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RESUMO 

 

O aproveitamento dos resíduos agroindústrias como fonte de matéria-prima para novas 

matérias e produtos podem contribuir positivamente para a minimização da poluição 

ambiental, bem como diminuir os custos de produção e permitir a sua valorização econômica. 

A presente pesquisa, tem por objetivo a utilização do resíduo predominante da indústria 

cervejeira como ingrediente principal na produção de barras de cereais. Foram produzidas 

barras de cereais contendo o bagaço de malte de cevada, oriundo do processo de produção de 

cervejas artesanais, processo este realizado em projeto desenvolvido no grupo de pesquisas 

Grupo de Processos e Análises Químicas (GPAQ), estas foram submetidas à avaliação do 

valor nutricional através da composição centesimal por meio das análises físico-químicas, os 

parâmetros analisados foram comparados com uma barra de cereais comercial. Além disso, a 

pesquisa teve como intuito a adição de frutos tropicais na formulação do produto final, afim 

de trazer novas propostas de barras de cereais com qualidade e sabores marcantes da região 

Potiguar. A partir de um estudo preliminar, foram escolhidos os frutos tamarindo, cajarana e 

acerola, visto que estes apresentam inúmeras propriedades nutricionais benéficas para a saúde 

humana. As barras produzidas com adição de bagaço de malte e frutos tropicais também 

foram submetidas à avaliação nutricional como forma de observar as características e 

benefícios proporcionados ao organismo pelo consumo das mesmas e por fim realizada a 

análise sensorial para avaliar o grau de aceitação deste produto no mercado consumidor. Os 

resultados obtidos com os produtos originados desta pesquisa foram satisfatórios, 

apresentando-se como “fonte proteica”, uma vez que possuem teor de proteína superior a 6%, 

valor mínimo estabelecido para que o alimento possa receber esta classificação. Em relação a 

incorporação dos frutos ao produto final, estes demonstraram ser uma alternativa bastante 

viável, uma vez que se busca a elaboração de um alimento nutritivo, natural, com bom aporte 

nutricional e características diferenciadas. Essa invenção traz uma proposta de potencial 

inovador ao mercado, apresentando assim, um alimento saudável, com propriedades benéficas 

ao organismo, tendo em vista que, o consumo de barras de cereais é crescente em todo o 

mundo, devido sua praticidade, fácil consumo, e pelas propriedades funcionais.  

 

Palavras-chave: Bagaço de malte. Fonte de proteína. Análises nutricionais. Frutos tropicais. 

Região Potiguar.  

 

 



ABSTRACT 

 

Agro-industrial waste as a source of raw material for new materials and products can 

contribute positively to the minimization of environmental pollution, as well as reducing 

production costs and allowing its economic appreciation. This research aims to use the 

predominant residue of the brewing industry as the main ingredient in the production of cereal 

bars. Cereal bars were produced containing barley malt bagasse, originating from the craft 

beer production process, a process carried out in a project developed in the research group 

Chemical Processes and Analysis Group (GPAQ), these were subjected to the assessment of 

nutritional value through centesimal composition by means of physical-chemical analyzes, the 

analyzed parameters were compared with a commercial cereal bar. In addition, the research 

aimed to incorporate tropical fruits in the formulation of the final product, in order to bring 

new proposals for cereal bars with quality and striking flavors from the Potiguar region. From 

a preliminary study, tamarind, cajarana and acerola fruits were chosen for these have 

numerous nutritional properties beneficial to human health. The bars produced with the 

addition of malt bagasse and tropical fruits were also subjected to nutritional assessment as a 

way of observing the characteristics and benefits provided to the organism by consuming 

them and, finally, a sensory analysis was carried out to assess the degree of acceptance of this 

product in the market consumer. The results obtained with the products originating from this 

research were satisfactory, presenting themselves as a “protein source”, since they have a 

protein content greater than 6%, the minimum value established for the food to receive this 

classification. Regarding the incorporation of the fruits in the final product, they proved to be 

a very viable alternative, since the search is for the elaboration of a nutritious, natural food, 

with good nutritional support and differentiated characteristics. This invention brings a 

proposal of innovative potential to the market, presenting a healthy food with beneficial 

properties to the organism, considering that the consumption of cereal bars is increasing 

worldwide due to its practicality, easy consumption and functional properties. 

 

Keywords: Malt bagasse. Protein source. Nutritional analysis. Tropical fruits. Potiguar 

Region. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

As atividades agroindustriais no Brasil têm crescido de maneira intensa nos últimos 

anos para atender a demanda do setor alimentício, levando assim, à produção de grandes 

quantidades de resíduos oriundos do beneficiamento e industrialização dos alimentos 

(GOMES, 2017). Como consequência, o aproveitamento de resíduos agroindustriais como 

fonte de matéria-prima para novos produtos tem sido amplamente pesquisado, uma vez que 

podem contribuir positivamente para a minimização da poluição ambiental, bem como 

diminuir os custos de produção e permitir a sua valorização econômica (MELLO; 

VERGÍLIO; MALI, 2013).  

Neste contexto, destaca-se a indústria cervejeira, cujo resíduos provenientes do 

processo de produção possuem altos teores de proteínas e fibras, além de compostos 

bioativos, como os ácidos fenólicos, os quais têm grande interesse na incorporação em 

alimentos destinados à dieta humana (CAPELEZZO et al., 2020). Além disso, segundo 

MOREIRA et al. (2009), estes resíduos possuem uma alta disponibilidade, geração contínua e 

características físico-químicas que evidenciam a possibilidade de sua utilização. 

O crescimento da atividade cervejeira no Brasil tem sido notável nos últimos anos, e 

os números de registros confirmam essa tendência, em 2019 foram 320 novas cervejarias 

registradas, ou seja, quase uma a mais por dia (MAPA, 2020). Em contrapartida, com a alta 

produção é gerada uma quantidade relativamente grande de resíduos sólidos e líquidos, sendo 

a sua destinação uma das principais preocupações dessas indústrias, tendo em vista que o 

descarte inadequado no meio ambiente resulta em uma série de transtornos para o 

ecossistema, devido à sua rica composição em matéria orgânica (VERDE et al., 2019).  

