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“MÉTODO DE PREPARO DE BARRA DE FRUTAS E ALIMENTO RESULTANTE”. 

CAMPO TÉCNICO 

[001] A presente patente de invenção trata de método de preparo de barra de frutas 

e  alimento  resultante  dotado  de  compostos  com  propriedades  bioativas,  isenta  de 

aditivos;  notadamente,  dito  método  de  preparo  visa  o  aproveitamento  de  frutas, 

especificamente maçã e uva, com mínima produção de resíduos e desperdícios aliado à 

isenção  de  aditivos,  fato  que  permite  a  produção  de  um  alimento  com  baixo  teor 

calórico  e  sem  ingredientes  alergênicos;  além  do mais,  inovado método  garante  a 

produção  de  uma  barra  de  frutas  com  baixa  umidade  e  atividade  de  água, 

consequentemente vida útil estendida.  

HISTÓRICO DA TÉCNICA 

[002] A  fruticultura brasileira é um dos setores de maior destaque no agronegócio, 

devido a sua grande variedade de culturas  frutíferas em diversos climas e regiões do 

Brasil,  destacando‐se  a  laranja,  a  banana,  a maçã  e  a  uva  (IBGE,  2014;  ANUÁRIO 

BRASILEIRO DA FRUTICULTURA, 2016). O desenvolvimento de novos produtos à base de 

frutas é uma alternativa crescente e de grande importância para a agroindústria, pois 

promove a agregação de valor aos produtos agrícolas e a utilização dos excedentes da 

produção. 

[003] Os produtos desidratados a base de frutas, tal como as barras de frutas ou fruit 

leather ou fruit bar, ganham crescente  interesse dos consumidores devido à vida útil 

estendida e a praticidade de consumo. Este produto é, normalmente, elaborado a partir 

de polpas, purês e/ou sucos de frutas e/ou hortaliças, adicionados ou não de açúcar e 

outros  ingredientes como pectina e ácidos orgânicos, que após processo de secagem, 

assemelham‐se  a  tiras  ou  folhas  finas  e  flexíveis  (KAYA;  AYDIN;  DEMIRTAS,  2007; 

QUINTERO RUIZ et al., 2012; DIAMANTE et al., 2013). 

[004] No mercado americano, asiático e europeu, as barras de frutas são bem aceitas, 

havendo uma tendência do crescimento de seu consumo (JASWIR et al., 1998). Estes 

produtos  atendem  a  uma  demanda  crescente  dos  consumidores  por  alimentos 

benéficos  à  saúde,  com  transformações menos  drásticas,  com  a mínima  perda  das 

características  do  produto  in  natura  e  com  elevada  aceitação  sensorial. O  consumo 
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deste  produto  é  uma  alternativa  de  incluir  frutas  na  dieta,  pois  é  fonte  de  vários 

nutrientes e contém baixo valor calórico quando comparada a outros petiscos (HUANG; 

HSIEH, 2005). 

[005] Dentre as frutas com potencial para a elaboração de barra de frutas estão a maçã 

e  a  uva,  em  função  não  apenas  dos  compostos  com  alegações  de  propriedades 

funcionais  presentes  e  da  relevância  nutricional,  mas  também  devido  as  suas 

propriedades  tecnológicas  que  contribuem  para  a  qualidade  sensorial  dos  produtos 

elaborados. A maçã (Malus domestica) é uma fruta típica de clima temperado, muito 

apreciada  pelos  consumidores  devido  a  suas  características  sensoriais,  e 

industrialmente  pode  ser  aproveitada  para  extração  de  pectina,  ingrediente 

frequentemente  utilizado  como  agente  geleificante,  espessante,  texturizante  e 

emulsificante  (THAKUR  et  al.,  1997).  A  maçã  Fuji,  em  particular,  apresenta  sabor 

adocicado, polpa suculenta e textura crocante, além disso, os frutos se conservam muito 

bem em câmaras frigoríficas de estocagem (CHITARRA; CHITARRA, 2005), mostrando‐se 

matéria‐prima promissora para o processamento. Já as uvas, são consideradas fontes 

de compostos fenólicos com alegações de propriedades funcionais, principalmente pela 

presença de resveratrol e, especialmente as tintas, pela presença de antocianinas que 

podem também ser utilizadas como corantes naturais para melhorar a coloração dos 

produtos  finais.  Dentre  a  diversidade  de  uvas  produzidas  no  Brasil,  a  cultivar  BRS 

