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Resumo

A améndoa de baru possui elevado valor nutricidestudos demonstraram ser uma atividade
bastante compensadora, sendo o carro-chefe de madas rurais e pequenas empresas. No
entanto, verificam-se poucas informagfes tecnaddgisobre a cadeia. Desta forma, este
trabalho tem como objetivo avaliar as caractedstgensoriais de améndoas processadas por
procedimento ndo usual, e estimular pesquisas s@eeterizacdo mecéanica do baru. Foi
aplicado o teste de ordenacéo da preferéncia emo6teas com 30 provadores em triplicata,
para definir os tempos de forneamento utilizados epnsaios de aceitagdo, onde foram
avaliados atributos como sabor, cor e crocanciay@s de escala hedbnica estruturada com
100 provadores. A améndoa mais aceita foi carzetdsi em funcdo da umidade e textura
instrumental. A améndoa processada a 150°C por BOfon a mais viavel e de maior
aceitabilidade. O processamento sugerido apontaifisaivos indicios de reducdo da
resisténcia do endocarpo; além de apresentar urtexnativa de beneficiamento.
Desenvolvimentos de inovacdes tecnoldgicas podeordaer ndo sé familias envolvidas no
agroextrativismo, mas também empresas com potedeiaxplorar de forma sustentavel,
atendendo nichos de mercado como de alimentosoiugisi ou de organicos, favorecendo a
valorizagdo e preservacao da biodiversidade nbtasileira.

Palavras-chave: Cadeia produtiva de baru, Procesgande alimentos, Desenvolvimento
social, Extrativismo sustentavel, Inovacéo tecniclg

1 Introducao

O Cerrado brasileiro € um bioma rico em sua faurffora, apresentando diversificada
biodiversidade. Muitas espécies nativas possueactifsticas peculiares, formas variadas,
cores atrativas e sabores caracteristicos. Camstitimportantes fontes em potencial de
exploracdo econbmica, tais como: araticum, cagai@gaba, lobeira, cajui, baru, buriti,
pequi, jatoba e outros. As frutas sdo nutritivaerepregadas na dieta popular como
complemento alimentar, consumidas de diversas frsendo a base de sustentacdo da vida
e fonte de alimentos para as populagbes rurais @M et al., 1998; BOZZA, 2004;
MARTINS, 2006).

Com o nome cientificdDipteryx alataVVog., o baru, pertence a famillleguminosageé
conhecido popularmente como cumbaru, cumaru, cai@of barujé e castanha-de-ferro. Sua
frutificacdo, nos meses de setembro e outubroy@cm Mata Seca, Cerrado e Cerraddo. Os
frutos, quando maduros, caem com facilidade dawéswe séo fartamente consumidos pelos
rebanhos criados extensivamente, funcionando coronelente complemento alimentar no
periodo da estiagem (BOZZA, 2004; SILVA, et al.02p

A polpa é consumidim naturae na forma de doces e geléias. A améndoa podessumida
torrada e em forma de doces, pé-de-moleque, rapadoacoquinhas. O gosto da améndoa do
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baru, parecido com o do amendoim, leva a populdgicegido a atribuir-lhe propriedades
afrodisiacas, relacionando a época do baru conmer@to do nimero de mulheres gravidas.
O que ja se sabe é que o baru tem um alto valoiciomal, superando os 26% de teor de
proteinas, encontrado no coco-da-baia (BOZZA, 2DMAMRTINS, 2006).

Estudos demonstraram um aproveitamento, quase thal frutos de baru colhidos, com
perdas minimas de sementes, mostrando-se assimgtiuidade de beneficiamento bastante
compensadora para a agroindustria, além de sertamp® na geracéo de renda de produtores
rurais (ARAKAKI, 2004; BOLLIGER, 2006; BOTEZELLI «dl., 2000).

