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Resumo: O baru (Dipteryx alata) € uma planta arbérea pertence a familia leguminosa e é
conhecido popularmente como cumbaru, cumaru, coco-feijao, barujoé e castanha-de-ferro. A
planta produz um fruto tipo drupa com Unica améndoa em seu interior. Tanto a polpa quanto
a améndoa de baru podem ser utilizadas na alimentagdo humana. O objetivo do trabalho foi
avaliar as propriedades fisico-quimica e nutricionais das améndoas de baru e elaborar
creme de améndoas, com qualidade nutricional e sensorial em relagdo ao creme de
amendoim. Foram realizadas andlises nutricionais nas améndoas de baru, como:
determinagédo do teor de umidade (3,94 g/100g), cinzas (2,70 g/100g), lipidios (37,38
g/100g), proteinas (21,58 g/100g), acucares totais (34,39 g/100g), valor energético total
(560,30 Kcal), vitamina C (0,69 mg/100g). Foi realizada a analise sensorial e intencao de
compra comparando o creme de baru com creme de amendoim. Os resultados da aceitacéo
sensorial apresentaram diferengca com maior aceitagcado para o creme de baru, com maior
indice de individuos que certamente comprariam o creme de baru na analise de intencao de
compra.

Palavras-chave: Dipteryx alata, composi¢ao nutricional, aceitacéo sensorial.

Abstract: The baru (Dipteryx alata) is a tree plant belonging to the legume family and is
popularly known as cumbaru, cumaru, coco-bean, barujé and chestnut. The plant produces a
drupe fruit with single almonds inside. Both the pulp and the almond of baru can be used in
human food. The objective of this work was to evaluate the physicochemical and nutritional
properties of almonds in baru and to elaborate almond cream, with chemical and sensorial
quality in relation to the peanut cream. Physicochemical and nutritional analyzes were
carried out on baru almonds, such as titratable acidity (0.2906 g/100 g), moisture (3.94
g/100g), ashes (2.70 g/100 g), lipids 37.38 g/100g), total energy (560.30 Kcal), pH (6.10),
vitamin C (20.39 mg/100g), instrumental staining (yellow), antioxidant activity (0.69
mg/100g), phenol compounds (69.45 mg EAG/100g), flavonoids (15.36 mg/100q),
carotenoids 93.30%). Sensory analysis and purchase intention were performed comparing
baru cream with peanut cream. The results of the sensorial acceptance presented a
difference with greater acceptance for the cream of baru, with higher index of individuals who
would certainly buy the cream of baru in the analysis of intention of purchase.

Keywords: Dipteryx alata, nutritional composition, sensory acceptance.
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Introducgao

O baru é uma espécie nativa do cerrado brasileiro, cuja castanha obtida de seu fruto
€ abundantemente considerada para se realizar o consumo. O consumo de produtos
naturais tem crescido muito com o decorrer dos anos, os consumidores procuram
alimentos que possuem caracteristicas que lhes oferecem uma melhor qualidade de
vida. Os frutos nativos do cerrado tém despertado interesse crescente, devido as
suas propriedades nutricionais e funcionais aliadas ao potencial para agregar valor e
conservar a biodiversidade deste bioma (ROCHA, 2016).

A casca do fruto apresenta cor amarronzada e a semente, de coloragdo creme a
branca, é envolvida por uma pelicula marrom escura. Segundo Ribeiro et al. (2000),
o fruto baru apresenta uma polpa aromatica e de agradavel sabor semelhante ao do
amendoim.

Tanto a polpa quanto a améndoa de baru podem ser utilizadas na alimentagéo
humana. A améndoa torrada apresenta caracteristicas sensoriais agradaveis
comparadas as do amendoim torrado, podendo ser utilizada para enriquecer paes,
bolos, sorvetes, doces ou pagoquinhas. Nao €& recomendado o seu consumo in
natura devido aos fatores antinutricionais presentes, como os inibidores de tripsina
que prejudicam a absorgdo de aminoacidos essenciais, por essa razao deve ser
torrada ou cozida (TOGASHI; SGARBIERI, 1994).

