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“Excelência é você fazer o básico bem feito, 

de uma forma diferente e incrível.”. 

Sumara Jurdi 



RESUMO 
 

 

 

As barras de cereais são alimentos compactos, práticos, de fácil consumo e apresentadas como 

uma opção saudável, atraindo consumidores preocupados com uma dieta equilibrada. 

Atualmente, essas barras incorporam uma variedade de ingredientes para atender às 

necessidades de diversos consumidores. Podem ser elaboradas de diversas formas e 

ingredientes. O cereal apropriado e a estabilidade para o processo são fundamentais para o 

desenvolvimento deste produto. Analisando a dificuldade de consumo de vegetais no Brasil e 

o desenvolvimento de novos produtos, barras de cereais salgadas com sabores de vegetais 

podem ser uma ótima alternativa. O objetivo principal deste trabalho foi desenvolver uma 

barra de cereal para proporcionar opções de snacks saudáveis e práticos ao consumidor. Os 

insumos utilizados no desenvolvimento da barra, foram: aveia, flocos de arroz, linhaça, 

cenouras, mucilagem do quiabo e avaliados dois compostos de revestimentos, agar agar ou 

gelatina. Foi necessário realizar a desidratação da cenoura para posterior aplicação no 

produto, o processo de secagem da cenoura foi realizado pelo método de liofilização, foi feito 

análise de umidade na cenoura in natura e liofilizada e análise de carotenoides na mesma. 

Foram feitas as análises físico-químicas (umidade, cinzas, proteínas, fibras alimentares, 

carboidratos e pH); microbiológicas, na barra de cereal com gelatina, visto que esta 

apresentou aspectos (como: estrutura, cor e consistência) mais próximos das barras já 

comercializadas. A cenoura in natura apresentou um teor de umidade de 89,37%, enquanto a 

cenoura liofilizada reportou um valor reduzido de 9,48%. Além do índice de carotenoides 

analisado na cenoura liofilizada que foi de 213,3µg/g. A barra de cereal salgada apresentou 

resultados de umidade (12,25%), cinzas (2,12%), lipídeos (1,05%), proteínas (1,28%), fibras 

alimentares (19,01%) e de carboidratos (64,27%); o pH da barra foi de 5,95. Entre todos os 

resultados, o mais satisfatório foi o teor de fibras na barra de cereal, pela quantidade elevada, 

e o menor foi o de conteúdo de lipídios, porém já era esperado, visto que não houve adição de 

insumos ricos em lipídios. Conclui-se que o desenvolvimento da barra de cereal salgada foi 

satisfatório e apresentou resultados positivos com relação a caracterização físico-química e 

análises microbiológicas, estando dentro dos padrões estabelecidos na legislação, e pode ser 

nomeada “fonte de fibras”. A partir disto, abre-se a possibilidade de investir em estudos de 

análises sensoriais. 

 

Palavras-chave: barra de cereal; formulação; cenoura. 



7/2 

 

 

ABSTRACT 

 

 

Cereal bars are compact, practical, easy-to-consume foods and presented as a healthy option, 

attracting consumers concerned about a balanced diet and fans of different diets. Currently, 

these bars incorporate a variety of ingredients to meet the needs of different consumers. They 

can be prepared in different ways and ingredients. The appropriate cereal and process stability 

are fundamental to the development of this product. Analyzing the difficulty in consuming 

vegetables in Brazil and the development of new products, savory cereal bars with vegetable 

flavors can be a great alternative. The objective of this work was to develop a cereal bar to 

provide consumers with healthy and practical snack options. The main inputs used in the 

development of the bar were: oats, rice flakes, linseed, carrots, okra mucilage and two coating 

compounds were evaluated, agar agar or gelatin. It was necessary to dehydrate the carrot for 

subsequent application to the product, the carrot drying process was carried out using the 

freeze-drying method, moisture analysis was carried out on fresh and freeze-dried carrots and 

carotenoid analysis was carried out. Physicochemical analyzes were carried out (moisture, 

ash, proteins, dietary fiber, carbohydrates and pH); microbiological, in the cereal bar with 

gelatin, as it presented aspects (such as: structure, color and consistency) closer to the bars 

already sold. The fresh carrot had a moisture content of 89.37%, while the freeze-dried carrot 

reported a reduced value of 9.48%. In addition to the carotenoid index analyzed in the freeze- 

dried carrot, which was 213.3µg/g. The salty cereal bar presented results of moisture 

(12.25%), ash (2.12%), lipids (1.05%), proteins (1.8%), dietary fiber (19.01%) and 

carbohydrates (64.27%); the pH of the bar was 5.95. Among all the results, the most 

satisfactory was the fiber content in the cereal bar, due to the high quantity, and the least 

satisfactory was the lipids content, but this was expected, since there was no addition of inputs 

rich in lipids. It is concluded that the development of the salty cereal bar was satisfactory and 

presented positive results in relation to physical-chemical characterization and 

microbiological analysis, being within the standards established by legislation, and can be 

named “source of fiber”. From this, the possibility of investing in sensory analysis studies 

opens up. 

 

Keywords: cereal bar; formulation; carrot. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Nos últimos anos, observou-se uma mudança em relação aos hábitos alimentares da 

população. O tempo utilizado para preparos de alimentos torna-se cada vez mais curto, da 

mesma maneira que a preocupação com a saúde faz com que as pessoas busquem alimentos 

prontos e saudáveis. Desenvolvimentos de novos produtos para criar alimentos prontos, que 

contenham fibras, proteínas e vitaminas estão aumentando cada vez mais. Uma possibilidade 

que contempla essas características são as barras de cereais, ou seja, fáceis de serem 

consumidas e que não precisam de preparo prévio (SILVA et al., 2017). 

Segundo a Organização Mundial da Saúde (OMS), a recomendação é consumir no 

mínimo 400 gramas de frutas e vegetais diariamente, pois o não consumo pode causar 

doenças cardiovasculares, além de diabetes e câncer (BRASIL, 2005a). De acordo com o 

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), somente 13% da população brasileira 

consome adequadamente a quantidade de hortaliças e frutas recomendada (IBGE, 2019). 

As barras de cereais podem ser elaboradas de diversas formas e ingredientes. O 

carboidrato escolhido, o cereal apropriado e a estabilidade para o processo são fundamentais 

para o desenvolvimento deste produto; além disso, o valor nutricional é importante, 

relacionado às fibras e ao baixo teor de gordura. O aspecto sensorial, como textura, aparência, 

sabor e aroma é característico e relevante (GUTKOSKI et al., 2007). 

Snacks na forma de barras podem ser uma opção para pessoas de diversas idades que 

precisam ingerir vegetais, porém, por falta de tempo de prepará-los não conseguem ou não 

gostam de consumi-los (GUTKOSKI et al., 2007). 

Conforme a RDC no 263, de 22 de setembro de 2005, publicada pela Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), descreve que cereais processados são os 

produtos obtidos a partir de cereais laminados, cilindrados, rolados, inflados, flocados, 

extrudados, pré cozidos e ou por outros processos tecnológicos considerados seguros para 

produção de alimentos, podendo conter outros ingredientes desde que não descaracterizem os 

produtos (BRASIL, 2005b). 

