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RESUMO

A cana-de-acucar € um produto usado para fazer dois produtos essenciais para a
economia mundial: o agUcar, parte indispensavel da alimentacdo humana, e o alcool,
utilizado nas bebidas alcodlicas como a cachaca, o vinho e a cerveja, ou como
combustivel para abastecer carros, também conhecido como etanol. Assim, também
0 bagaco da cana-de-acucar é usado na alimentacdo de bovinos e suinos, apartir
dessa matéria € extraido a FBCA. Este trabalho de pesquisa tem como objetivo
porporcionar uma melhor compreenséo quanto o uso da FBCA na producgéo da barra
de cereal, atraves de observacdes teoricas e sensoriais para a possibilidade de
alcancar um apuramento positivo. O bagaco da cana- de-agucar possui diversos
beneficios, segundo o atena editora, com diferentes propor¢6es de farinha de bagaco
da cana-de-acgucar como fonte de fibra, analogo a isso o mesmo discorre de forma
gualitativa o forte beneficio no uso dessa matéria que consiste em explanar seus
beneficios tanto nutricionais quanto energéticos. As respostas e resultados foram
obtidos por intermédio de pesquisas literarias e observacdes sensoriais, na visita de
um stabelecimento que trabalha com essa matéria, logo apds, o bagaco da cana-de-
acucar foi transportado até o laboratorio e assim foi extraido o FBCA. Diante de todas
essas pesquisas e testes conclui-se que é possivel produzir barra de cereal natural e
saudavel para consumo.

Palavras-chaves: Bagaco da cana-de-acucar; FBCA; Farinha do
bagaco da cana-de-acucar; Barra de cereal.



ABSTRACT

Sugarcane is a product used to make two essential products for the world economy:
sugar, an indispensable part of human nutrition, and alcohol, used in alcoholic
beverages such as cachaca, wine and beer, or as fuel to fuel cars, also known as
ethanol. Thus, sugarcane bagasse is also used to feed cattle and pigs, and FBCA is
extracted from this material. This research work aims to provide a better understanding
of the use of FBCA in the production of cereal bars, through theoretical and sensory
observations for the possibility of achieving a positive outcome. Sugarcane bagasse
has several benefits, according to athena editor, with different proportions of sugarcane
bagasse flour as a source of fiber, analogous to this, it qualitatively discusses the
strong benefit of using this material that consists of explaining its nutritional and
energetic benefits. The answers and results were obtained through literary research
and sensory observations, during a visit to an establishment that works with this matter.
Soon after, the sugarcane bagasse was transported to the laboratory and the FBCA
was extracted. In view of all this research and testing, it is concluded that it is possible
to produce natural and healthy cereal bars for consumption.

Keywords: Sugar cane bagasse; FBCA; Sugar cane bagasse flour; Cereal bar.
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1 INTRODUCAO

A cana-de-aclcar € uma das culturas mais importantes do mundo, sendo
amplamente cultivada devido a sua versatilidade na producédo de acucar, etanol e
outros subprodutos. No entanto, o processo de extracdo do suco da cana gera um
subproduto significativo conhecido como bagaco de cana-de-acUcar, que consiste
principalmente em fibras de celulose, hemicelulose e lignina. Esse bagaco, apesar de
ser um residuo da industria acucareira, apresenta um potencial valioso e muitas vezes
subutilizado. Uma das aplicacdes emergentes e promissoras desse subproduto é a
sua transformacdo em farinha, oferecendo uma alternativa sustentavel e nutritivana
para a industria alimenticia.

O crescente interesse em praticas sustentaveis e a busca por fontes
alternativas de ingredientes levaram a exploracéo do bagaco da cana-de-agucar como
matéria-prima para a producdo de farinhas funcionais e nutricionalmente ricas. A
transformacao desse residuo em farinha ndo apenas agrega valor a um subproduto
antes descartado, mas também oferece uma nova perspectiva na criacdo de alimentos
mais saudaveis e sustentaveis.

Neste contexto, explorar as propriedades, beneficios e possiveis aplicacdes da
farinha do bagaco da cana-de-acucar torna-se um campo de estudo relevante e
promissor. Esta pesquisa tem como objetivo explorar o potencial dessa matéria- prima,
destacando suas caracteristicas, beneficios nutricionais e possiveis contribuicbes
para a industria alimenticia e para a promoc¢ao de praticas mais sustentaveis no setor
agroindustrial.

O Brasil é o maior produtor mundial de cana-de-agucar, produzindo 633 milhdes
de toneladas em uma area de aproximadamente 9 milhdes de hectares (CONAB,
2019). A maior parte da produgcédo ocorre na regiao centro- sul do Brasil, a qual
representa mais de 90% da produc¢é&o nacional.

