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ELABORAÇÃO DE BARRA DE CEREAL 
A PARTIR DE FARINHA DE ORA-PRO-
NÓBIS E RESÍDUO AGROINDUSTRIAL 

DE ABACAXI

RESUMO
Devido às mudanças no estilo de vida da população e das necessidades de busca 
por fontes alternativas de nutrientes, novos produtos vêm surgindo no mercado, 
e, por isso, estudos com o uso de subprodutos e plantas não convencionais são 
realizados. As barras de cereais proteicas devem possuir 10 g de proteína por 
porção e representam uma opção diferenciada no mercado. Com o objetivo de 
desenvolver um produto de alto valor proteico, elaborou-se uma barra de cereais 
com adição de farinha de ora-pro-nóbis, utilizando a casca do abacaxi para a 
produção da calda ligante. Após a produção de duas formulações, as barras foram 
submetidas a análises físico-químicas e análise sensorial. A barra obtida não pôde 
ser designada como barra proteica, porém notou-se que, quando comparada com 
as barras de cereais comercializadas, apresentou níveis duas vezes maiores de 
proteínas.  Para as duas formulações produzidas, os níveis de cinzas e umidade 
analisados ficaram dentro dos parâmetros da legislação. Comparados à literatura, 
os valores de lipídeos e carboidratos foram inferiores, porém o valor calórico 
foi superior. Através da análise sensorial, com uso de escala hedônica de nove 
pontos, notou-se que F1 obteve melhor aceitação quando comparada com F2 
para todos os atributos: crocância, sabor, textura e avaliação global. Conclui-se 
que a utilização do subproduto de abacaxi e da planta não convencional ora-
-pro-nóbis foi satisfatória, porém recomenda-se um novo estudo para elevar o 
nível de proteína do produto e poder atingir o objetivo inicial.
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1 INTRODUÇÃO

A tendência de se ingerir alimentos nutritivos e 
seguros já faz parte da rotina de muitas pessoas, 
especialmente devido à divulgação de que a 
ingestão de alimentos balanceados constitui a 
maneira correta de evitar ou até mesmo cor-
rigir problemas de saúde (SILVA et al., 2011; 
GUTKOSKI et al., 2007).

Sendo assim, essa demanda abre espaço para 
o desenvolvimento de novos produtos, já que 
as empresas, seguindo as tendências indicadas, 
estão preocupadas com a produção de alimentos 
com um melhor perfil nutricional (REGO et 
al., 2020). Entre esses, destacam-se os funcio-
nais, como os cereais, visto que exercem papel 
vital no estilo de vida moderno, principalmente 
devido à sua conveniência e praticidade, como é 
o caso das barras de cereais e barras energéticas 
(FREITAS; MORETTI, 2006).

As barras de cereais se enquadram, segundo a 
legislação, em cereais processados, podendo ser 
obtidos a partir de cerais laminados, extrusados, 
pré-cozidos, entre outros. Podem ter cobertura, 

formatos e texturas diversos e receber adição de 
variados ingredientes desde que não descarac-
terizem o produto (BRASIL, 2005). 

Entre os ingredientes que podem ser adicionados 
às barras, já tem sido investigado por diversos 
autores o uso de resíduos (subprodutos) agroin-
dustriais, o que pode contribuir para agregação na 
qualidade tecnológica e nutricional dos alimen-
tos, fornecendo fibras, minerais e vitaminas, além 
de reduzir os impactos ambientais (FONSECA 
et al., 2011; SANTOS et al., 2017). 

Esses resíduos são provenientes de diversos tipos 
de processamento, por exemplo, o de frutas, sen-
do uma delas o abacaxi. Cerca de 60 % do peso 
do abacaxi é resíduo, seja casca, coroa, aparas ou 
centro; desse valor, 31,7 % representam a casca, 
que pode ser utilizada em diversos subprodutos 
(SILVA; ZAMBIAZI, 2008). Levando em 
consideração os dados expostos e sabendo que 
no ano de 2019 a produção brasileira de abacaxi 
foi de 1.617.684 mil unidades (IBGE, 2020), 
pode-se afirmar que há um grande volume de 
resíduo gerado devido à sua industrialização.

