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RESUMO
As barras de cereais são produtos alimentícios obtidos da compactação de cereais, frutas secas, castanhas, 
aromas e ingredientes ligantes, que são utilizadas como opção de lanche rápido e saudável. Este trabalho 
teve como objetivo avaliar a aceitabilidade, aparência e qualidade nutricional de barras de cereais, 
adicionadas de diferentes concentrações de um fruto do cerrado processado como passa (murici-passa). 
Foram preparadas cinco formulações de barra de cereal com proporções crescentes de murici-passa em 
substituição à banana-passa [BCM

0
 – 100% banana (controle), BCM

25
 – 25% murici e 75% banana, 

BCM
50

 – 50% murici e 50% banana, BCM
75

 – 75% murici e 25% banana, BCM
100

 – 100% murici]. As 
formulações foram analisadas quanto aos teores de umidade, cinzas, proteínas, lipídeos e carboidratos 
totais por diferença, fi bra alimentar e aceitabilidade. As barras de cereais apresentaram em média 10,00% 
de umidade, 76,00% de carboidratos totais, 4,70% de lipídeos, 7,30% de proteínas e 1,20% de cinzas. A 
adição do murici-passa às barras de cereais aumentou o teor de fi bras e favoreceu a análise de aparência, 
e a aceitabilidade foi satisfatória na proporção 75:25 de banana-passa e murici-passa. A adição de murici-
passa proporcionou sabor diferenciado e incrementou a aparência e a qualidade nutricional das barras de 
cereais, contribuindo para valorização desse fruto regional na alimentação humana. 
Palavras-chave. Barras de cereais, murici-passa, qualidade nutricional, aceitabilidade.

ABSTRACT 
Cereal bars are prepared by compressing the cereals and adding dried fruits, chestnuts, fl avorings and 
ligand components, which are taken as a fast and healthy snack option. The use of regional fruits in the 
formulation of cereal bars valorizes the fruit and the fi nal product, but also it contributes for preserving the 
native fruit species and to regard respect to the local nourishment habits. The objective of this investigation 
was to evaluate the best concentrations of murici dried fruit added into cereal bars for improving the 
acceptability, appearance and nutritional quality. Five formulations of cereal bars were prepared, to 
which  the dried banana was replaced by increasing portions of murici dried fruit [BCM

0
 – 100% banana 

(control), BCM
25 

– 25% murici and 75% banana, BCM
50 

– 50% murici and 50% banana, BCM
75 

– 75% 
murici and 25% banana, BCM

100
 – 100% murici]. The formulations were analyzed on levels of moisture, 

ash, proteins, lipids and total carbohydrates by difference, total dietary fi ber, and product acceptability. The 
cereal bars showed on average values of moisture of 10.00%, 76.00% of total carbohydrate, 4.70% of lipids, 
7.30% of protein and 1.20% of ash. The addition of dried murici to cereal bars increased the fi ber contents 
and improved the product appearance, while the acceptability was greater in cereal bars containing  dried    
banana and dried murici in 75:25 proportion. In conclusion, the addition of dried murici  into foods  as 
cereal bars is suitable, considering that this fruit evidenced a differentiated fl avor, appearance and nutritional 
quality, which will also highly regard the use of regional food for human nourishment. 
Key-words. Cereal bars, murici dried, nutritional quality, acceptability.
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INTRODUÇÃO

Durante muitos anos, os snacks foram considerados 
como alimentos de baixo valor nutricional. No entanto, 
devido ao crescente interesse do consumidor em alimentos 
benéfi cos à saúde, estão sendo produzidos, cada vez mais, 
snacks conceituados saudáveis, com adequado aporte de 
macro e micronutrientes1. Como exemplo, destaca-se as 
barras de cereais.

Barras de cereais são produtos obtidos da 
compactação de cereais, contendo frutas secas, castanhas, 
aromas e ingredientes ligantes2. São utilizadas como 
opção de lanche rápido e saudável, substituindo os snacks 
tradicionais, ricos em sódio e lipídeos, cujo consumo 
excessivo pode contribuir com o desenvolvimento de 
doenças crônicas.

