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INTRODUCAO GERAL

O potencial de mercado de bebidas prontas a base de frutas in natura tem crescido
visivelmente no Brasil e no mundo, motivado pela falta de tempo da populacdo em prepara-las e
simultaneamente pela preocupacdo em ingerir alimentos mais nutritivos com caracteristicas
organolépticas variadas (SOUSA et al., 2010). A utilizagdo dos alimentos para a promoc¢éao do bem-
estar e salde e, a0 mesmo tempo, como redutor dos riscos de algumas doencas, tem incentivado as
pesquisas de novos componentes naturais e o0 desenvolvimento de novos ingredientes, possibilitando
a inovacdo em produtos alimenticios e a criagdo de novos nichos de mercado como esta acontecendo
com os produtos da Amazonia e do Cerrado.

O Cerrado é o segundo maior bioma em diversidade floristica do Brasil (MENEZES FILHO;
CASTRO, 2019). De acordo com Bueno et al. (2018), o Cerrado apresenta cerca de 11.000 espécies
de plantas nativas. Dessas espécies, 4.400 sdo consideradas endémicas. O Cerrado é tido por muitos
como um ambiente de transicdo mundialmente importante, ja que faz delimitagdo com todos o0s
biomas brasileiros (MYERS et al., 2000; MENDONCGCA et al., 2008). Esse bioma apresenta inimeras
espécies vegetais que diariamente sdo procuradas pela populacdo em busca de propriedades
potencialmente fitoterapicas (MENEZES FILHO; CASTRO, 2019). O conhecimento das
propriedades nutricionais de frutas do cerrado favorece o desenvolvimento sustentavel, pois
compreende ndo s6 a conservacdo do meio ambiente, o equilibrio urbano rural e o eco
desenvolvimento, mas também a melhoria dos aspectos sociais e econdmicos (SOARES, M. F;
SILVA, 2020).

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 et al., 2011; GUEDES et al., 2017). Eles oferecem um alto valor nutricional, além
de alguns atributos sensoriais convidativos como: cor, aroma e sabor intenso. Apesar de suas
particularidades ainda s&o pouco utilizados comercialmente tanto in natura como industrializados e
combinados com outros produtos (PERFEITO et. al., 2017). A mangaba: (Hancornia speciosa), é
uma planta nativa do Brasil, € uma arvore de porte médio, que varia de 2,00 m a 10,00 m de altura e
pode chegar até 15,00 m. Constituida de copa irregular, possui também, tronco tortuoso, bastante
ramificado e aspero, ramos lisos e avermelhados (LEDERMAN et al., 2000), pode ser encontrada em
toda a regido brasileira, desde os tabuleiros costeiros e baixadas litoraneas do Nordeste, onde € mais
abundante, até as areas sob Cerrado da Regido Centro-Oeste. Também se encontra nas regides Norte
e Sudeste (HANSEN, 2011).
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De acordo com relatos de estudiosos, 0 nome “mangaba” ¢ originario da lingua tupi guarani e

significa “coisa boa de comer” (FERREIRA, 2007; ASSUMPCAO et al., 2014). E um fruto bastante
apreciado pelas suas excelentes caracteristicas fisicas, aroma e sabor, associado ao elevado valor
nutritivo (MANICA, 2002). A mangaba apresenta-se como uma baga elipsoide ou esférica, de cor
amarela ou esverdeada, com ou sem pigmentacdo vermelha, polpa branca, suculenta, adocicada,
muito aromética e com potencial para ser empregada na elaboracdo de produtos (LIMA, 2015). Esso
fruto apresenta grande potencial de mercado uma vez que a oferta ndo atende & demanda. Possui polpa
amarela adocicada, que é consumida in natura, como também para industrializacdo sob forma de
doces, geleias, compotas, vinho, vinagre, suco e sorvete (LEDERMAN et al., 2000). Alem disso,
detém potencial farmacoldgico (SOUZA, 2001; SILVA et al., 2011). Em algumas regibes, partes
dessa planta sdo utilizadas na medicina popular (SANTOS et al., 2017), principalmente como anti-
hipertensivo, antidiabético, tratamento para obesidade, quimiopreventivo, anti-inflamatorio e
antioxidante.
A cagaita (Eugenia dysenterica) A cagaiteira € uma espécie da familia botanica Myrtaceae, a mesma
familia das goiabas, aracés, pitangas, gabirobas e eucaliptos (SCARIOT e RIBEIRO, 2015). A
espécie Eugenia dysenterica DC., ¢ popularmente conhecida como ‘“cagaita” em razdo das
propriedades laxativas de seu fruto (LIMA et al., 2010). Podendo alcancar até 10 metros de altura e
tronco de até 40 cm de diametro, (SCARIOT e Ribeiro, 2015), além de fazer parte da flora medicinal
do Cerrado (SILVA e PROENCA, 2007; OLIVEIRA, 2011). A cagaiteira ocorre no Cerrado, nos
estados de Pernambuco, Bahia, Ceara, Tocantins, Maranhdo, Pernambuco, Goiés, Mato Grosso do
Sul, Mato Grosso, Piaui, Minas Gerais, Sdo Paulo e Distrito Federal. Geralmente, ocorrem com maior
abundancia no Cerrado sentido restrito (Cerrado denso, Cerrado ralo, Cerrado tipico e Cerrado
rupestre), como também em cerraddes.