O bagaco € um residuo lignocelulésico resultante da extracao do caldo da cana-
de-acucar para a producao de etanol e acucar. O Brasil apresenta um potencial de
producédo de 162 milhdes de toneladas de bagaco, sendo que a regido centro-sul
responsavel por 92% da producdo nacional.

O bagaco é principalmente utilizado para a co-geracdo de eletricidade.

Atualmente, a eletricidade produzida a partir do bagaco (e da palha em menor



guantidade) é uma das principais fontes de eletricidade no Brasil e representa uma
importante receita para o setor sucroenergético nacional. Segundo Silva et a., (2007)
0 bagaco de cana tem sido produzido cada vez em quantidades maiores devido ao
aumento da area plantada e da industrializacdo da cana-de-aglcar, decorrentes
principalmente de investimentos publicos e privados na producao alcooleira.

Teixeira et al. (2007), relatou que o bagaco de cana-de-aclcar é considerado o
maior residuo da agroindustria brasileira. E, embora seja utilizado como combustivel
para as caldeiras das préprias usinas, ainda resta um excedente equivalente a 20%
do total gerado. Tamanha quantidade de excedente justifica a busca por alternativas
para sua utilizacdo e agregacédo de valor, como a que esta proposto.

O impasse ambiental decorrente dessa atividade agroindustrial despertou a
atencao de pesquisadores da comunidade cientifica brasileira, os quais passaram a
orientar propostas mais rentaveis de aproveitamento desse descarte, como a
producdo de xarope de glicose, de etanol (CEREDA, 1994;LORENZONI; MELLAS
1994), como ingrediente para producdo de racdo animal de ruminantes e aves
(MEADE; CHEN, 1977), sendo vastos os estudos nesta area; e também foi pesquisada
sua utilizacdo em ragcao canina (PINTO, 2007); no entanto, foi possivel encontrar
apenas uma pesquisa que tratou da incorporacéo de farelo do bagaco na alimentacdo
humana. Neste estudo, o bagaco foi adicionado em "diversas concentracfes na
fabricagcdo de péo, substituindo outra fonte de fibra insoluvel” (SANGNARK e
NOOMHORM, 2004).

Alguns estudos informam que o bagaco da cana € rico em fibra insolavel
(CARVALHO et al., 2006; JUNIOR et al., 2007. PIRES et al., 2004), mas ndo se
conhece ao certo a composi¢ao nutricional, sua qualidade microbioldgica, se este
residuo pode ser utilizado na alimentagdo humana e quais seriam os efeitos
fisiologicos gastrointestinais quando ingeridos pelo homem, por isso, faz-se
necessario um estudo mais especifico desse residuo pela industria canavieira.

A possibilidade de agregar valor a um dos maiores residuos da agroindustria, a
importancia da fibra na alimentacdo, aliada a crescente demanda por alimentos
funcionais motivaram a realizagéo deste trabalho que teve como objetivo fazer uma
reeleitura da barra de cereal adicionando a farinha do bagaco da cana-de-agucar
(FBCA).



2 REFERENCIAL TEORICO

Independente da cana-de-agcucar ser um dos principais movedores da
agroeconomia no pais, produzindo empregos, direta ou indiretamente, como é citado
por Assad (2017), este setor gera impactos ambientais, com o uso de areas de mata
nativa, uso exagerado de recursos naturais, e ainda uma grande quantidade de
residuos, onde boa parte dele poderia ser melhor aproveitada em outras areas de
producéo.

No Brasil, de acordo com os dados da CONAB (2018), realizaram uma
producao de 620 milhdes de toneladas de cana-de-agucar na safra 2018/2019, destas,
cerca de 280kg de palha e de bagaco foram gerados para cada tonelada da cana
utilizada na industria (ASSAD, 2017). Portanto, a estimativa da CONAB (2018) para
essa safra € demais de 2 milhdes de toneladas de bagaco de cana-de- acglcar. Ja
existem outras formas de utilizacdo do bagaco da cana, de acordo com Souza et al.
(2015), o forte apelo da aplicabilidade do bagaco da cana em varias areas recorre
devido o material apresentar boas caracteristicas fisicas.

O bagaco de canade-acucar ja é utilizando amplamente na producao e
biocombustiveis, principalmente em paises tropicais, por ser um dos principais
materiais lignocelulésicas utilizados para a bioconversao em etanol. Isto se da ao fato
de ser uma efetiva forma de reducao das emissdes de gases de efeito estufa. Porém,
0 uso do bagaco pode ir além da sua aplicabilidade convencional. Segundo Souza et
al. (2015), o bagago da cana apresenta alta concentragdo de carboidratos e baixo
conteudo relativo de lignina, além de um baixo custo de producao, transporte e
armazenamento, o que o torna promissor para alimentacdo humana.