O bagaço de malte é o principal resíduo da indústria cervejeira, representando cerca de 

85% do total dos subprodutos gerados (MELLO; VERGÍLIO; MALI, 2013). Possui alto teor 

nutritivo devido a sua composição nutricional que é de aproximadamente 70% fibra; 20% 

proteína; 1,2% mono e diácidos fenólicos e fonte de vitaminas do complexo B (RECH; 

ZORZAN, 2017). No entanto, apesar de ser obtido em grandes quantidades e apresentar uma 

composição química rica em fibras e proteínas, entre outros compostos, o bagaço de malte é 

pouco reaproveitado sendo empregado principalmente como ração para animais, devido ao 

elevado teor nutricional (DRAGONE, 2007).  

Atualmente, observa-se uma nova tendência no consumo alimentar, com uma 

demanda cada vez maior por alimentos com elevadas propriedades nutricionais e funcionais. 
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Segundo Brito et al. (2004) o consumo de fast-foods e lanches rápidos têm aumentado 

consideravelmente nos últimos anos, entre eles as barras de cereais se destacam por oferecer 

um alimento de fácil consumo, variedade de sabores e com atributos de alimento saudável.  

Neste sentido, o interesse em produtos saudáveis por parte do consumidor obriga a 

indústria de alimentos a desenvolver produtos de fácil consumo, processamento relativamente 

rápido, com elevado valor nutritivo, além de fornecer um alto teor de fibras e baixo teor de 

gorduras (SOARES et al., 2015).  

Diante desse contexto, visando novas alternativas para o descarte do principal resíduo 

da indústria cervejeira, considerando sua composição nutricional, bem como, a sua associação 

com a elaboração de um produto de grande tendência no setor de alimentos, este trabalho 

objetivou a utilização do bagaço de malte como principal ingrediente na produção de barras 

de cereais, tendo em vista que, o consumo delas é crescente em todo o mundo, devido sua 

praticidade, transporte e pelas propriedades funcionais. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 

 

Realizar o aproveitamento do resíduo sólido da indústria cervejeira para elaboração de 

barras de cereais. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

 Elaborar barras de cereais a partir de duas formulações: uso do bagaço de malte 

triturado e não triturado;  

 Realizar à avaliação nutricional e de segurança alimentar através de análises físico-

químicas;  

 Comparar a barra de cereal produzida com uma barra de cereal vendida 

comercialmente; 

 Elaborar barras de cereais com a adição de bagaço de malte e frutos tropicais; 

 Realizar as análises de aceitabilidade e intenção de compra, por meio da análise 

sensorial. 
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3 REVISÃO TEÓRICA 

 

3.1 Resíduos Agroindustriais da Indústria Cervejeira 

 

A agroindústria pode ser definida como um conjunto de atividades que tem como 

objetivo transformar matérias-primas provenientes da agricultura, pecuária, aquicultura ou 

silvicultura, em produtos (VIANA; CRUZ, 2016). Os resíduos resultantes da produção 

agroindustrial são gerados através do processamento de couro, madeira, alimentos, fibras, da 

indústria sucroalcooleira, etc. (COSTA FILHO et al., 2017). As propriedades e quantidades 

destes resíduos são variáveis com o tempo (MATOS, 2014).  

A disposição inadequada de resíduos ocasiona grandes impactos, tanto ambientais 

quanto na saúde da população (COSTA FILHO et al., 2017). Entretanto, o tratamento, 

transporte e disposição final ambientalmente adequada possui um elevado custo, o que afeta 

diretamente o preço final do produto (ROSA et al., 2011). Dessa forma, o aproveitamento de 

resíduos agroindustriais apresenta-se como uma alternativa frente ao desperdício de 

alimentos, de forma a agregar valor ao produto e ainda reduzir os custos necessários com o 

tratamento antes do seu descarte, sendo assim uma grande oportunidade de desenvolvimento 

de subprodutos.  

Nesse sentido, os subprodutos são obtidos através do processamento de produtos 

agroindustriais destinados a alimentação humana. Vale ressaltar que, apenas 5% dos 

subprodutos agroindustriais produzidos no planeta são suficientes para alimentar o rebanho 

mundial (CORDEIRO, 2011). Segundo Padia (2018) a América Latina produz mais de 500 

milhões de toneladas de subprodutos e resíduos agroindústrias, e o Brasil produz mais desta 

metade, sendo que 1,7 milhões de toneladas são de resíduos de cervejarias. 

Em decorrência do crescimento da agroindústria no país, as indústrias cervejeiras 

passaram a produzir relativamente uma grande quantidade de resíduos e subprodutos, gerando 

fortes preocupações no setor (CORDEIRO, 2011). Ao longo do processo de fabricação de 

cerveja vários subprodutos são gerados e uma forma de favorecer a economia é priorizar a 

redução dos mesmos (KUBASKI; ITO, 2017).  

Segundo a United Environment Programme (UNEP, 1996), os principais resíduos 

gerados na produção de cerveja são: os oriundos do aproveitamento do conteúdo dos grãos de 

malte, constituídos de restos de cascas e polpa de grãos, misturados, em suspensão ou 

dissolvidos no mosto; e o bagaço de malte que é o resíduo gerado na filtração do mosto após a 

caldeira de mostura, antes da fervura. Dentre estes, o bagaço de malte se destaca por 
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apresentar quantidade superior comparado aos demais, gerando cerca de 85% dos subprodutos 

do processamento (RECH; ZORZAN, 2017). 

 

3.1.1 Bagaço de Malte 

 

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), na 

Instrução Normativa nº 11, de 13 de março de 2013, malte de cevada ou cevada malteada é o 

produto resultante da germinação forçada e controlada, posterior secagem, sob condições 

especiais de umidade e temperatura (BRASIL, 2013).  

Nas etapas de produção de cervejas, a cevada passa pelos processos de maltagem, 

fervura do mosto, e por fim pela filtração quando a parte sólida é separada da líquida após 

serem extraídos todos os compostos solúveis que irão contribuir para formação e clarificação 

do mosto (RECH; ZORZAN, 2017). A parte sólida é constituída pelo bagaço de malte, um 

subproduto que é comercializado principalmente para a produção de ração animal e vem 

despertando o interesse para a alimentação humana devido as suas propriedades benéficas a 

saúde (ASSIS et al., 2006).  

No Brasil a produção de grãos de cevada em 2020 foi de 379 toneladas (LSPA/IBGE, 

2021), sendo que em uma avaliação realizada em cervejarias foi observada que cada 100 kg 

de matéria prima processada, são obtidos aproximadamente 130 kg de bagaço úmido, 

correspondendo ainda por volta de 20 kg de bagaço para cada hectolitro de cerveja produzida 

(MATHIAS; MELLO; SERVULO, 2014).  