Os frutos sdo levemente achatados, de formato globoso, com glandulas salientes (NAVES,
1995; SOUZA, 2008; FARIA JUNIOR, 2010), do tipo baga com uma casca delgada e de coloracéo
verde quando jovens e amarelo-claro quando maduros, tem de 2 a 3 cm de diametro, pesam de 14 a
20 gramas e contem de 1 a 3 sementes brancas (ALMEIDA et al.; 1987), além de serem suculentos,
de sabor peculiar e acidos (BEDETTI et al., 2013; CAMILO et al., 2014). A cagaita € uma das
espécies do Cerrado que possui potencial para utilizacdo em sistemas de producdo agricola,
expressando alta densidade e boa producéo, favorecendo a exploracdo de populagdes nativas de forma
sustentavel (SCARIOT e RIBEIRO, 2015). O principal aproveitamento da cagaiteira vem de seus
frutos, relevantes na culinaria do Cerrado, 0s quais podem ser consumidos in natura ou usados para
a retirada da polpa, que € usada para o preparo de licores, refrescos, sorvetes, sucos, geleias e doces
(SCARIOT e RIBEIRO, 2015).
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O baru: (Dipteryx alata Vog.), O Baruzeiro ¢ uma arvore frutifera tipica do cerrado e que esta
ameacado de extingdo, principalmente nos estados de Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Goias,
Minas Gerais e Distrito Federal (CARRAZZA; D"AVILA, 2010). Devido aos seus multiplos usos,
dentre eles alimentar, madeireiro, medicinal, industrial, paisagistico, o baru é uma das espécies mais
promissoras para cultivo no cerrado e pode auxiliar na recuperacdo de areas degradadas (ALVES et
al., 2010).

O baruzeiro é uma leguminosa nativa do Cerrado, encontrada em floresta, nos estados de
Goiéas, Minas Gerais, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e Sdo Paulo (ROCHA, 2007) a améndoa do
baru, pode ser explorada para o aproveitamento das fracGes protéicas e lipidicas, pois apresenta
grande potencial para uso na industria alimenticia por possuir propriedades funcionais e de alegacéo
a saude, tendo em vista sua elevada concentracdo de acidos graxos mono e poli-insaturados, fibras
insolGveis, ferro e zinco (GUIMARAES et al., 2012). Uma das formas de consumo da castanha do
baru é em forma de extrato hidrossoltvel. O Fruto é composto por uma polpa externa de sabor doce,
que envolve um endocarpo lenhoso bastante duro, que protege no seu interior a castanha. Tanto a
polpa como a castanha podem ser exploradas atraves do uso sustentavel para o aproveitamento das
fracBes proteicas e lipidicas (GUIMARAES et al., 2012).

Diante do potencial comercial das frutas brasileiras, a industria de alimentos tem investido na
elaboracdo de néctares de frutas em forma de blends, pois a proposta de producéo de néctares, sucos,
se produz bebidas nutritivas e com aceitacao sensorial e comercial (ASSUMPCAO et al., 2013). Neste
cenario inclui-se ainda, o extrato hidrossoltvel de baru que devido as complica¢des decorrentes do
consumo de leite e seus derivados em alguns seres humanos, os extratos hidrossollveis vegetais
surgem como uma fonte alternativa de proteinas e lipidios (D’OLIVEIRA, 2015).