Historicamente, somente no inicio dos anos 70 que alguns cientistas sugeriram
gue as fibras poderiam ter algum beneficio para a saude. Um dos maiores
responsaveis por esta teoria € o Doutor Denis Burkitt, médico inglés, que passou
muitos anos praticando e conduzindo pesquisas médicas na Africa. O Doutor Burkitt e
colaboradores observaram que um certo numero de problemas de saude — incluindo
doencas coronarias, diabetes, diverticulose do colon, apendicites, hérnias hiatal,
hemorréidas, varizes, constipacao cronica e cancer do colon — eram doencas comuns
nas populacdes dos paises ocidentais desenvolvidos, mas muito raras na Africa. 1sso
porque a populacao nativa consumia dietas ricas em fibras (THEBAUDIN et al., 1997;
FIBRAS, 1999).



A fibra alimentar que compdem a farinha do bagaco da cana-de- acucar é
principalmente constituida por dois tipos: fibra insoltvel e fibra soltvel. A fibra insoltvel
contribui para o aumento do volume das fezes, auxiliando na regulagédo do transito
intestinal. Isto pode ser benéfico para pessoas que sofrem de constiparcéo, pois ajuda
a promover o movimento regular do intestino. Além disso, a fibra insoltvel pode auxiliar
na prevencao de doencas do célon, como a diverticulose e a doenca diverticular. A
fibora solivel encontrada na farinha do bagaco da cana- de-acUcar forma uma
substancia gelatinosa quando entra em contato com a agua. Esta substancia
gelatinosa pode ajudar a reduzir os niveis de colesterol no sangue, contribuindo para
a saude cardiovascular. Além disso, a fibra solluvel retarda a absorcéo de glicose no
organismo, ajudando a controlar os niveis de acucar no sangue, o que € benéfico para
pessoas com diabetes ou que visam controlar os niveis de glicose.

De acordo com a gastroenterologista e professora do Departamento de Clinica
Médica da Faculdade de Medicina da UFMG, Maria do Carmo Friche Passos, a média
do consumo de fibras no Brasil € de quatro gramas diarias. O nimero é seis vezes
mais baixo que os 24 gramas recomendados pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS). O baixo consumo de fibras é uma das causas da prisdo de ventre ou
constipacao intestinal, problema que atinge 2/3 das mulheres brasileiras.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL,
2005), farinhas

[...] s@o os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e
rizomas por moagem e Oou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para producéo de alimentos.
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3 METODOLOGIA

Mediante os estudos feitos com o objeto de pesquisa foi possivel observar que
€ concebivel executar a feitura de um alimento ultilizando o bagaco da cana-de-
acucarcom virtude e aspirando uma melhor qualidade de vida a individuos que por
ventura possam consumi-la.

A abordagem da pesquisa foi realizada por observacéo, considerada qualitativa
por apresentar anotacdes que explicam melhor um assunto e mostram mais do que
indicar nUmeros e enumerar as frequéncias de procedimentos. (ANGERS,1992: 131
apud JACCOUD et al., 2008).

Os métodos usados nessa pesquisa serdo detalhados ao longo desta narrativa
e 0 uso de pesquisa bibliografica também se fez importante neste documento, para
um compilado de informacdes acerca da utilizacdo do forno elétrico na sua utilizacédo
como equipamento na producdo alimenticia, sera testada apenas uma receita em
forno elétrico Philco 36L.

A pesquisa bibliogréfica foi feita com base em andlise de artigos, livros e sites
com informacdes seguras e relevantes para nossa pesquisa, foi de suma importancia
este apanhado de conhecimento para que assim fosse possivel a efetivacédo na receita
em vista. Toda ciéncia ultiliza inUmeras técnicas na obtencdo de seus propositos,
quais quer que sejam os métodos ou procedimentos empregados. (MARCONI;
LAKATOS 2007).

No ato da pesquisa deste trabalho, foi utilizada — e adaptada — a receita
encontrada no canal Maméae Vida Saudavel (2017), na plataforma youtube. Parte da
receita serd adaptada, no que diz respeito: a quantidade ultilizada na receita adaptada
serdo convertidas pois havera adicdo de mais um ingrediente.