A população vem buscando novas fontes de 
obtenção de nutrientes, por exemplo, proteínas, 
principalmente com o aumento do número de 
pessoas vegetarianas, veganas, praticantes de 
atividades físicas que buscam uma alimenta-
ção alternativa e mais saudável. Devido à essa 
necessidade, surgiram as barras proteicas, que, 
conhecidas no mercado pelo seu alto custo, são 
muito utilizadas por quem quer ganhar massa 
muscular (FARIA, 2014). 

Morgan, em 1974, patenteou a primeira barra 
proteica, desenvolvida para suprir as necessi-
dades proteicas de militares e praticantes de 
exercícios físicos.

Entre as tendências aponta-
das pelo relatório Global 
Taste Trends 2021 (KERRY, 
2021) está a busca por ali-
mentos health halo, ou seja, 
aqueles que trazem benefí-
cios à saúde do consumidor, 
além do sabor e experiência 
agradável. O relatório cita 
que essa busca aumentou 
drasticamente após a pande-
mia de COVID-19.
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Segundo a RDC n.º 18 de 27 de abril de 2010 
(BRASIL, 2010), suplementos proteicos são 
aqueles destinados a complementar as necessi-
dades proteicas do ser humano e devem possuir 
no mínimo 10 g de proteína por porção. Ainda 
conforme a RDC 18, 50 % do valor energético 
oriundo das proteínas pode ser adicionado de 
vitaminas e minerais e não pode ser adicionado 
de fibras alimentares e não nutrientes. 

Assim, novas alternativas de fonte proteica 
surgem no mercado, e em destaque estão as 
proteínas vegetais, muitas vezes oriundas de 
plantas não convencionais, podendo-se citar 
como exemplo a ora-pro-nóbis. 

Esse nome vem do latim e significa “rogai por 
nós”. Cientificamente, a planta é conhecida 
como Pereskia e somente as suas folhas são 
comestíveis. Para o consumo, essas folhas po-
dem ser processadas de diferentes maneiras: 
refogada, em saladas, sopas e como farinha, 
visto que os teores de proteínas são mantidos 
após submissão em altas temperaturas (PAULA 
et al., 2016). 

A ora-pro-nóbis está entre os vegetais que mais 
possuem proteínas, sendo que algumas das suas 
variedades chegam até 25 % da matéria seca. Por 
isso, ela é conhecida como a carne dos pobres 
(MADEIRA et al., 2013). 

Além do alto teor proteico, as folhas desse 
cactáceo possuem teor destacável de vitamina 
C, fósforo, magnésio, manganês, cálcio e fer-
ro – por isso, ela pode ser utilizada como um 
suplemento alimentar, visto que contém elevado 
potencial para o combate à fome (BRASIL, 
2010; CARDOSO et al., 2017) e é rica em fibras, 
podendo ser útil na melhoria do perfil lipídico 
e no tratamento de constipações intestinais 
(MARINELLI, 2016).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho é de-
senvolver uma barra de cereais com alto teor 
proteico, utilizando como fonte de proteína 
o cactáceo Pereskia, espécie aculeata, e com o 
aproveitamento de resíduo agroindustrial, a 
casca do abacaxi, para a produção do xarope 
ligante. Serão realizadas análises físico-quími-
cas e análise sensorial. 

2 MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Farinha de ora-pro-nóbis
As folhas de ora-pro-nóbis foram coletadas em 
horta particular na cidade de Xaxim/SC, no dia 
anterior à sua secagem, no mês de março de 
2018. Estas foram conduzidas ao Laboratório de 
Processamento de Frutas e Vegetais do SENAI 
Chapecó/SC, onde foram higienizadas. Foram 
lavadas em água corrente e, depois, imersas em 
solução de 2 % de hipoclorito de sódio por 10 
minutos e lavadas em água corrente novamente. 

