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Muitas espécies nativas brasileiras, principalmente as árvores frutíferas, constituem importante 

fonte de exploração econômica, embora haja pouca informação a respeito das características da 

biodiversidade de alguns biomas, como o Cerrado, bem como de tecnologias adequadas de 

processamento para produtos alimentícios. Desta forma, este trabalho teve como objetivo utilizar as 

castanhas de baru e licuri na elaboração de barras de cereal, bem como avaliar as características 

físico-químicas, microbiológicas e sensoriais desses produtos. As castanhas de baru e licuri foram 

adquiridas, selecionadas e higienizadas no Laboratório de Alimentos da UEMS-Unidade de Naviraí. 

Posteriormente, foram submetidas à secagem, trituradas, armazenadas em sacos a vácuo e 

congeladas até a sua utilização. Foram elaboradas três formulações de barra de cereal utilizando 

cada castanha, nas concentrações de 5 %, 10 % e 15 %. Foram realizadas análises de determinação 

da composição centesimal, análise microbiológica e análise sensorial das formulações das barras de 

cereal. Com relação à composição físico-química, pôde-se observar que não houve diferença 

significativa (p>0,05) no conteúdo proteico entre as formulações de barras de cereal tanto das 

elaboradas com baru quanto com licuri. Já o conteúdo de lipídeos aumentou significativamente 

(p<0,05) em ambas as barras de cereal, conforme o aumento da concentração da adição das 

castanhas, visto que esses alimentos são ricos em gordura. O conteúdo de fibras aumentou 

significativamente conforme o aumento da concentração da castanha no produto, exceto para a 

barra de cereal elaborada com 10 % de licuri. Com relação às análises microbiológicas, não houve 

contagem de Bacillus cereus e coliformes termotolerantes a 45 ºC, confirmando a qualidade 

sanitária e a segurança do produto. A análise sensorial demonstrou que não houve diferença 

significativa entre nenhum dos atributos avaliados entre as formulações de barras de cereal 

adicionadas de licuri. Já nas barras de cereal adicionadas de baru, houve diferença significativa 

apenas nos atributos textura e impressão global, entre todas as formulações. Todas as formulações 

apresentaram índice de aceitabilidade superior a 80 %. Dessa forma, pode-se concluir que a adição 

das castanhas de baru e licuri é vantajosa do ponto de vista nutricional, uma vez que aumentou a 

concentração de fibras e lipídeos nas barras de cereal, sem alterar suas características sensoriais, 

viabilizando o uso dessas castanhas na elaboração de novos produtos alimentícios. 
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