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RESUMO

O interesse pelos frutos do Cerrado tem atingido diversos segmentos da sociedade,
entre 0s quais se destacam agricultores, comerciantes, instituicbes de pesquisa,
cooperativas, entre outros, além de oferecerem nutrientes, atrativos sensoriais
intensos e peculiares. O Barueiro (Dipteryx alata Vog) € uma arvore frutifera que
ocorre nas matas do cerrado do Brasil Central. Este trabalho teve como objetivo
elaborar e avaliar a composicdo centesimal, mineral e sensorial do petisco
saborizado com ervas finas, elaborado a partir da améndoa do baru. Foi avaliado
quanto a qualidade fisico-quimica por meio da determinacdo de: umidade; residuo
mineral; lipidios; fibra bruta; proteinas totais e carboidratos. Os nutrientes minerais
foram determinados por Espectrometria de Fluorescéncia de Raios X. A analise
sensorial foi submetida ao teste de aceitabilidade e intencdo de compra. O produto
apresentou teores de umidade 5,14 g 100 g*; residuo mineral de 2,12 g 100 g*;
proteinas 17,82 g 100 g carboidratos 54,52 g 100 g e teores de lipidios, na ordem
de 18,92 g 100 g!. Apresentou riqueza em potassio e fosforo, cujos teores de
nutrientes minerais ocorreram na ordem: K > P > S > Ca > Mg > Fe. Desta forma
pode-se concluir que o produto apresentou teores consideraveis de nutrientes
minerais, valores altos para carboidratos e na analise sensorial obteve-se boa
aceitabilidade e intencédo de compra mostrando diferenca significativa para o atributo
sabor. As diferencas encontradas podem estar relacionadas a procedéncia da
matéria prima, bem como pela adicdo de ingredientes na producéo do petisco.
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EVALUATION CENTESIMAL COMPOSITION, MINERAL AND SENSORY
ACCEPTABILITY OF BARU ( Dipteryx alata Vog ) CRUNCHY TASTE FINE
HERBS

ABSTRACT

The interest in the fruits of the Cerrado has reached various segments of society,
among which stand out farmers, traders, research institutions, cooperatives, among
others, as well as provide nutrients, intense sensory attractive and unique. The
Barueiro (Dipteryx alata Vog) is a fruit tree that occurs in Central Brazil savannah
forests. This study aimed to develop and evaluate the proximate, mineral and
sensory composition of flavored snack with herbs, made from almond baru. It was
evaluated for physical and chemical quality by determining: humidity; mineral waste;
lipids; crude fiber; total protein and carbohydrates. Mineral nutrients were determined
by Fluorescence Spectrometry rays X. The sensory analysis was submitted to the
test of acceptability and purchase intent. The product has moisture content 5.14 g
100 g*; mineral residue 2.12 g 100 g%; 17.82 proteins g 100 g Carbohydrates 54.52
g 100 g* and lipids, on the order of 18.92 g 100 g 1. Presented rich in potassium
and phosphorus, whose mineral nutrient contents occurred in order: K> P> S> Ca>
Mg> Fe. Thus it can be concluded that the product had considerable levels of
nutrients, high values for carbohydrates and sensory analysis was obtained good
acceptance and purchase intent showing significant difference to the flavor attribute.
The differences may be related to the origin of the raw material, as well as by adding
ingredients in the production of snack.

Keywords: Cerrado, Micronutrients, Snack



1. INTRODUCAO

O interesse pelos frutos do Cerrado tem atingido diversos segmentos da
sociedade, entre 0s quais destacam-se agricultores, industrias, comerciantes,
instituices de pesquisa e assisténcia técnica, cooperativas, universidades, érgaos
de salde e de alimentac&o, entre outros (EMBRAPA, 1994 apud GUIMARAES et al.,
2008).

O Barueiro (Dipteryx alata Vog) € uma éarvore frutifera que ocorre nas matas,
cerrados e cerraddes do Brasil Central, envolvendo terras dos estados de Mato
Grosso, Mato Grosso do Sul, Goias, Minas Gerais e Distrito Federal (CARRAZZA,; e
AVILA, 2010).