Depois disso, as folhas foram submetidas à 
secagem em estufa de circulação de ar força-
do a 45 °C até completa secagem (60 horas), 

seguindo a metodologia empregada por Rocha 
et al. (2008), sendo posteriormente triturada em 
liquidificador industrial, obtendo-se, assim, a 
farinha de ora-pro-nóbis.

2.2 Calda de casca de abacaxi
As cascas de abacaxi foram cedidas por uma 
agroindústria familiar, da cidade de Concórdia/
SC, a qual realiza processamento de polpas de 
frutas. As mesmas foram congeladas até sua 
utilização.

Para a produção da calda, utilizada como xarope 
ligante a ser empregado na formulação da barra 
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de cereais proteica, foram utilizadas as cascas 
e água na proporção 1:1,5, mantendo-as em 
fervura até seu amolecimento. A partir disso, 
foram produzidas duas formulações de calda 
ligante, sendo a Formulação 1 (F1) produzida 
a partir do chá das cascas de abacaxi e açúcar 
mascavo, na proporção 8:1, e a Formulação 2 
(F2) elaborada a partir da moagem das cascas 
cozidas e peneiradas, retirando somente o fil-
trado, o qual foi reduzido com adição de açúcar 
mascavo na mesma proporção que em F1.

2.3 Barra de cereais proteica
Os ingredientes sólidos para a produção das 
barras de cereais proteicas foram obtidos em 
comércio local da cidade de Chapecó/SC.

2.3.1 Formulação

A Tabela 01 apresenta os ingredientes utilizados 
para a produção das barras de cereais proteicas, 
sendo empregada a mesma proporção para 
ambas as formulações.

Tabela 1: Ingredientes e formulação da barra de cereais proteica

Ingredientes Quantidade (%)

Calda de casca de abacaxi 39,7

Amendoim 14

Castanha 14

Aveia em flocos 10,5

Flocos de arroz 10,5

Farinha de ora-pro-nóbis 10,5

Canela em pó 0,8

Fonte: Das autoras (2018)

2.3.2 Preparo da barra de cereais 
proteica

Em balança semianalítica, foram pesados os 
ingredientes secos e acondicionados em vasilha. 
Adicionou-se a calda ligante ainda quente, em 
cada uma das formulações.

Após obtenção de uma massa homogênea e 
com boa consistência, acondicionou-se em for-
ma de aço inox revestida com papel alumínio, 
compactando-a. 

Em seguida, as mesmas foram assadas em 
forno pré-aquecido a 180 ºC por 10 minutos; 
quando retiradas, resfriaram-se em bancada até 

temperatura ambiente e seguiram para o corte. 
Após o corte, as barras foram armazenadas em 
pote plástico e revestidas com papel manteiga, 
sendo mantidas em temperatura ambiente até 
a realização das análises no dia seguinte.

2.4 Análises físico-químicas
Para a caracterização da barra de cereais protei-
ca, foram realizadas as seguintes análises físico-
-químicas:  umidade, em estufa a 105 ºC, por 
24 horas; cinzas, por calcinação da amostra em 
mufla a 550 ºC, até peso constante e  obtenção de 
cinzas brancas; lipídeos, por extração com éter 
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de petróleo, utilizando sistema Soxhlet; proteína 
total, pelo método de Kjeldahl, com base na 
determinação do nitrogênio total, utilizando 
fator de conversão de 6,25;  e carboidratos, por 
diferença .Todos os ensaios foram realizados em 
triplicata no Laboratório Físico-Químico do 
SENAI, conforme as metodologias descritas no 
Livro de Métodos do Instituto Adolfo (2008). 

O cálculo do valor calórico foi realizado através 
dos coeficientes de Atwater, em que foram uti-
lizados os valores para proteínas de 4,0 kcal.g-1, 
carboidratos de 4,0 kcal.g-1 e lipídeos de 9,0 
kcal.g-1(WATT, 1963).