Os cereais mais utilizados para esse tipo de snacks são os em flocos e laminados, 

havendo muitas possibilidades de combinações, como aveia, arroz, milho e chia. A aveia é um 

dos principais cereais integrais da composição de uma barra, se diverge por conter alto teor 

proteico e aminoácidos, além de ser rica em fibras solúveis e insolúveis (GALDEANO, 

2012). 

A barra de cereal costumava apresentar característica sensorial doce e crocante, por 
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conta dos insumos utilizados como, por exemplo, chocolate, frutas e nozes. No ano de 2005, 

essa percepção foi modificada, principalmente em relação ao aspecto doce, com o 

desenvolvimento de barras salgadas para o aumento das opções dos consumidores e, 

consequentemente, atingindo a diversidade de demandas (MATSUURA, 2005). 

Para alinhar a mudança de hábitos alimentares da população com os benefícios de um 

produto alimentício saudável, a formulação de uma barra de cereal inserindo vegetais como a 

cenoura e, também, a mucilagem vegetal como a do quiabo como ligante substituto do xarope 

de glicose pode ser uma alternativa (GUTKOSKI et al., 2007). 

A cenoura (Daucus carota L.) é uma das hortaliças mais cultivadas no Brasil, da 

família Apiácea, do grupo das raízes tuberosas. Entre muitos benefícios do seu consumo 

destaca-se a prevenção do envelhecimento, pelo seu poder antioxidante combate os radicais 

livres que estão relacionados com o envelhecimento da célula; a proteção ocular, o 

betacaroteno se converte em vitamina A e protege a região dos olhos (LANA; TAVARES, 

2010). 

O Abelmoschus esculentus, conhecido popularmente como quiabo, é uma hortaliça da 

família Malvaceae. Ademais, das vantagens na dieta, a mucilagem tem propriedades 

espessantes, estabilizantes, gelificantes e modificadoras de textura, podendo ser utilizada no 

processamento de novos produtos alimentícios (GEORGIADIS et al., 2011). 

Analisando a cenoura como um vegetal com vitaminas que auxilia a saúde do 

consumidor e a dificuldade de consumo de vegetais no Brasil, além dos benefícios da 

mucilagem do quiabo como um potencial ligante este trabalho tem como objetivo desenvolver 

uma barra de cereal salgada para proporcionar opções aos consumidores de snacks saudáveis 

e práticos. 

Os objetivos específicos para o desenvolvimento da barra de cereal são: 

- Desidratar a cenoura, pelo método de liofilização; 

- Realizar análise de umidade na cenoura in natura e liofilizada; 

- Fazer análise de carotenoides na cenoura liofilizada; 

- Elaborar formulações com diferentes compostos de revestimento e a utilização do 

aglutinante; 

- Realizar análises físico-químicas da barra de melhor formulação; 

- Realizar análises microbiológicas na barra de melhor formulação. 



17 

17
/2 

 

 

 

 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Desenvolvimento de produtos 

 

 

A praticidade é fundamental para desenvolvimento de novos produtos, na indústria 

alimentícia uma forma de alimentos práticos são os prontos para o consumo, além de 

agregarem informações de caráter nutricional positivas, como alta fonte de fibras, proteínas e 

vitaminas, permite ao consumidor uma escolha consciente que condiz com o estilo de vida 

que ele pretende adotar (VASQUEZ et al., 2001). 

Em meados de 2005, observou-se uma tendência em busca de alimentos mais 

práticos e saudáveis, tendo como consequência inovações na indústria alimentícia. Os 

consumidores beneficiaram-se dessas opções, pela praticidade sem comprometer a qualidade 

nutricional. Isso auxiliou o avanço de novos produtos que são rápidos de preparar, mas ainda 

assim ricos em nutrientes essenciais como fibras, proteínas e vitaminas, (MATSUURA, 

2005). 

Adaptando-se a isso, nos anos posteriores houve muitos estudos e desenvolvimentos 

de barras de cereais. Fornazier (2012), propôs uma barra de cereal utilizando cereais de baru, 

que possui nutrientes em grandes quantidades, como por exemplo, proteínas, ácido linoleico e 

zinco. O estudo de Colussi (2013) teve como objetivo inovar a barra de cereal utilizando 

linhaça dourada que ajuda na prevenção de doenças cardiovasculares e controle do colesterol. 

Silva e colaboradores (2017), propuseram uma barra de cereal com beterraba e cenoura doce. 

 

2.2 Barra de cereal 

 

 

As barras de cereais começaram a ser desenvolvidas e comercializadas, a partir da 

década de 80, nos países do Reino Unido, porém somente em 1992 foram introduzidas no 

Brasil. Na época não foram aceitas pelos consumidores, por serem inovadoras e a maioria das 

pessoas não reconhecerem os benefícios nutricionais. Após alguns anos, o produto foi 

ganhando espaço nos mercados dos Estados Unidos como uma alternativa saudável 

(SAMPAIO et al., 2009) 

As barras de cereais consistem em grãos de cereais que foram processados e 

compactados. Elas podem conter uma variedade de ingredientes, como cereais integrais, 

frutas e vegetais desidratados e cristalizados, sementes, castanhas, nozes, amêndoas, açúcares, 

caramelos, chocolate, entre outros (FERREIRA, 2004). 
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Segundo a ANVISA (BRASIL, 2005b), 

Cereais processados, no qual se encaixa a barra de cereal, são: 

produtos obtidos a partir de cereais laminados, cilindrados, rolados, inflados, 

flocados, extrudados, pré-cozidos e ou por outros processos tecnológicos 

considerados seguros para produção de alimentos, podendo conter outros 

ingredientes desde que não descaracterizem os produtos. Podem apresentar 

cobertura, formato e textura diversos. 

De acordo com os dados do Food and Agriculture Organization (FAO) de 2021, a 

produção de cereais no Brasil foi de aproximadamente 93 milhões de toneladas, (FOASTAT, 

2021). Essa produção inclui uma variedade de cereais como milho, arroz, trigo, entre outros, 

que são cultivados em diferentes regiões do país. O Brasil é um dos principais produtores de 

grãos do mundo, e a produção de cereais desempenha um papel crucial na economia agrícola 

do país. A diversidade de climas e solos favoráveis em diferentes regiões brasileiras contribui 

para uma produção significativa e diversificada de cereais em todo o território nacional. 

As barras de cereais encontradas nos locais de venda são produzidas geralmente com 

flocos de arroz, flocos de aveia (granulometria fina e grossa), flocos de milho e às vezes trigo, 

xarope de glicose, e contendo diversos sabores, como frutas secas ou sabores artificiais, com 

ou sem cobertura de chocolate (SILVA et al., 2017). 

 

2.2.1 Insumos secos 

 

2.2.1.1  Aveia 

 

Avena sativa L., comumente conhecida como aveia, é uma espécie de cereal cultivada 

por seu grão (COFFMAN, 1977). De acordo com os dados do FAOSTAT, a produção global 

de aveia em 2021 totalizou cerca de 24,1 milhões de toneladas. Os principais países 

produtores de aveia foram a Rússia, com uma produção de aproximadamente 5,6 milhões de 

toneladas, seguida pelo Canadá, com 3,3 milhões de toneladas, e a Austrália, com cerca de 1,3 

milhão de toneladas. Outros países importantes na produção de aveia incluem a Polônia, os 

Estados Unidos e a Finlândia, (FAOSTAT, 2021). A aveia é cultivada em regiões de clima 

temperado e frio, sendo uma cultura importante em muitos países para alimentação animal e 

humana. 