De acordo com a CONAB-Companhia Nacional de Abasttto (2005), aproximadamente

185 mil criancas e idosos foram beneficiados emv@&oios para a comercializagdo de

castanha de baru com a Coopercerrados, coopegtiv@oiania que na época congregava
cerca de 280 produtores extrativistas, produzirdimtia e biscoitos de baru, doando a 513
instituicbes em Goids, como escolas e asilos dmudicipios. Vérias outras comunidades
rurais atuam neste segmento como o Centro de TagaoAgroecologica de Pequenos

Agricultores (AGROTEC) em Diorama/GO, envolvendofamilias; o Centro de estudos e

exploracdo sustentavel do Cerrado (CENESC), ermépiais/GO, que reune 48 familias; o

Centro de producgdo, pesquisa e capacitacdo do doe(@EPPEC) no Assentamento

Andalucia em Nioaque/MS, que atende 170 familiesispa Associacdo de Desenvolvimento
Comunitario de Caxambu, Promessa de Futuro no povda Caxambu, na zona rural de
Pirenopolis/GO (CENTRAL DO CERRADO, 2008).

Diversas micro e pequenas empresas atuam na ¢addigtiva do fruto, como Nonna Pasqua
em Goiania/GO, produzindo além de améndoas torrealassal ou agucar, licores e molhos
prontos; Licores Marinnho em Belo Horizonte/MG, ¢uaindo e comercializando licores da
améndoa e da polpa; Trem do Cerrado em PirendB@isproduzindo biscoitos, paes e
barras de cereais de améndoa de baru; e Pro-Bardussara/GO, produzindo pacocas,
farinha e petiscos com améndoa torrada, dentrasoutr

No entanto, verificam-se poucas informacdes a iesple tecnologias adequadas ou novas
alternativas de processamento para produtos desvdd baru. Desta forma, este trabalho
tem como objetivo avaliar as caracteristicas s@&isoda améndoa de baru beneficiada em
processo ndo convencional de forneamento, com wtdntle colaborar com a cadeia

produtiva e despertar a comunidade cientifica sobpotencial dos frutos nativos para o

desenvolvimento de produtos, processos e equipasemvadores.

2 Material e métodos
2.1 Obtencao da Matéria-Prima

Os frutos de baruDjpteryx alataVog.) armazenados em sacos tran¢ados de polipnapil
provenientes de Goiania (GO), foram doados pelttuits do Tropico Subumido (ITS) e
levados para Universidade Catolica de Goias (UQG)ré-processamento e preparagdo das
amostras foram realizados no Laboratoério de Secagesensaios de preferéncia e aceitagédo
foram realizados no Laboratério de Andlise Senkohia caracterizagbes como a umidade e
textura instrumental da améndoa mais aceita foraalizadas nos laboratérios do
DTA/FEA/UNICAMP.

2.2 Processamento
ApoOs alguns ensaios preliminares, os frutos foralacgonados descartando aqueles que nédo
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apresentavam maturacdo ideal que pudessem infauenai qualidade da améndoa. Foram
lavados em &gua corrente para retirada de sujidgdsseiras presentes nas superficies para
posterior imersdo em solucdo sanitizante (150 pencldro ativo) e enxagie em &gua
corrente.

A hidratacdo dos frutos, para facilitar o despoleato, foi realizada em agua a 96°C por 15
minutos, baseado em estudos de Rocha et al. (280Bjnidt e Martins (2007) e Martins et

al. (no prelo). Os utensilios, equipamentos foramtzados com solugdo de hipoclorito de
sédio (120 ppm) durante 10 minutos.

O despolpamento foi realizado mecanicamente, catilizacdo em equipamento descascador
abrasivo (lixamento) HOBART, B-6025 com 1720 rpmpdipa foi descartada e os caro¢os
foram acondicionados em sacos plasticos de pelietile baixa densidade com 0,08 mm de
espessura e armazenados em temperatura de congelgri®+2°C) em freezer horizontal
(Metalfrio, 410L).