2.5 Análise sensorial
As barras de cereais proteicas foram submetidas 
à análise sensorial através do teste de aceitação 
de atributos, utilizando escala hedônica estru-
turada de nove pontos, variando de uma extre-
midade a outra desde “1- desgostei muitíssimo” 
a “9- gostei muitíssimo”, com a mediana “indi-
ferente”. Os atributos analisados foram: sabor, 
textura, crocância e avaliação global, existindo 
ainda um campo para comentários adicionais 
dos julgadores (IAL, 2008), conforme Figura 1.

Figura 1: Ficha de avaliação sensorial

TESTE SENSORIAL DE ACEITAÇÃO

Nome:

Sexo: 

Você tem o constume de consumir barras de cereais? 

Masculino

Data: Idade:

Sim Não

Feminino

Por favor, avalie cada uma das amostras codi�cadas, da esquerda para a direita, e use a escala para indicar 
o quanto você gostou ou desgostou de cada atributo. Por �m, dê a nota para aceitação global. Enxague a 
boca com água e espere 30 segundos entre uma amostra e outra.

Caso tenha alguma sugestão para o produto escreva-a 
aqui:__________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________.

9 - Gostei muitíssimo
8  - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente
6 - Gostei ligeiramente
5 -Indiferente
4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei moderadamente
2  - Desgostei muito
1 - Desgostei muitíssimo

Codigo da amostra

Sabor

Textura

Crocância

Avaliação Global

Fonte: Das autoras (2018)
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As análises sensoriais foram realizadas em ca-
bines individuais do Laboratório de Análise 
Sensorial do SENAI Chapecó. Foram selecio-
nados 60 julgadores voluntários, frequentadores 
da instituição.

Os provadores, após se acomodarem nas cabines, 
receberam aproximadamente 12 g de amostra, 

acondicionadas em embalagem descartável e 
codificadas com números aleatórios. Também 
foi fornecido um copo com água para mini-
mizar os efeitos de resíduos da degustação. 
Após provarem as amostras, os participantes 
responderam a ficha de avaliação.

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

3.1 Caracterização físico-química
A Tabela 02 apresenta os resultados encontrados nas análises físico-químicas realizadas para as 
duas formulações e os valores necessários segundo a legislação para umidade e proteína; já cinzas, 
gordura e carboidrato não estão definidos pela legislação nos padrões de identidade e qualidade 
do produto.

Tabela 2: Caracterização físico-química

Formulação
Cinzas 

(g/100 g)
Umidade 
(g/100 g)

Proteína 
(g/100 g)

Gordura 
(g/100 g)

Carboidrato 
(g/100 g)

F1 4,00 11,53 11,34 14,38 58,61

F2 4,03 13,96 11,02 14,10 54,91

Legislação - 15,00¹ 50,00² - -

Fonte: Das autoras (2018). ¹BRASIL, 2010. ² BRASIL, 2005.

A análise de cinzas fornece uma indicação da 
riqueza de minerais na amostra, identificando 
no alimento principalmente: cálcio, potássio, 
sódio, magnésio, ferro, entre outros, além de 
permitir conhecer sua matéria orgânica (SILVA; 
QUEIROZ, 2005). Neste caso, obteve-se valo-
res muito próximos para as duas formulações, 
já que a base da produção das barras era a 
mesma.  Quando se compara com a literatura, 
percebe-se que a barra de cereais deste es-
tudo, provavelmente, possui uma quantidade 
superior de minerais, já que Santos (2010) en-
controu valores próximos de 1,00 g/100 g no 

desenvolvimento de barra de cereais acrescida 
de farinha de banana verde. 

Segundo a RDC n.º 263 de 22 de setembro de 
2005 (BRASIL, 2005), o padrão de umidade 
para produtos de farinha, cereais e farelos deve 
ser inferior a 15 %, sendo assim, observa-se que 
os valores encontrados para as duas formulações 
condizem com a legislação. 

