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RESUMO

Esta pesquisa tem o objetivo de mostrar um meio de utilizacdo da castanha do baru (Dipteryx alata
Vog.), através do desenvolvimento do cookie com adicdo de 15% de sua farinha e seu grau de
aceitacdo através da analise sensorial e de sua composicdo centesimal que apresentaram 0S
seguintes resultados: umidade 12,10%, cinzas 1,70%, lipidios 14,86%, fibra bruta 5,04%, proteina
11,39% e glicidios totais 54,91%.

Palavras-chave: Utilizacéo, adigéo, objetivo, aceitacéao.
ABSTRACT

This research aims to show a way to use the baru nut (Dipteryx alata Vog.), by the cookie
development with addition of 15 % of its flour and its degree of acceptance through sensory
analysis and its proximate composition presented the following results : 12.10% moisture , ash
1.70% , 14.86 % fat, crude fiber 5.04% , 11.39 % protein and total carbohydrates 54.91 %.

Keywords: Use, addition, goal, acceptance.

INTRODUCAO

O barueiro (Dipteryx alata Vog.) é uma leguminosa arborea, cujo fruto fornece polpa e
améndoa (semente) comestiveis (Vera & Souza 2009). E ainda conhecida popularmente em
diferentes regides pelos nomes barujo, coco-feijdo, cumbaru, emburena-brava, feijdo-coco, pau-
cumaru, cumaru, cumarurana, ou fruta-de-macaco (CORREIA, 1931 e FERREIRA, 1980b). Pode
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ser encontrado na area continua do dominio cerrado brasileiro, ocorrendo, com maior frequéncia,
nos cerrad®es e matas secas dos Estados do Tocantins, Goias, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul
(ARAKAKI et al. 2009).

E um fruto que vem sendo bastante explorado por pesquisadores, principalmente no que diz
respeito & améndoa, que representa, aproximadamente 5% do fruto. Entretanto, trabalhos ja
determinaram a composicdo centesimal da polpa e da casca deste fruto, avaliando suas
possibilidades tecnoldgicas, bem como suas potencialidades como ingrediente na inddstria
alimenticia, principalmente no que se refere as fibras (AZEREDO & FARIA 2004, ROCHA 2007).

A améndoa de baru destaca-se por seu elevado teor de proteinas, fibra insoltvel, potassio,
magnésio e fésforo (TAKEMOTO et al. 2001). O 6leo extraido é composto principalmente, por
mais de 75% de acidos graxos insaturados (VERA & SOUZA 2009). E ainda a améndoa € rica em
calcio, fésforo e manganés (ALMEIDA et al. 1990), apresentando valor calorico de 476 kcal /100
g, 8,9% de umidade, 38,11% de extrato etéreo, 24,57% de proteina, 2,62% de cinzas, 17,10% de
fibras e 25,8% de carboidratos totais (ALMEIDA 1998b). Segundo VALLILO et al. (1990), a
semente apresenta também alto teor de potéssio, fosforo, magnésio, ferro, zinco e cobre. Embora os
minerais representem apenas 4-6% da massa total corporal (GROFF & GROPPER 2000), eles sao
de suma importancia nas funcdes basais do organismo e, portanto, devem estar presentes em
quantidades satisfatdrias na dieta (FREELAND et al. 2003).

No entanto, sdo encontradas algumas substancias antinutricionais neste fruto, como tanino,
acido fitico e inibidor de tripsina. O teor de tanino € elevado na polpa, ndo sendo detectado na
semente (améndoa), tanto crua quanto torrada. Este componente tende a decrescer com a maturacao
do fruto e o inibidor da tripsina pode ser inativado pela simples torragem da semente (TOGASHI &
SGARBIERI 1994).

Apesar de suas qualidades, o baru ndo é extensivamente comercializado sendo raro
encontra-lo nas feiras e nas cidades, salvo em algumas regides onde a améndoa € apreciada. Pode
ser consumida torrada, inteiras ou na forma de farinhas, incorporadas em merendas escolares,
inovacOes gastrondmicas ou em processamentos industriais artesanais de doces de leite, pé-de-
moleque, rapadura, pagoca, granolas, molhos prontos tipo pesto, licores, barras de cereais, biscoitos
tipo cookie e bombons. Além de originais e com dtima aceitacdo, 0s produtos preservam e
valorizam a cultura e recursos naturais do cerrado (ALMEIDA, 1998; BOZZA, 2004; CERRADO,
2004; MARIN, 2006; MARTINS, 2006; MARTINS et al., 2007; ROCHA et al., 2003; SCHMIDT
& MARTINS, 2007; SILVA, 2001; SILVA et al., 2005; SOARES JUNIOR et al., 2007).