Carmem (Muscat Belly A x H 65.9.14 ‐ BRS Rúbea), desenvolvida pela Empresa Brasileira 

de  Pesquisa Agropecuária  (EMBRAPA),  apresenta  sabor  agradável,  com  alto  teor  de 

açúcar. Devido a  sua  coloração  violácea  intensa  (CAMARGO; MAIA; RITSCHEL, 2008; 

ASSIS  et  al.,  2011)  pode  ser  utilizada  como  matéria‐prima  para  a  elaboração  de 

diferenciados produtos. 

[006] Existem poucos  relatos na  literatura nacional e  internacional  sobre barras de 

frutas  sem  adição de  aditivos em  suas preparações. Ainda,  são escassos os estudos 

envolvendo maçã e uva na elaboração das barras de frutas bem como a combinação das 

duas  frutas  sem  a  adição  de  outros  ingredientes  (KAYA;  MASKAN,  2003;  KAYA; 

KAHYAOGLU, 2005; KAYA; AYDIN; DEMIRTAS, 2007). 
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[007] A título de exemplo, de alimento apresentado na forma de barra é previsto no 

documento  de  nº.  PI  0701170‐9  depositado  em  16/03/2007  perante  ao  Instituto 

Nacional  de  Propriedade  Industrial  um  processo  de  obtenção  de  barra  de  cereal 

utilizando cascas de frutas e sementes de linhaça obtida por meio do seguinte preparo: 

a) Lavagem, secagem e separação da casca da polpa; b) Picagem das cascas de frutas; c) 

Secagem em estufa de ventilação forçada a 40°C por 48 horas; d) Trituração das cascas 

em  moinho.  Em  seguida,  passa‐se  ao  processo  de  obtenção  da  barra  de  cereal 

propriamente dito, que envolve as etapas: i) Mistura dos ingredientes secos; ii) Adição 

das cascas de frutas; iii) Adição do xarope de glicose ‐ homogeneização; iv) Prensagem; 

e v) Embalagem da barra de cereal. 

[008] No Brasil, a barra de fruta é um produto novo e comumente comercializada à 

base de banana e seus co‐produtos, portanto a elaboração de uma barra de fruta de 

maçã e uva torna‐se uma alternativa promissora e inovadora para o desenvolvimento 

de novos produtos. 

ANÁLISE DO ESTADO DA TÉCNICA 

[009] Em pesquisa realizada em bancos de dados especializados  foram encontrados 

documentos  referentes  a  métodos  de  preparo  de  barra  de  frutas,  tal  como,  o 

documento de nº. CN102726586 que trata de método de processamento de barra de 

‘Actinidia chinensis’, ou seja, kiwi. O método é realizado de acordo com as seguintes 

etapas:  triagem  de  frutas  frescas,  remoção  de  casca  e  limpeza,  cozimento  a  vapor, 

polpação, peneiramento, remoção de sementes, realização de armazenamento à frio, 

disposição  da  composição  em  uma  chapa  fina  e  posterior  moldagem,  secagem 

encoberta do conteúdo, exposição do conteúdo para a realização da divisão do mesmo 

e subsequente embalagem do produto. 

[010] O documento de nº. WO2010107331 prevê a união de  ingredientes naturais e 

saudáveis, como frutas, sucos e algas, cujo método de produção envolve as seguintes 

etapas:  recepção,  avaliação  e  armazenamento  da  matéria‐prima;  desinfecção  por 

submersão; lavagem; descascamento; corte mecânico; banho antioxidante; preparação 

de gel; extrusão a quente; arrefecimento e corte; embalagem primária e codificação. 

[011] O documento de nº. PI 1105483‐2 trata de uma composição na qual é utilizada 
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frutas em  fatias ou rodelas numa proporção de cerca de 80% cuja conformação pelo 

processo de  compactação possibilita  a  estruturação da barra  recheada  com  granola 

diferenciada com grãos de soja tostada e semente de linhaça, além do aporte nutricional 

rico em fibras, sais minerais, sem açúcar, sem glúten. 