E importante destacar que o conhecimento das propriedades quimicas e tecnoldgicas dos
frutos do cerrado séo ferramentas basicas para avaliacdo de consumo e desenvolvimento de novos
produtos, favorecendo o desenvolvimento sustentavel, pois compreende ndo s6 a conservagdo do
meio ambiente, o equilibrio urbano-rural e o ecodesenvolvimento, mas também a melhoria dos
aspectos sociais e econdémicos. O interesse e apreciacdo de frutos nativos do cerrado tem evoluido
nos ultimos anos, devido as suas propriedades nutricionais, funcionais e sabores exaticos e
caracteristicos. Para agregar valor e conservar a biodiversidade deste bioma, bem como disponibilizar
aos alergénicos a leite e soja uma nova opcdo de alimento, propde-se a producdo de bebida néo
alcoolica saborizada com mangaba e cagaita, e a busca pelo melhor metodo de hidratacdo das
castanhas com posterior preparo da bebida.
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CAPITULO 1-ARTIGO

Técnicas de Extracao e Caracterizacdo Nutricional de Extrato Hidrossoluvel de Baru

Extraction Techniques and Nutritional Characterization of Baru Water Soluble Extract

Herberth Diego Martins da Silval; Bruna Ribeiro Pontes de Andrade?; Danielle Godinho
Araujo Perfeito®; Ana Paula Silva Siqueiras

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar diferentes técnicas de obtencéo do extrato hidrossoluvel de
baru a partir de alteragdes na améndoa e caracterizar o extrato que se destacou como mais
vantajoso na etapa produtiva. Do extrato hidrossoltvel obtido pelo processamento de espécies
vegetais, pode-se destacar o seu uso na alimentagdo humana como “substitutos” ao leite animal;
por ndo possuirem lactose, serem fontes de proteina, possuirem sabor agradavel e serem ricos
em nutrientes. O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado (DIC)
em esquema fatorial (3 x 2), durante 24 horas. Foram determinados uso da améndoa de trés
formas: Al - crua com pelicula; A2 - torrada com pelicula e A3 - torrada sem pelicula, avaliadas
em duas temperaturas de absorcdo 25 °C e 80°C. Para o teste de absorcdo de agua, 100 g de
améndoas foram imersas em &gua na proporc¢do de 1:3 (uma parte de améndoa para trés partes
de agua) em béquer de 500 mL; foram pesadas em intervalo de 01 (uma) hora, até peso constate.
Cada béquer foi considerado uma unidade amostral logo, as améndoas foram drenadas a cada
1 h, com auxilio de uma peneira de aco inox, pesadas em balanca analitica. Ap0s a estabilizacao
do peso, as castanhas foram trituradas com &gua mineral em ebulicéo (100°C) em liquidificador,
na proporcao de 1:4 por 5 minutos, e posteriormente o liquido foi filtrado em um coador voal.
O produto final foi um extrato liquido de densidade 0, 98 g/cm?; viscosidade de 0,912 cp a 25
°C; pH de 6,44; teor de solidos sollveis de 4 °Brix; coloracdo com valores para L* 61,12; a*
7,60; b* 19,57; e estabilidade oxidativa de 537 dias. Com relacdo a macronutrientes cerca de
90% do produto é agua os outros 10% em ordem decrescente de quantidade sdo lipidios,
proteina, carboidratos (incluindo fibras) e matéria mineral. Quanto aos aminoacidos que
caracterizam a constituicdo proteica do alimento, destacou-se o triptofano 0,04% como de
maior importancia nesse extrato. No perfil lipidico pode-se destacar que a maior parte dos
acidos graxos constituintes do extrato € monoinsaturada e poli-insaturada com destaque na
composicao para os acidos oleico (Omega 9) e linoleico (Omega 6) e na relagio w-6/w-3 de
117. Da composicdo mineral que merece destaque no extrato tem-se cobre, ferro e zinco. A
vitamina E esta presente em altos teores nesse alimento.