A améndoa de baru tem composi¢cao centesimal similar a do amendoim, castanha-
de-caju e castanha-do-para, mas cada um desses alimentos apresenta variabilidade
com relagao ao perfil de aminoacidos, acidos graxos e teor de minerais (PINHEIRO,
2013).

As analises fisico-quimicas de alimentos tém como objetivo caracterizar as matérias-
primas para o processamento industrial. Essas analises oferecem informacdes
importantes para o processamento a ser aplicado. O valor de pH nos frutos esta
relacionado com os acidos organicos que se encontram associados aos sais de
potassio, ao qual constituem sistemas tampdes e regulam a atividade enzimatica
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os cremes ou pastas de améndoas ou sementes sdo conhecidas como grande fonte
de energia pelo alto teor de lipidios. O creme mais comum € o de amendoim, que &
uma oleaginosa de origem sul-americana e que, no Brasil, comecou a ser cultivada
na década de 1940, em Sao Paulo, para a producado de 6leo de cozinha, doces,
cremes e fareloo O amendoim é um alimento altamente energético (582
calorias.100g™"), excelentes matérias-primas para pastas e cremes, pois suas
sementes sao ricas em O6leo (48,7%), constituido por 80% de acidos graxos
insaturados, dentre eles o oleico e o linoleico (COELHO, 2003).
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A elaboragdo de pasta de améndoas se faz pela trituragdo das améndoas até
consisténcia e textura desejada. No caso da pasta de amendoim pode conter
apenas 1,0% de umidade. Pode ser utilizado estabilizantes n&o hidrogenados,
parcialmente hidrogenados ou completamente hidrogenados, oriundos de oOleos de
amendoim, milho, algodao, linhaga, palma ou de uva. Também pode ser adicionado
substéncias de sabor doce para agradar o paladar, podendo ser utilizado a
sacarose, dextrose, frutose, mel, melago ou xarope de milho. A composi¢cao pode
conter emulsificantes como lecitina ou monoacilglicerdéis, que fornecem adesividade
ao produto (LIMA et al., 2009).

O objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas nutricionais de améndoas de baru
e elaborar creme alimenticio de améndoas de baru com qualidade sensorial.

Metodologia
Obtencao das améndoas de baru

Os frutos foram adquiridos de plantas nativas do municipio de Coxim-MS e
améndoas em comércio da cidade Campo Grande-MS. A partir dos frutos, foram
retiradas as améndoas com auxilio de martelo para partir o fruto que apresenta
consisténcia dura. Apds as améndoas foram tostadas para retirada da casca que
envolve a améndoa.

Analises nutricionais das améndoas de baru

A determinacgao do teor de umidade foi realizada pela secagem em estufa a 105°C
por seis horas e o resultado obtido pela diferenca de massa e para a determinacao
de cinzas totais (minerais), a amostra foi calcinada em forno Mufla, por seis horas a
550°C (lAL, 2008).

A quantificagao do teor de lipidios foi realizada pelo método de extracdo por Soxhlet,
utilizando o hexano como solvente. A extracdo ocorreu por oito horas e apés foi
recolhido o solvente e obtido o valor de lipidios (IAL, 2008). A determinagcédo da
proteina foi realizada pelo método Micro-Kjeldahl, se iniciando pela digestdo em
acido sulfurico, destilacdo do nitrogénio, titulacao acido base e calculo com auxilio
do fator 6,25 que € usado para transformar a quantidade de nitrogénio em proteina,
levando-se em conta que as proteinas contém, em média, 16% de nitrogénio
(SILVA; QUEIROZ, 2002).