O baru, cumbaru, cumaru é uma leguminosa arbérea do cerrado, cuja 0s
frutos apresentam em meédia dimensdes 5x4 cm e sdo ricos em substancias
nutritivas. Na época seca, a polpa adocicada desses frutos, de sabor e aroma
caracteristico, € consumida pelos bovinos em pastagem nativas da regido. Os frutos
maduros caem da arvore nessa época, periodo em que as espécies componentes
da pastagem apresentam baixo teor nutritivo (ALMEIDA et. al, 1987).

Arvore de grande porte chega a medir 25 metros de altura, podendo atingir 70
cm de diametro, e com vida utii em torno de 60 anos. Com copa densa e
arredondada, apresenta crescimento rapido, sendo importante para fixacdo de
carbono da atmosfera (CARRAZZA; e AVILA, 2010).

Em solos mais férteis de mata, cerradao e cerrado (GO, MT e MG), corre
essa espécie que floresce de novembro a maio e frutifica de julho a outubro
(ALMEIDA et.al, 1987), de acordo com a Figura 1.

Calendario Sazonal

Fase/més do ano JJFM A M J J AS OND
Floragéao o o e o
Frutos novos e o o o o o
Frutos maduros e o o o
Colheita e o o

Figura 1. Calendario Sazonal do baru.

O fruto € uma noz ovoide de casca marrom. A polpa, composta de uma

massa consistente, esponjosa, recobre uma semente constituida por uma casca
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lenhosa, dura, composta de duas valvas intimamente soldadas que encerra uma
améndoa oleosa de forma eliptica (MENDONCA, 2008).

Os frutos do cerrado oferecem nutrientes e atrativos sensoriais como: cor,
sabor e aroma, e muitos dos atrativos sdo peculiares e intensos, apesar de grande
parte desses produtos ainda nédo serem explorados comercialmente (CANDIL,
2004). A améndoa tem sabor agradavel semelhante ao amendoim, pode ser
consumida ao natural; apesar de ndo ser recomendada devido a presenca de fatores
antinutricionais (antitripsina) em sua constituicdo quimica, que interferem
negativamente na absorcao de minerais e na digestéo de proteinas.

No entanto, estes fatores podem ter sua acgéo inibida através de tratamento
térmico como a torracdo, o que, ainda, contribui para melhora do sabor e da textura;
torrada, na forma de farinha, de 6leos ou em preparacdes (pé-de-moleque,
pacoquinha, rapadura, panetone, barra de cereal, cereais matinais, bolos, biscoitos,
cookies, doces, paes, bombons e pesto — molho italiano para massas), pode
substituir com equivaléncia a castanha-de-caju e as nozes, sendo uma alternativa
interessante, podendo atender a restaurantes e, futuramente ao mercado externo,
grande consumidor de nozes (AVILA et.al, 2010).

O objetivo deste trabalho foi elaborar o produto a partir do fruto de baru na
forma de petisco saborizado, e avaliar a sua composi¢cdo centesimal, mineral e a

aceitabilidade sensorial deste produto.

2. MATERIAL E METODOS

As améndoas do baru foram adquiridas em Cuiaba MT, no mercado do Porto
Bairro do Porto. As améndoas compradas ja estavam retiradas dos frutos e foram
armazenadas em sacos de polietileno a -10 °C até o processamento do produto baru
crocante e o baru torrado.

As analises de composicdo centesimal foram realizadas no Laboratério de
Andlise de Alimentos da Faculdade de Nutricdo (FANUT) da Universidade Federal
de Mato Grosso (UFMT). As analises do perfil dos minerais foram realizadas no
Laboratorio Multiusuario do Instituto de Geociéncias da UFMT e a andlise sensorial
no campus do IFMT Cuiaba Bela Vista. Para todas as analises foram utilizadas

aproximadamente 500 g de baru crocante e 200 g de baru torrado.
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2.1 Elaboragéo do Petisco Saborizado de Baru

Para a elaboracdo do petisco saborizado, as améndoas descongeladas
previamente foram processadas conforme o Fluxograma (Figura 2), utilizando os
ingredientes: sementes de baru, farinha de trigo, 4gua, sal, acucar refinado,

bicarbonato de sédio e condimento (ervas finas).