Palavras-chave: Extrato hidrossoluvel; Baru; Améndoa; Extracdo; Fruto do Cerrado; Absorcéo.
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate different techniques for obtaining water-soluble baru
extract from changes in the almond and to characterize the extract that stood out as the most
advantageous in the production stage. From the water-soluble extract obtained by processing
plant species, it can be highlighted its use in human food as "substitutes™ for animal milk; for
not having lactose, being sources of protein, having a pleasant taste and being rich in nutrients.
The experiment was carried out in a completely randomized design (DIC) in a factorial scheme
(3x2), for 24 hours. The use of almonds was determined in three ways: Al - raw with film; A2
- toast with film and A3 - toast without film, evaluated at two absorption temperatures of 25 °C
and 80 °C. For the water absorption test, 100 g of almonds were immersed in water in a
proportion of 1: 3 (one part of almond to three parts of water) in a 500 mL beaker; were weighed
at an interval of 01 (one) hour, until weight is confirmed. Each beaker was considered a sample
unit, so the almonds were drained every 1 h, with the aid of a stainless steel sieve, weighed on
an analytical balance. After weight stabilization, the chestnuts were crushed with boiling
mineral water (100 ° C) in a blender, in the proportion of 1:4 for 5 minutes, and later the liquid
was filtered through a strainer. The final product was a liquid extract of density 0.98 g/cm3;
viscosity of 0.912 cp at 25°C; pH of 6.44; soluble solids content of 4 ° Brix; staining with values
forL*61.12;a* 7.60; b * 19.57; and oxidative stability of 537 days. Regarding macronutrients,
about 90% of the product is water, the other 10% in decreasing order of quantity are lipids,
protein, carbohydrates (including fibers) and mineral matter. As for the amino acids that
characterize the protein constitution of food, tryptophan 0.04% stood out as the most important
in this extract. In the lipid profile, it can be highlighted that most of the fatty acids that make
up the extract are mono-unsaturated and polyunsaturated, with emphasis on the composition
for oleic (Omega 9) and linoleic (Omega 6) acids and in the -6 / ratio ®-3 of 117. The mineral
composition that deserves mention in the extract has copper, iron and zinc. Vitamin E is present
in high levels in this food.

Keywords: Water-soluble extract; Baru; Almond; Extraction; Savana fruit; Absorption;
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1. INTRODUCAO

As necessidades alimentares especificas, quer por causas patologicas ou por mudancas
no estilo de vida tém desafiado a industria de alimentos e bebidas na busca de novos
ingredientes e na formulacdo de produtos com alegagéo de saude. Diante disso, esse mercado
tem impulsionado o uso de olericolas, principalmente dos biomas Amazonico e do Cerrado que
tém boa composicdo nutricional e constatacdes de atividade bioldgica satisfatoria e diversa
(MAGALHAES et al., 2020)

Tipica do Cerrado brasileiro a améndoa do baru apresenta 6timo potencial para uso
agroindustrial e ganha destaque pela sua composicdo alta de acidos graxos mono e poli-
insaturados além do elevado teor proteico (até 30%) de boa qualidade e por conter minerais
diversos como potassio, magnésio, ferro e fosforo (SOUZA et al., 2019; REIS et al., 2019). A
améndoa pode ser consumida in natura ou torrada, é dela que se extrai o 6leo de baru, além de
ser matéria-prima para elaboracao do extrato hidrossoltvel de baru.

Os extratos vegetais sdo alimentos obtidos a partir de partes proteicas de espécie vegetal
e agua, criando assim um produto com aspecto aquoso, sendo que as matérias primas mais
utilizadas pela inddstria atualmente, sdo a soja e 0 coco (NISHINARI et al., 2018; OLIVEIRA
etal., 2016; FATIMAH RAHAMAT et al., 2019), alternativamente pode-se citar o0 uso também
de améndoas, castanhas e aveia. Diversos fatores podem influenciar o processo de extracao,
desse extrato como a matéria vegetal utilizada, o modo de processamento, o solvente utilizado,
o0 tempo e temperatura de extracdo (OLIVEIRA et al., 2016).