O conteudo de vitamina C nas améndoas foi obtido pelo método de Tilmans com
algumas modificagdes. A amostra em acido oxalico foi titulada com a solugao de 2,6-
diclorofenolindofenol sédio a 0,2% padronizado até coloragao rosa persistente por
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15 segundos (lAL, 2008). Os acucares totais foram obtidos pelo método de titulacéo
a quente da amostra em solugédo de Fehling A e B por Lane-Eynon (AL, 2008). O
valor energético total (VET) foi calculado pela soma das calorias fornecidas pelos
carboidratos (agucares totais), lipidios e proteinas, multiplicando seus valores em
gramas pelos fatores e equagdo de Bryant e Atwater: 4 kcal, 9 kcal e 4 kcal,
respectivamente (TERRA et al., 2010).

i° Emcontro de Predutores Agrosoeligicos de Mata Grasso do Sl

Elaboragcao de creme de améndoas de baru

Na Figura 1 estdo descritas as etapas que compde o fluxograma para a obtengcéo do
creme de améndoas de baru e amendoim. A torrefagdo é realizada para inibir os
fatores antinutricionais, assim como auxiliar na retirada da pelicula que envolve as
améndoas de baru e amendoim. Foram adicionados 6leo de soja (20%), para
auxiliar na cremosidade da massa e acucar refinado (10%) para contribuir com o
sabor doce no creme.

Torrefagao das améndoas

'

Retirada da pelicula

Y
Trituragao

A 4
Homogeneizagéo

A

Adicao de oleo + agucar

A\ 4
Envase

Figura 1. Fluxograma de elaboragdo de pasta de améndoas de baru e amendoim.
Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Analise sensorial e intengao de compra do creme de baru

A analise sensorial foi realizada com 50 provadores nao treinados. As amostras de
cremes de baru e amendoim foram servidas aos provadores em temperatura
ambiente. Foram servidas com pao de forma branco, sendo oferecido agua entre
uma amostra e outra para lavar o palato. Foi utilizada uma escala hedbénica de 9
(nove) pontos de aceitagdo em ficha especifica para analise sensorial (DUTCOSKY,
2007), sendo avaliado a cor, sabor, dogura, textura e aceitagcao global. Foi realizada
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uma pesquisa de intencdo de compra do creme de baru. Os resultados foram
submetidos a analise de variancia e as comparagdes de médias foram realizadas
pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.

£° Emconfro de Preduiores Agroccelagicos de Malo Grosso do Siil

Resultados e discussoes

Os resultados das caracteristicas fisico-quimicas podem ser visualizados na Tabela
1. Para os parédmetros de umidade foi obtido uma média de 3,94 g/100g. Segundo
Rocha (2016), as améndoas obtiveram uma média de 2,83 g/100g. Em um outro
trabalho de Santos et al. (2012) foi obtido um valor de 2,47 g/100g. O teor de
umidade das améndoas foi elevado em relagao aos outros trabalhos realizados em
2012 e 2016. O teor de cinzas observado foi de 2,70 g/100g, valor abaixo do
encontrado por Rocha (2016) de 3,11 g/100g. Outro valor encontrado para este
parametro segundo Santos et al. (2012) foi de 3,08 g/100g.

O teor de lipidios encontrado foi de 37,38 g/100g, valor abaixo do encontrado por
Rocha (2016) de 38,95. Outro valor encontrado também foi de Santos et al. (2012)
de 40,35 g/100g. O teor de lipidios obteve uma pequena reducdo no valor
comparado com a analise realizada em 2016.

Tabela 1. Composicao nutricional de améndoas de baru torradas.

Parametros Valores médios * Desvio- padrao

Umidade (g/100g) 3,94 £0,10

Cinzas (g/1009) 2,70 £ 0,30
Proteinas (g/100g) 21,58 + 0,51
Lipidios (g/100g) 37,38 £ 1,08
Vitamina C (mg/100g) 0,69 £ 0,01
Acucares totais (g/1009g) 34,39 +1,43

Valor energético total — VET (Kcal) 560,30

Fonte: Autores (2018).

O valor de proteina observado foi de 21,58 g/100g, valor acima do encontrado por
Rocha (2016) de 21,07 g/100g. Podemos dizer que as améndoas obtiveram um
maior teor de proteinas em relacédo a analise realizada em 2016. Segundo Czeder et
al. (2012), a partir de seus dados, sugere que o perfil de proteinas das améndoas de
baru muda de acordo com a regido nativa dos frutos. As propriedades funcionais das
proteinas da améndoa do baru indicam a possibilidade de emprego em diversos
alimentos, conferindo capacidade de absorcao de agua, capacidade de absorcao de
6leo, propriedades emulsificantes e espumabilidade (GUIMARAES et al., 2012).