De acordo com a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO), a aveia 

possui em 100 gramas, 9,1 gramas de fibras, é um alimento considerado rico em fibras, 

(TACO, 2017). 
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Este cereal pode ser consumido de diversas maneiras, como flocos, farinha e farelo de 

aveia. Na dieta humana, a aveia tem sido utilizada na produção de uma variedade de 

alimentos, como papinhas para bebês, cereais matinais (quentes ou frios), granola, barras de 

cereais, produtos assados (pães, biscoitos, bolos, etc.), bem como um componente adicional 

para espessar sopas, molhos e aumentar o volume de produtos cárneos (MALANCHEN, 

2019). 

A aveia branca é reconhecida como o cereal de inverno de maior qualidade 

nutricional, considerado multifuncional devido aos seus benefícios para a saúde humana, 

como por exemplo, à sua composição nutricional diversificada, que inclui componentes 

antioxidantes, fenólicos, β-glucanas, aminoácidos, fibras e carboidratos (GUIMARÃES et al., 

2021). Esse fato justifica a crescente demanda por este cereal e o significativo aumento da 

área cultivada nos últimos anos (HAWERROTH et al., 2014). 

 

2.2.1.2  Flocos de arroz 

 

 

O arroz (Oryza sativa L.) é uma das culturas mais vitais, alimentando quase um terço 

da população global. Com o aprimoramento dos padrões de vida, os grãos integrais têm 

ganhado popularidade em países ocidentais e estão gradualmente sendo adotados em nações 

em desenvolvimento (KOMATSUZAKI et al., 2007). 

Diversos produtos à base de arroz prontos para consumo estão disponíveis no 

mercado. Devido à ausência de glúten, o arroz é frequentemente considerado a melhor opção 

em dietas para pacientes celíacos. Os flocos de arroz, consumidos comumente no café da 

manhã, lanches e pratos salgados, são específicos de certas regiões da Índia (KUMAR; 

PRASAD, 2018). 

Os flocos de arroz são obtidos a partir de grãos de arroz quebrados, que passam por 

um processo de extrusão termoplástica. O uso de flocos de arroz é especialmente valorizado 

na produção de barras de cereais devido à sua capacidade de adicionar uma textura crocante e 

satisfatória (BARBOSA; COELHO, 2008). 

Pode ser usado tanto isoladamente como em combinação com outros grãos de cereais, 

devido ao seu sabor característico e as propriedades que modificam a textura, no 

processamento e na formulação (PEREIRA, 2015). 

 

2.2.1.3  Linhaça 
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A linhaça (Linum usitatissimum L.) é considerada uma semente oleaginosa da família 

Linaceae, que possui propriedades funcionais, sendo uma fonte natural de fitoquímicos e 

contendo ácido graxo α-linolênico (ALMEIDA, 2009). Existem dois tipos de variedade de 

linhaça para o consumo, a marrom e a linhaça dourada (COSKUNER et al., 2007). 

É comumente encontrada como grão integral, na forma de óleo ou moída, contendo 

um sabor e aroma de nozes e podendo ser integrada em diversos produtos, como por exemplo, 

em pães, biscoitos, bolos e barras de cereais. As suas sementes possuem efeitos biológicos, 

sendo um alimento importante na prevenção e tratamento de doenças, como, diabetes tipo 2, 

pressão alta, artrite, embolias, além de auxiliar na redução de riscos de doenças 

cardiovasculares e prevenção de alguns tipos de câncer (CUPERSMID, 2012). 

 

2.2.1.4  Cenoura 

 

A cenoura é amplamente consumida em todo o mundo e representa uma cultura de 

grande importância econômica pertencente ao grupo das raízes tuberosas, a cenoura está 

classificada como Daucus carota L., pertencente à família Apiaceae, com origem na Europa e 

na Ásia. Rica em carotenoides, desempenha um papel fundamental na conversão em vitamina 

A, além de conter minerais como cálcio, sódio e potássio. Essa hortaliça apresenta 

propriedades antioxidantes que combatem os radicais livres, retardando o envelhecimento 

celular. Se consumida nas quantidades recomendadas, pode ajudar na regulação intestinal, na 

manutenção da visão, no crescimento ósseo e na diferenciação dos tecidos (OLIVEIRA et al., 

2003; CAMPOS et al., 2006; TEIXEIRA, 2008). 

A cenoura é uma das hortaliças mais consumidas no Brasil, sendo amplamente 

utilizada in natura. Devido à busca da população por alimentos práticos e saudáveis, essa 

hortaliça tem sido incorporada à preparação e produção industrial de diversos alimentos. A 

cenoura é frequentemente aplicada em saladas, sucos, bolos e em várias outras formas de 

aproveitamento de suas qualidades sensoriais e nutricionais (TEIXEIRA, 2008). Além disso, a 

cenoura não apresenta uma sazonalidade acentuada e flutuação de preço, o que permite seu 

consumo fresco ao longo de todo o ano. Devido aos seus efeitos benéficos e à acessibilidade, 

seu consumo tem se expandido ao longo dos anos, impulsionado pela busca por uma melhor 

saúde, bem-estar e pela diversificação de nichos de mercado em desenvolvimento (SILVA, 

2021). 

Um estudo desenvolvido por Medeiros e colaboradores em 2011, fizeram uma análise 

sensorial de barras de cereais elaboradas com cenoura desidratada, e obteve boa aceitação e 



21 

21
/2 

 

 

 

 

elevado nível de intenção de compra se o produto fosse feito com farinha de cenoura, 

podendo ser uma alternativa para aumentar a ingestão de carotenoides na dieta. 

Este vegetal in natura possui um teor de umidade próximo a 80– 90% (MIHOUBI et 

al., 2009). De acordo com a RDC no 272, de setembro de 2005, produtos vegetais secos ou 

desidratados devem possuir uma umidade máxima de 12 % (BRASIL, 2005c). Para ser 

considerada seca, a cenoura deverá sofrer uma operação de secagem ou desidratação. 

A secagem é uma forma de preservação que é utilizada na obtenção de alguns 

produtos processados, como, frutas, vegetais, grãos e hortaliças. Além de aumentar o tempo 

de vida útil dos mesmos, diminui a atividade de água e como consequência a diminuição da 

atividade microbiológica do alimento (MAYOR; SERENO, 2004). 

 

2.2.1.4.1 Liofilização 

 

 

O processo de liofilização ocorre em duas etapas principais. A primeira envolve o 

congelamento do alimento, enquanto a segunda etapa consiste na remoção da água sob a 

forma de vapor através do método de sublimação em uma câmara de vácuo (LIAPIS et al., 

2006). 

A principal vantagem deste método comparado aos demais métodos de secagem é a 

rigidez estrutural que o produto congelado atinge quando há o processo de sublimação. Além 

disso, os alimentos desidratados podem ser reidratados a partir da adição de água e tem perda 

de aroma e sabor mínimas (LIAPIS et al., 2006). 

 

2.2.1.5  Condimentos preparados 

 

 

Conforme a RDC nº276 de setembro de 2005, temperos são produtos obtidos da 

mistura de especiarias, empregados para agregar sabor ou aroma, e podem ser denominados 

como “condimento preparado” juntamente com o ingrediente que o caracteriza (BRASIL, 

2005d). 

Referem-se a uma variedade de vegetais, ervas, molhos, sal e pimenta, utilizados para 

realçar ou adicionar sabores em alimentos. Geralmente, são utilizados em quantidades 

pequenas para complementar o sabor (SENAR, 2017). 