Os ingredientes utilizados na formulação das 
barras de cereais são misturas de cereais, frutas secas e 
castanhas, xarope de milho, mel, açúcar ou lecitina e 
aromas2. Dentre os cereais, a aveia (Avena sativa L.) é 
a mais amplamente utilizada na formulação de barras 
de cereais devido ao seu teor e qualidade proteica, 
predominância de ácidos graxos insaturados e composição 
de fi bras alimentares3. 

Por outro lado, a adição de frutas desidratadas às 
barras de cereais aumenta o seu teor de fi bras, modifi ca 
o valor energético4 e realça o sabor destes produtos 
alimentícios, contribuindo para melhorar a aceitabilidade 
dos consumidores.

As práticas alimentares saudáveis devem ter como 
enfoque prioritário o resgate dos hábitos alimentares 
regionais, produzidos em nível local e de alto valor 

nutritivo5. Assim, o uso de frutas regionais para a 
formulação de barras de cereais além de agregar valor 
ao fruto e ao produto, contribui para a preservação da 
espécie nativa e a valorização dos hábitos alimentares 
locais. O murici (Byrsonima verbascifolia) é um fruto 
do cerrado de amarelo intenso, sabor e aroma exótico, 
regionalmente consumido in natura ou sob a forma de 
sucos, sorvetes e geleias6. Este fruto, quando desidratado 
(murici-passa) e utilizado como ingrediente, evidencia 
um sabor diferenciado aos alimentos. 

Desse modo, este trabalho teve por objetivo 
elaborar barras de cereais com diferentes concentrações de 
frutos de murici-passa e avaliar a contribuição do murici-
passa na aceitabilidade, aparência e qualidade nutricional 
das barras de cereais.

MATERIAL E MÉTODOS

Formulação e elaboração das barras de cereais
Os ingredientes utilizados na elaboração das 

barras de cereais foram: glicose de milho (Yoki), fl ocos 
de arroz (Harald), farelo e flocos de aveia (Quaker), 
banana-passa (Banana-Brasil – Cauí), lecitina de soja 
(Bunge), goma guar (Doce Aroma), água e essência de 
amêndoa (Dr. Otker), adquiridos em comércio local, além 
do murici-passa. O murici-passa foi processado a partir 
do fruto de murici in natura coletados na região norte do 
estado de Goiás, Brasil. A proporção de cada ingrediente 
está apresentada na Tabela 1.

Para avaliar a contribuição do murici-passa no 
valor nutricional e aceitabilidade das barras de cereais 
foram preparadas cinco formulações com proporções 

Tabela 1. Proporção dos ingredientes utilizados na manufatura das barras de cereais
Ingredientes %

Cereais (flocos de arroz, farelo e flocos de aveia) 47,00

Açúcares (glicose de milho) 35,00

Frutas secas (banana-passa e/ou murici-passa) 12,00

Emulsificante (lecitina de soja) 2,00

Estabilizante (goma guar) 2,00

Água 2,00

Essência (baunilha) q.s.1

1q.s.: quantidade suficiente.
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crescentes de murici-passa em substituição à banana-
passa (Tabela 2), sendo o controle elaborado apenas com 
banana-passa (BCM

0
).

 Os ingredientes foram pesados separadamente e 
em seguida, os fl ocos de arroz, goma guar, farelo e fl ocos 
de aveia foram misturados e aquecidos. Adicionou-se 
lecitina de soja dissolvida em água, frutas secas (Tabela 
2) e glicose de milho, coccionando em calor seco (90ºC) 
por 5 minutos até a obtenção de massa homogênea. A 
massa foi transferida para uma forma de alumínio (15 x 
6 cm) previamente untada com lecitina de soja. A massa 
ainda quente foi prensada com espátula de polietileno até 
espessura aproximada de 1 cm com posterior corte com 
3 cm de largura. 

Análises químicas e físicas das barras de cereais
As barras de cereais foram analisadas quanto 

aos teores de umidade7, proteínas pelo método de 
microkjeldahl8, lipídeos totais9 e cinzas8. O conteúdo de 
fi bra alimentar foi determinado pelo método enzimático-
gravimétrico descrito no Instituto Adolfo Lutz7, sendo esta 
análise realizada apenas nas barras de cereais aceitas na 
análise sensorial. Os carboidratos foram estimados por 
diferença, subtraindo-se de cem os valores obtidos para 
umidade, proteínas, lipídios, fi bra alimentar e cinzas. O 
valor energético total das barras de cereais foi estimado 
considerando-se os fatores de conversão de Atwater de 4 
kcal/g de proteína, 4 kcal/g de carboidrato e 9 kcal/g de 
lipídeo10.