5 Preparo térmico ' icaca
Selecgéo das N p N Retirada do N Aplicagéo da

améndoas 163 °C/ 10min tegumento primeira calda
|
\4
Aplicacdo da Torrefagdo Torrefagéo
! ; Segunda calda
fainhade trigo [ | 163-c/z0min [~ g | 163 °c/ 30 min

\4

Resfriamento

2530 °C —> | Acondicionamento —>| Armazenamento

Figura 2. Fluxograma do Processo da formulacdo do produto

2.2 Composicao Centesimal

A determinacdo da composicdo centesimal do produto realizou-se nas
amostras trituradas, e consistiu nas analises de:

- Umidade foi determinada pelo método gravimétrico, com aquecimento em
estufa a 105 °C para remocao de agua até peso constante (IAL, 2008).

- Cinzas determinadas em forno mufla a 550 °C até carbonizacdo total da
matéria organica (IAL, 2008).

- Proteina bruta quantificada pelo método micro-Kjeldahl, que se baseia na
transformacdo do nitrogénio da amostra em sulfato de amoénio, utilizando-se &acido
sulfarico seguido pela destilagdo com liberacdo da aménia, que € fixada em solucao
acida e titulada, utilizando com fator conversdo do nitrogénio em proteina de 6,25
para produto pronto (AOAC, 1997).

- Teor de lipidios por extragdo com solvente a quente (Soxhlet) (AOAC, 1997).



12

- Fibra bruta utilizando a digestao em meio acido e basico (IAL, 2008).

- Carboidratos determinou-se pelo calculo da diferenca entre 100 gramas do
alimento e a soma total dos valores encontrados para proteinas, lipidios, fibras,
umidade e cinzas.

Todas as analises da composi¢ao centesimal foram feitas em triplicata.

2.3 Andlises de Minerais

Os elementos minerais do produto quantificaram-se nas amostras em
triplicata por meio da técnica Espectrometria de Fluorescéncia de Raios X, apoés
tratamento das amostras por moagem em almofariz e prensagem na prensa manual.

De acordo com o principio da técnica, o analisador irradia raios-X na amostra
e 0 sistema detecta os sinais de fluorescéncia gerados. Foram quantificados os
elementos macronutrientes (Fe, Ca, Mg e K) e micronutrientes ou trago (P, S, Cu e
Zn) em amostras do produto transformadas em pastilhas prensadas, preparadas
com massa aproximada de 2,00 g, a uma pressdao de 150 kN e tempo de
compactacao de 30 s. O espectrometro empregado foi o EDXRF (Fluorescéncia de
raios-X por dispersédo de energia) Shimadzu EDX 700 - com tubo de Rh (voltagem
aplicada de 50 kV) como fonte de raios-X e colimador do feixe de 10 mm.

2.4 Andlise Sensorial

Foram utilizadas duas amostras, o baru corante e o baru torrado e foram
submetidos ao teste de aceitabilidade segundo o método afetivo e intencédo de
compra, sendo avaliados os atributos: aparéncia, crocancia, sabor e aroma, além da
intencdo de compra, segundo delineamento de blocos ao acaso, utilizando escala
heddnica de 9 pontos (9 = gostei extremamente, 5 = ndo gostei nem desgostei e 1 =
desgostei extremamente).

O painel foi composto por 60 provadores nao treinados, de ambos 0s sexos,
frequentadores do Instituto Federal de Mato Grosso, Cuiaba — Bela Vista, incluindo
académicos, professores e funcionarios, conforme interesse e disponibilidade em
participar da pesquisa e assinatura do termo de consentimento em que o provador

aceita participar da analise sensorial.
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2.5 Andlises Estatisticas

Os resultados das analises quimicas e fisicas apresentaram-se por meio de
média e desvio padrdo das replicatas. A precisdo dos resultados foi avaliada por
meio do calculo do Desvio Padréo Relativo dos dados obtido em triplicata.

Os resultados da analise sensorial foram submetidas a analise de variancia
(ANOVA), teste para comparacdo de médias (Tukey a 5% de probabilidade). Os
calculos estatisticos foram efetuados com auxilio do programa Assistat versao beta
7.7, (ASSISTAT, 2015). indice de aceitabilidade global, o IA com boa repercussio
tem sido considerado = 70% segundo a Equacao 1 (DUTCOSKY, 2007).

indice de Aceitabilidade (IA%) = A x 100/ B (Eq. 1)
Onde:

A= nota média obtida para o produto;
B= nota méxima dada ao produto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composicao Centesimal

Os resultados da composicdo centesimal do produto (Tabela 1) revelam
maiores valores para carboidratos, lipidios e proteinas.