Mesmo as duas formulações estando dentro dos 
parâmetros da legislação para umidade, foram 
obtidos valores diferentes para ambas, e isso se 
deve à diferença das caldas ligantes, de casca 
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de abacaxi, utilizadas. A calda ligante de F2 foi 
produzida a partir da casca de abacaxi batida e 
filtrada e posteriormente reduzida com açúcar 
mascavo, ficando com um aspecto mais grosso, 
úmido e macio, diferente da calda de F1, em 
que se utilizou-se o chá das cascas de abacaxi 
reduzido com açúcar mascavo, o que fez com 
que a maior parte da água fosse evaporada e a 
calda ficasse mais firme e cristalina. 

A alta umidade nos alimentos favorece a pro-
liferação microbiana e reduz a crocância, as-
pecto importante quando se fala em barra de 
cerais. Alguns autores encontraram resultados 
semelhantes ao deste trabalho no desenvolvi-
mento desse tipo de produto. Baú et al. (2010) 
encontraram o valor de 12,5 g/100 g no de-
senvolvimento de barra alimentícia com alto 
valor proteico. Leite (2013) também obteve 
resultados parecidos em suas três formulações de 
barras de cereais com adição de farinha de casca 
de banana, variando de 11,41 a 12,89 g/100 g. 
Com a utilização da farinha de ora-pro-nóbis, 
Rocha et al. (2008) também obtiveram resulta-
dos condizentes com a legislação na produção de 
macarrão, encontrando um valor de 10,47 g/100 
g para umidade do produto, e para a farinha 
de ora-pro-nóbis, um valor de 6,53 g/100 g.

Os teores de proteínas foram semelhantes para 
as duas formulações, porém não atingiram a 
quantidade necessária para que a barra pudesse 
ser caracterizada como alimento proteico, como 
era o objetivo deste trabalho. Segundo a RDC 
n.º 18, de 27 de abril de 2010, o produto pronto 
deve conter no mínimo 10 g de proteína na 
porção. Vale ressaltar que, de acordo com a 
RDC n.º 359, de 23 de dezembro de 2003, a 
porção para esse alimento é 20 g.

Quando comparado o resultado deste estudo 
com referências na literatura, nota-se que va-
lores inferiores a 11,34 e 11,02 g/100 g foram 
obtidos, já que a barra de cereais com elevado 

valor proteico, elaborada por Baú et al. (2010), 
possuía teor de proteína de 15,8 g/100g; en-
tretanto, vale destacar que houve adição de 
proteína texturizada de soja, o que facilitou 
esse aumento no resultado.

A fonte de proteína da barra de cereais deste 
estudo foi a planta não convencional ora-pro-
-nóbis, que também foi usada por Rocha et al. 
(2008) para a produção de macarrão. Os autores 
realizaram análise de proteína na planta e ob-
tiveram o resultado de 22,93 %, comprovando 
que a mesma é uma boa fonte desse nutriente. 
Esses autores, quando adicionaram apenas 2 
% da planta não convencional ao seu produto, 
conseguiram um valor de 17,21 % de proteína. 
Já no presente estudo, utilizou-se a quanti-
dade de 10,5 % de farinha de ora-pro-nóbis, 
porém, mesmo sendo uma quantidade cinco 
vezes maior do que a utilizada por Rocha et 
al. (2008), foram obtidos somente 11 % de 
proteína no produto final. Essa diferença pode 
ter ocorrido devido aos demais ingredientes 
utilizados nos produtos, uma vez que, no caso 
do macarrão, outros ingredientes podem ter 
fornecido proteína ao produto final, como os 
ovos.

Quando os referidos resultados são compara-
dos aos de barras de cereais comercializadas 
atualmente, com apelo proteico, verifica-se 
um resultado bem distante do encontrado no 
estudo – valores próximos a 30 g/100 g. Já as 
barras de cereais comerciais sem apelo proteico 
possuem valores em torno de 5 g/100 g, ou seja, 
inferiores ao deste estudo, indicando que esta 
ainda possui melhores valores do que algumas 
disponíveis no mercado. 