As dimensões das barras de cereais (largura, 
espessura e comprimento) foram determinadas utilizando-
se Paquímetro Vernier Caliper Mitutoyo 150 mm x 6’’ 11. 

Análise sensorial
Os testes de aceitação e de aparência das barras de 

cereais foram realizados, 24 horas após a elaboração, por 

trinta e dois julgadores não treinados, homens e mulheres 
com idade entre 18 e 60 anos, consumidores de barras 
de cereais. Esses testes foram realizados utilizando-se a 
escala hedônica de nove pontos12, onde os provadores 
assinalaram o atributo que melhor refl etiu o julgamento 
em relação à aceitação e aparência do produto, sendo 
que o valor um representou desgostei extremamente, 
dois desgostei muito, três desgostei moderadamente, 
quatro desgostei ligeiramente, cinco indiferente, seis 
gostei ligeiramente, sete gostei moderadamente, oito 
gostei muito, nove gostei extremamente. Consideraram-se 
aceitas as barras de cereais que obtiveram nota igual ou 
superior a seis pontos (gostei ligeiramente).

Análise estatística
Os dados das análises químicas, físicas e 

aceitabilidade das barras de cereais foram expressos por 
meio de média, desvio-padrão e submetidos à análise de 
variância (ANOVA). A análise comparativa dos resultados 
foi realizada por meio do teste de Tukey com nível de 
signifi cância de 5%, utilizando-se o software Instat versão 
2.01. Também foram realizadas análises de correlação de 
Pearson (p ≤ 0,05) entre o valor energético e o conteúdo 
de fi bras das barras de cereais e entre a concentração 
de murici-passa na barra de cereal e sua aceitabilidade, 
utilizando-se o programa Excel for Windows, versão 2003.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As barras de cereais elaboradas para este estudo 
tinham peso médio de 26,00±2,07g cada e suas dimensões 
foram em média 29,89 mm de largura, 15,47 mm de 
espessura e 97,47 mm de comprimento.

A caracterização nutricional das barras de cereais 
foi realizada considerando-se os teores de umidade, 
carboidratos, lipídeos, proteínas e cinzas (Tabela 3). 

Tabela 2. Proporção de frutas secas nas formulações de barras de cereais 
Formulação Murici-passa (%) Banana-passa (%)

BCM100 100,00 0,00

BCM75 75,00 25,00

BCM50 50,00 50,00

BCM25 25,00 75,00

BCM0 (controle) 0,00 100,00
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Os valores de umidade encontrados nas barras 
de cereais variaram entre 9,39 e 11,63% e apesar das 
diferenças encontradas, todas apresentaram resultados 
de umidade inferiores a 15,00%, limite estabelecido pela 
Resolução CNNPA no 12 de 1978, no que se refere aos 
produtos à base de cereais13. Altos teores de umidade 
favorecem reações indesejáveis, como o escurecimento 
não-enzimático e o crescimento microbiano, este último 
particularmente importante em cereais adicionados de 
frutas secas.  Além disso, umidades elevadas reduzem 
a crocância, atributo sensorial característico das barras 
de cereais14. Quando se trata de cereais, a crocância é 
sinônimo de frescor e qualidade do produto e sua perda, 
caracterizada pelo amolecimento, é uma das causas de 
rejeição de consumo15,16. 

Ainda, em comparação a outros estudos, vale dizer 
que o teor de umidade das barras de cereais contendo 
murici-passa e/ou banana-passa foi semelhante à barra 
de cereais com amendoim (7,64 a 10,02%), estudada por 
Escobar et al.14.

O conteúdo de carboidrato das barras de cereais 
(Tabela 3) oscilou entre 75 e 77 g.100g-1 e foi o nutriente 
em maior concentração devido ao alto percentual de 
cereais utilizado nas formulações. É importante destacar 
que a alta concentração de cereais, seguida pela glicose 
de milho foram os principais contribuintes do valor 
energético das mesmas (Tabela 4). 

