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Aproveitamento de Residuos
de Processamento de Castanha
de Baru para Desenvolvimento

de Gelado Comestivel

Adriana A. Carvalho, Elaine S. P. Barbosa & Karolline F. Siqueira

Nos ultimos anos, a demanda crescente do setor de gelados comestiveis no
mercado brasileiro provoca nas industrias a busca de novas matérias-primas e sabores
como diferencial competitivo. O presente trabalho propds desenvolver e produzir
industrialmente um gelado comestivel com castanha de baru para aproveitamento
do subproduto do fruto no mercado. A polpa de baru ¢ descartada na industria de
beneficiamento, gerando um subproduto. O gelado comestivel com castanha de baru
resultarda em um produto inovador, com propriedades nutricionais potenciais e, alto
valor agregado.

Palavras chave: cerrado; castanha; sorvete.

In recent years, the growing demand of ices sector in the Brazilian market causes the
industry to search for new raw materials and flavors as a competitive advantage. This
paper proposed to develop and industrially produce an edible ice cream with baru nuts
for use by product of the fruit in the market, such as analysis of the pulp. The pulp of
baru is discarded in the processing industry, generating a byproduct. Edible ice cream
with baru nuts will result in an innovative product with potential nutritional properties
and high added value.

Keywords: baru; chestnut, ice cream.
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Introducdo

O cerrado ¢ um dos biomas mais ricos do Brasil,
possuindo diversas espécies, as quais estdo sendo
estudadas quanto a sua composi¢do quimica, valor
nutritivo e conservacao'. Devido a crescente necessidade
de valorizagdo e preservagdo das espécies nativas, aliada
a necessidade de novas fontes alternativas de nutrientes
a custos acessiveis, maiores esfor¢os t€m sido feitos para
estudar o potencial de muitas espécies do cerrado?.

As espécies de plantas nativas do cerrado tém-se
destacado por apresentar potencial nutritivo com forte
apelo sensorial e econdmico, constituindo matéria-
prima disponivel para formulagdo de novos produtos
alimenticios 3. Das espécies nativas do cerrado, o baru
(Dipteryx Alata vog.) destaca-se pela amplitude de
ocorréncia e por convivéncia pacifica com o modelo
de exploragdo praticado pelas popula¢des rurais, em
que as plantas sdo preservadas na abertura de pastos®.
Possui diversos nomes populares, tais como: fruta-de-
macaco, castanha-de-burro, cumaru, cumbaru, barujo,
castanha-de-ferro, coco-feijao, cumaru-da-folha-grande,
cumarurana, cumaru-verdadeiro, cumaru-roxo, cumbary,
emburena-brava, meriparajé, ¢ pau-cumaru . O baru
¢ constituido por uma casca fina ¢ escura de coloragdo
marrom, polpa com sabor adocicado e adstringente, a
qual abriga uma améndoa dura e comestivel.

A castanha do baru, que representa 5% do
rendimento em relagdo ao fruto inteiro, possui valor
de mercado consideravel; a polpa, no entanto, ainda ¢
pouco utilizada na alimentagdo humana. Considerando
que a polpa possa ser usada para outras finalidades, o
percentual de rendimento aproveitadvel do fruto aumenta
para mais de 50% °. Devido as suas caracteristicas
quimicas, existe interesse tecnoldogico na casca e
polpa do baru, composta principalmente por amido,
fibra insoluvel e aglcares, ¢ rica em vitaminas e sais
minerais, como o potassio, cobre, ferro, calcio, fésforo
e magnésio. A polpa do fruto imaturo contém elevados
teores de taninos, que diminuem com a maturagdo do
fruto, tornando o consumo dos frutos caidos no chio
mais adequado. O uso de subprodutos agroindustriais
para o incremento de produtos alimenticios garante
o enriquecimento nutricional com baixo custo, além
da importante tarefa do reaproveitamento destes
subprodutos °.
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A flora do cerrado ¢ desprezada pela maioria da
populagdo, que tende a considera-la desprovida de
utilidade. E importante lembrar que as frutas do cerrado
podem funcionar como fontes alternativas de alimentos
compondo cardapios regionais’. A conscientizagdo da
populagao do cerrado, quanto ao seu potencial de frutos
nativos, pode contribuir de forma benéfica ao combate de
suas deficiéncias nutricionais®.