Em barra de cereal salgada, os condimentos preparados possuem grande importância, 

como por exemplo, realçar os ingredientes utilizados como os cereais. 
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2.2.2 Aglutinante 

 

 

O processo de produção das barras de cereais envolve a compressão de uma mistura de 

cereais, composta por aproximadamente 20% a 60% de ingredientes secos, como grãos 

integrais, cereais processados, sementes, castanhas, farinhas, frutas e vegetais. Para garantir a 

coesão e a estrutura da barra, são incluídos ingredientes aglutinantes que correspondem a 

cerca de 35% a 60% da composição. Esses ingredientes aglutinantes podem incluir xarope de 

glicose, mel, gomas, melaço, caramelo, entre outros. A combinação desses componentes 

confere às barras um sabor adocicado, além de ser uma fonte de vitaminas, minerais, proteínas 

e carboidratos complexos. Essa combinação também contribui para a qualidade sensorial e 

para a vida útil do produto (FRIEDRICHSEN et al., 2022). 

O papel crucial do aglutinante é garantir a coesão e a textura desejada da barra de 

cereal, prevenindo o ressecamento e contribuindo para a vida útil do produto final. 

Geralmente, o aglutinante é aplicado por cobertura sobre a barra de cereal, auxiliando na 

melhoria do sabor e na preservação da textura do produto durante o armazenamento 

(FORNAZIER, 2012). 

A mucilagem do quiabo pode ser usada como agente de suspensão, espessante, 

emulsão estabilizadora e ainda como aglutinante nas indústrias alimentícias (ARCHANA et 

al., 2013). 

 

2.2.2.1  Mucilagem do quiabo 

 

 

O quiabo (Abelmoschus esculentus L.) é uma planta herbácea anual cultivada, 

pertencente à família Malvaceae, que produz um fruto amplamente conhecido como quiabo. 

Acredita-se que seu cultivo tenha se originado na região africana e atualmente é cultivado em 

diversas partes do mundo, incluindo a Ásia, o sul da Europa e a América (YUAN; 

RITZOULIS; CHEN, 2018). 

Conforme Nie e colaboradores (2019), o quiabo representa atualmente um recurso 

vegetal com propriedades notáveis e um potencial significativo para maior exploração na 

indústria alimentícia, especialmente na produção de alimentos funcionais. 

O quiabo é conhecido por sua capacidade de formar soluções viscosas e espessas 

quando em contato com a água, devido à sua alta concentração de polissacarídeos. Por esse 

motivo, desperta grande interesse em aplicações tanto na indústria alimentícia quanto em 

outras áreas. Essas soluções, também conhecidas como mucilagens, são frequentemente 



23 

23
/2 

 

 

 

 

empregadas como espessantes, emulsificantes, gelificantes e intensificadores de viscosidade 

(ALBA et al., 2015). 

Em um trabalho realizado por Araújo (2020), observou-se o uso da mucilagem como 

um aditivo natural no molho de tomate, mudando a viscosidade. Também a mucilagem pode 

ter participação no desenvolvimento de biofilmes e melhorador de textura em produtos lácteos 

(HUSSEIN et al., 2011). 

 

2.2.3 Composto de revestimento 

 

 

As barras de cereais devem possuir entre 5 a 40% de compostos de revestimento, 

podendo conter carboidratos, flavorizantes, gordura e fibras, sendo misturado com o 

aglutinante e aplicado nos ingredientes. É de extrema importância para evitar o ressecamento 

da barra de cereal, e para ajudar a manter a vida de prateleira, pode-se citar como exemplo a 

gelatina e o agar-agar (FREITAS, 2005). 

 

2.2.3.1  Gelatina 

 

 

A gelatina é amplamente reconhecida por sua capacidade de formação de géis termo 

reversíveis, com ponto de fusão próximo à temperatura corporal, exibindo corte elástico 

reversível e brilho singular. Trata-se de um ingrediente versátil e muitas vezes insubstituível 

em várias aplicações alimentícias (QUIROGA, 2013). 

A fase de fusão da gelatina assume um estado conhecido como pró-gel, que permite 

inúmeras possibilidades na produção de alimentos (DAMODARAN; PARKIN, 2018). Além 

de suas propriedades de gelificação e espessamento, a gelatina contribui para o 

enriquecimento proteico de uma variedade de alimentos, como barras de cereais, iogurtes, 

sucos, biscoitos e produtos cárneos. 

É considerada uma proteína derivada da hidrólise parcial do colágeno, o principal 

constituinte de peles de animais, ossos, tendões e tecido conectivo. Essa fração hidrolisada do 

colágeno pode ser empregada como suplemento proteico, isoladamente ou em associação com 

outras proteínas. Portanto, a gelatina é um ingrediente amplamente explorado para a obtenção 

de produtos dietéticos de baixa caloria, sem colesterol e com teor reduzido de lipídios. Entre 

as principais propriedades tecnológicas da gelatina em aplicações industriais, destacam-se seu 

papel  como  agente  espessante,  gelificante,  estabilizante,  surfactante  (emulsificante  e 
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espumante), formador de filmes, para prevenção de sinérese e para conferir cremosidade a 

uma ampla gama de produtos (FURLAN; BOLDRINI, 2013). 

A gelatina melhora a elasticidade, a consistência e a estabilidade dos produtos 

alimentícios. Além disso, é usada para reduzir o teor calórico sem alterar o sabor dos 

alimentos (ROJAS; GOZZO, 2017). 

2.2.3.2  Agar agar 

 

 

O ágar é um hidrocoloide à base de polissacarídeos extraído de algas marinhas, com 

notável capacidade de formar géis. Sua capacidade de gelificação é 10 vezes maior do que a 

da gelatina. Atualmente, é amplamente utilizado por renomados chefs de cozinha, pois 

permite a criação de diversos tipos de géis, espumas e texturas. Sendo um produto derivado de 

algas marinhas, é consumido em grande escala por vegetarianos (IBERAGAR, 2010; 

PANDYA et al., 2022). 

Assim como a gelatina, o ágar é termo reversível, porém em temperaturas 

consideravelmente mais altas, e possui cerca de 5 vezes mais propriedades estabilizadoras. 

Diferentemente da gelatina, o ágar solidifica a temperatura ambiente e mantém sua forma 

quando aquecido. Esta é a principal propriedade do ágar e encontra muitos usos em aplicações 

alimentares. É utilizado em produtos dietéticos, especialmente como substituto da gelatina 

animal, na alimentação vegetariana (MALUVFX, 2013). 

A utilização do agar agar na indústria alimentar é atribuída às suas propriedades 

específicas: alto poder de gelificação, aplicabilidade em uma ampla faixa de pH, resistência a 

tratamentos térmicos, ausência de alteração de sabores e estabilidade de gel (IBERAGAR, 

2010). 
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3 METODOLOGIA 

 

O trabalho experimental foi realizado nos seguintes laboratórios: Microbiologia e 

Toxicologia de Alimentos e Processamento de Produtos de Origem Animal, todos localizados 

na Universidade Federal do Pampa, campus Bagé, referente ao curso de Engenharia de 

Alimentos. 

A mucilagem do quiabo foi extraída pelo Laboratório de Microbiologia e Toxicologia 

de Alimentos (LMTA) da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus Bagé. 