A composição e valor nutricional do resíduo cervejeiro são totalmente influenciados 

pela origem do grão de cevada, pelo processo, tipo de cerveja produzida e adição ou não de 

adjuntos (FERREIRA, 2017).  

O bagaço de malte constitui-se basicamente pelas cascas da cevada malteada, sendo o 

principal subproduto da indústria cervejeira estando disponível o ano todo, em grandes 

quantidades e a um baixo custo (CORDEIRO; EL-AOUAR; GUSMÃO, 2012). Considerado 

um concentrado proteico na classificação internacional de alimentos, pois apresenta teores de 

aproximadamente 70% de fibras, 20% de proteína, 1,2% de mono e diácidos fenólicos e é 

fonte de vitaminas do complexo B, portanto, tem um alto valor nutritivo (ALMEIDA, 2014). 

Devido a sua composição nutricional, o bagaço do malte tem alto potencial para ser 

utilizado em produtos alimentícios, como barras de cereais, pães de forma e biscoitos, sendo 

uma alternativa para o melhoramento e enriquecimento destes produtos, trazendo benefícios 
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nutricionais e funcionais ao consumidor, além de não interferir na qualidade sensorial 

(CRICIÚMA, 2014). 

 

3.2 Barras de Cereais 

 

A procura e o consumo de alimentos nutritivos e com caráter de funcionalidade têm 

crescido muito ultimamente, decorrente da busca e interesse da população em melhorar a 

alimentação habitual (FILHO, 2020). Simultaneamente, ocorreu uma mudança da rotina diária 

de parte das pessoas, o que tem provocado um aumento na procura e na ampliação do 

desenvolvimento de produtos de conveniência, prontos para o consumo (FREITAS; 

MORETTI, 2006).  

Nesse contexto, as barras de cereais adentraram ao mercado como uma alternativa de 

alimento saudável e de fácil consumo, que atendam a tendência mundial pela busca de 

alimentos nutricionais balanceados como forma de promoção a saúde (DURÃES, 2018). É 

um alimento prático, seguro, nutritivo e que possui campo para ser incrementado com uma 

vasta opção de nutrientes misturados a seus ingredientes, sendo constituído principalmente 

pela compactação de cereais, contendo frutas secas, aromas e aglutinantes (FILHO, 2020).  

Atualmente, o processamento das barras de cereais é composto, mais precisamente, 

por duas fases, a “fase sólida” obtida da compactação de grãos de cereais, oleaginosas (nozes, 

castanhas e amêndoas) e frutas secas, e a “fase continua” onde são adicionadas as substâncias 

ligantes, que possuem uma gama de variedades, tais como o mel, açúcar mascavo, sacarose, 

glicose, óleos, gordura vegetal, colágeno hidrolisado, entre outros (FERREIRA; ROBERTO; 

CAMISA, 2018). A combinação e a compactação de seus ingredientes devem garantir a 

textura, o aroma, o sabor, a umidade e as propriedades físicas desejadas, maximizando a vida 

de prateleira do produto (RODRIGUES, 2013). 

Os principais aspectos considerados na elaboração desse produto incluem: a escolha 

do cereal (aveia, trigo, arroz, cevada, milho), a seleção do carboidrato apropriado (de forma a 

manter o equilíbrio entre o sabor e a vida de prateleira), o enriquecimento com vários 

nutrientes e sua estabilidade no processamento (FILHO, 2020). Também tem sido 

considerado o valor nutricional, sendo preferidos os com alto conteúdo de fibras e baixo teor 

de gordura, porém com alto aporte energético (BRITO, 2014).  

Vale ressaltar, que com o crescimento acelerado da população que pratica exercícios, 

foi que surgiu a consciência sobre a importância da nutrição adequada como aliada na 

manutenção da saúde e melhora do desempenho (DEODATO, 2012). De modo que, a escolha 
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do alimento a ser consumido, assim como a quantidade adequada tem sido motivo de 

preocupação dos praticantes de atividade física e atletas de competição (PEREIRA; LAJOLO; 

HIRSCHBRUCH, 2003). 

A ingestão de alimentos balanceados é a maneira correta de evitar ou mesmo corrigir 

muitos problemas de saúde, como: obesidade, diabetes, desnutrição, cardiopatias, entre outros 

que têm origem, em grande parte, nos erros alimentares (DEODATO, 2012). As barras de 

cereais atendem a esta tendência e são elaboradas a partir de uma massa de cereais, que 

possuem sabor agradável, sendo fonte de vitaminas, minerais, fibras e proteínas (GOULART 

et al., 2014).  

Deste modo, a demanda atual por alimentos que promovam benefícios à saúde, sem 

perda de qualidade e sabor, também impulsiona o mercado de barras de cereais e a busca por 

novos públicos com diferentes anseios. Alterações na textura das barras, já caracterizam 

novos produtos, onde além das barras duras e crocantes, têm-se as macias e mastigáveis, as 

doces e também as salgadas, com ou sem recobrimento, além de ser possível o 

enriquecimento com fibras e a incorporação de frutas com propriedades antioxidantes 

(RODRIGUES, 2013). 
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4 METODOLOGIA 

 

4.1 Materiais  

 

A matéria prima, bagaço de malte de cevada, foi obtida a partir do processo de 

produção de cervejas artesanais, projeto este desenvolvido no grupo de pesquisas Grupo de 

Processos e Análises Químicas (GPAQ) na UFERSA – Campus Pau dos Ferros.  

Para a realização dos experimentos, inicialmente coletou-se o resíduo do malte, obtido 

após o processo conhecido como mosturação, o qual consiste no cozimento dos maltes com o 

intuito de obter o amido que existe dentro destes grãos. Em seguida, esta matéria foi 

acondicionada em recipiente plástico previamente higienizado e mantido sob-refrigeração até 

a realização da secagem. Os demais ingredientes utilizados para a formulação das barras de 

cereais foram adquiridos no comércio local.  

A secagem do bagaço de malte foi realizada em estufa (Figura 1). Onde este, foi 

distribuído em camada de aproximadamente 1cm em forma de alumínio. A forma foi levada 

para a estufa de circulação de ar a 105°C. Durante intervalos de quinze minutos registrou-se o 

peso com o uso de uma balança semi-analítica até atingir uma hora. A partir de uma hora, as 

pesagens procederam em intervalos de 30 minutos. Este procedimento ocorreu até a obtenção 

de peso constante da amostra (BATISTA, 2016).  