A possibilidade de conservagao dos recursos naturais,
associada ao aproveitamento de produtos ou subprodutos
provenientes do cerrado justifica a investigacdo de seu
potencial para a formula¢do de produtos. Desta forma,
a proposta deste trabalho foi avaliar a potencialidade da
casca e polpa do baru, sendo este ultimo como ingrediente
no desenvolvimento de gelado comestivel.

Materiais e Métodos

ANALISE CENTESIMAL DA POLPA DE BARU

O experimento foi realizado com duas repeticdes, € as
analises foram realizadas em triplicata, com excecdo da
analise de fibra, que foi realizada com quatro replicatas.

O baru (Dipteryx alata V.) foi obtido na regido
Centro-Oeste, na comunidade “Promessa de Futuro”,
localizada no municipio de Pirindpolis, Goias. Os frutos
foram adquiridos de 10 barueiros diferentes, sendo 115
frutos de cada arvore, colhidos quando comegaram a cair
do barueiro, o que indicou o ponto ideal de colheita dos
frutos’. Em seguida, foram misturados e homogeneizados.

Optou-se por colher apenas os frutos que cairam no
momento da colheita para obtengao de graus de maturagao
parecidos para todos os frutos. Realizada a amostragem
durante a colheita dos frutos, esses foram higienizados
seguindo as etapas: limpeza em agua corrente e depois
sanitizagdo com hipoclorito de sodio 2,5%, a 200 ppm
por 15 minutos!’.

A despolpa dos frutos ocorreu nos dias das analises e foi
realizada de forma manual, com auxilio de facas de mesa,
retirando-se primeiramente as cascas, que foram descartadas.

A amostra foi dividida em sete caixas plésticas,
previamente higienizadas. As caixas foram armazenadas
em uma sala localizada no laboratério de Dietética, na
Faculdade de Nutrigao da Universidade Federal de Goias,
a temperatura ambiente, com ventilag@o, ao abrigo do Sol
e devidamente limpa.
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Fez-sr a composi¢ao centesimal das polpas das
amostras trés dias apos a colheita dos frutos e também
ao final de quatro meses. As analises realizadas foram:
teor de proteinas e cinzas'!, fibras'?, lipidios" e teor de
umidade'. O teor de carboidratos foi determinado por
diferenga, subtraindo-se de 100 os teores de proteinas,
lipidios, cinzas, umidade ¢ fibras.

VIDA DE PRATELEIRA DO SORVETE

As amostras foram preparadas um uma industria de
gelados comestiveis, localizada na regido metropolitana de
Goiania — Goids. As amostras foram acondicionadas em
embalagens rigidas ¢ transparentes, contendo 300 g, com
informacdo referente a data de fabricagdo devidamente
identificadas. Estocou-se o produto em freezer com
temperatura nominal de - 18° C durante 180 dias. As
amostras foram avaliadas antes e mensalmente durante
a estocagem, sendo amostrada uma unidade a cada
avaliag@o, identificadas conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Identificacdo das amostras para analise de vida de prateleira.

Amostras
Tempo de Sorvete de Baru
estocagem (dias) Sorvete de pa,ru com Castanha de
com Praliné baru torrada

0 SP 1 ST 1

30 SP2 ST2

60 SP 3 ST 3

90 SP4 ST 4

120 SP 5 STS

150 SP 6 ST 6

180 SP7 ST7

AVALIACAO SENSORIAL

Os testes sensoriais foram realizados no laboratério
de Analise Sensorial. Para avaliag¢@o de aparéncia, aroma,
textura e sabor foram utilizados iluminagdo natural. Os
horarios de testes foram estabelecidos, de acordo com a
disponibilidade dos provadores.

Visando identificar as alteragdes durante a estocagem em
relagdo aos atributos do produto preparado, foi conduzida
avaliacdo sensorial consensual por equipe de seis julgadores,
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selecionados quanto a acuidade sensorial, conforme descrito
15, com descricdo das caracteristicas detectadas.

A ficha de avaliacdo continha uma escala nao
estruturada para cada termo descritivo levantado. A escala
era composta de uma linha de 10 cm, tendo expressoes
quantitativas (pontos ancora) nas extremidades esquerda
(equivalente ao ponto um) e direita (equivalente ao
ponto dez) com os termos: “pouco” / “fraco” / “pouca”
e ““muito” / “forte” / “muita”, respectivamente. Os
provadores por meio de um traco vertical na escala
escolhiam a melhor posi¢ao que refletisse a sua avaliacao
para cada termo descritivo. Os valores eram obtidos,
medindo-se a distancia entre os pontos-dncoras da
extremidade esquerda e o trago vertical feito pelo
provador, com auxilio de uma régua °.