Para a análise de gordura, foram obtidos valores 
próximos para as duas formulações: 14,38 e 
14,10 g/100 g para F1 e F2, respectivamente. 
Dessa maneira, pode-se concluir que as dife-
rentes caldas não influenciaram o resultado. 
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Quando comparados aos de outros autores, os 
valores obtidos neste estudo foram inferiores, 
a citar, por exemplo, Faria (2014), que obteve 
em torno de 20 g/100 g de lipídeos em suas 
três formulações de barras proteicas – mesmo 
valor que Grden et al. (2008) em barras de 
cereais para praticantes de atividades físicas. 
Isso mostra que a barra de cereais deste estudo 
teria menos gordura, o que é ideal para pessoas 
que buscam uma alimentação saudável.

Os valores de carboidratos (58,61 e 54,91 g/100 
g) foram inferiores quando comparados aos de 
Fonseca et al. (2011), que encontraram o valor 
de 69,98 g/100 g em barra de cereais também 
produzida com casca de abacaxi, ou aos de 
Leite (2013), que encontrou valor de 66,33 

g/100 g em sua barra de cereais com adição de 
10 % de farinha de banana e que também, no 
mesmo estudo, adicionando 20 % de farinha, 
obteve o valor de 56,12 g/100 g, mais aproxi-
mado ao alcançado neste estudo. Rocha et al. 
(2008) também encontraram valor superior 
(64,96 g/100 g) quando produziram macarrão 
acrescido de farinha de ora-pro-nóbis, e que 
fizeram a análise da farinha de ora-pro-nóbis 
e obtiveram um valor de 36,18 g/100 g para 
carboidratos, mostrando que a planta não tem 
valores elevados desse nutriente.

As formulações finais das barras de cereais aqui 
elaboradas apresentaram informações nutri-
cionais, conforme descrição nas Tabelas 3 e 4.

Tabela 3: Informação nutricional barra de cereais F1

Porção de 20 g (1 barra)

Quantidade por porção %VD

Valor Calórico 81,8 kcal - 344,2 kJ 4 %

Carboidrato 11,7 g 4 %

Proteína 2,3 g 3 %

Gorduras Totais 2,9 g 5 %

*% Valores diários com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diários podem ser 
maiores ou menores, dependendo de suas quantidades energéticas. 

Fonte: Das autoras (2018)

Tabela 4: Informação nutricional barra de cereais F2

Porção de 20 g (1 barra)

Quantidade por porção %VD

Valor Calórico 78,1 kcal - 328,5 kJ 4 %

Carboidrato 11 g 4 %

Proteína 2,2 g 3 %

Gorduras Totais 2,8 g 5 %

*% Valores diários com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diários podem ser 
maiores ou menores, dependendo de suas quantidades energéticas. 

Fonte: Das autoras (2018)
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As informações nutricionais para as barras de 
cereais elaboradas tiveram valores bem seme-
lhantes, visto que, como já mencionado, suas 
matérias-primas diferiram entre si somente 
pela calda ligante. De maneira geral, as for-
mulações elaboradas neste estudo obtiveram 
alto valor energético, com baixa concentração 
de carboidratos e gorduras e elevado valor de 
proteínas quando comparado com o de barras 
de cereais comerciais.

3.2  Análise sensorial
A aceitabilidade dos atributos sabor, crocância, 
textura e avaliação global para as duas formula-
ções de barras de cereais foi analisada com a par-
ticipação de 60 avaliadores não treinados, sendo 
26 homens e 34 mulheres, com idade média 
de 25 anos. A Tabela 5 apresenta os resultados 
submetidos à análise de variância (ANOVA) e 
teste de Tuckey a 5 % de significância. 