 

Figura 1. Secagem do bagaço de malte 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 
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4.2 Formulação da Barra de Cereais com adição do bagaço de malte 

 

Inicialmente, o processo de formulação das barras de cereais foi dividido em dois 

testes, onde no teste 1 foi utilizado o bagaço de malte triturado, e no teste 2 o não triturado, 

afim de identificar quais destes apresentariam melhores características relacionadas a 

atributos de aparência e textura.  

Para formulação das barras de cereais com adição do bagaço de malte, foi seguida a 

metodologia de MOREIRA et al. (2009), com algumas adaptações, como a substituição da 

lecitina pelo óleo de coco e as respectivas quantidades dos ingredientes, que foram obtidas 

através da realização de diversos testes.  

Os ingredientes que serviram de base para a produção das barras de cereais com a 

inserção de bagaço de malte triturado e não triturado, estão descritos na Tabela 1, estando 

relacionadas com rendimento para a formulação de 100g de barra de cereais. Para a 

formulação das barras de cereais foi utilizado o seguinte esquema de elaboração (Figura 2). 

 

Tabela 1. Formulação de 100g de barra de cereais à base do bagaço de malte 

INGREDIENTES                QUANTIDADE 

XAROPE DE AGLUTINAÇÃO 

Xarope de glicose 28g 

Açúcar mascavo 28g 

Gordura vegetal 1,2g 

Óleo de coco 5mL 

PARTE SÓLIDA 

Bagaço de malte 18,3g 

Flocos de arroz 9,2g 

Aveia em flocos 9,2g 

Coco desidratado ralado 5,6g 

Essência de coco 1mL 

Fonte: adaptado de MOREIRA et al (2009). 
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Figura 2. Esquema de produção das barras de cereais à base de bagaço de malte do processo 

cervejeiro 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

O bagaço de malte previamente seco, foi dividido em duas porções, onde em uma 

delas efetuou-se a trituração em liquidificador em velocidade média por 1 minuto. Por fim, foi 

pesado a quantidade estabelecida para o bagaço de malte descrito na Tabela 1, tanto para o 

bagaço triturado como para o não triturado.  

Para a formação do xarope de aglutinação, foram pesados o xarope de glicose, açúcar 

mascavo, gordura vegetal e o óleo de coco, de acordo com as quantidades estabelecidas, 

misturados e aquecidos em uma panela de alumínio a uma temperatura de 95ºC.  

Por fim, as barras de cereais foram elaboradas através da homogeneização das porções 

de xarope de aglutinação e parte sólida. Essas porções foram misturadas em temperatura 

ambiente e posteriormente colocadas em forma de aço inox, onde foram prensados e cortados 

no molde e tamanho desejado. 
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4.3 Formulação de Barras de Cereais com adição de bagaço de malte e frutos tropicais 

 

A adição dos frutos na formulação da barra de cereal com bagaço de malte, originou-

se pela necessidade de trazer novas propostas ao mercado, com qualidade e sabores marcantes 

da região Potiguar. A partir de um estudo preliminar, foram escolhidos os frutos tamarindo, 

cajarana e acerola, visto suas propriedades nutricionais benéficas para a saúde humana. Os 

frutos foram inseridos na formulação que obteve melhores características diante a realização 

do teste 1 e 2, descritos no tópico 4.2 deste trabalho. 

Para os testes envolvendo a adição de frutos tropicais produzidos na região do 

semiárido potiguar, juntamente com a matéria prima em destaque - o bagaço de malte 

cervejeiro - a formulação foi baseada na adaptação a receita proposta por Moreira et al. 

(2009), apresentado na Tabela 2. No processo de elaboração foi utilizado o esquema proposto 

na Figura 3. 

 

Tabela 2. Formulação de 100g de barra de cereais à base de bagaço de malte com adição de 

frutos tropicais 

INGREDIENTES                QUANTIDADE 

XAROPE DE AGLUTINAÇÃO 

Xarope de glicose 10g 

Açúcar mascavo 28g 

Gordura vegetal 3,0g 

Óleo de coco 22,5g 

PARTE SÓLIDA 

Bagaço de malte 18,3g 

Flocos de arroz 9,2g 

Aveia em flocos 4,0g 

Tamarindo/ Acerola/ Cajarana 

(desidratados) 
5g/ 9g/ 9g 

Fonte: adaptado de MOREIRA et al (2009). 
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Figura 3. Esquema de produção das barras de cereais à base de bagaço de malte e adição de 

frutos tropicais 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

No processo de incorporação dos frutos nas barras de cereais, foi seguida a 

metodologia proposta por LIMA et al. (2007) com algumas alterações, de modo a adaptar este 

método para sua utilização nos frutos selecionados (Acerola, Cajarana e Tamarindo). A 

escolha dos frutos, pautou-se em manter o equilíbrio entre o sabor, enriquecimento nutricional 

e a preservação da estabilidade das barras de cereais durante o processamento. A seguir tem-

se a descrição de cada etapa preliminar do processo de incorporação dos frutos nas barras de 

cereais: 

 Recepção e pesagem: Os frutos foram recebidos em sacos, sendo inicialmente 

pesados e armazenados sob-refrigeração, até iniciar o processo de produção. 

 Seleção e lavagem: Os frutos deteriorados foram descartados, para evitar perda de 

qualidade do produto final. Além disso, passaram pelo processo de lavagem para 

eliminar sujeiras (galhos, grãos de areia, insetos, etc.), que poderiam contaminar a 

matéria-prima ainda no campo, desgastar equipamentos e concorrer com a 

presença de corpos estranhos no produto final. As frutas foram lavadas com água 

corrente e sabão neutro, para remover as sujeiras da superfície e reduzir a carga 

microbiana inicial. Esse procedimento ocorreu em um intervalo de 10 a 20 

minutos, sendo enxaguadas em seguida, com água corrente. 

 Sanitização e enxágue: A sanitização ocorreu com a imersão dos frutos por 10 

minutos em solução de hipoclorito de sódio, na proporção de 50 ppm (0,005%) de 



26 
 

cloro ativo. Essa concentração foi obtida com a adição, em média, de 5mL de 

hipoclorito de sódio em 10L de água. Após a sanitização, todo o resíduo de cloro 

foi removido dos frutos, mediante enxágue em água corrente. Esse procedimento 

foi realizado a fim de evitar que o produto final apresente sabor de cloro. 