O sabor da améndoa do baru torrada, similar ao amendoim, leva a populacdo da regido a
atribuir-lhe propriedades afrodisiacas, relacionando a época do baru com o aumento do nimero de
mulheres gravidas, sendo popularmente chamado de “Viagra do Cerrado”. Além da améndoa
torrada como petisco, o baru é aplicado no preparo em pacgocas, biscoitos, doces, bolos, massas,
molhos e outras formulacdes com a substituicdo das nozes e outras castanhas (MOTTA, 1999).

Tendo em vista o incremento sensorial e nutricional da alimentacdo do brasileiro, torna-se
importante a elaboracdo de um produto alimenticio novo, que apresente caracteristicas sensoriais
agradaveis, agregado a um elevado aporte nutricional. Tendo como objetivo o desenvolvimento,
avaliagdo fisico-quimica e sensorial de cookie com farinha da castanha de baru (dipteryx alata
vog.), a fim de quantificar o contetdo nutricional.

MATERIAIS E METODOS

As castanhas de baru tem origem de uma Cooperativa do Estado de Goias, foi adquirido em
uma loja de artigos naturais em Cuiaba, foram adquiridas castanhas inteiras torradas e levemente
salgadas. Os demais ingredientes foram adquiridos em um comércio local, Cuiaba, Mato Grosso.
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Elaboracéo do cookie com Farinha da castanha de Baru

Primeiramente, apds adquirir as castanhas de baru, foi feito a trituracdo em liquidificador para a
obtencdo da farinha, onde elas se encontravam com a pelicula ou tegumento (casca), para melhor
aproveitamento do mesmo, assim para elaboragdo dos cookies foi seguido o fluxograma conforme
ilustra a Figura 1.

Trituragio/Moagem Pesagem dos
Ingredientes

A\ 4
Mistura/Homogeneizagao

A

A

Moldagem

A\ 4

Figura 1: Fluxograma da Elaborag&o do cookie com a farinha de baru

Apéds a trituracdo, pesou-se cada ingrediente e homogeneizou-se em um refratario devidamente
higienizado por cerca de 5 minutos manualmente, formando a massa do cookie. Em seguida foi
moldado manualmente, e posto para assar na temperatura de 180°C em forno pré-aquecido por 10
minutos. Todos os ingredientes utilizados na formulacdo foram devidamente pesados nas
proporcoes descritas na Tabela 1.

Tabela 1: Formulacdo do cookie com a farinha de baru

Ingrediente Quantidades
Farinha de Trigo 24,78%= 300 g
Acucar Mascavo 17,00%=206 ¢
Margarina Light 14,86%=180 g
Farinha de Baru 15,03%=182 g

Acucar Cristal 12,39%=150 g
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Cacau 50% 9,99%=121 ¢
Ovos 4,95%=60 g
Fermento Quimico 0,99%=12 g

Metodologia para a composicédo centesimal dos Cookies com a Farinha da castanha de Baru

Na formulagcdo dos cookies, foram realizadas as composi¢des centesimais conforme as
seguintes metodologias: Instituto Adolfo Lutz (1985) determinou, umidade (estufa a 105 °C/24
horas), cinzas ( mufla a 550 °C/4 horas) e lipideos (extracdo direta em Soxhlet); A.O.A.C. (1995)
proteinas (Método Kjeldahl classico); e CECCHI (2003) os carboidratos (Glicidios totais) e fibra
bruta (digestdo &cido-base), onde todos 0s ensaios foram realizados em triplicata.

Andlise sensorial do Cookie com Farinha da Castanha do Baru

A formulacdo foi submetida a analise sensorial com metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(1985) de escala hedonica estruturada de 9 pontos, onde abrange 9 — “gostei extremamente” a 1 —
“desgostei extremamente”, aplicado com o objetivo de verificar o grau de gostar ou de desgostar de
forma globalizada, para os cookies. O painel sensorial foi composto por 65 julgadores néo treinados,
recrutados entre e alunos e funcionarios do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso, Campus Cuiabd—Bela Vista, com a ficha descrita na Figura 1.

Nome: Data: Idade: Sexo:

Wocé estd recebendo uma amostra codificada. Por favor, avalie a amostra utilizando a
escala abaixo e indique o quanto vocé gostou ou desgostou.