A barra de cereal controle (BCM
0
) apresentou 

maior concentração de lipídeos e proteínas, entretanto, 
não houve diferença signifi cativa entre as formulações. 
O conteúdo de lipídeos foi superior a 3g.100g-1, valor 
estabelecido pela Portaria no 27 para alimentos sólidos 
com baixo teor de gorduras totais17. Apesar da pouca 
adição de lipídeos (lecitina de soja 8,00%) na formulação 
das barras de cereais, o conteúdo encontrado deste 
nutriente pode ser explicado pela alta concentração de 
aveia, cujo conteúdo de óleo varia entre 4,00 e 11,00%2. 

No que diz respeito à composição de ácidos graxos 
da aveia, destaca-se a proporção favorável entre poli-
insaturados/saturados e alto conteúdo de ácidos oleico e 

Tabela 3. Composição centesimal das barras de cereais (g.100g-1)
BCM0 BCM25 BCM50 BCM75 BCM100

Umidade 10,06±0,07 a 10,21±0,15ª 9,39±0,15 b 11,63±0,08 c 11,08±0,09 d

Carboidratos 75,56±0,05 a 76,92±0,50 bc 77,12±0,47 b 75,25±0,25 a 76,05±0,39 ac

Lipídeos 5,32±0,21a 4,26±0,11 a 4,73±0,22 a 4,53±0,21 a 4,77±0,16 a

Proteínas 7,68±0,17 a 7,28±0,31 a 7,49±0,45 a 7,37±0,46 a 6,93±0,23 a

Cinzas 1,38±0,02 a 1,33±0,02 b 1,27±0,01 c 1,21±0,02 d 1,15±0,17 e

1 Médias com letras iguais na mesma linha não diferem significativamente entre si (p<0,05).
BCM0 – Barra de cereais com 0,00% de murici-passa e 100,00% de banana-passa.
BCM25 – Barra de cereais com 25,00% de murici-passa e 75,00% de banana-passa.
BCM50 – Barra de cereais com 50,00% de murici-passa e 50,00% de banana-passa.
BCM75 – Barra de cereais com 75,00% de murici-passa e 25,00% de banana-passa.
BCM100 – Barra de cereais com 100,00% de murici-passa e 0,00% de banana-passa.

Tabela 4. Teor de fibra alimentar total, carboidratos (g.100g-1) e valor energético total (kcal. 100g-1) das barras de cereais 
aceitas na análise sensorial

Macronutrientes               BCM0                       BCM25                     BCM50

Fibra alimentar total 4,77±0,48a 6,38±0,42b 7,40±0,59b

Carboidratos 71,38±0,54a 70,54±0,63ab 69,72±0,26b

Valor energético total 358,77±3,11a 349,61±0,86b 351,4±3,58b

1Médias com letras iguais na mesma coluna não diferem significativamente entre si (p<0,05); BCM0 – Barra de cereais com 0,00% de murici-passa e 
100,00% de banana-passa; BCM25 – Barra de cereais com 25,00% de murici-passa e 75,00% de banana-passa; BCM50 – Barra de cereais com 50,00% 
de murici-passa e 50,00% de banana-passa.
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linoleico18, que possuem efeito positivo na prevenção de 
enfermidades cardiovasculares19.

A formulação BCM
0
 apresentou maior valor de 

cinzas em relação às demais barras de cereais, sendo que 
todas diferiram signifi cativamente entre si (Tabela 3).  Os 
conteúdos de cinzas assemelharam-se aos encontrados na 
literatura para barras de cereais, cujos valores em g.100g-1 
foram 1,1320; 1,40 a 1,6121; 1,18 a 1,2122. Segundo Cecchi23 
o conteúdo de cinzas totais em cereais pode variar de 0,3 a 
3,3g/100g-1, relacionando-se com o conteúdo de minerais 
no alimento.

Os teores de fi bra alimentar total e carboidratos 
das barras de cereais elaboradas estão ilustrados na Tabela 
4 e variaram entre 4,77 a 7,40g.100g-1. A análise de fi bra 
foi realizada apenas nas barras de cereais aprovadas no 
teste sensorial de aceitabilidade (Figura 1). 