 Secagem em estufa: Esse processo consistiu em expor o alimento sólido a uma 

corrente de ar quente que flui continuamente e, assim, a umidade é removida. 

Nessa etapa, os frutos já higienizados foram dispostos em bandejas metálicas, 

colocadas em estufa com circulação de ar a 105ºC (Figura 4). O tempo de secagem 

variou para cada fruto, sendo a acerola e tamarindo 8h e a cajarana 10h. Após a 

secagem, os frutos desidratados foram resfriados à temperatura ambiente. 

 Acondicionamento: O acondicionamento dos frutos desidratados foi realizado em 

embalagens que garantiam a não absorção da umidade do ar, deixando os frutos 

secos conservados por um maior tempo.  

 Elaboração da barra de cereal: Os frutos desidratados, foram incorporados 

juntamente com o bagaço de malte e os cereais ao xarope de aglutinação, em cada 

uma das suas formulações individuais, para a formação das barras de cereais 

propostas.   

 

Figura 4. Secagem dos frutos 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 
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4.4 Análises Físico-Químicas 

 

Após a produção das barras de cereais, estas foram submetidos à avaliação do valor 

nutricional através da composição centesimal por meio das análises físico-químicas. As 

avaliações das características físico-químicas do subproduto foram realizadas no laboratório 

de alimentos, junto ao Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Rio Grande do 

Norte (IFRN), situado na cidade de Pau dos Ferros/RN.  

A determinação de umidade, lipídeos e cinzas foram realizados conforme as 

metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008), para as análises de proteína foi aplicada a 

metodologia de Micro-Kjeldahl, respectivamente (AOAC, 2010), para a determinação de 

carboidratos seguiu-se a RDC nº 360 de 2003 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA). 

As análises dos resultados obtidos pela avaliação físico-química, foram realizadas pelo 

método de análise de variância (ANOVA), que consiste em um procedimento usado para 

comparar a distribuição de três ou mais grupos em amostras independentes. Para avaliar as 

diferenças significativas, foi utilizado juntamente a ANOVA um método de comparação de 

médias através do teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro (p ≤ 0,05). 

 

4.5 Análise Sensorial 

 

Para análise sensorial das barras de cereais produzidas foi utilizado um teste sensorial 

de aceitação e intenção de consumo (APÊNDICE A), onde 30 pessoas foram selecionadas 

para tal julgamento sobre o produto originado desta pesquisa. A análise buscou ainda avaliar o 

cenário desse produto no mercado, em relação ao gosto e a frequência de consumo de barras 

de cereais. 

Os julgadores receberam uma amostra da barra de cereais com aproximadamente 10g, 

à temperatura ambiente. Os atributos de aparência, aroma, textura, sabor e impressão global 

foram analisados com a utilização de escala hedônica estruturada de nove pontos, onde 1 = 

desgostei muitíssimo e 9 = gostei muitíssimo. Para intenção de consumo foi utilizado escala 

estruturada de sempre consumiria a nunca consumiria. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

5.1 Barras de Cereais com adição de bagaço de malte triturado e não triturado 

  

As barras de cereais elaboradas utilizando o bagaço do malte previamente seco, de 

forma triturada e não triturada, com base na composição e processos definidos, são 

apresentadas nas Figuras 5 e 6. 

 

Figura 5. Barra de cerais com bagaço de 

malte triturado 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

Figura 6. Barra de cerais com bagaço de 

malte não triturado 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

 

Através das análises visuais preliminares, verificou-se que as duas formulações se 

diferem quando relacionados aos atributos de aparência e textura. A barra de cereais 

utilizando o bagaço de malte triturado apresentou aparência esfarelada e alta rigidez, 

identificada pela dificuldade de prensagem e corte.  

Na Tabela 3, estão expressos como média ± desvio padrão os resultados obtidos na 

determinação da composição centesimal da barra de cereal com o resíduo do malte triturado e 

não triturado, assim como a composição de uma barra comercial de coco. As letras diferentes 

na vertical indicam diferença estatística pelo teste de Tukey ao nível de 95% de confiança. 
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Tabela 3. Composição centesimal das barras de cereais produzidas e a comercial 
 

PARÂMETROS 

ANALISADOS 

BARRA PRODUZIDA 

(Resíduo triturado) 

BARRA PRODUZIDA 

(Resíduo não triturado) 

BARRA 

COMERCIAL 

Umidade (%) 5,15 a±0,01 6,26 a±0,06 11,67 b±0,04 

Cinzas (%) 3,22 a±0,13 2,97 a±0,13 2,43 a±0,01 

Gorduras (%) 7,09 a±0,11 7,45 a±0,26 6,72 a±0,06 

Proteínas (%) 7,07 a±0,09 7,32 a±0,05 6,73 a±0,10 

Carboidratos (%) 77,45 a±0,14 76,01 b±0,39 72,45 c±0,10 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

De acordo com os valores expressos, analisando o teor de umidade das barras de 

cereais produzidas, estas apresentam teor de água em conformidade com o estipulado pela 

legislação vigente. Segundo a Resolução nº 263 da ANVISA (BRASIL, 2005), o teor de água 

das barras de cereais deve ser no máximo 15%.  

Observou-se que o resultado do teor de cinzas encontrado na barra de cereais 

produzida com resíduo triturado foi de 3,22% e não triturado de 2,97%, valores estes 

próximos ao obtido na barra comercial de 2,43%, não possuindo assim uma diferença 

significativa (p>0,05). Esta semelhança do teor de cinzas entre as barras, pode estar 

relacionado com a utilização do açúcar mascavo em ambas formulações, que possui diversos 

minerais, sendo eles potássio, cálcio, magnésio, fósforo, sódio, ferro, manganês e zinco 

(FERREIRA; ROBERTO; CAMISA, 2018). 

Em relação ao teor de gorduras, estes revelaram-se um pouco mais alto que o da barra 

comercial, mas, não possuindo diferença significativa ao nível de 5%. Vale ressaltar, que a 

fonte lipídica utilizada foi o óleo de coco, que é um óleo vegetal que possui inúmeros 

benefícios a saúde, tais como: auxilia no aumento do colesterol bom, possui ação 

antioxidante, melhora a coagulação sanguínea, auxilia no emagrecimento dentre várias outras 

funções (DAUBER, 2015).  