Resultados e Discussoes

VIDA DE PRATELEIRA DA POLPA DE BARU.

A avaliagdo centesimal da polpa do baru foi realizada
com 120 dias de armazenamento, pois este foi o tempo
maximo que a polpa permaneceu integra. A partir dai,
nas mesmas condigdes iniciais de estocagem, ja se
iniciou um processo de degradagdo da fruta (polpa), com
aparecimento de bolores e leveduras. A Tabela 2 apresenta
a composi¢do centesimal aproximada da polpa de baru,
recém-colhido e com 120 dias de armazenamento.

Tabela 2 - Composicdo centesimal aproximada (g.100g-1) da polpa de
baru em diferentes tempos de armazenamento (3 e 120 dias).

Componentea Polpa com 3 dias | Polpa com 120 dias
Umidade 12,09 +0,57* 22,47 +1,04
Proteinas 3,68 £0,62 3,37+ 1,21

Lipidios totais 3,27+0,13* 1,76 £ 0,42

Fibra alimentar | 19 10+.020% 27,00 + 0,00

Cinzas 3,82 £0,25% 2,77+ 0,35

Carboidratosb 58,04 42,63

* Valores constituem média + desvio-padrdo de duas repeti¢des com trés
replicatas cada, exceto para fibra alimentar total (quatro replicatas); ® Calculado
por diferenga, subtraindo-se de 100 os valores obtidos para umidade, proteinas,
lipidios, fibra alimentar total e cinzas; * Diferenca significativa pelo teste t de
Student entre os tempos de armazenamento (P<0,05).
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Comparando-se os valores encontrados na literatura,
verifica-se que ha uma divergéncia entre os valores de
alguns componentes encontrados na polpa de baru, mas,
de forma geral, a polpa deste fruto apresenta: 3,5% a
10,13% de proteina, 3,27 a 4,13% de lipidios, 1,79 a
2,99% de cinzas. Quanto ao teor de fibras, a polpa do baru
¢ considerada um alimento rico em fibra, apresentando
por volta de 19 %. A fibra insoluvel predomina tanto
na polpa como na améndoa, mas principalmente, na
polpa2,16,l7,18,19,20,21.

Pelos valores observados em outros estudos, pode-
se verificar que os valores encontrados neste trabalho
ficaram dentro das faixas ja encontradas, exceto para
carboidratos, que apresentou um valor 3 vezes maior que
o relatado por Takemoto et al. (2001)'7, que relata que os
carboidratos totais representam um valor em torno de 15,8
% da polpa do baru. Segundo Vallilo, Tavares e Aueds
(1990)* e Almeida et al. (1991)", o valor energético da
polpa esta em torno de 300 kcal .100 g-1, enquanto os
encontrados neste estudo variaram entre 276,31 e 199,84
kecal .100 g"'.

Comparando-se as composi¢des centesimais, pode-
se observar que a proteina foi o inico componente a se
manter significativamente igual (P>0,05) ao longo de
120 dias de estocagem. O aumento no valor da umidade
se deve, provavelmente, as condi¢des ambientais
de umidade que foram modificando ao longo do
experimento, afetando significativamente a quantidade
de agua livre na polpa do fruto e comprovando mais
uma vez que este parametro estd relacionado a
estabilidade de alimento?, uma vez que a partir de 120
dias, quando a umidade ambiental estava alta, o fruto
comegou a apresentar o crescimento de fungos. O teor
de cinzas diminuiu por possuir relagdo inversa com a
umidade.

A diminui¢do dos carboidratos ao longo do
periodo de estocagem pode ser explicado também
pelo aumento da umidade, pois com tal fato, os
carboidratos se diluem na composi¢ao. Ainda pode
estar associado aumento da quantidade de fibras.
Possivelmente, o aumento na quantidade de fibras, do
primeiro para o sexto tempo de estoque, deve-se pela
ocorréncia da transformacdo dos amidos presentes
na polpa em amido resistente, que foram detectados
como fibras insoluveis 24232,
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Pdde-se observar que, durante toda a ectapa
de estocagem, os componentes quimicos de um
alimento vao se perdendo e, ou se transformando
em outras substancias que determinam a vida ttil
desse. A menor ou maior vida de prateleira de um
fruto depende, entre outros fatores, da maneira
como ¢ estocado, do ambiente em que ¢ mantido,
uma vez que a mudanga dos constituintes naturais €
inevitavel e pode ocorrer de forma acelerada quando
as condi¢des sdo adversas.