[012] Os documentos  citados nos parágrafos acima  tratam‐se apenas de estado da 

técnica  e,  portanto,  não  apresentam  anterioridade  em  relação  ao  objeto  ora 

aperfeiçoado  garantindo,  assim,  que  o  mesmo  atenda  aos  requisitos  legais  de 

patenteabilidade. 

OBJETIVOS DA INVENÇÃO 

[013] É, portanto, objetivo da presente patente de invenção apresentar um método de 

preparo de barra de frutas e respectivo alimento resultante, o qual inclui propriedades 

bioativas,  isenta  de  aditivos  e  com  baixa  umidade  e  atividade  de  água,  visando  o 

aproveitamento de frutas, com mínima produção de resíduos e desperdício.  

[014] É objetivo da patente apresentar um método de preparo cuja barra de  frutas 

resultante  (maçã  e  uva)  apresenta  cor  vermelho‐violáceo  atrativa  e  sabor  inovador 

semelhante ao natural das frutas, com apelo para saudabilidade e com praticidade de 

consumo. 

[015] É objetivo da patente apresentar um método de preparo de barra de frutas do 

tipo ‘fruit leather’ isenta de aditivos, resultando em um produto com baixo valor calórico 

e sem ingredientes alergênicos.  

[016] É objetivo da patente apresentar um método de preparo de barra de frutas com 

umidade em torno de 15% e atividade de água de 0,3 a 0,5, valores estes em que há 

mínima ou nenhuma contaminação microbiológica. Todas as barras de frutas produzidas 

de  acordo  com  o  presente  método  apresentaram  umidade  abaixo  de  25%, 

caracterizando‐se como produtos secos (umidade inferior a 25%) e, consequentemente, 

vida útil estendida.  

[017] É objetivo da patente apresentar um método de preparo de barra de frutas com 

maçã e uva onde o ácido orgânico é adicionado para a  correção de pH e auxilia no 

processo  de  geleificação  da  pectina  e,  por  conseguinte,  estruturação  das  barras  de 

frutas.  
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[018] É objetivo da patente apresentar um método de preparo de barra de frutas com 

maçã e uva, as quais apresentam compostos com alegações e propriedades funcionais, 

relevância nutricional e propriedades  tecnológicas que  contribuem para a qualidade 

sensorial do produto final. 

[019] É objetivo da patente apresentar um método de preparo de barra de frutas que 

permite a incorporação de frutas na dieta e compostos com propriedades bioativas. 

[020] É objetivo da patente apresentar um alimento em forma de barra de frutas que 

pode apresentar baixo custo. 

[021] É  objetivo  da  patente  apresentar  uma  barra  de  frutas  idealizada  para 

consumidores  que  buscam  uma  alimentação  mais  saudável  ou  são  adeptos  ao 

vegetarianismo ou veganismo. 

[022] É objetivo da patente apresentar uma barra de frutas desprovida de trigo, farinha 

de trigo e assemelhados e, consequentemente, que não contenha glúten. 

DESCRIÇÃO DETALHADA DO OBJETO 

[023] A presente patente de invenção se refere à “MÉTODO DE PREPARO DE BARRA 

DE FRUTAS E ALIMENTO RESULTANTE”, mais precisamente pertencente ao campo dos 

produtos alimentícios. 

[024] Segundo  a  presente  invenção,  o método  de  preparo  de  barra  de  frutas,  é 

preferencialmente  confeccionado  à  base  de  maçã,  do  tipo  Fuji  ou  outra 

variedade/cultivar, e à base de uva, preferencialmente do tipo BRS Carmem, ou outra 

variedade/cultivar. O método de preparo de barra de frutas inclui uma série de etapas, 

definidas por: 

[025] a) Etapa de higienização das frutas apresenta: 

‐ 1  kg de maçãs, por exemplo,  são  lavadas  com  água potável,  sanitizadas utilizando 

solução clorada 0,005% v/v de cloro ativo e secas com papel toalha; 

‐  1  kg  de  bagas  de  uva,  por  exemplo,  são  separadas  do  engaço,  lavadas  com  água 

potável, sanitizadas utilizando solução clorada 0,005% v/v de cloro ativo e secas com 

papel toalha. 