A operacgédo de forneamento dos frutos despolpadogdtizada, utilizando uma estufa de
secagem e esterilizacdo Fanem TE-394/1 com tenupasatde 120°C e 150°C, conforme
estudos de Siqueira et al. (no prelo) para a redda&orca aplicada na operacao de extragao
da améndoa. Os tempos foram definidos por testesd@@acao.

Para a extragdo das améndoas inteiras foi utiliatka prensa hidraulica para a ruptura dos
frutos no sentido da sutura (largura), de acordo estudos que utilizam este método para a
abertura de frutos com caracteristicas mecéanicadlagds (KOYUNCU et al.,, 2004;
SIQUEIRA et al., no prelo).

2.3 Teste de ordenagéo

Para definicdo dos pontos referentes ao tempordedmento para as analises de aceitacao
foi aplicado o teste discriminativo de ordenac@muferéncia em améndoas submetidas as
temperaturas de 120°C por 150, 180 e 140 minut&®%C por 50, 60 e 70 minutos.

Os testes foram efetuados em triplicata, com apradamente 30 provadores nédo treinados
em cada repeticdo. As amostras foram apresentadakameamente em ordem casualizada,
codificadas com numeros aleatérios de trés digitode se requisitou que fossem ordenadas
em funcédo de preferéncia pessoal, conforme fichaveBagcdo sugerida pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008).

A andlise dos resultados foi feita atribuindo-slrva a amostra menos preferida e 3 para a
amostra mais preferida. Utilizou-se o teste de someordens de Friedman que fornece
valores criticos de diferencas de somas de ordenacdrdo com o numero de amostras
ordenadas e o numero de julgamentos (tabela deINeWMeac Farlane).

2.4 Teste de aceitagao

Apos a determinacdo da preferéncia entre as amogséna cada temperatura, efetuou-se o
teste de aceitacdo no qual foram avaliados atsbcoono sabor, cor e crocancia, conforme
Instituto Adolfo Lutz (2008). A aceitacdo foi datgnada pelo teste de escala hedonica
estruturada de 9 pontos (ponto 1 correspondentesgodtei muitissimo e 9 a gostei

muitissimo) para cada bindbmio definido.

As amostras foram apresentadas monadicamente aprb@@dores nao treinados, e o0s
resultados analisados através da andlise de varidegundo o delineamento de blocos
completos ao acaso.
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A amostra mais aceita foi salgada, por homogen&izag peneiramento, e em seguida
avaliada a sua aceitacdo para os atributos sabore acrocancia, utilizando-se a escala
hedbénica de 9 pontos. Foi apresentada a 100 pre@dwio treinados e os resultados
avaliados através da média e desvio padréo, sesta® @mparadas através do teste de Tukey
com 95% de significancia.

2.5 Determinacédo da umidade

Para a determinacdo do teor de umidade (%) outexdero da améndoa mais aceita e do
respectivo endocarpo, foi utilizado o método gratimo até peso constante em estufa de
circulacdo de ar Tecnal TE-394/1 conforme as nordménstituto Adolfo Lutz (2008). A
pesagem foi realizada utilizando balanca analitiéettler Toledo AB204. Foram utilizados
quatro individuos, coletados aleatoriamente dosslate baruin natura submetidos ao
forneamento a temperatura de 150°C por 50 min, @pficdta. Os dados foram apresentados
pela média e desvio padrao.

2.6 Caracterizagéo da textura instrumental

A avaliagdo da textura instrumental das améndwmasigtura e forneadas), despeliculadas
manualmente, foi realizada através de teste de rem$go para simular a mastigacdo das
améndoas pelos dentes posteriores, em texturorBéte Micro Systems TA-XT2i com
probe cilindrico de 40 mm de didmetro (P/40) eeh&mtga, taxa de deformacgdo de 1 mm/s,
além de capacidade maxima de 500 N (VARELA et24108). Cada individuo foi disposto
sobre prato plano e horizontal, posicionado, ntidema espessura, de forma centralizada e
paralela em relacdo a base do probe, com a aladeomizada em funcdo da espessura da
améndoa. Para este ensaio foram utilizadas dezdma€rpara cada tratamento. Os dados
foram apresentados pela media e desvio padrao.