Quanto ao teor de proteína presente nas barras de cereais elaboradas, obteve-se 

bastante êxito, uma vez que a utilização do principal resíduo da indústria cervejeira ocasionou 

um enriquecimento proteico, já que as mesmas apresentaram teores superiores a barra de 

cereais comercial. Vale ressaltar ainda, que a barra de cereais utilizando o bagaço de malte 

não triturado obteve um teor proteico maior que o resíduo triturado. Tal fato pode ser 

explicado de maneira que, ao triturar e/ou liquidificar alguns alimentos faz com que eles 

tenham contato com o oxigênio, provocando reações de oxidação que deterioram alguns 

compostos como as proteínas (OLIVEIRA, 2020).  
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Ainda sobre a análise de proteína, é importante ressaltar que conforme a resolução 

RDC nº 54/2012, considera-se como “fonte de proteína”, o alimento que contenha, no mínimo 

6% de proteínas (BRASIL, 2012). Dessa forma, as barras de cereais elaboradas, podem ser 

consideradas fontes de proteína, pois apresentam um teor superior a este descrito. 

A formulação final das barras de cereais produzidas, apresentaram, carboidratos com 

diferenças significativas (p<0,05) a barra comercial. Isso pode ser explicado pelo fato do teor 

de carboidratos ser determinado pela diferença entre o teor de água, de proteína, de lipídeos e 

de cinzas, logo essas propriedades influenciam diretamente no teor de carboidratos. 

 

5.2 Barras de Cereais com adição de bagaço de malte e frutos tropicais 

 

Nas elaborações das barras de cereais com adição de frutos tropicais produzidos na 

região do semiárido Potiguar, foi utilizado o resíduo do malte não triturado, em virtude de 

melhores características determinadas na composição centesimal já mencionada. O produto 

obtido, resultou em uma formulação de 100g de barra de cereais para cada fruto, conforme a 

Figura 7, que contém a barra elaborada com a adição do fruto acerola, com a cajarana e com o 

tamarindo.   

 

Figura 7. Barras de cereais com bagaço de malte e adição de frutos tropicais 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 
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Após a produção das barras de cereais, estas foram submetidas à avaliação do teor 

nutricional através da composição centesimal por meio das análises físico-químicas, como 

mostra a Tabela 4. Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e 

teste de Tukey ao nível de 5% de significância.  

 

Tabela 4. Composição centesimal das barras de cereais com bagaço de malte e adição de 

frutos tropicais 

PARÂMETROS 

ANALISADOS 
ACEROLA CAJARANA TAMARINDO 

Umidade (%) 6,86 a±0,02 8,45 b±0,02 7,82 c±0,01 

Cinzas (%) 1,04 a±0,03 1,09 a±0,03 1,09 a±0,02 

Gorduras (%) 11,31 a±0,02 10,81 b±0,05 9,63 c±0,01 

Proteínas (%) 5,95 a±0,14 6,52 b±0,15 7,32 c±0,24 

Carboidratos (%) 74,15 a±0,30 73,11 b±0,12 74,85 c±0,10 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

 Observou-se uma diferença significativa ao nível de 5% entre as formulações em 

relação à umidade, onde a barra com adição do fruto cajarana apresentou maior valor (8,45%). 

Umas das propriedades da cajarana é a retenção de água, comprovada por estudo realizado 

por Lima (2010), cuja porcentagem de umidade do fruto era em torno de 89%, resultado este 

superior aos frutos comparados em sua pesquisa (maracujá, jambolão, manga e acerola). 

Assim, na barra que foi submetida a adição da cajarana é possível verificar superioridade nos 

valores devido a suas propriedades características. 

Em relação ao teor de cinzas, as formulações não apresentaram diferenças 

significativas (p>0,05). É importante ressaltar que as cinzas podem não refletir toda a matéria 

mineral que se encontra na amostra, sendo que em cereais pode atingir até 3,3% (INSTITUTO 

ADOLFO LUTZ, 2008). Neste caso, obteve-se um teor de cinzas de 1,04% para a acerola, 

1,09% cajarana e 1,09% na tamarindo.  

 O teor de gordura presente nas barras elaboradas com adição de acerola, cajarana e 

tamarindo foram de 11,31%, 10,81% e 9,63% respectivamente, estas apresentaram diferenças 

significativas (p<0,05) entre si. As gorduras representam a fração mais calórica dos 

constituintes presentes nos alimentos, sendo a quantidade presente avaliada com maior rigor, 

em especial quando se tratam de alimentos funcionais ou de reduzido valor calórico 

(GUTKOSKI et al.; 2007). Deste modo, a barra de cereais utilizando o fruto tamarindo 

apresentou baixos níveis de gordura (9,63%), sendo esta uma das maiores características desta 

formulação, uma vez que se busca a elaboração de um alimento destinado a dieta humana.  
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 Analisando a quantidade de proteína presente nas formulações pode-se observar que a 

porcentagem presente na barra de cereais utilizando o fruto tamarindo (7,32%) é superior ao 

fruto de acerola (5,95%) e cajarana (6,52%), possuindo diferenças significativas 

respectivamente (p<0,05). Entre as frutas tropicais exóticas, o tamarindo se destaca por 

apresentar excelentes qualidades nutricionais, o fruto possui elevado teor de proteínas sendo 

este de 3,2g a cada 100g, enquanto que a cajarana possui 1,3g e a acerola 0,9g segundo dados 

da Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO, 2011). 

Considerando a resolução RDC nº 54/2012, as barras elaboradas com adição do fruto 

cajarana e tamarindo podem ser consideradas como fonte de proteína, uma vez que 

apresentam porcentagens acima de 6% (BRASIL, 2012). No entanto, deve-se levar em 

consideração, que estes percentuais de proteínas não dizem respeito apenas ao uso dos frutos, 

como também o bagaço de malte que é principal ingrediente da barra desenvolvida, 

apresentando alto teor de proteínas, em torno de 20%, de acordo com estudos realizados por 

Almeida (2014). 

O componente encontrado em maior proporção foi o carboidrato, devido ao alto 

percentual de cereais utilizado nas formulações, representando 74,15% na barra de cereais 

utilizando o fruto acerola, 73,11% na de cajarana, e 74,5% na de tamarindo. Este elemento 

possui características importantes na alimentação humana, dentre elas a preservação da massa 

muscular através do fornecimento de energia aos músculos, facilitam o metabolismo das 

gorduras e garantem o melhor funcionamento do sistema nervoso central (SILVA et al., 

2019). 