A cana-de-acucar foi recolhida de um estabelecimento que possui o0 nome “O
Lipao” localizada no terminal rodoviario de Timon-ma, Av. Francisco Carlos Jansen -
Parque Piaui, Timon - MA, 65631-240, posteriormente feito a quebra do instrumento,
lavada e colocada para secar ao sol em um recipiente higienizado, apds a secagem
foi transportado ao laboratorio de pesqusa do Instituto Federal do Piaui Zona Sul
(IFPI), processado em um triturador analitico da marca Ninja, para que pudesse chegar

no ponto desejado, e assim ser moido e prontamente peneirado.



11

Para iniciar a preparacdo da barra de cereal, foram necesséarios alguns
ingredientes além da cana de acucar como: linhacga, aveia, mel, mixed nuts, Oleo de
coco, granola e farinha do bagaco da cana-de-agucar. Por ndo haver uma
padronizacdo universal em relacdo as quantidades exatas, deu-se a ideia da

converséao de alguns ingredientes. Seguindo essa conversao, temos:

e 9 g dafarinha do bagaco da cana de acucar
e 46 g de mel

e 27 g de Oleo de coco

e 86 g de mixed nuts

e 37 g aveia flocos finos

e 36 g de granola sem acucar

e 40 g de linhaca

No decorrer da producédo desta receita tivemos alguns testes envolvendo as
proporcdes citadas. Para iniciar o processo de preparacdo foram separadas as
porcdes de cada ingrediente em recipientes limpos, medidos e organizados em
seguida foi feita a escolha de uma tijela para que fossem unidos todos os ingredientes
dando inicio a preparacdo da barra de cereal, misturando manualmente, levado ao
forno pré aquecido em 180°, apds 15 minutos, a barra foi retirada do forno para que
esfriasse.

As figuras abaixo ilustram cada etapa da producao da FBCA:

Figura 1 - Bagaco da cana-de-acucar

Fonte: Autoria prépria (2023)



Figura 2 - Bagaco da cana-de-agucar cortado

Fonte: Autoria prépria (2023)

Figura 3 - Triturador analitico

Fonte: Autoria prépria (2023)
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Figura 4 - Farinha do bagaco da cana-de-agucar FBCA

Fonte: Autoria prépria (2023)

Figura 5 - FBCA peneirado

Fonte: Autoria propria (2023)
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Figura 6 - Residuos da FBCA

Fonte: Autoria prépria (2023)

Figura 7 - Resultado final da FBCA

Fonte: Autoria prépria (2023)
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Figura 8 - Ingredientes da barra de cereal

Fonte: Autoria propria (2023)
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Para melhor observacao, foram produzidas 4 barras de cereal contendo o
FBCA, Mel, 6leo de coco, mixed nuts, aveia flocos finos, granola sem acucar e linhaca.
No quadro 1 abaixo, podemos observar os ingredientes, as quantidades e o

tipo de forno utilizado.

Quadro 1: Ingredientes usados no preparo da barra de cereal:

Ingredientes Quantidade
FBCA 9g
Mel 46 g
Oleo de coco 274
Mixed Nuts 86 g
Aveia Flocos Finos 3749
Granola sem acgucar 3649
Linhaca 409

Fonte: Elaborado pelo autor (2023)
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5 CONCLUSAO

O objetivo da pesquisa foi obter informacoes suficientes para compreender o
gudo benéfico torna-se a barrinha de cereal, visando campos maiores como
acessibilidade e eficacia na nutricdo humana, alcancando individuos de diversas
classe sociais. Barras de cereal geralmente sado sinénimo de lanche pratico, saudavel
e nutritivo. E tendo em vista todos os resultados positivos e negativos, é possivel inferir
gue a barra de cereal ndo so tras benéficios para a saude bem como € saborosa,
através do cruzamento de alguns ingrendientes é possivel tornar o produto afavel ao
paladar, abrangendo diferentes faixa etérias, sendo possivel ligar bem estar,
alimentacéo e saude.

Segundo a revista Exame as receitas caseiras das barrinhas de cereais
surgiram como forma de buscar um alimento ainda mais saudavel. “Elas se tornam
mais saudaveis por ndo conterem os aditivos e 0s conservantes das industrializadas”,
afirma a nutricionista. Além desse beneficio, as receitas feitas em casa permitem a
livre combinacéo de sabores e cereais, basta usar a criatividade.

Concluiu-se que os metodos caseiros tornam-se ainda mais saudaveis por
saber que ingredientes obtém o alimento, e de que maneira esta sendo produzido. A
seguir a figura 9 apresenta a homogenizacao dos ingredientes, na figura 10 é possivel

visualizar o resultado final.

Figura 9 - Homogenizacgao dos ingredientes da barra de cereal
. 4

Fonte: Autoria prépria (2023)



Figura 10 - Barra de cereal finalizada

Fonte: autoria prépria (2023)
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