9-(iostel extremamente

8-Giostel muito

T-Giostel moderadamente

6-Gostel ligeiramente

5= Nem gostel / nem desgostel

4-Desgostel ligeiramente

3-Desgostel moderadamente

2-Deesgostel muito

1- Desgostel extremamente

Amostra Impressio global

|[Comentarios:

Figura 1: Modelo de ficha para teste de escala heddnica segundo ABNT, NBR 14141, 1998.

RESULTADOS E DISCUSSOES

As analises para determinacdo da composicdo centesimal do cookie com farinha da castanha
do baru estdo descritos na Tabela 2.
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Tabela 2: Composic¢éo centesimal do cookie com farinha da castanha do baru

Analises (%)!

Umidade Cinzas Totais Lipidios Fibra Bruta Proteina Glicidios Totais

12,10+0,51 1,70+0,01 14,86+1,37 5,04+0,14 11,39+0,33 54,91+0,00

IMédiatDesvio Padrdo (DP)

Os resultados das analises de umidade foram da ordem de 12,10%, onde a umidade é fator
importante para vida de prateleira do produto, pois quanto menor o teor de umidade menor a
disponibilidade de &gua para desenvolvimento microbiano no biscoito, onde o descrito pela
ANVISA (RDC N° 263, 2005) é no maximo, 15,0%, o que mostra que estd dentro do permitido. O
teor de cinzas encontrado esta de acordo com o estabelecido pela ANVISA (BRASIL, 1978) que
para biscoitos é de no maximo 3%, o que pode ser considerado normal para biscoitos. Os lipideos
expressaram valores elevados 14,86%, porém isso deve-se ao alto valor lipidico presente na
castanha do baru. A determinacdo de carboidratos teve como resultado 54,91, proteinas 11,39%, a
fibra bruta teve o valor de 5,04%, vale ressaltar que a fibra propicia importante contribuicdo na
regularizacdo do transito intestinal e reducdo do colesterol e glicose sanguineos, prevenindo dessa
forma doencas como o diabetes e as cardiovasculares.

Em um trabalho semelhante realizado por SOARES (et. al, 2007) no qual foi utilizado 8%
de farinha de baru na formulacdo do cookie elaborado pelo mesmo, os resultados para lipidios
foram 20,55%, para fibras 1,49%, proteina 5,82%, Ca e Fe somaram 0,36 mg e carboidratos 54,69%
que comparados com o0s resultados apresentados neste artigo, carboidratos (54,91%) e lipidios
(14,86%) estdo na faixa dos resultados descrito por ele, ja o de fibras (5,04%) esta acima pois foi
utilizada nessa formulacdo 15% de farinha da castanha de baru. E a determinacéo de cinzas (1,70%)
foi considerada baixa, comparado a estd formulacdo descrita por ele, isso se deve por as castanhas
se encontrarem com o tegumento (casca).

Avaliacdo da Analise Sensorial do Cookie com Farinha da Castanha do Baru

Os resultados da analise sensorial demonstraram étima aceitacdo do cookie, onde a média
encontrada no teste foi 8 (gostei muito). Os resultados obtidos na andlise sensorial demonstram que
0s biscoitos formulados com o composto farinaceo a partir de castanha podem ser viaveis
comercialmente, tanto do ponto de vista sensorial, quanto nutricional.

Na pesquisa feita por ALVES (et. Al, 2010) realizou-se teste de aceitabilidade dos biscoitos,
utilizando-se uma escala hedonica de 9 pontos, variando de “1 - desgostei muitissimo” a “9 — gosteli
muitissimo”, para aparéncia e sabor. No teste de aceitacdo por aspecto global dos biscoitos
formulados com 25% de substituicdo da farinha de trigo pela polpa de baru, p6de-se observar que
todas as formulacdes apresentaram notas satisfatorias, ficando na escala analisada entre “gostei
ligeiramente” e “gostei muito”, o que demonstra boa aceita¢cdo do produto, que comparando com 0
presente trabalho estd na faixa de semelhanca, o que demonstra estar dentro de um resultado
esperado para cookie com adicao desta farinha.

CONCLUSOES

Através desta pesquisa pode-se concluir que o enriquecimento de biscoitos do tipo cookies
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com a farinha da castanha de baru, pode agregar valor nutricional e sensorial, sugerindo que a
utilizacdo de frutos do cerrado é alternativa viavel ndo apenas na implementacao de biscoitos, mas
também de diversos produtos panificados.
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