A cenoura, assim como os cereais e a linhaça foram adquiridos no comércio local do 

município de Bagé, Rio Grande do Sul, além dos compostos de revestimento, adquiridos 

também no comércio local. 

 

3.1 Processamento da cenoura 

 

A seleção das amostras de cenoura foi feita através do grau de maturação das mesmas, 

observado por análise visual. As cenouras permaneceram de molho em cloro concentrado, 

para higienização durante 10 minutos e depois foram lavadas com água corrente. No 

seguimento, a cenoura foi branqueada (durante 10 minutos, em água fervente à uma 

temperatura de 90ºC) e, posteriormente congelada à -18ºC, após foi conduzida ao processo de 

desidratação por liofilização (Figura 1) com temperatura de -50ºC durante 24 - 48 horas. 

 

Figura 1 – Liofilizador 
 

Fonte: Autora (2024) 
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3.1.1 Análise de carotenoides na cenoura liofilizada 

 

 

Foi feita a análise de carotenoides totais na cenoura liofilizada, segundo o estudo de 

Rodriguez-Amaya e colaboradores (2001). 

 

3.2 Formulações da barra de cereal salgada 

 

 

3.2.2 Processamento 

 

 

A primeira etapa do processamento da barra foi a de pesagem, tanto dos ingredientes 

secos (cenoura, linhaça, aveia, flocos de arroz e condimentos) quanto do aglutinante 

(mucilagem do quiabo) e compostos de revestimento (agar agar e gelatina). Estes últimos 

foram concentrados em uma temperatura próxima de 95ºC durante dois minutos, em seguida 

resfriados e adicionados aos ingredientes secos, (SOARES, 2015). 

A Tabela 1 mostra a quantidade utilizada de cada insumo nas 3 formulações testadas. 

As concentrações de gelatina e agar agar, foram justificadas pela textura desejada da barra, se 

as concentrações dos compostos de revestimento fossem mais altas a barra poderia ficar dura 

ou com a umidade mais elevada. A utilização destes insumos, também é importante para ligar 

os ingredientes secos. A baixa concentração desses agentes gelificantes permite que os outros 

ingredientes, como os cereais e a cenoura, mantenham suas características naturais e sabores 

sem serem dominados pela gelatina ou agar-agar. 

Foi feita uma análise visual analisando a cor, integridade estrutural e a consistência 

das três formulações, em seguida foram analisadas a textura e por fim o sabor. 

 

Tabela 1 – Insumos utilizados nas formulações 
 

Insumos: Formulação 01 (g): Formulação 02 (g): Formulação 03 (g): 

Aveia flocos grossos 40 40 40 

Aveia flocos finos 

Flocos de arroz 

30 

15 

30 

15 

30 

15 

Cenoura desidratada 15 15 15 

Linhaça dourada; 10 10 10 

Gelatina incolor: 8 - 6 

Agar agar: - 4 - 

Mucilagem: - - 2 

Fonte: Autora, 2024 
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Na Figura 2 é possível observar todas as operações unitárias utilizadas. 

 

 

Figura 2 – Fluxograma do processamento 

 

 
Fonte: Autora (2024) 

 

 

Na formulação 3 foi introduzido o aglutinante, consistindo em uma pequena 

concentração de mucilagem de quiabo, com o propósito de analisar a textura e aparência da 

barra de cereal. 

Na Figura 3 é possível observar os insumos utilizados. 

 

 

Figura 3 - Insumos utilizados: (A) cenouras; (B) aveia; (C) flocos de arroz e (D) linhaça 
 

Fonte: Autora (2024) 

 

 

Os ingredientes foram moldados em uma bandeja inox (20x10), no formato retangular. 

Posteriormente foi realizado o resfriamento da barra foi feito em um refrigerador doméstico 

utilizando uma temperatura de ±2ºC por 2 horas. As barras foram cortadas e acondicionadas 

em embalagem de alumínio e acondicionadas em um lugar seco e a temperatura ambiente. 

 

3.3 Análises físico químicas na barra de cereal salgada 

 

 

A análise de composição baseia-se nas metodologias propostas pelo Instituto Adolfo 

Lutz (2008). 
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3.3.1 Análise de umidade 

 

 

Foi feita através da determinação da perda da massa da amostra em triplicata, com 

aproximadamente 5 gramas em estufa a 105 ± 3°C, até o peso constante (012/IV). 

 

3.3.2 Análise de cinzas 

 

 

Utilizando a mesma amostra da umidade, e por meio de incineração em uma mufla a 

550ºC, ficando apenas os compostos inorgânicos, ou seja, potássio, cálcio, ferro, entre outros. 

O material foi deixado na mufla até coloração cinza claro ou branca (018/IV). 

 

3.3.3 Análise de proteínas 

 

A análise de proteínas foi realizada pelo método de Kjeldahl, baseado na determinação 

do teor de nitrogênio da amostra (036/IV). 

 

3.3.4 Análise de lipídios 

 

Foi utilizado o aparelho extrator de Soxhlet (033/IV) e solvente éter de petróleo. 

 

 

3.3.5 Análise de fibras alimentares e carboidratos 

 

 

Foi realizada através do método enzimático-gravimétrico (045/IV) e a porcentagem de 

carboidratos foi definida por diferença. 

 

3.3.6 Análise de pH 

 

 

O pH foi analisado pelo medidor de pH ou pHmetro, havendo uma leitura direta e 

precisa do pH (017/IV). 

 

3.4 Análises microbiológicas na barra de cereal 

 

 

Foram realizadas com base na Instrução Normativa, nº 161 de 2022 (Tabela 2) que 

estabelece os padrões microbiológicos para alimentos, (BRASIL, 2022). 
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Para a barra de cereal as análises realizadas foram: Salmonella, utilizando o teste para 

determinação qualitativa em produtos alimentícios, GLISA (Gold Labelleed Immuno Sorbent 

Assay); Escherichia coli, feito pelo método APHA (American Public Health Association) do 

NMP (Número Mais Provável) e bolores e leveduras. 

 

Tabela 2 – Análises necessárias para barras de cereal de acordo com a IN 161 de 2022 

MS/ANVISA 

 

Alimento Análises n c m M 

Cereais compactos, em barra Salmonella/25g 10 0 Aus - 

ou outras formas, com ou sem 

adição de outros ingredientes 

Escherichia coli/25g 

Bolores e leveduras/g 

5 

5 

2 

1 

10 

10³ 

10² 

104 

Fonte: Adaptado, 2022 

 

Sendo que “n” é o número de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo 

lote e analisadas individualmente; “c” é o número máximo aceitável de unidades de amostras 

com contagens entre os limites de “m” e “M”. 
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4 APRESENTAÇÃO DA PESQUISA E ANÁLISE DOS RESULTADOS 

 

 

4.1 Processo de desidratação da cenoura 

 

 

Na Figura 4 é possível observar a cenoura liofilizada; após foi triturada com o auxílio 

do triturador doméstico. 