É importante destacar que o conteúdo de fi bra 
de barras de cereais varia de acordo com os ingredientes 
utilizados no processamento. Bueno22 utilizando nêspera 
tostada seca na porção de 0,00 a 8,00%, em barras de 
cereais, encontrou conteúdos de fi bra alimentar oscilando 
de 7,70 e 7,86 g.100-1g, respectivamente. A utilização de 
prebióticos também aumenta o conteúdo de fi bras em 
barras de cereais. Dutcosky et al.21, em estudos de otimização 
sensorial combinada para textura e sabor alcançou 22,65 
g.100g-1 de fi bra alimentar, quando empregou 8,50% de 
inulina, 66,20% de oligofrutossacarídeo e 25,40% de goma 
acácia na formulação de barras de cereais. Por outro lado, 
Brito et al.20, empregando como ingrediente principal 
biscoito de amido de milho em barras de cereais, obteve 
teores menores de fi bras (3,44 g.100-1g). Escobar et al.14 
comparou o teor de fi bras de três barras de cereais. A 
barra de cereal com amaranto tostado apresentou maior 
conteúdo de fi bra bruta (2,27 g.100g-1) quando comparada 
com as barras de cereais com amendoim (1,60g.100g-1) e 
com amaranto expandido (1,09 g.100g-1). 

No que se refere ao valor energético estimado, 
a BCM

0
 apresentou maior valor energético total, sendo 

que as BCM
25

 e BCM
50

 não apresentaram diferenças 
signifi cativas (Tabela 4). Considerando-se que todas as 
barras de cereais possuíam a mesma formulação básica 
e que o ingrediente variável foi o conteúdo de murici-
passa e/ou banana-passa, a diferença (p<0,05) entre seus 
conteúdos energéticos pode ser atribuída ao tipo de frutas 
desidratadas utilizadas. O valor energético estimado do 
murici-passa é de 231,35 kcal.100-1g (24), enquanto, 
segundo informações obtidas do fabricante da banana-
passa, seu conteúdo energético é de 262 kcal.100-1g, fato 
que justifi ca o maior valor energético total encontrado 
na BCM

0
.

Outro fator a ser considerado na estimativa do 
valor energético refere-se ao conteúdo de fi bras das barras 
de cereais. A análise de correlação demonstrou que à 
medida que aumentou a concentração de fi bra alimentar 
total na barra de cereais o valor energético decresceu 
(r = - 0,84) (Tabela 4). De acordo Benassi, Watanabe e 
Lobo25, uma das formas de se obter redução no conteúdo 
energético em alimentos é a adição de fi bras alimentares.

Bueno22, estudando barras de cereais com semente 
tostada e nêspera seca, contendo 7,70 e 7,86.100-1 de fi bra 
alimentar, obteve valor energético de 327,00 e 323,00 
kcal.100g-1, respectivamente. Dutcosky et al.21 encontraram 
valores entre 291,24 a 364,36 kcal.100g-1, sendo que a barra 
de maior valor energético foi a barra controle, sem adição 
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7,34b
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Figura 1. Valores médios dos atributos sensoriais das barras de cereais 
contendo murici-passa e banana-passa.
BCM0 – Barra de cereais com 0,00% de murici-passa e 100,00% de banana-passa; 
BCM25 – Barra de cereais com 25,00% de murici-passa e 75,00% de banana-passa; 
BCM50 – Barra de cereais com 50,00% de murici-passa e 50,00% de banana-passa; 
BCM75 – Barra de cereais com 75,00% de murici-passa e 25,00% de banana-passa; 
BCM100 – Barra de cereais com 100,00% de murici-passa e 0,00% de banana-passa.

A BCM
0
 apresentou o menor teor de fibra 

alimentar, entretanto, caracteriza-se como alimento 
fonte de fi bras (mínimo de 3g.100g-1), de acordo com a 
Portaria no 27 de 13 de janeiro de 199817. O resultado da 
análise estatística demonstrou que não houve diferença 
signifi cativa entre a BCM

25
 e BCM

50
, cujos teores de fi bra 

alimentar classifi cam-nas como alimentos ricos em fi bra 
(mínimo de 6g.100g-1)17. Os maiores teores de fibras 
na BCM

25
 e BCM

50
, em comparação à BCM

0
 pode ser 

explicado pelo ao alto teor deste nutriente no murici-
passa, que é quatro vezes maior que na banana-passa24.
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de fi bras, ou seja, a adição de fi bras às barras de cereais 
reduziu o valor calórico de 18,00 a 20,00%.  