3 Resultados e discussdes
3.1 Processamento

Foi observada a necessidade de se processar aslaaméainda dentro dos proprios
endocarpos, pois assim facilitaria a retirada da goantidade maior de améndoas inteiras
durante a quebra, tornando o produto com um meéispecto visual, aumentando a
produtividade e eficiéncia da operacdo de extraggdaméndoa, pois promove uma reducao
da forca de compresséo aplicada, identificada coma das limitagdes da cadeia produtiva
do fruto em questéo.

Em ensaios prévios para a definicdo dos bindmiogedgo e temperatura estudados,
observou-se que, em relacdo as temperaturas, quenddlizavam tempos inferiores aos
apresentados, estes resultavam em produto com szdidual desagradavel, de forma nao
demonstrar o sabor caracteristico.

Os valores acima dos propostos, além de causar gasto de energia, aumentando 0s custos
do produto, proporcionavam sabor de residual améggeimado). Estes resultados foram
obtidos através da analise utilizando alunos, peafiees e funcionarios da Universidade
Catodlica de Goias.

Foi observado que para se obter maior padronizaggmwocesso, seria necessario revolver o0s
frutos a cada 15 minutos, onde este foi um interda tempo ideal que néo interferisse na
estabilizagéo da temperatura da estufa.
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Foram realizadas andalises comparando amostras me Vieades com os de maturagéo
satisfatoria sob mesmas condicdes de tempo e tatupere observou-se diferenca sensorial
nos resultados. As amostras de améndoas oriundgsodessamento com frutos verdes
apresentaram sabor amargo muito acentuado, jastific o descarte e levantando a
necessidade do estabelecimento de padrfes dedatmte qualidade das matérias primas e
produtos em questao.

O grau de maturacdo dos frutos influéncia diretdenema qualidade sensorial final,
principalmente em relacdo ao sabor das améndoasegsadas, sendo necessario o
estabelecimento de um padrdo de identidade e qdelidara o baru, como matéria prima e
produtos derivados.

Pelos resultados obtidos, conclui-se que a améaeltaru processada a 150°C por 50 min é

a mais viavel, além de maior aceitabilidade, corstatpie para o sabor, ndo diferindo nos
demais atributos em relacdo ao ensaio a 120°C porndin. Este processamento aponta
significativos indicios de redugdo da forca de uigptconforme ensaios de resisténcia a
guebra de baru (SIQUEIRA et al., no prelo), alémageesentar uma alternativa para o
processamento de améndoas de baru, com indicib®al@ceitacdo por consumidores em
distintas analises sensoriais. Quanto a améndagmdsalobserva-se que foi bem aceita,
indicando assim mais uma opg¢ao 0 processo e condarbaru.

O desenvolvimento de fornos que promovam o revawim dos frutos e, consequentemente,
a uniformidade do tratamento térmico e a padro@izados produtos, de preferéncia

utilizando o endocarpo como biomassa, € uma atteanmteressante a ser estudada, tanto
para o processo proposto com frutos inteiros, Qupata as améndoas ja extraidas.

3.2 Teste de ordenagéo

Na analise sensorial do baru, os testes realizaai@s verificar a preferéncia, com diferenca
critica entre os totais de ordenacdo de 32, demawast que ndo houve preferéncia
significativa entre as amostras testadas ao né/éPtl de significancia, o que levou a escolha
das amostras com 0s menores bindmios tempo e tatagEe(120°C por 150 min e 150°C por

50 min) para a realizagéo dos testes de aceitathdid

3.3 Teste de aceitagao

De acordo com o teste de aceitabilidade do bamador(Tabela 1) verificou-se que néo
houve diferenca significativa na aceitacdo parga®metros cor e crocancia (p<0,05). Ja
para o atributo sabor, a amostra mais aceita,edifes entre si (p<0,05), foi a obtida pela
operacgdo a 150°C por 50 min, com média de 7,4r&@® para 120°C por 150 min.