 

Figura 4 – Cenouras: (A) liofilizadas; (B) Trituradas 
 

Fonte: Autora (2024) 

 

 

4.2 Teor de umidade da cenoura in natura e liofilizada 

 

 
De acordo com metodologia, foi feita a avaliação da umidade da cenoura, nas formas in 

natura e liofilizada. O teor de umidade encontrado foi de 89,37% (Tabela 3), comparando com 

Mihoub e colaboradores (2009), que evidenciou no seu estudo, que a cenoura in natura possui 

de 80 a 90% de umidade, o conteúdo de umidade é semelhante. De acordo com a RDC nº 272 

de 2005, produtos vegetais devem obter um teor máximo de 12% para serem classificados 

como secos ou desidratados (BRASIL, 2005). Foi realizado uma análise da umidade em 

cenouras liofilizadas para a confirmação, e verificou 9,48% de umidade, o que está dentro dos 

limites estabelecidos pela referida legislação, pois a umidade excessiva faz com que o produto 

deteriore mais rápido. 

 

Tabela 3 – Umidade da cenoura in natura e liofilizada 
 

Cenoura Umidade (%) 

In natura 89,37±0,22 

Liofilizada 9,48±0,624 

Fonte: Autora, 2024 
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De acordo com o estudo de Silva (2017), que avaliou os parâmetros termodinâmicos e 

cinéticos de cenouras submetidas à secagem convectiva, apresentou a umidade em cenouras in 

natura de 90,3%, valor semelhante ao encontrado neste trabalho. Além disso, na cenoura seca 

apresentou conteúdo de umidade de 8,15%, um pouco menor do que a cenoura liofilizada, 

isso pode ter ocorrido pela maturação da cenoura, pelo método utilizado, pela área superficial, 

e pelo tempo ou temperatura utilizadas, a umidade dos insumos, no caso de uma barra de 

cereais, é um parâmetro importante devido a qualidade, estabilidade e a vida útil do produto. 

 

4.2.1 Análise de carotenoides totais na cenoura liofilizada 

 

 

O teor de carotenoides totais encontrado na cenoura liofilizada, neste trabalho foi de 

213,3µg/g, valor considerado baixo ao comparar com o encontrado por Medeiros e 

colaboradores (2011), em seu estudo sobre farinha de cenoura desidratada, que relatou um 

conteúdo de 469,63 µg/g. É importante consumir alimentos com alto conteúdo de 

carotenoides, uma vez que seres humanos não têm como sintetizá-los e dependem da 

alimentação para obtê-los. Estes compostos são essenciais para neutralizar os radicais livres, 

contribuindo para o não envelhecimento precoce; são benéficos para a saúde ocular e 

contribuem para a saúde da pele (PEREIRA, 2015). No seu estudo, Pereira (2015), encontrou 

um valor de 307,5 µg/g de teor de carotenoides, em uma cenoura secada no secador 

convectivo, este tipo de processo de secagem pode alterar as características sensoriais da 

cenoura. 

 

4.3 Elaboração da barra de cereal 

 

 

Foi feita uma análise visual analisando a cor, integridade estrutural. Além da 

consistência das três formulações, em seguida foram analisadas a textura e por fim o sabor. 

Na Figura 5, observa-se a barra de cereal salgada com composto de revestimento de 

gelatina (formulação 1). Pode-se analisar que a cor é vibrante, destacando-se um tom laranja 

intenso na superfície, apresenta um brilho. Não foram identificadas rachaduras, tampouco 

partes quebradas, apresentou uma consistência sólida. Quanto à textura estava mais próxima 

do crocante do que macia, para uma barra de cereal é importante, pois pode influenciar a 

percepção do sabor. 
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Figura 5 – Barra de cereal salgada com cenouras e gelatina 
 

Fonte: Autora (2024) 

 

 

A Figura 6, mostra a barra de cereal com gelatina e mucilagem do quiabo (formulação 

2). Quanto à cor ficou muito próxima, visualmente, da barra somente com gelatina. 

Entretanto, a integridade estrutural mostrou diferenças, foram identificadas rachaduras na 

superfície e durante a operação unitária do corte, possivelmente justificada pelo emprego da 

concentração inadequada de mucilagem que não proporcionou a manutenção da estrutura total 

dos insumos. Tal constatação sugere futuros estudos com a elevação da concentração da 

mucilagem para avaliar sua aplicação. Relacionando com a qualidade, possuir partes 

quebradas não é satisfatório esteticamente. O sabor permaneceu semelhante à formulação 01, 

porém os resultados estruturais sugerem a necessidade de futuros estudos com a elevação da 

concentração da mucilagem para avaliar sua aplicação em barras de cereais. 

 

Figura 6 – Barra de cereal salgada com cenouras, gelatina e mucilagem do quiabo 
 

Fonte: Autora (2024) 

 

 

A última formulação testada (formulação 3), foi com o composto de revestimento agar 

agar (Figura 7). Analisando os aspectos gerais, estes foram insatisfatórios. A cor apresentou- 

se sem brilho e opaca, além disso a superfície estava com muitos grânulos, sendo um defeito 

de processamento, visto que a barra de cereal tem uma superfície lisa com uma camada de 
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revestimento (REZENDE, 2018). A concentração de agar não foi suficiente para manter os 

insumos unidos, quando foi realizado o corte para embalar, não manteve o formato de barra. 

 

Figura 7 - Barra de cereal salgada com cenouras e agar agar 
 

 

Fonte: Autora (2024) 

 

As formulações estudadas utilizando diferentes compostos de revestimento foram 

analisadas. É importante ressaltar que a referência do consumidor são barras de cereais doces, 

que possuem brilho, formato retangular, consistência e crocância já esperadas. Ao avaliar as 

formulações apresentadas neste trabalho, a mais próxima das barras comercializadas, levando 

em consideração os aspectos visuais, foi a formulação 1, somente revestida com gelatina 

(Figura 8). 

 

Figura 8 – Barra de cereal salgada (formulação 1) 
 

Fonte: Autora (2024) 

 

 

4.3 Análises físico-químicas para a barra de cereal salgada (formulação 1) 

 

A Tabela 4 dispõe todos os resultados das análises físico-químicas realizadas neste 

trabalho para a barra de cereal salgada com gelatina (composto de revestimento). 
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Tabela 4 – Composição físico – química da barra de cereal salgada com gelatina 
 

Análises Percentual (%) 

Umidade 12,25±0,54 

Cinzas 2,12±0,17 

Proteínas 1,28±0,12 

Lipídeos 1,05±0,01 

Fibras 19,01±0,51 

Carboidratos 64,27±0,41 

pH 5,95±0,01 

Fonte: Autora, 2024 

 

Com base nos dados da Tabela 5, é possível observar que a umidade da barra 

produzida foi de 12,25%, o que está dentro da faixa recomendada quando comparado ao 

padrão estabelecido pela Resolução nº 12 de 1978, que determina uma umidade inferior a 

15% para barras de cereais (BRASIL, 1978). A análise da umidade em produtos alimentícios 

é de extrema importância, pois pode influenciar nas características de textura, resistência ao 

corte e dureza, além de contribuir para uma maior durabilidade e vida útil do produto na 

prateleira (CECCI, 2003). 