VIDA DE PRATELEIRA DO SORVETE COM
PRALINE

Os Perfis Sensoriais das amostras analisadas estdo
representados na Figura 1, em que as caracteristicas
sensoriais iniciais (T = 0) do produto encontram-se
descritas a seguir:

» Aparéncia: massa gelada e cremosa de
coloragdo marrom claro, com pequenos
pedagos de polpa de baru de coloragao
caramelo, particulas escuras e pontos
marrom avermelhados, observando-se ao
redor das particulas calda de coloragdo
caramelo;

* Aroma: aroma global pouco intenso
lembrando a ameixa preta seca - em escala
de 1 (fraco) a 10 (forte), as intensidades
correspondem a nota 5 para o aroma global
e nota 5 para ameixa preta seca. Livre de
odores estranhos;

Textura: pouco cremoso, levemente arenoso
e de rapido derretimento, com presencga de
particulas firmes;

Sabor: sabor global suave, frutal
caracteristico de baru lembrando a ameixa
preta seca, doce, levemente acido e
levemente lacteo, com presenca de calda
com intensidade moderada de sabor
caramelo - em escala de 1 (fraco) a 10
(forte), as intensidades correspondem a nota
6,5 para o sabor global, nota 7 para o sabor
frutal, nota 7 para doce, nota 4 para acido,
nota 4 para o sabor lacteo e nota 5 para o
sabor caramelo da calda. Livre de sabores
estranhos.
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Figura 1. Perfil de aroma e sabor obtido a partir da avaliagao consensual
dos julgadores para o sorvete de baru com pralinés antes ¢ apos 180 dias
de estocagem sob congelamento.

As amostras armazenadas nos tempos 30, 60, 90 ¢ 120
dias de estocagem mantiveram as caracteristicas iniciais do
produto. Aos 150 dias de estocagem verificou-se que alguns
SP apresentam sabor oxidado, com intensidade moderada
—nota 5 em escala de 1 (fraco) a 10 (forte). Aos 180 dias,
as caracteristicas observadas aos 150 dias se mantiveram,
ficando o produto com as caracteristicas a seguir:

» Aparéncia: massa gelada e cremosa de coloracio
marrom claro, com pequenos pedagos de praliné
de coloragdo caramelo, particulas escuras e
pontos marrom avermelhados, observando-se ao
redor dos pralinés calda de coloragdo caramelo;

Aroma: aroma global pouco intenso lembrando
a ameixa preta seca - em escala de 1 (fraco) a 10
(forte), as intensidades correspondem a nota 5
para o aroma global e nota 5 para ameixa preta
seca. Livre de odores estranhos;

Textura: pouco cremoso, levemente arenoso e de
rapido derretimento, com presenca de particulas
firmes;

Sabor: sabor global suave, frutal caracteristico
de baru lembrando a ameixa preta seca, doce,
levemente acido e levemente lacteo, com
presenca de calda com intensidade moderada
de sabor caramelo - em escala de 1 (fraco) a 10
(forte), as intensidades correspondem a nota 6,5
para o sabor global, nota 7 para o sabor frutal,
nota 7 para doce, nota 4 para acido, nota 4 para
o sabor lacteo e nota 5 para o sabor caramelo
da calda. Presenca de sabor oxidado em alguns
pedacos de praliné — nota 5 em escala de |
(fraco) a 10 (forte).
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Assim, verifica-se que, ao longo da estocagem,
a principal alteragdo do produto refere-se ao
desenvolvimento de sabor oxidado nos pralinés presentes
no sorvete a partir de 150 dias de estocagem. A Figura 1
ilustra o aroma e sabor do produto, considerando as notas
atribuidas consensualmente pelos julgadores ao produto
no inicio e apos 180 dias de estocagem.