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica do petisco de baru saborizado.

Composicéo centesimal Petisco de baru

(g 100g™) saborizado CV' (%) (g 100g™) Referéncias
Umidade 5,14 +0,02 0,38 5,95 Takemoto et al. 2001
Residuo Mineral (Cinzas) 2,12 + 0,00 0 3,0 Freitas, 2009
Lipidios 18,92 + 0,04 0,22 40 Takemoto et al. 2001
Proteinas Totais 17,82 + 0,70 3,91 26,0 Takemoto et al. 2001
Fibra Bruta 1,48 + 0,01 0,67 3,23 Vallilo et al. 1990
Carboidratos Totais 54,52 - 32,0 Borges, 2013

*Coeficiente de variacdo das triplicatas

O produto apresentou um baixo teor de umidade quando torradas, o que €

favoravel ao aumento da vida de prateleira desse alimento. As améndoas de baru in
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natura contém naturalmente um baixo teor de umidade, aproximadamente 6,0 g 100
g! (TAKEMOTO et al., 2001; FREITAS, 2009). O valor de umidade encontrado no
produto em estudo esta proximo das médias encontradas na literatura, que é de 5,95
e 6,18 g 100 g%, (TAKEMOTO et al. 2001; Lima, 2012). A diferenca entre os valores
encontrados pode ser devida a diversos fatores, tais como: variagcdes genéticas e
ambientais.

Quanto ao teor de proteinas e lipidios, o produto apresentou valores menores
ao da améndoa de baru in natura, normalmente citadas na literatura (26,0 g 100g™*
de proteinas e 40,0 g 100g* de lipidios, em média, segundo TAKEMOTO et al.,
2001). Outros autores avaliaram a composicao centesimal da améndoa de baru, e
0os resultados foram proximos aos encontrados neste estudo Borges (2013),
estudou as propriedades das améndoas do baru torradas e encontrou valores de
proteina de 23,59 e 24,82 g 100 g; Freitas (2009) comparou a composicao quimica
da améndoa de baru, do amendoim, da castanha-de-caju e da castanha-do-Par4, e
observou que todas apresentaram altos teores de proteinas, com diferencas
significativas entre elas, variando de 16,30 a 32,30 g 100 g*; Lima (2010) elaborou
barras de cereais adicionadas de améndoas de baru, em concentracdes crescentes
(0%; 5% e 10%), e obteve valores mais elevados de proteina em relacdo as barras
convencionais, com valores de 10,45 e 10,23 g 100 g%, ressaltando a qualidade da
barra com a adicdo da améndoa.

O teor de lipidios do petisco saborizado foi de 18,92 g 100g™* (Tabela 1). As
améndoas de baru analisadas por Lima (2012) e Takamoto et al. (2001)
apresentaram valor maior para lipidios, de 37,19 g 100 g* e 38,2 g 100 g%,
respectivamente. Santos et.al (2012) elaboraram pacocas substituindo o amendoim
por améndoas de baru com concentracbes diferentes (25%, 50% e 75%), e
observaram que o aumento percentual de améndoa de baru nas pacgocas reduziu o
teor lipidios, apresentando valores iguais a 18,77, 18,28 e 17,81 g 100 g* para cada
proporcao adicionada de baru, respectivamente. Esses resultados se assemelham
ao produto obtido neste estudo, o que pode estar relacionado a etapa de torrefacéo
da améndoa, que altera os teores de lipideos, acucares e amido do produto,
possivelmente em consequéncia da perda de agua durante o processamento. Por
outro lado, menor teor de 6leo torna o produto menos caldrico.

Os teores de cinza do petisco saborizado de baru aproximaram-se dos

obtidos por Czeder (2009), que encontrou conteudo relevante de cinzas, de 2,980 g
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100 g* em améndoas de baru de trés regides do estado de Goias. Freitas (2009)
estudou as améndoas de baru torradas, que apresentaram um teor consideravel de
cinzas, em torno de 3,0 g 100g™. O teor de cinzas encontrado neste estudo esta
abaixo das médias encontradas na literatura, porém estéo préoximos, o que indica um
importante conteado mineral no alimento, que pode diferenciar pela diversidade do
local em estudo.