 

Tabela 5 – Comparação dos resultados de umidade em diferentes tipos de barras de cereais 
 

Trabalhos Insumos utilizados na barra Umidade (%) 

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 12,25±0,54 

SILVA, 2019 Beterraba e cenouras 5,02 - 14,09 

MARCHESE, NOVELLO 2017 Requeijão e proteína de soja 18,97±0,07 

FONSECA et al., 2011 Geleia da casca de abacaxi 4,61±0,01 

BRASIL, 1978 - > 15 

Fonte: Autora, 2024 

 

Ao comparar o trabalho Silva (2019), que desenvolveu uma barra de cereal doce 

fortificada com vegetais (cenoura e beterraba), pode-se observar que a umidade está dentro do 

esperado, visto que esta encontrou uma média entre 5% e 14% de umidade. No trabalho sobre 

barra de cereal salgada de Marchese e Novello (2017) a umidade encontrada ultrapassou os 

limites da legislação, com um teor de 18,97%, sendo justificado por conta da adição de 

requeijão adicionada na formulação. No estudo de Fonseca e colaboradores (2011), 

encontrou-se um valor de 4,61% de umidade, caracterizado como baixo em comparação com 

o presente trabalho. 
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A análise de cinzas revelou um valor de 2,12% (Tabela 6), mantendo-se dentro da 

faixa recomendada, visto que Cecchi (2003) observou em seu trabalho que o teor de cinzas 

pode variar de 0,3 a 3,3g/100g. No estudo de Silva et al. (2018), os valores encontrados 

oscilaram entre 0,33% e 2,29%, afirmando que o valor encontrado na barra de cereal salgada 

está de acordo. Ao equiparar o resultado obtido com o trabalho de Marchese e Novello 

(2017), que encontraram um conteúdo de cinzas de 5,09%, pode-se afirmar que o valor 

encontrado foi baixo. Entretanto, no trabalho de Fonseca e colaboradores (2011) que 

elaboraram uma barra de cereal com geleia de casca de abacaxi, o teor de cinzas encontrado 

foi de 1,17%, considerado baixo comparado com o presente trabalho. 

 

Tabela 6 – Comparação dos resultados de cinzas em diferentes tipos de barras de cereais 
 

Trabalhos Insumos utilizados na barra Cinzas (%) 

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 2,12±0,17 

CECCHI, 2003 - 0,3 - 3,3 

SILVA et al., 2018 Beterraba e cenouras 0,33 - 2,29 

MARCHESE, NOVELLO 2017 Requeijão e proteína de soja 5,09±0,07 

FONSECA et al., 2011 Geleia da casca de abacaxi 1,17±0,14 

Fonte: Autora, 2024 

 

 

O teor de proteínas encontrado no presente trabalho foi de 1,28%, como visto na 

Tabela 7, valor considerado baixo quando comparados com outros trabalhos. De acordo com 

Silva et al. (2018), as barras de cereais com adição de cenoura e beterraba obtiveram um teor 

de proteínas que variaram entre 4,15 e 8,38%, neste caso houve a adição de farinha de milho, 

um grão que auxilia na complementação do teor de proteínas da barra de cereal. Na pesquisa 

de Marchese e Novello (2017), na qual a barra de cereal foi enriquecida com proteína de soja, 

pode-se observar 26,59% de proteínas, quando comparado com o presente trabalho é 

perceptível a diferença. 

 

Tabela 7 - Comparação dos resultados de proteínas em diferentes tipos de barras de cereais 
 

Trabalhos Insumos utilizados na barra Proteínas (%) 

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 1,28±0,12 

SILVA et al., 2018 Beterraba e cenoura 4,15 - 8,38 

MARCHESE, NOVELLO 2017 Requeijão e proteína de soja 26,59±0,29 

FONSECA et al., 2011 Geleia da casca de abacaxi 14,22±0,05 

FARINAZZI-MACHADO et al., 2018 Amêndoas de macaúba 2,40 

Fonte: Autora, 2024 
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No trabalho de Fonseca e colaboradores (2011), o conteúdo de proteínas foi de 

14,22%, ao relacionar com o apresentado neste estudo, é considerado elevado, é necessário 

destacar que os ingredientes utilizados no desenvolvimento da barra, como: soro do leite, 

proteína de soja, elevaram o valor proteico. Como neste trabalho não foi utilizada nenhuma 

fonte de elevada concentração de proteína, a barra salgada apresentou um baixo teor. 

O resultado mais próximo ao encontrado neste trabalho foi de Farinazzi-Machado 

(2018), que relatou um teor de proteínas de 2,40% na barra de cereal doce, com amêndoas de 

macaúba. 

 

Ao analisar a Tabela 8, observa-se que o teor de lipídios encontrado na barra de cereal 

salgada foi de 1,05%, ao comparar com o estudo de Junior e colaboradores (2011), que 

desenvolveu uma barra de cereal doce utilizando farinha de maracujá, apresentou um teor de 

lipídios de 6,58%, valor elevado comparando-se com o presente trabalho. No trabalho de 

Marchese e Novello (2017), o teor de lipídios encontrado foi de 13,65%, ao relacionar com o 

apresentado neste trabalho, é possível verificar uma diferença maior, isto deve-se ao fato dos 

ingredientes empregados serem diferentes, uma quantia considerável de linhaça foi utilizada, 

além de requeijão e proteína de soja, o que pode ter contribuído para o elevado conteúdo de 

lipídios. Na pesquisa de Farinazzi-Machado et al., (2018), notou-se um teor de 7,88% de 

lipídios, porém é justificado pelo uso de amêndoas como principal constituinte da barra de 

cereal. O teor encontrado por Melo e colaboradores em 2010, no seu trabalho sobre barras de 

cereais para praticantes de atividade física, foi de 1%, o mais próximo ao resultado deste 

estudo. 

 

Tabela 8 – Comparação dos resultados de lipídios em diferentes tipos de barras de cereais 
 

Trabalhos Insumos utilizados na barra Lipídios (%) 

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 1,05±0,01 

JUNIOR et al., 2011 Farinha de maracujá 6,58 

MARCHESE, NOVELLO 2017 Requeijão e proteína de soja 13,65±0,14 

MELO et al., 2010 Proteína de soja 1,00 

FARINAZZI-MACHADO et al., 2018 Amêndoas de macaúba 7,88 

Fonte: Autora, 2024 

 

Os lipídios desempenham um papel importante na dieta alimentar, principalmente por 

ser reserva de energia, transportar nutrientes, isolamento térmico, além de transportar 

vitaminas insolúveis em água (como por exemplo, vitamina D). Entretanto, apesar de todas as 
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vantagens, o seu consumo em excesso pode estar associado às doenças cardiovasculares e os 

triacilgliceróis (MODESTO, 2023). Na barra de cereal salgada elaborada neste estudo, não há 

necessidade de preocupação, pois o teor de lipídios a cada 100g é relativamente baixo em 

comparação com as demais barras de cereais mencionadas. 

 

A análise de fibra alimentar total resultou em um teor de 19,01% para a barra de cereal 

salgada (Tabela 9), estes valores são superiores às concentrações de fibras encontradas em 

barras de cereais elaboradas com polpa e amêndoas de macaúba (FARINAZZI-MACHADO 

et al., 2018), que foi de 10,8%. Em comparação com o trabalho de Silva e colaboradores 

(2018), onde obtiveram um conteúdo de fibras alimentares entre 4,36 e 4,88%, o teor de fibras 

do presente estudo foi maior. Pode-se considerar os ingredientes utilizados e a quantidade de 

aveia adicionada à formulação, visto que é uma fonte de fibras. Na barra de cereal de Fonseca 

e colaboradores (2011) foi encontrado um teor de fibra bruta de 5,33%, valor baixo quando 

comparado com o presente trabalho. Segundo o Instituto Adolf Lutz (2008), para analisar 

alimentos de consumo humano, o teor de fibras alimentares é considerado mais adequado, 

porque a fibra bruta mede somente uma fração da fibra alimentar. 