Tabela 1 — Resultados do teste de aceitagéo de anh@as do baru

Atributo 120°C por 150min  150°C por 50min
Sabor 6,8 7.8
Crocancia 6,7 6,7°
Cor 6,9 7,12

Todos os valores com a mesma letra, numa mesmaagolu
ndo diferem significativamente entre si(p,05)

Na faixa do bindbmio tempo e temperatura de forneaonaplicada, os parametros estudados
através da analise sensorial, ndo apresentaramerdjte significativa para a aceitacdo da
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améndoa processada, exceto para o sabor. Estegharaassim como todas as reagodes fisico-
qguimicas envolvidas para essa formacgdo, indica ompoitante objeto de exploragdes
cientificas e industriais, como a padronizacdo plasessos térmicos, vida util, seguranca
alimentar, potencial funcional, dentre outros.

Conforme Togashi (1993), entre as razoes de prefer@ela semente de baru, destacou-se o
sabor, considerado mais suave e adocicado que mdame porém ainda houveram
referéncias quanto a forma e ao tamanho, consioeadtkequados e visualmente agradaveis.

Devido & maior aceitacdo do sabor das améndoasrdepbocessadas a 150°C por 50 min,
este foi o tratamento térmico escolhido para aasdg resultados do teste de aceitacao cujas
médias para os atributos avaliados foram 7,6 paebor o que corresponde a “gostei muito”,
7,3 para a crocancia o que corresponde a “gostéieradamente” e 6,9 para a cor que
representa “gostei ligeiramente”, de acordo consaala utilizada, demonstraram que esta
améndoa obteve uma boa aceitacdo. Os valores médamsitrados foram superiores aos
encontrados por Togashi (1993) para baru (6,3&)endoim (7,16).

3.4 Determinacédo da umidade

Foi observado pelos resultados obtidos (Graficaydg, o processo de forneamento sugerido
promove uma remog¢do da umidade um pouco mais genaCaméndoa; e para o endocarpo,
a reducgdo atinge patamares superiores a 80%.

0O ENDOCARPO 0 AMENDOA

@
‘
HH

Teor de umidade (%)
(53]

in natura Forneado

Baru

Gréfico 1 — Teor de umidade (%) para o endocarpo améndoa de barun natura e forneado.

O comportamento observado para o endocarpo emécelag teor de umidade durante o
processamento estudado indica a possibilidadetelec@ de 4gua em sua estrutura irregular
e fibrosa; e o estudo de suas propriedades mesatacas de perdas de umidade e possiveis
alteracdes fisicas podem favorecer na melhoriap#giagdo de extragdo da améndoa e no
desenvolvimento de equipamentos mais segurosierdaés.

3.5 Caracterizagéo da textura instrumental

A caracterizacdo da textura instrumental de améndatiaidas de frutds natura néo foi
possivel, pois a forca aplicada nos ensaios excadeapacidade maxima do equipamento
(500 N), além de promover a extracdo do 6leo dando&® Ja as améndoas submetidas ao
forneamento, conforme indicado pelas analises sams@presentou uma média de 458,5+60
N para forca méxima no teste de compressao.
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4 Conclusodes

Pelos resultados obtidos conclui-se que a améneldai processada a 150°C por 50 min,
além de mais viavel, apresentou maior aceitabiéidad fungéo do sabor.

Pesquisas e desenvolvimentos de equipamentos esposCc no beneficiamento do baru
podem favorecer ndo somente as familias envolwdadase agroextrativista da cadeia
produtiva no Bioma Cerrado, mas também as empneseadoras que exploram os recursos
naturais de forma sustentavel, atendendo a dem@mddchos em crescimento, como de
alimentos funcionais ou organicos, favorecendo asgmwacdo e a valorizacdo da
biodiversidade nativa brasileira.
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