Por fim, fazendo um comparativo entre as barras sem e com adição dos frutos 

tropicais, observa-se que não houve no geral enriquecimento proteico e energético por parte 

dos frutos adicionados. No entanto, a adição dos frutos oferece características inovadoras e 

sabor atrativo ao consumidor, e mantem o alto poder nutritivo das barras de cereais elaboradas 

à base de bagaço de malte do processo cervejeiro. 

 

5.3 Análise Sensorial 

 

A análise sensorial foi realizada na barra de cereais utilizando o resíduo do malte não 

triturado e com adição do fruto tamarindo, em virtude de melhores características 

determinadas nas composições centesimais já mencionadas. Ao todo, participaram 30 

consumidores, sendo 50% do sexo masculino e 50% do feminino. A faixa etária foi composta 
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por 27,7% com menos de 25 anos, 41,4% com idade entre 25 a 35 anos e 30,9% acima de 35 

anos. 

A maioria dos consumidores gostam de barra de cereais, pois 16,7% assinalaram 

“gosta muito”, 60% “gosta moderadamente”, 13% “indiferente” e apenas 10% “gosta pouco” 

(Gráfico 1). Em relação ao hábito alimentar de barras de cereais mais de 50% dos 

entrevistados, independente do gênero, consomem estas apenas raramente, porém, o restante 

consome com uma frequência semanal e mensal (43,3%) (Gráfico 2).  

Esses dados demonstram que os consumidores, apesar de gostarem de barra de cereais, 

não apresentam uma alta frequência de consumo desse tipo de produto. No entanto, segundo 

Durães (2018) as barras de cereais adentraram recentemente como tendência do mercado 

alimentício, provavelmente por esse motivo ainda não tenham grande frequência de consumo.  

 

Gráfico 1. Perfil dos consumidores em relação ao quanto gostam de barra de cereais  

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

Gráfico 2. Perfil dos consumidores em relação à frequência de consumo de barra de cereais 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 
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Os atributos aparência, aroma, textura e sabor estão descritos nos gráficos abaixo, 

contendo a aceitabilidade dos consumidores respectiva a cada característica. A formulação da 

barra analisada apresentou boa aceitabilidade em relação a aparência (Gráfico 3), obtendo 

após o teste que 73,4% das respostas na região de aceitação da escala hedônica estão entre 

gostei moderadamente a gostei muitíssimo.  

Quanto a aceitabilidade a respeito do aroma da amostra (Gráfico 4), 53,3% dos 

entrevistados na escala hedônica afirmaram gostar muito. Sobre a textura da amostra 

analisada (Gráfico 5), 90,1% das respostas dos entrevistados na escala hedônica estão entre 

gostei moderadamente a gostei muitíssimo. Em relação ao sabor (Gráfico 6), a formulação da 

barra apresentou boa aceitabilidade obtendo após o teste, 80% das respostas da escala 

hedônica (gostei muito a gostei muitíssimo), sendo que 40% dos provadores afirmaram gostar 

muito e 40% gostaram muitíssimo. 

 

Gráfico 3. Frequência hedônica de aceitação sensorial da barra de cereais para o 

atributo de aparência 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

Gráfico 4. Frequência hedônica de aceitação sensorial da barra de cereais para o 

atributo de aroma 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 
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Gráfico 5. Frequência hedônica de aceitação sensorial da barra de cereais para o 

atributo de textura  

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

Gráfico 6. Frequência hedônica de aceitação sensorial da barra de cereais para o 

atributo de sabor 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

A formulação de barra de cereais analisadas apresentou, de um modo geral, em sua 

impressão global uma boa aceitação da escala hedônica pois 86,7% das respostas estão entre 

gostei moderadamente a gostei muitíssimo (Gráfico 7). 

 

Gráfico 7. Aceitabilidade dos consumidores em relação à impressão global das barras de 

cereais 

 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 
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Em relação a identificação dos ingredientes utilizados na formulação da barra de 

cereais através do aroma e sabor, a maioria dos provadores (60%) identificaram a presença de 

flocos de arroz na amostra, por este ser um ingrediente de fácil identificação visual. Além 

disso, 47% identificou a presença do fruto tamarindo pelo seu forte aroma e sabor. O mel 

como fonte de doce da amostra foi identificado por 33% dos entrevistados. Apenas 17% dos 

entrevistados não conseguiram identificar nenhum ingrediente.  

Os dados da intenção de consumo da barra de cereais com bagaço de malte e adição do 

fruto tamarindo, estão apresentados na Tabela 5.  

 

Tabela 5. Perfil dos consumidores em relação a intenção de consumo da barra de cereais 

Descrição da intenção de consumo % Julgadores 

Sempre a consumiria 26,7% 

Certamente a consumiria 56,7% 

Talvez a consumisse 13,3% 

Raramente a consumiria 0,0% 

Nunca a consumiria 3,3% 
Fonte: Elaborada pelo autor (2021) 

 

Observa-se que o maior percentual 56,7% são dos provadores que certamente 

consumiria a barra de cereais analisada. Ainda, 26,7% dos provadores afirmaram que sempre 

consumiria. Dentre os demais resultados, a opção de talvez a consumisse foi de 13,3%, e a de 

nunca a consumiria apresentou frequência percentual bastante baixa (3,3% das respostas). 

Após interpretação dos resultados obtidos, tanto nas análises de composição 

nutricional, quanto pela avaliação sensorial, conclui-se que a elaboração da barra de cereal à 

base de bagaço de malte de cevada com adição de tamarindo apresenta-se com uma boa 

aceitabilidade e alternativa de alimento proteico.  
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6. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

  

Por meio deste estudo, observa-se que o resíduo cervejeiro – bagaço do malte, 

apresenta-se como promissor ingrediente a ser incrementado na elaboração de barras de 

cereais, como fonte alternativa de proteína, carboidratos e vitaminas, originando um alimento 

nutritivo e atrativo aos consumidores.  

A partir das análises físico-química, constatou-se que as barras de cereais elaboradas 

utilizando o bagaço de malte como ingrediente principal, culminou em valores nutricionais 

superiores quando comparados aos valores de uma barra comercial disponível no mercado, 

destacando-se maiores teores de proteínas e carboidratos. Dentre as formulações, a barra de 

cereais com resíduo não triturado apresentou melhores características, considerando o maior 

teor de proteína 7,32% obtido. Desta forma, a utilização deste resíduo mostrou-se bastante 

viável no processo de enriquecimento proteico de barras de cereais.  