[026] b) Preparação das frutas: 

‐ Os miolos e sementes das maçãs higienizadas são retiradas com o auxílio de uma faca 
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de aço  inoxidável, as maçãs com casca são picadas em cubos de aproximadamente 1 

cm3 com o uso de um fatiador de vegetais; 

‐ Os cubos de maçã são  imersos em água gelada por um período entre 3 e 4 minutos 

para minimizar o escurecimento enzimático e secos com papel toalha e, branqueados 

por 5 minutos em uma panela de branqueamento a vapor; 

‐ Os cubos de maçãs branqueados são resfriados em gelo por período rápido que varia 

entre 5 a 6 minutos (até resfriarem); transferidos para um recipiente e, com o auxílio de 

um processador são homogeneizados por 3 minutos para a obtenção do purê de maçã;  

‐ Com as uvas higienizadas, um suco de uva é obtido utilizando extração por arraste a 

vapor d’água por panela extratora, o qual é homogeneizado rapidamente, envasado em 

garrafas de vidro  com  tampas  rosqueáveis, previamente higienizadas, esterilizadas e 

identificadas; 

‐ As concentrações para formar a composição da barra de fruta compreende: 40 a 70% 

de purê de maçã e 30 a 60% de suco de uva;  

[027] c) Composto orgânico: 

‐ Uma quantidade de 0,25‐0,27% (m/m) de ácido tartárico ou outro ácido orgânico como 

o ácido cítrico é adicionado às formulações para o ajuste de pH (em torno de 3,2‐3,3) 

visando  auxiliar  na  geleificação  da  pectina  e,  por  conseguinte,  na  estruturação  das 

barras de frutas.  

[028] d) Preparação das barras: 

‐  Ditas  quantidades  de  purê  de  maçã,  de  suco  de  uva  e  de  ácido  tartárico  são 

homogeneizadas para a obtenção das formulações; 

 ‐ Quantidades fixas das formulações são acomodadas em formas de silicone, a fim de 

se obter barras de fruta com aproximadamente 1 a 3 mm de espessura após a secagem; 

[029] e) Secagem: 

‐  A secagem é realizada em estufa com renovação e circulação de ar a 60 °C e o tempo 

de secagem é de 10 a 18 horas.  

[030] O método acima exposto pode ser reproduzido de forma industrial mantendo as 

suas proporções. 

[031] É certo que quando o presente  invento  for colocado em prática, poderão ser 
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introduzidas modificações no que se refere a certos detalhes do método, sem que isso 

implique afastar‐se dos princípios fundamentais que estão claramente substanciados no 

quadro  reivindicatório,  ficando  assim  entendido  que  a  terminologia  empregada  não 

teve a finalidade de limitação. 
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REIVINDICAÇÕES 

1) “MÉTODO DE PREPARO DE BARRA DE FRUTAS”, mais precisamente pertencente 

ao campo dos produtos alimentícios, caracterizado por compreender: 

a) etapa de higienização das frutas: 

‐ lavagem de 1 kg maçãs, por exemplo, com água potável e sanitizadas utilizando uma 

solução clorada 0,005% v/v de cloro ativo, sendo que após a higienização as maçãs são 

secas com papel toalha; 

‐  1  kg  de  bagas  de  uva,  por  exemplo,  são  separadas  do  engaço,  lavadas  com  água 

potável, sanitizadas utilizando solução clorada 0,005% v/v de cloro ativo e secas com 

papel toalha; 

b) preparação das frutas: 

‐ após a retirada do miolo e sementes das maçãs higienizadas, as maçãs com casca são 

picadas em cubos de aproximadamente 1 cm3; 

‐ as maçãs são imersas em água gelada entre 3 a 4 minutos e secas com papel toalha;  

‐ as maçãs picadas são branqueadas por 5 minutos em uma panela de branqueamento 

a vapor; as maçãs branqueadas são  resfriadas em gelo por período  rápido que varia 

entre 5 a 6 minutos, transferidas para um recipiente e, com o auxílio de um processador 

são homogeneizadas por 3 minutos para a obtenção do purê de maçã;  

‐ com as uvas higienizadas, um suco de uva é obtido utilizando extração por arraste a 

vapor d’água por panela extratora, o qual é homogeneizado rapidamente, envasado em 

garrafas de vidro  com  tampas  rosqueáveis, previamente higienizadas, esterilizadas e 

identificadas; 

‐ as concentrações para formar a composição compreende: 40 a 70% de purê de maçã 

e 30 a 60% de suco de uva;  

c) composto orgânico: 