SORVETE DE BARU COM CASTANHA DE BARU
TORRADA
As caracteristicas sensoriais iniciais do produto
(tempo inicial) encontram-se descritas a seguir.
* Aparéncia: massa gelada e cremosa de colorago
marrom claro, com pequenos pedagos de

castanha de colorag@o caramelo, particulas
escuras e pontos marrom avermelhados;

Aroma: aroma global pouco intenso lembrando
a castanha torrada e ameixa preta seca - em
escala de 1 (fraco) a 10 (forte), as intensidades
correspondem a nota 5 para o aroma global e
nota 4 para castanha torrada e ameixa preta seca.
Livre de odores estranhos;

Textura: pouco cremoso e de rapido
derretimento, com presenga de particulas firmes;

Sabor: sabor global suave, frutal caracteristico

de baru lembrando a ameixa preta seca, doce,
levemente acido e levemente lacteo, com sabor
intenso de castanha torrada - em escala de 1
(fraco) a 10 (forte), as intensidades correspondem
anota 6,5 para o sabor global, nota 6,5 para o
sabor frutal, nota 7 para doce, nota 4 para acido,
nota 4 para o sabor lacteo e nota 7 para o sabor
de castanha torrada. Livre de sabores estranhos.

Até completar 30, 60, 90 e 120 dias de estocagem, as
caracteristicas iniciais do produto mantiveram-se e estaveis.
Aos 150 dias de estocagem, verificou-se que algumas
castanhas apresentam sabor oxidado, com intensidade
moderada — nota 5 em escala de 1 (fraco) a 10 (forte).
Aos 180 dias de estocagem as caracteristicas observadas
aos 150 dias se mantiveram, ficando o produto com as
caracteristicas a seguir:
» Aparéncia: massa gelada e cremosa de coloragao
marrom claro, com pequenos pedagos de

castanha de coloragdo caramelo, particulas
escuras e pontos marrom avermelhados;
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* Aroma: aroma global pouco intenso lembrando
a castanha torrada e ameixa preta seca - em
escala de 1 (fraco) a 10 (forte), as intensidades
correspondem a nota 5 para o aroma global e
nota 4 para castanha torrada e ameixa preta seca.
Livre de odores estranhos;

Textura: pouco cremoso ¢ de rapido
derretimento, com presenca de particulas firmes;

Sabor: sabor global suave, frutal caracteristico
de baru lembrando a ameixa preta seca, doce,
levemente acido e levemente lacteo, com sabor
intenso de castanha torrada - em escala de 1
(fraco) a 10 (forte), as intensidades correspondem
a nota 6,5 para o sabor global, nota 6,5 para o
sabor frutal, nota 7 para doce, nota 4 para acido,
nota 4 para o sabor lacteo e nota 7 para o sabor
de castanha torrada. Presenga de sabor oxidado
em alguns pedacos de castanha torrada — nota 5
em escala de 1 (fraco) a 10 (forte).

Aromna global
10
9 Aroma de ameixa preta
Sabor castanha torrada E : !
= Seca
[
3 Aroma de castanhia
SaborLacteo by
torrada
Saboracido Sabor global
Rabordoce Sabor foutal

Figura 2. Perfil de aroma e sabor obtido a partir da avaliagdo consensual
dos julgadores para o Sorvete de Baru com Castanha de Baru Torrada
antes e apos 180 dias de estocagem sob congelamento.

Assim, verifica-se que, ao longo da estocagem
,a principal alteracdio do produto refere-se ao
desenvolvimento de sabor oxidado nas castanhas torradas
presentes no sorvete a partir de 150 dias de estocagem. A
Figura 2 ilustra o aroma e sabor do produto, considerando
as notas atribuidas consensualmente pelos julgadores ao
produto no inicio e ap6s 180 dias de estocagem.

Conclusao

Os resultados obtidos neste trabalho permitiram
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ampliar as possibilidades de aplicagdo de polpa de baru
como ingrediente na industria alimenticia, uma vez que,
as analises quimicas ao final de trés e 120 dias mostraram
que a polpa de baru apresenta, em geral, teores de
nutrientes favoraveis a saide humana, aumentando o
aproveitamento do fruto, que atualmente se restringe ao
consumo da améndoa.

Ao longo da estocagem sob congelamento, a
unica alteracdo dos dois produtos relacionou-se ao
desenvolvimento de sabor oxidado nos Pralinés e nas
Castanhas de Baru Torradas, sendo estas alteragdes
percebidas a partir de 150 dias de estocagem com
intensidade moderada, que se manteve até o final de
estocagem aos 180 dias. A defini¢do do prazo de validade
devera levar em conta o risco que a empresa esta disposta
a assumir em relacdo a possivel percepcdo de alteragdes
sensoriais no produto pelos consumidores.
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