entretanto a barrinha 1 alcancou
melhores resultados nos aspectos: aparéncia, sabor e textura.
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13 CONCLUSAO

A partir desse trabalho com a pesquisa bibliografica foi possivel realizar uma
receita caseira de uma barra de cereal doce como uma alternativa de alimento para
os diabéticos. Foi observado também as propriedades do ingrediente principal (batata
yacon), que apresenta um alto valor nutricional para a saude humana.

Antes da pratica ser iniciada, foi realizada uma pesquisa para saber quanto de
acucar um diabético pode consumir diariamente, para assim serem usadas
guantidades certas de cada ingrediente. Em nossa pesquisa vimos que os diabéticos
s6 podem consumir no maximo até 30 gramas de acucar no dia ,e com alguns calculos
regramos as quantidades dos ingredientes usados em nossa atividade prética.

E com o estudo feito sobre a diabete foi possivel escolher o melhor tipo de
adocante para ser usado na receita, (chocolate 70%). Onde foi apresentado um
aumento em seu consumo pelas pessoas devido a sua composicdo nutricional e as
suas caracteristicas funcionais, ocasionados pela presenca de substancias bioativas,
benéficas a saude, principalmente por sua capacidade antioxidante, que reduzem a

incidéncia de patologias crénico- degenerativas.
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