 

 

 

Tabela 9 – Comparação dos resultados de fibras em diferentes tipos de barras de cereais 
 

Trabalhos Insumos utilizados na barra Fibras (%) 

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 19,01 ± 0,51 

FARINAZZI-MACHADO et al., 2018 Amêndoas de macaúba 10,8 

SILVA et al., 2018 Beterraba e cenoura 4,36 - 4,88 

BRASIL, 2012 - > 2,5 

FONSECA et al., 2011 Geleira de casca de abacaxi 5,33±0,17 

Fonte: Autora, 2024 

 

Do ponto de vista fisiológico, ao consumir alimentos com alto teor de fibras 

alimentares são benéficos, principalmente pelo movimento intestinal, ao atrasar o 

esvaziamento gástrico, resultando em uma digestão mais eficiente dos nutrientes e 

prolongando a sensação de saciedade. Além disso, o consumo de fibras possibilita a inibição 

do desenvolvimento de bactérias patogênicas, diminuindo a síntese de carcinógenos, diarreias 

e infecções, (NITZKE et al., 2021). 
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A RDC nº54 de 2012 da ANVISA, descreve que as barras de cereais devem conter no 

mínimo 2,5% de fibra (BRASIL, 2012). Portanto, o valor encontrado 19,01% está adequado, 

visto que foi maior que o mínimo imposto pela legislação. O teor de fibras elevado no 

formulação estudada era esperado, por conta dos insumos utilizados, como a cenoura e a aveia 

que são alimentos ricos em fibras. Além disso, segundo a IN nº75 de 2020, um alimento para 

ser considerado fonte de fibras, precisaria de 3g de fibras a cada 100g do produto sólido, visto 

que o apresentado neste trabalho atende a esta legislação, o produto pode ser denominado 

como fonte de fibras (BRASIL, 2020). 

 

O teor de carboidratos foi determinado por cálculo de diferença e a porcentagem 

encontrada foi de 64,27% (Tabela 10). O referido valor supera o teor relatado por Dias (2020) 

em seu estudo sobre barras de cereal com adição de farinha de inhame, que foi de 52,48%, e o 

valor analisado por Marchese e Novello (2017) de 35,7%. No entanto, ao comparar com um 

estudo anterior sobre barras de cereais proteicas, onde o valor encontrado foi de 60,97% 

(FREITAS; MORETTI, 2006), há uma semelhança com os resultados apresentados neste 

estudo. A RDC nº18 de 2010, estabelece que a proporção de carboidratos deve ser entre 50% 

e 70% do valor energético total do produto pronto para consumo, no qual se encontra a barra 

de cereal (BRASIL, 2010), visto que a barra de cereal possui 64,27% de carboidratos está 

dentro dos limites estabelecidos na legislação. 

 

Tabela 10 – Comparação dos resultados de carboidratos em diferentes tipos de barras de 

cereais 

Trabalhos Insumos utilizados na barra Carboidratos (%) 

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 64,27±0,41 

FREITAS; MORETTI, 2006 Proteína de soja 60,97 

DIAS, 2020 Farinha de inhame 52,48 

BRASIL, 2010 - 50 - 70 

MARCHESE; NOVELLO, 2017 Requeijão e proteína de soja 35,7 

Fonte: Autora, 2024 

 

Como observado na Tabela 11, pH obtido foi de 5,95, em comparação com o estudo 

realizado por Vieira et al. (2020) que caracterizou uma barra de cereal de baru. O resultado 

foi satisfatório e próximo ao intervalo encontrado por eles, que foi de 5,43 a 5,70. Em uma 

barra de cereal desenvolvida com goma xantana, observou-se um pH de 6,18, considerado um 

pH mais elevado (MELATI et al., 2020). O trabalho de Farinazzi-Machado e colaboradores 

(2020) reportou um pH de 5,65 na barra de cereal de amêndoas de macaúba. As barras de 
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cereais contendo colágeno apresentaram pH de 6,08, o mais próximo do pH encontrado neste 

estudo (FERREIRA et al., 2018). Observa-se que o pH encontrado na barra de cereal deste 

estudo é favorável ao produto final, por conta da segurança alimentar inibindo o crescimento 

de alguns micro-organismos. 

 

Tabela 11 – Comparação dos pH em diferentes tipos de barras de cereais 
 

Trabalhos Insumos utilizados na barra pH 

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 5,95±0,01 

VIEIRA et al., 2020 Baru 5,43 - 5,70 

MELATI et al., 2020 Goma xantana 6,18 

FARINAZZI-MACHADO et al., 2020 Amêndoas de macaúba 5,65 

FERREIRA et al., 2018 Colágeno 6,08 

Fonte: Autora, 2024 

 

4.4 Análises microbiológicas na barra de cereal salgada 

 

 

De acordo com as análises microbiológicas realizadas na barra de cereal salgada 

(formulação 1), apresentou os seguintes resultados: ausência de Salmonella spp.; menos que 

3,0 UFC/g na análise de Escherichia coli e 6000 UFC/g de bolores e leveduras, como mostra 

a Tabela 12, estando dentro dos padrões estabelecidos na IN nº161. 

 

Tabela 12 – Resultados das análises microbiológicas 
 

Análises Resultados 

Salmonella spp. Ausente 

Escherichia coli < 3,0 UFC/g 

Bolores e leveduras 6000 UFC/g 

Fonte: Autora, 2024 



40 
 

 

 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 

Diante da mudança nos hábitos alimentares da população, caracterizada pela busca por 

alimentos prontos e saudáveis devido à falta de tempo para preparações tradicionais, as barras 

de cereais surgem como uma alternativa conveniente e nutritiva. Nesse contexto, a inclusão de 

vegetais como cenoura na formulação de barras de cereais salgadas representa uma 

oportunidade promissora. 

A liofilização demonstrou-se um método eficaz, quanto a desidratar o alimento. As 

formulações experimentais utilizando diferentes compostos de revestimento foram avaliadas 

como um teste preliminar, entre elas a mais próxima com relação a consistência, sabor e 

aparência das barras de cereais comercializadas, foi a formulação somente com gelatina como 

composto de revestimento. 

Com bases nos resultados na caracterização físico-química pode-se concluir que o 

produto se apresentou dentro dos parâmetros aceitáveis em relação aos teores de umidade 

(12,25%), cinzas (2,12%), lipídeos (1,05%), proteínas (1,28%), fibras (19,01%) e carboidratos 

(64,27%). Além disso, o pH da barra de cereal salgada encontrou-se em uma faixa 

considerada adequada de 5,95, o que indica uma boa estabilidade do produto. 

As análises microbiológicas apresentaram-se dentro do padrão estabelecido pela 

legislação, com ausência de Salmonella, menos que 3 UFC/g de Escherichia coli, e níveis 

aceitáveis de bolores e leveduras. 

Conclui-se que o desenvolvimento da barra de cereal salgada utilizando cenouras 

representou uma excelente alternativa para diversos tipos de consumidores, como por 

exemplo: pais e cuidadores, visto que estes buscam lanches saudáveis para as crianças; 

pessoas ativas e fitness conscientes; pessoas ocupadas e em movimento (pessoas que 

necessitam de lanches rápidos e práticos por conta da vida agitada diariamente) , por ser uma 

opção de snack saudável, sem aditivos alimentares, como conservantes e corantes, além de 

práticos. 
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