‐ uma quantidade de 0,25‐0,27% (m/m) de ácido tartárico é adicionado às formulações 

para o ajuste de pH (em torno de 3,2‐3,3) para auxiliar na geleificação da pectina e, por 

conseguinte, na estruturação das barras de frutas;  

d) preparação das barras: 

‐  ditas  quantidades  de  purê  de maçã  e  de  suco  de  uva  e  de  ácido  tartárico  são 
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homogeneizados para a obtenção das formulações; 

‐ quantidades fixas das formulações são acomodadas em formas de silicone, a fim de se 

obter barras de fruta com espessura de aproximadamente 1 a 3 mm após a secagem; 

e) secagem: 

‐  a secagem é realizada em estufa com renovação e circulação de ar a 60 °C e o tempo 

de  secagem  de  10  a  18  horas,  resultando  em  barra  de  frutas  de  baixa  umidade  e 

atividade de água. 

2) “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  o  método  da  reivindicação  1, 

caracterizado por o alimento  compreender uma matriz de  frutas a base de purê de 

maçã, suco de uva e ácido tartárico. 

3) “ALIMENTO RESULTANTE”, de acordo com o método da reivindicação 1 e numa 

opção  em  relação  à  reivindicação  2,  caracterizado  por  alimento  compreender  uma 

matriz de frutas a base de purê de maçã, suco de uva e ácido cítrico. 

4) “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  as  reivindicações  1  e  2  e 

preferencialmente, caracterizado por a maçã ser do tipo Fuji. 

5) “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  a  reivindicação  anterior  e  numa 

variação de produto  cultivar,  caracterizado por método de preparo de  frutas poder 

utilizar outros tipos de maçãs. 

6) “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  as  reivindicações  1  e  2  e 

preferencialmente, caracterizado por a uva ser do tipo BRS Carmem. 

7) “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  a  reivindicação  anterior  e  numa 

variação de produto  cultivar,  caracterizado por método de preparo de  frutas poder 

utilizar outros tipos de uvas. 

8) “ALIMENTO RESULTANTE”, de acordo com as reivindicações 1 e 2, caracterizado 

por a composição compreender concentração de 40 a 70% de purê de maçã. 

9) “ALIMENTO RESULTANTE”, de acordo com as reivindicações 1 e 2, caracterizado 

por a composição compreender concentração de 30 a 60% de suco de uva. 

10) “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  as  reivindicações  1,  2,  5  e  6, 

caracterizado por a composição compreender uma barra com açúcar de frutas. 

11) “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  as  reivindicações  1,  2,  5  e  6, 
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caracterizado  por  a  composição  compreender  uma  barra  de  frutas  com  coloração 

vermelho‐violáceo. 

12) “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  as  reivindicações  1,  2,  5  e  6, 

caracterizado  por  a  composição  compreender  uma  barra  de  frutas  com  baixo  valor 

calórico e destituída de ingredientes alergênicos. 

13)  “ALIMENTO  RESULTANTE”,  de  acordo  com  as  reivindicações  1,  2,  5  e  6, 

caracterizado por a composição compreender uma barra de  frutas com umidade em 

torno de 15% e atividade de água de 0,3 a 0,5. 

14) “ALIMENTO RESULTANTE”, de acordo com a reivindicação 1, caracterizado por 

barra de frutas ser destituída de glúten. 
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RESUMO 

“MÉTODO DE PREPARO DE BARRA DE FRUTAS E ALIMENTO RESULTANTE”. 

A  presente  patente  de  invenção  trata  de método  de  preparo  de  barra  de  frutas  e 

alimento resultante, pertencente ao campo dos produtos alimentícios, onde o método 

compreende o aproveitamento de frutas, especificamente maçã e uva, e é composto 

com propriedades bioativas,  isenta de  aditivos  e baixa umidade; notadamente, dito 

método de preparo  visa,  com mínima produção de  resíduos e desperdícios  aliado  à 

isenção  de  aditivos,  fato  que  permite  a  produção  de  um  alimento  com  baixo  valor 

calórico  e  sem  ingredientes  alergênicos;  além  do mais,  inovado método  garante  a 

produção  de  uma  barra  de  frutas  com  baixa  umidade  e  atividade  de  água, 

consequentemente vida útil estendida. 
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