Do extrato hidrossoltvel obtido pelo processamento de espécies vegetais, pode-se
destacar o seu uso na alimentagdo humana como “substitutos” ao leite animal; por nao
possuirem lactose, serem fontes de proteina, possuirem sabor agradavel e serem ricos em
nutrientes (OLIVEIRA, 2018). Objetivou-se com este estudo avaliar diferentes técnicas de
obtencdo do extrato hidrossoluvel de baru a partir de alteragcbes na améndoa e caracterizar o

extrato que se destacou como mais vantajoso na etapa produtiva.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Obtenc¢do da Matéria Prima

Os frutos de baru, foram coletados nas imedia¢Ges do IF Goiano - Campus Urutai,
Cidade de Urutai, Estado de Goids, Brasil (coordenadas: 17°27'51.83" S e 48°12'12.51" W, e

elevacdo de 779 m) e transportados para o Laboratdrio de Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas
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do proprio Campus; as améndoas foram extraidas dos frutos com o uso de equipamento do tipo
guilhotina. A partir de selecéo visual, foram consideradas adequadas para elaboragéo do extrato
aquelas améndoas quebradas, lascadas e com imperfeicGes fisicas consideradas inadequadas
para consumo in natura e sem contaminacdo aparente. Essas améndoas foram limpas a seco

com escova de cerdas macias e submetidas ao teste de absor¢do de agua.

2.2. Teste de absorcéo de agua e obtencdo do extrato hidrossoltvel de baru

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado (DIC) em
esquema fatorial (3 x 2), durante 24 horas. Foram determinados usos da améndoa de trés
formas: Al - crua com pelicula; A2 - torrada com pelicula e A3 - torrada sem pelicula, avaliadas
em duas temperaturas de absorcdo 25 °C (ambiente) e 80°C (temperatura usada
convencionalmente em tratamento térmico de extratos). E importante salientar que a améndoa
crua ndo foi avaliada sem pelicula porque a remocao da pelicula nessas condi¢des € inviavel.
Para tratamento das améndoas torradas (A2 e A3) a torrefagdo ocorreu em forno elétrico (marca
Ford, modelo F-945) em que ficaram expostas ao calor por 40 minutos na temperatura de 100
°C, posteriormente, uma parte delas passou pelo processo de friccdo manual para retirada da
pelicula (A3).

Para o teste de absorcdo de agua, 100 g de améndoas foram imersas em agua na
proporcéo de 1:3 (uma parte de améndoa para trés partes de agua) em béquer de 500 mL; foram
pesadas em intervalo de 01 (uma) hora, até peso constate (considerado apos estabilizar 04 casas
decimais). Todo o experimento foi executado em quintuplicata. Para realizacdo do teste de
absorcgdo na temperatura de 80° foi utilizado banho-maria (marca Marconi, modelo MA156). E
a 25°C os béqueres ficaram em sala climatizada na temperatura indicada.

Cada béquer foi considerado uma unidade amostral logo, as améndoas foram drenadas
a cada 1 h, com auxilio de uma peneira de ago inox, pesadas em balanca analitica (marca

WebLabor, modelo M254Ai) e relocadas no mesmo béquer.

2.3. Preparo e Caracterizacdo do extrato hidrossoluvel de baru

Apo0s a estabilizacdo do peso, as castanhas foram trituradas com agua mineral em
ebuligédo (100°C) em liquidificador (marca Arno, modelo NL-26 2V), na proporgéo de 1:4 (uma
parte améndoa para quatro partes de agua) por 5 minutos, consoante a0 método proposto por

D’Oliveira (2015), e posteriormente o liquido foi filtrado em um coador voal.
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O peso do extrato, bem como, o peso do residuo foi determinado por meio de pesagem
em balanca analitica (marca WebLabor, modelo M254Ai). O rendimento do extrato foi
calculado considerando-se 0 peso das améndoas de baru utilizadas e o peso do produto final
obtido, sendo subtraido o peso da agua adicionada no processamento conforme descrito em

Maia et al. (2006), utilizando a formula:

. Peso do extrato — Peso da dgua adicionada
Rendimento = — = x 100%
Peso inicial da améndoa