Na Tabela 5 estão apresentados os valores 
nutricionais das barras de cereais formuladas neste 
trabalho e de duas barras de cereais comerciais (fonte 
de fi bras), bem como a porcentagem de contribuição de 
energia, carboidratos, gorduras totais e fi bra alimentar 
em relação à ingestão diária recomendada (IDR). 
Considerando-se as recomendações diárias de proteína 
e fi bra, as barras de cereais com murici-passa e banana-
passa alcançaram maior percentual das necessidades 
nutricionais de um adulto. As barras de cereais comerciais 
contribuíram para um maior percentual no valor diário 
recomendado de energia e gordura em relação às barras 
de cereais formuladas. 

Os percentuais dos valores diários encontrados 
por Bueno22 em barras de cereais com 8,00% de semente 
tostada de nêspera, com base em 2000 kcal, alcançaram 
os mesmos percentuais para energia (4,00%) em relação 
às barras de cereais de murici-passa e banana-passa. O 
conteúdo de lipídeos atingiu 0,70% do valor diário e o teor 
de fi bras, carboidratos e proteínas 8,00%, 7,00% e 1,00% 
respectivamente. As barras de cereais possuem como 
composição básica fl ocos de arroz e de aveia. Entretanto, 
as diferenças quanto à composição nutricional ocorre 
devido à quantidade e ingredientes de cada formulação22.

De acordo com Tettweiler (1), atualmente a 
produção de snacks está orientada na elaboração de 
produtos mais nutritivos, com aporte de carboidratos, 
lipídeos e proteínas balanceados conforme o teor 
energético do produto. Além disso, a revalorização dos 

snacks, através da incorporação de cereais ricos de fi bras, 
evidencia seu potencial como alimento com características 
funcionais14. O’neill et al.26 verifi caram que barras de 
cereais administradas para pacientes hipercolesterolêmicos 
contribuem com a redução dos níveis do colesterol de 
baixa densidade (LDL-c).

Williams et al.27 encontraram evidências de que 
barras tipo snack com maior conteúdo de proteína e fi bra 
tem melhor infl uência, em curto prazo, nos parâmetros 
metabólicos e podem auxiliar no controle do apetite 
quando comparadas a barras convencionais com alto 
teor de lipídeos e carboidratos refi nados. De acordo com 
o autor, a glicemia e a resposta insulínica após nove horas 
foram signifi cativamente menores durante a intervenção 
com a barra de maior conteúdo proteico e de fi bra, sendo 
que o consumo matinal desta barra reduziu a ingestão 
energética do almoço em 5,00%.

As barras de cereais elaboradas para este estudo 
tiveram peso médio de 26,00±2,07g cada e suas dimensões 
foram em média 29,89 mm de largura, 15,47 mm de 
espessura e 97,47 mm de comprimento.

Os resultados médios obtidos da avaliação 
sensorial em relação à aceitabilidade e aparência das 
barras de cereais estão apresentados na Figura 1. Quanto 
ao teste de aceitação, BCM

0
, BMC

25
 e BCM 

50
 obtiveram 

médias superiores a 6,00 (p<0,05), sendo consideradas 
aceitas para consumo. As barras de cereais com conteúdo 
de murici-passa acima de 75,00% não foram aceitas 
pelos provadores. A análise de correlação demonstrou 
que à medida que aumentou a concentração de murici-
passa nas barras de cereais a aceitabilidade decresceu 

Tabela 5. Composição química em 25g (1 unidade) e valor diário recomendado (VD) de barras de cereais com murici -passa e/ou 
banana-passa comparadas com as barras comerciais 