O teor de fibra bruta neste trabalho foi menor que o encontrado por Vallilo et
al. (1990) em améndoas cruas (3,23 g 100 g1) na regido de Séo Paulo.

De acordo com a Tabela 1, o teor de carboidratos no petisco saborizado
desenvolvido neste estudo foi de 54,52 g 100g*. Borges (2013), estudou as
propriedades das améndoas do baru torradas e observou valores para carboidratos
entre 29,05 a 32,50 g 100 g, bem abaixo do encontrado neste estudo. Teores de
carboidratos maiores que os encontrados na literatura podem indicar a contribuicao
da farinha de trigo no produto final, o que aumenta o teor de carboidratos no petisco

saborizado.

3.2 Teor de Minerais

Os teores de minerais encontrados no produto foram determinados por
Fluorescéncia de Raios X e seus resultados expressos na Tabela 2.

Tabela 2. Teor de minerais no petisco de baru saborizado, por florescéncia de raios
X.

Elementos detectados Cor;]wgeln(}(r):;(_;lao C.V* (%)
K 958,8 + 78,8 8,21
P 377,6 £13,2 3,50
S 279,6 + 5,40 1,93
Ca 2116 +254 12,00
Mg 78,2+ 1,60 2,04
Fe 53,8 +12,20 22,67
Zn 13,5+ 2,20 16,30
Cu 13,4+ 2,80 20,90

*Coeficiente de variacdo das triplicatas

O produto petisco saborizado apresentou teores consideraveis de potassio,

fosforo, enxofre e célcio, além de micronutrientes como zinco, cobre e ferro. A



16

améndoa de baru destaca-se por seu elevado teor de proteinas, fibra insollvel,
potéssio, magnésio e fosforo (TAKEMOTO et al. 2001).

A manutencdo de diversas funcdes metabdlicas do organismo esta
relacionada com a adequada ingestdo de minerais. Assim, uma dieta pobre em
micronutrientes pode potencialmente levar a estados de caréncia nutricional,
contribuindo para o surgimento de diversas doencas cronicas, tais como cancer,
doencas cardiovasculares e osteoporose (VELASQUEZ-MELENDEZ et al., 1997).

No estudo realizado por Freitas (2009), a composi¢cao mineral da améndoa de
baru torrada apresentaram os valores para: K = 1.011,28 mg 100g* > Ca = 93,65 mg
100g* > Fe = 4,09 mg 100g* > Na = 6,78 mg 100g™* > Zn = 3,36 mg.100 g*. Ja o
estudo de Czeder (2009) relata a composicdo mineral da améndoa de baru torrada
do Estado de Goias contendo maiores teores de calcio, zinco e ferro (129,70; 3,46 e
3,18 mg.100 g1, respectivamente).

Os teores de minerais encontrados neste estudo mostram similaridade aos
valores para a semente do baru analisados por Takemoto et al. (2001) e Togashi e
Scarbieri (1994) para o potassio e fésforo (827 e 358 mg 100g -1, respectivamente).
Entretanto, os teores de calcio, ferro, cobre e zinco obtidos nesta pesquisa foram
maiores, uma vez que 0s autores encontraram teores iguais a 140; 4,24; 1,45 e 4,1
mg 100g! para esses minerais, respectivamente.

Freitas e Naves (2010) analisaram a composicdo quimica de nozes e
sementes comestiveis e observaram similaridade entre o amendoim, améndoa de
baru, pistache e aveld com relacdo aos teores de potassio; o calcio se destaca
apenas para amendoins e améndoa de baru; o fésforo aparece em grandes
guantidades para amendoim, améndoa de baru e aveld e ferro para améndoa de
baru e aveld, com valores relativamente proximos.

A composicdo dos minerais encontrado no presente trabalho para o petisco
saborizado foi similar ao relatado pelos autores encontrados na literatura, e a
maioria dos elementos se mostrou presente no produto, o que pode favorecer no

incremento em alimentos ou novas formulagoes.