A composicdo nutricional do extrato foi obtida a partir das determinacGes do perfil
aminoéacidico realizada pela técnica de HPLC segundo uma combinagdo das metodologias
descritas por White, Hart e Fry (1986) e Hagen, Frost e Augustin (1969) e Bernardo e Sotelo
(1980). O perfil lipidico foi determinado por Cromatografia Gasosa segundo a Association of
Analytical Chemists (2005), método 996.06. A umidade e proteina bruta foram obtidas segundo
0s métodos analiticos 53 (perda por secagem) e 45 (Dumas) respectivamente, ambos do
Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal (2017). O extrato etéreo foi obtido por
gravimetria segundo método 12-12-05 (extracdo por solvente) da American Oil Chemists
Society (2017). O carboidrato foi determinado por diferenca incluindo a fibra alimentar. Da
matéria mineral foram quantificados por absorcao atbmica segundo o Compéndio Brasileiro de
Alimentacdo Animal (2017) método 40 céalcio, magnésio, sodio, potassio, cobre, ferro e zinco,
ja o cromo foi obtido pelo mesmo método (40) mas metodologia de 2013. O fésforo foi
determinado por colorimetria segundo a Association of Official Analytical Chemists (2019)
método 965.17 e o selénio por uma combinacdo dos métodos do Instituto Adolfo Lutz (2005)
p 740.2 e da Association of Official Analytical Chemists (1984) p. 164, também por absor¢édo
atdbmica. A densidade foi realizada segundo técnica da World Health Organization (2012)
QAS/11.450. A estabilidade oxidativa por metodologia ML Oxipres versdao 2009.02.01. E
finalmente, a vitamina E foi analisada sequndo a AOAC (2005) CH 45.

3. RESULTADOS

3.1. Condigdes de obtencao do extrato

A partir dos resultados obtidos (Tabela 1), notou-se que o tratamento dado a améndoa e
a temperatura do processo foram signifivas e ainda que, ha interagéo significativa entre ambos

os fatores tratamento e temperatura.
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Tabela 1. Quadro de Andlise de Variancia para a comparacdo de meédia da absorcdo de agua,
em diferentes tratamentos (améndoa torrada com pelicula, améndoa torrada sem pelicula e
améndoa crua com pelicula, em temperatura ambiente (25 °C) ou 80 °C.

. Graus de Soma dos Quadrado Médio
Fontes de Variacao liberdade (GL)  quadrados (SM) (QM) Valor de F p>F
Tratamento (Trat) 2 10364,3174 5182,1587 1830,5315 < 0,001
Temperatura (Temp) 1 991,3973 991,3973 350,1985 < 0,001
Interagdo Trat vs Temp 2 4571,6021 2285,8010 807,4301 <0,001
Erro 94 266,1101 2,8310

Analisando o efeito dos tratamentos e da temperatura isoladamente (Tabela 2), pode-se
perceber que entre 0s tratamentos aquele que teve destaque no percentual de absor¢do de agua
foi a améndoa crua com pelicula, 68% de absor¢do de dgua. E entre as temperaturas a de 80°C
promoveu melhores condi¢des de absorcao de agua cerca de 60%. Quando combinados, a maior
média para absorcao de agua foi do tratamento améndoa crua com pelicula em temperatura
ambiente (CCA) de aproximadamente 76%. Observou-se também que a interacdo da
temperatura foi refletida nos melhores percentuais de absor¢do de agua para os demais

tratamentos com améndoas torradas.

Tabela 2. Média e desvio padrdo da porcentagem de absorcdo de agua em améndoas apés a
estabilizacdo, em gramas, submetidas ao teste de absorcdo de agua em diferentes tratamentos
(améndoa torrada com pelicula, améndoa torrada sem pelicula e améndoa crua com pelicula,
em temperatura ambiente ou 80 °C.

n Porcentagem (%)

Améndoa torrada sem pelicula Ambiente 15 36,28+ 1,20°

80 °C 20 53,04 £ 0,95°

. . Ambiente 15 48,83 +2,11¢

Améndoa torrada com pelicula 80 °C 15 63.79 + 1,96

A . Ambiente 15 75,56 + 2,242

Améndoa crua com pelicula 80 °C 20 62,92 + 1.50°
EFEITO TRATAMENTO

Améndoa torrada sem pelicula 35 45,86 + 8,48°

Améndoa torrada com pelicula 30 56,31 + 7,86°

Améndoa crua com pelicula 35 68,33 + 6,60°
EFEITO TEMPERATURA

Ambiente 44 53,56 + 16,67°

80 °C 55 59,56 * 5,207

Letras minGsculas diferentes na mesma coluna e no mesmo grupo avaliativo indicam diferengas entre os tratamentos e a
interacdo (tratamento x temperatura) pelo Teste de Tukey (p<0,05) e entre as temperaturas pelo Teste t de Student (p<0,05).