Composição 
nutricional

BCM0 VD1 BCM25 VD1 BCM50 VD1 BA4 VD1 FAM4 VD1

Valor energético2 90,00 4,00 87,00 4,00 88,00 4,00 110,00 5,00 98,00 5,00

Carboidratos3    18,00 6,00 18,00 6,00 17,00 6,00 17,00 6,00 17,00 6,00

Proteínas3 1,90 2,00 1,80 2,00 1,90 2,00 1,00 1,00 1,10 1,00

Gorduras
totais3

1,30 2,00 1,10 2,00 1,20 2,00 1,00 2,00 2,20 4,00

Fibra alimentar3 1,20 5,00 1,60 6,00 1,80 7,00 1,00 4,00 1,10 4,00
BCM0 – Barra de cereais com 0,00% de murici-passa e 100,00% de banana-passa; BCM25 – Barra de cereais com 25,00% de murici-passa e 75,00% 
de banana-passa; BCM50 – Barra de cereais com 50,00% de murici-passa e 50,00% de banana-passa; BCM75 – Barra de cereais com 75,00% de 
murici-passa e 25,00% de banana-passa;  BCM100 – Barra de cereais com 100,00% de murici-passa e 0,00% de banana-passa; 1Porcentagem do 
valor diário de referência, com base em uma dieta de 2000 kcal; 2kcal; 3gramas; 4Barras de cereais comercial (BA – banana e aveia e FAM – farelo de 
aveia e mel).



432  

Guimarães MM, Silva MS. Qualidade nutricional e aceitabilidade de barras de cereais adicionadas de frutos de murici-passa. Rev Inst Adolfo 
Lutz, São Paulo, 68(3):426-33,2009.

(r = - 0,81). A BCM
25

 apresentou maior pontuação na 
escala hedônica, obtendo 87,50% de aceitação entre 
os avaliadores, seguida pela BCM

50
 e BCM

0
 (81,00 e 

75,00% de aceitabilidade, respectivamente). A BCM
75

 e 
BCM

100
 obtiveram pontuação equivalente a “não gostei, 

nem desgostei”, com aceitabilidade de 69 e 62,00%, 
respectivamente (Figura 1). Os valores hedônicos 
variaram de 5,47 a 7,12 (“não gostei, nem desgostei” a 
“gostei moderadamente”). 

Estevez et al.28, realizaram teste de aceitabilidade 
em barras de cereais com amendoim e obtiveram notas 
variando entre 5,50 a 7,10. Dutcosky et al.21, em um 
delineamento experimental com nove barras de cereais 
adicionadas dos prebióticos (inulina, oligofrutossacarídeo 
e goma acácia), avaliaram a aceitabilidade, cuja pontuação 
variou entre 5,46 a 7,22. Os resultados de aceitabilidade das 
barras de cereais apresentados pelos dois estudos foram 
semelhantes ao deste trabalho.  

Quanto à aparência geral, todas as barras de cereais 
apresentaram pontuação superior a 6,00, variando entre 
6,26 a 7,34, o que corresponde a “gostei pouco” a “gostei 
moderadamente” (Figura 1). As barras de cereais com 
conteúdo de murici-passa igual ou superior a 75,00% 
apresentaram melhores resultados quanto à aparência 
em relação às barras com 0,00 e 50,00%. Os julgadores 
apontaram a BCM

25
 como a barra de cereal de melhor 

aparência. Os valores hedônicos das barras de cereais para 
aceitação e aparência foram semelhantes para a adição de 
até 50,00% de murici-passa. A partir de 50,00% de murici-
passa, as barras de cereais apresentaram melhor aparência, 
entretanto, os valores de aceitabilidade decresceram. 

CONCLUSÃO

Apesar da BCM
75

 e BCM
100

 não terem sido 
aceitas, foi possível introduzir o murici em barras de 
cereais. A combinação de banana-passa e murici-passa na 
proporção de 75:25, propiciou os melhores resultados de 
aparência e aceitação, incrementando o sabor da banana, 
tradicional em barras de cereais. Além disso, a adição do 
murici-passa às barras de cereais proporcionou nomeá-
las como ricas em fi bras, caracterizando-as como um 
produto de melhor qualidade nutricional frente às barras 
de cereais comerciais. Assim, a inserção do murici em 
produtos alimentícios pode contribuir para evidenciar 
sabor diferenciado, aparência e qualidade nutricional, 
valorizando o uso dos alimentos regionais na alimentação 
humana.
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