3.3 Analise Sensorial

O produto petisco saborizado de baru obteve os maiores valores para 0s
atributos sabor e crocancia, com médias de 8,30 e 8,05, respectivamente (Tabela 3).
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Tabela 3: Média das notas atribuidas pelos julgadores na analise sensorial do baru
crocante e torrado.

. Amostras
Parametro
Baru Crocante Baru Torrado
Sabor 8,30al 7,550
Aroma 7,432 7,182
Crocancia 8,052 7,802
Aparéncia Global 7,732 7,632

1 Letras iguais na mesma linha indicam n&o haver diferenca significativa entre os resultados, para
Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

Quanto a aceitabilidade do produto, verificou-se uma porcentagem de 87,55%
com boa repercussao e intencado de compra de 58,33% para o baru crocante (Tabela
4).

Tabela 4. Aceitabilidade e intencdo de compra do baru crocante e torrado.

Amostras

Parametro
Baru Crocante Baru Torrado

Aceitabilidade (%) 87,55 83,77

Intencdo de Compra

- Certamente compraria (%) 58,33 -
- Provavelmente compraria (%) 33,33 -
- Talvez compraria (%) 6,67 -
- Provavelmente ndo compraria (%) 1,67 -
- Certamente ndo compraria (%) 0 -

Encontram-se diversos estudos de diferentes produtos alimenticios com
adicdo da améndoa:

Segundo Louredo et.al (2014), quem elaborou o biscoito tipo cookie
enriquecido com baru obteve resultados satisfatérios para aceitabilidade do produto
com 53% classificando como excelente, para intencdo de compra 51,6% aderiram
ao consumo.

No trabalho desenvolvido por Silva (2012), a rapadura formulada foi mais

desejavel e avaliada satisfatoriamente em relacdo a aceitabilidade sensorial,
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demonstrando ser um alimento com boa aceitagdo, além de possuir grande valor
nutricional, principalmente se comparada a rapadura padréo.

Paes desenvolvidos com diferentes propor¢cdes de casca e polpa de baru em
substituicdo ao farelo de trigo apresentam aceitacdo quanto aos atributos de
aparéncia, textura e sabor (ROCHA; e SANTIAGO, 2009).

Avila (2012) realizou a producéo de paes sem gliten e utilizando améndoas
do cerrado (baru, bocaiuva e pequi). Observou para os atributos sabor e
aceitabilidade geral que os paes com farinhas de baru e bocaiuva influenciaram mais
aceitabilidade do sabor do que a farinha de pequi, sugerindo assim um aumento no
percentual da farinha de baru possa gerar sabor mais agradavel ao consumidor.
Para a textura ficou evidente que quanto maior a quantidade de baru melhor a
aceitabilidade da textura. A formulacdo 6tima de mistura sugerida foi 52% de farinha
de Baru, 23% farinha de Bocailva e 24% farinha de Pequi.

As barras de cereais formuladas por Lima (2010), com 14% de améndoa de
baru e 0%, 5% e 10% de polpa de baru foram bem aceitas por consumidores
potenciais de barras de cereais. A adicdo de polpa de baru na elaboracao de barras
de cereais, em substituicdo ao farelo de aveia, néo influenciou a aceitabilidade do
produto e melhorou seu valor nutricional.

A pacoca de Santos et.al (2012), foram formuladas em substituicdo do
amendoim para a améndoa de baru, elaboradas com diferentes concentracdes da
améndoa (25%, 50% e 75%), a aceitabilidade desde produto foi melhor para
concentracéo de 25% de baru, com média acima de 7.

Esses resultados demonstram o aceite favoravel para produtos elaborados

com améndoa de baru.

4. CONCLUSOES

e O produto elaborado com améndoa de baru obteve boa aceitabilidade e intencao
de compra, mostrando diferenca significativa para o atributo sabor do produto
com relacdo a améndoa torrada.

e O produto petisco saborizado apresentou Otimo valor nutritivo, com teores
consideraveis de potassio, fosforo, enxofre e calcio, aléem de micronutrientes

CcOmo zinco, cobre e ferro.
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e As amostras contém alto valor proteico e em carboidratos e baixo teor de
umidade; as diferencas encontradas na composi¢cdo centesimal com relacdo a
literatura podem ser devidas a procedéncia da matéria-prima, bem como pela

adicao de ingredientes na producéo do petisco.
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