Tabela 5: Resultados obtidos no teste de aceitação

Formulação Sabor Crocância Textura Avaliação Global

F1 7a 7a 7a 7a

F2 5b 5b 6b 6b

Valores na mesma coluna seguidos de letras minúsculas diferentes diferem significativamente entre si (p > 0,05).

Fonte: Das autoras (2018)

Os valores de diferença mínima significativa 
(DMS), obtidos através do Teste de Tuckey, 
foram de 0,070 para sabor, 0,118 para crocância, 
0,065 para textura e 0,071 para a avaliação 
global. Nota-se, portanto, que a maior diferença 
nas notas dos provadores foi obtida para o 
quesito crocância.

As duas formulações, para todas as característi-
cas avaliadas, diferiram significativamente (95 
% de confiança), apesar da mudança em apenas 
um dos seus ingredientes: a calda ligante. 

A utilização do resíduo do abacaxi em sua 
totalidade, sendo batida e filtrada, fez com que 
a formulação F2 apresentasse aspecto mais 
úmido, o que foi comprovado nas análises fí-
sico-químicas. Outro aspecto diferente foi o 
sabor, ficando mais suave, fato observado pelos 
provadores, pois houve notas menores para esse 
item em comparação à F1. 

Esses dois atributos são relevantes e fundamen-
tais para a aceitação do consumidor quando se 

trata de barras de cereais, tanto que os próprios 
julgadores deixaram alguns comentários sobre 
a maciez demasiada do produto, sua menor 
crocância e o aspecto quebradiço. A calda da F2 
não cumpriu sua tarefa, que era fazer a ligação 
dos ingredientes secos.

Isso fez com que as notas atribuídas para F1 
fossem maiores, indicando que a média dos 
provadores gostaram moderadamente de todos 
os aspectos da formulação, o que foi percebido 
também através de seus comentários deixados 
na ficha de avaliação.

Dessa forma, nota-se que a adição de diferentes 
caldas foi percebida pelos provadores. A favorita 
foi a calda produzida a partir do chá do abacaxi 
reduzido com o açúcar mascavo, a qual obteve 
as melhores notas e comentários nas fichas dos 
julgadores.

Sobre a farinha de ora-pro-nóbis, as duas 
formulações possuíam a mesma quantidade 
do ingrediente em sua formulação, o que não 
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influenciou os aspectos sensoriais da barra de 
cereais; porém, sua coloração pode ter influen-
ciado no aspecto de avaliação global da barra 
– resultado este não comprovado devido à falta 
de comentários dos julgadores.

De acordo com Monteiro (1982), o Índice de 
Aceitabilidade mínimo de um produto, para 
análise de seus atributos sensoriais, é de 70 %. 

Sendo assim, nota-se, através do Gráfico 1, que 
os atributos sabor, crocância e aceitação global 
da F1 passaram o índice mínimo de aceitabili-
dade; todavia, o atributo textura não alcançou 
essa marca, mesmo estando muito próximo dela. 
A F2 não chegou ao índice mínimo de aceita-
bilidade em nenhum dos quesitos analisados. 

Gráfico 1: Aceitação dos avaliadores.
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Fonte: Das autoras (2018)

Fonseca et al. (2011) também produziram barras de cerais com casca de abacaxi, utilizando uma 
geleia da fruta como calda ligante. Eles obtiveram resultados superiores para aceitação do produto 
para todos os aspectos, entre 91 % e 93 %, porém eles utilizaram outros ingredientes que, caso 
fossem usados neste estudo, fariam com que a barra perdesse sua saudabilidade.

Leite (2013) também conseguiu atingir o Índice de Aceitabilidade para suas barras de cereais 
acrescidas de 10 % e 20 % de farinha de casca de banana, que, para o item impressão global, 
pontuaram 75 %; porém as barras não atingiram o nível de 70 % para os aspectos de cor, textura 
e aparência, em decorrência da coloração escura das barras de cereais. Esse mesmo fato pode ter 
influenciado as notas dos provadores no presente estudo, já que a adição da farinha de ora-pro-
-nóbis causou escurecimento do produto, como mostrado na Figura 2.
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Figura 2: Barra de cereais de ora-pro-nóbis e calda de casca de abacaxi

Fonte: Das autoras (2018)

De maneira geral, caso venha a ocorrer o lançamento da barra de cereais F1 ao mercado con-
sumidor, é necessário realizar melhorias em sua formulação e novas análises sensoriais, como a 
análise descritiva quantitativa (ADQ).