A utilização dos frutos topicais tamarindo, cajarana e acerola nas barras de cereais 

produzidas com bagaço de malte não triturado, se mostraram ser uma alternativa bastante 

viável, pois apesar de não fornecer um enriquecimento proteico e energético por parte dos 

frutos adicionados, conferem as barras características inovadoras, e mantem o alto poder 

nutritivo. O fruto tamarindo se destacou entre as formulações utilizadas por presentar teor de 

proteína 7,32% e carboidratos 74,85%, superior às demais.  

Na análise sensorial, o produto final - a barra de cereais com adição de bagaço de 

malte e fruto tamarindo - teve uma boa aceitabilidade, onde 86,7% dos consumidores 

assinalaram entre gostei moderadamente a gostei muitíssimo, com percentual de intenção de 

consumo 56,7% que certamente consumiria. Portanto, percebe-se a relevância desta 

formulação tornando-a promissora à comercialização. 

Vale ressaltar ainda, que para o produto final tem-se uma barra de cereal que vem a ser 

uma alternativa de utilização e valorização dos resíduos cervejeiros, uma vez que o seu 

aproveitamento pode contribuir positivamente para a minimização da poluição ambiental, 

bem como permitir a valorização econômica desse resíduo. Além disso, propõe uma 

alternativa ao fruto tamarindo, que embora apresente em sua composição diversas fontes de 

vitaminas, rica em fibras e proteínas, sua utilização ainda é pouco difundida. Perante os dados 

mencionados, a barra de cereal proposta neste estudo, apresenta altos valores nutritivos, com 

boa aceitação e atendem às exigências atuais do mercado consumidor, representando uma 

alternativa de alimentos saudáveis, de caráter proteico e com características inovadoras. 
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APÊNDICE A – FICHA DE AVALIAÇÃO SENSORIAL 

 

ANÁLISE SENSORIAL DE BARRA DE CEREAIS 

 

Nome (opcional):    Data:  

Sexo:       Idade:  

Você gosta de barrinhas de cereal? 

( ) Muito ( ) Moderadamente ( ) Indiferente ( ) Muito pouco ( ) Não gosto  

Qual sua frequência de consumo?  

( ) Diariamente ( ) Semanalmente ( ) Mensalmente ( ) Raramente ( ) Não consumo 

 

OBSERVAÇÃO: Leia a definição descrita na Tabela 01 para cada atributo antes de avaliá-lo. 

Após a análise, classifique o atributo com a nota adequada. 

 

Tabela 01 – Atributos característicos de avaliação 

A
P

A
R

Ê
N

C
IA

 

Termo descritor Definição 

Característico 
Aspecto característico de barras de cereais; 

presença de cereais de fácil identificação. 

Cor 

Coloração das barras de cereais que podem variar 

de bege claro a marrom escuro, dependendo dos 

ingredientes e da presença ou não de corantes. 

Diversidade de ingredientes 

Variedade de ingredientes identificados na barra 

de cereais, como diversos cereais, frutas, sementes 

oleaginosas, dentre outros. 

Tamanho de partículas 
Tamanho dos ingredientes que compõem a barra 

de cereais. 

Compactação 

Compactação dos ingredientes que compõem a 

barra de cereais; existência de “espaço” entre os 

ingredientes. 

Brilho Aspecto brilhante ou opaco da barra de cereais. 

A
R

O
M

A
 

Cereais 
Aroma volátil de cereais percebido por aspiração, 

antes do produto ser colocado na boca. 

Adocicado 
Aroma adocicado percebido por aspiração, antes 

do produto ser colocado na boca. 

Frutas 
Aroma volátil de frutas percebido por aspiração, 

antes do produto ser colocado na boca. 

Natural 

Aroma volátil artificial ou natural dos ingredientes 

que compõem o produto, percebido por aspiração, 

antes do produto ser colocado na boca. 

T
E

X
T

U
R

A
 Firmeza 

Força requerida para rompimento do produto entre 

os dentes molares. 

Crocância 

Intensidade do barulho ouvido na mastigação do 

produto devido à característica dos cereais 

estalarem ao serem mastigados. 

Suculência Sensação de umidade do produto. 
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Adesividade 
Capacidade do produto em se aderir ao dente 

durante a mastigação. 

S
A

B
O

R
 

Sabor de cereais 
Sabor característico de cereais, percebido dentro 

da boca, durante a mastigação. 

Sabor adocicado 
Sabor adocicado, percebido dentro da boca, 

durante a mastigação. 

Sabor de frutas 
Sabor característico de frutas, percebido dentro da 

boca, durante a mastigação. 

Gosto amargo 
Gosto amargo, percebido dentro da boca, durante a 

mastigação. 

Gosto ácido 
Gosto ácido, percebido dentro da boca, durante a 

mastigação. 

 

Instruções: Avalie primeiro a aparência e o aroma, em seguida, coloque a amostra na boca e 

avalie os demais atributos, através de uma pontuação que vai de 1 a 9, conforme a Tabela 02: 

 

Tabela 02 – Julgamento sobre a qualidade da amostra 

Escala hedônica de 9 pontos (9 = gostei 

muitíssimo e 1 = desgostei muitíssimo) Características Avaliação 

9- Gostei muitíssimo 

8- Gostei muito 

7- Gostei moderadamente 

6- Gostei levemente 

5- Não gostei nem desgostei 

4- Desgostei levemente 

3- Desgostei moderadamente 

2- Desgostei muito 

1- Desgostei muitíssimo 

Aparência  

Aroma  

Textura  

Sabor  

Impressão Global 

 

 

Sobre o aroma e sabor, você identificaria de que foi produzida a barrinha? Indique os 

possíveis componentes na formulação. 

_______________________________________________________________ 

 

Intenção de consumo, com relação à barra de cereais, conforme a Tabela 03. 

 

Tabela 03 – Intenção de consumo 

Descrição da intenção de consumo 

Sempre a consumiria  

Certamente a consumiria  

Talvez a consumisse  

Raramente a consumiria  

Nunca a consumiria  
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ANEXO A – SOLICITAÇÃO DE PATENTE DE INVENÇÃO 
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