Ha um consenso na literatura que o acido ascoérbico (vitamina C) esta relacionado
com varios beneficios para a saude, tais como a producdo de catecolaminas,
serotonina, colageno, horménios esteroides e com a redugdo da 36 inflamacgao e
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estresse oxidativo. E muito sensivel & luz e processos térmico e consequentemente,
vulneravel a degradagao durante as etapas de processamento de alimentos
(MORAIS et al., 2017). O valor encontrado de vitamina C das améndoas de baru,
segundo Fiorini (2016), foi de 16,75 mg/100g, neste presente trabalho obteve um
valor de 0,69 mg/100g indicando um menor teor de vitamina C.

£° Emconfro de Preduiores Agroccelagicos de Malo Grosso do Siil

D’Oliveira (2015), argumenta que o alto valor energético da améndoa de baru e a
quantidade de proteina presente indicam elevado potencial para uso como
ferramenta no combate da desnutricido e/ou recuperacado de peso. As améndoas de
baru apresentaram uma elevada concentracdo de proteinas e lipidios, valores
proximos a meédia relatada na literatura, de 26,0 g/100g para proteinas, e de 40,0
g/100g para lipidios (TAKEMOTO et al., 2001; TOGASHI; SGARBIERI, 1994). Esse
alto conteudo de proteinas e lipidios faz da améndoa de baru uma d6tima fonte
energética, conforme valores de VET. As améndoas de baru obtiveram uma média
de 560,30 de valor energético. Em trabalho realizado por Freitas e Naves (2010), os
autores relatam que as améndoas de baru possuem um valor energético de 581,69
Kcal, valor semelhante a este trabalho.

As desigualdades encontradas nas analises acima podem estar relacionadas com as
variedades do fruto, com a época e local de colhimento, condi¢gdes de manipulacao,
armazenamento e procedimentos empregados, variacdo genética entre outros
fatores, o que denota a variedade bioldgica dos frutos.

Os resultados da analise sensorial estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados da analise sensorial de creme de améndoas de baru e de
amendoim.

Atributos sensoriais Creme de baru Creme de amendoim
Cor 7,49 £+ 1,56 a* 6,71+1,83 b
Sabor 7,39+1,67 a 6,35+1,90b
Docura 7,02 1,69 a 6,14 +1,80b
Textura 7,47 +1,82 a 7,04+203b

* Valores seguidos da mesma letra na linha, ndo apresentam diferenca estatistica pelo Teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Pode ser verificado que os valores de aceitacdo pelos julgadores apresentaram
diferencga estatistica, com maior indice de aceitagdo para o creme de baru quando
comparado com o creme de amendoim obtido nas mesmas condigdes.

A intencdo de compra pode ser observada pelos graficos da Figura 2. E possivel

visualizar que o creme de baru teve maior intengdo de compra com menor rejeigéo,
pela escolha do item “certamente ndo compraria”.
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Também foi verificado que o creme de améndoas de baru teve maior indice de
preferéncia (76%) e aquisicao pelo consumidor que o creme de amendoim (24%).

Intengdo de compra de creme de baru & amendaim

. ‘ - crame da amandoim
- crerme de banu

Cartamantsa Talvar Certamente ndo
Smpraria COmpraria COmpraria

B Crame de ard W crame da armandolm

Figura 2. Pesquisa de intengdo de compra de creme de baru e amendoim.
Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Conclusoes

As améndoas de baru apresentam conteudo nutritivo com altos teores de lipidios,
proteinas e agucares, indicando um alto valor energético.

Foi possivel elaborar creme de améndoas de baru com maiores valores nos
parametros sensoriais de cor, sabor, dogura e aceitagcdo global, e o indice de

aceitacdo que o creme de amendoim, com preferéncia de 76% do provadores pelo
creme de baru.
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