4 CONCLUSÃO
A partir dos resultados alcançados no presente 
trabalho, pode-se concluir que a barra de cereais 
da Formulação 1 (F1) teve melhor aceitação 
diante da análise sensorial, cuja avaliação global 
obteve um índice de aceitabilidade de 80%, o 
que é 10% acima do mínimo necessário no 
quesito aceitação do produto.

As barras de cereais produzidas não obtiveram 
o mínimo de quantidade de proteína reco-
mendada pela legislação para serem chamadas 
de proteicas, porém, quando comparadas com 
barras de cereais comerciais sem esse apelo, o 
teor de proteínas fi cou duas vezes maior. Com 
relação à umidade, outro parâmetro exigido 
por legislação, os valores fi caram dentro do 
padrão – isso indica que o produto manterá sua 
crocância e terá sua vida de prateleira conser-
vada em função de sua estabilidade, qualidade 
e composição dos alimentos utilizados em sua 
produção.

A utilização de resíduo agroindustrial (casca 
de abacaxi) para a produção da barra de cereais 
foi viável tecnologicamente e pode ser uma 
alternativa de reaproveitamento do subproduto. 
A farinha de ora-pro-nóbis deixou a barra de 
cereais com cor escura (verde escuro), o que pode 
ter infl uenciado em sua avaliação sensorial, mas 
que, em contrapartida, gerou o aumento do valor 
proteico, sendo considerado um produto com 
apelo funcional, característica que está dentro 
das tendências de consumo para a próxima 
década (REGO et al., 2020). 

Por fi m, recomenda-se que sejam realizadas 
melhorias na Formulação 1 e novas análises, 
como a microbiológica, para que o objetivo 
deste trabalho seja alcançado e a barra possa ser 
lançada no mercado como alimento proteico 
com índice positivo de aceitabilidade para todas 
as suas características na análise sensorial do 
produto.


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PREPARATION OF 
A CEREAL BAR 

USING PERESKIA 
ACULEATA FLOUR 
AND PINEAPPLE 

AGROINDUSTRIAL 
WASTE

ABSTRACT
With the changes in people’s lifestyles and the increasing 
need for alternative sources of nutrients, new products 
have appeared on the market, therefore studies on the 
use of byproducts and unconventional plants have been 
carried out. Protein cereal bars must have at least 10 
g of protein per serving and represent a distinguished 
option on the market. In order to develop a high protein 
product, cereal bars were prepared with the addition 
of Pereskia aculeata (a shrub called ora-pro-nóbis in 
Brazil) flour, using pineapple skin to produce the bin-
ding syrup. Under two different formulations (F1 and 
F2), the bars underwent physical-chemical analysis 
and sensory evaluation. The bar obtained did not meet 
the criteria to be classified as a protein bar, but when 
compared to marketed cereal bars, it yielded twice 
the protein levels of those. In both the formulations, 
the levels of ash and moisture analyzed were within 
the parameters of the law. Compared to findings in 
the literature, the product obtained is lower in lipids 
and carbohydrates, but its calorific value was higher. 
Through sensory evaluation, with a nine-point hedonic 
scale, F1 showed better acceptance when compared 
to F2 for all attributes: crispness, flavor, texture and 
overall acceptability. The results led to the conclusion 
that the use of pineapple by-product and the uncon-
ventional plant Pereskia aculeata was satisfactory; 
however, further research is recommended to increase 
the product’s protein level and achieve our initial aim.

***
Key-words: Protein bar. 
Agroindustrial waste. 
Pineapple. Pereskia aculeata.

***
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