A partir da anélise da evolugdo da absorcdo de a4gua no tempo, observou-se que, 0
maximo de tempo necessario para que essas améndoas absorvessem o limite maximo de agua,

nas condi¢Oes desse experimento, foram 16 horas. O tratamento que absorveu maior quantidade
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de 4gua foi 0 que teve o tempo maior de estabilizacdo, 16 h para atingir o platd (Figura 1). Por
outro lado, o tratamento com menor tempo de estabilizacdo e com maior absorcdo de agua,
proporcional ao tempo (Tabela 2 e Figura 1), foi da améndoa torrada com pelicula em
temperatura de 80 °C, o qual atingiu seu ponto de estabilizacdo em 5 h. Observa-se ainda que,
os tratamentos que tiveram maior absorcdo no inicio do processo de hidratagdo foram os
aquecidos a 80 °C. Comparando o melhor tratamento com relagéo ao percentual de absorcgéo de
agua (CCA) esta levou 11 horas a mais para estabilizar numa absor¢do 16% maior que 0

tratamento da améndoa torrada com pelicula a 80°C (TCQ).

Figura 1. Evolucéo da absorcdo de 4gua pela améndoa de baru.
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TSA= Améndoa Torrada sem Pelicula avaliada em temperatura ambiente;
TSQ= Améndoa Torrada sem Pelicula avaliada em temperatura a 80 °C;
TCA= Améndoa Torrada com Pelicula avaliada em temperatura ambiente;
TCQ= Améndoa Torrada com Pelicula avaliada em temperatura a 80 °C;
CCA= Améndoa Crua com Pelicula avaliada em temperatura ambiente;
CCQ= Améndoa Crua com Pelicula avaliada em temperatura a 80 °C;
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Tabela 3. Média e desvio padrdo da porcentagem de rendimento, de améndoas de baru
submetidas ao teste de absor¢do de &gua em diferentes tratamentos (améndoa torrada com
pelicula, améndoa torrada sem pelicula e améndoa crua com pelicula, em temperatura ambiente
ou 80 °C.

n Porcentagem (%)
Ameéndoa torrada sem pelicula Ambiente > 20,10+ 6,30
80 °C 5 24,91 + 6,29°
Ameéndoa torrada com pelicula Ambiente > 22,84+ 356
80 °C 5 11,86 + 0,64°
Améndoa crua com pelicula Ambiente > 35,75+ 3,97°
80 °C 5 20,45 + 5,72
EFEITO TRATAMENTO
Améndoa torrada sem pelicula 10 22,51 + 6,46°
Améndoa torrada com pelicula 10 17,35+ 6,27°
Améndoa crua com pelicula 10 28,10 + 9,312
EFEITO TEMPERATURA
Ambiente 15 26,23 + 8,332
80 °C 15 19,07 + 7,23°

Letras minGsculas diferentes na mesma coluna e no mesmo grupo avaliativo indicam diferengas entre os tratamentos e a
interacdo (tratamento x temperatura) pelo Teste de Tukey (p<0,05) e entre as temperaturas pelo Teste t de Student (p<0,05).

Diante dos dados apresentados, o extrato considerado melhor do ponto de vista de

processo foi 0 TSQ e portanto, este foi analisado com relacéo a sua composi¢édo nutricional.

3.2. Caracteristicas do extrato

O produto final foi um extrato liquido de densidade 0, 98 g/cm?; viscosidade de 0,912
cp a 25 °C; pH de 6,44; teor de solidos soluveis de 4 °Brix; coloracdo com valores médios para
Luminosidade de 61,12; e para os parametros a* e b* de 7,60 e 19,57, respectivamente. A
estabilidade oxidativa encontrada foi de 537 dias.

Com relagdo a macronutrientes cerca de 90% do produto é &dgua 0s outros 10% em
ordem decrescente de quantidade sdo lipidios, proteina, carboidratos (incluindo fibras) e

matéria mineral.

Tabela 4. Macronutrientes, matéria mineral e umidade do extrato hidrossoluvel de baru

Macronutrientes (%) Teor
Proteina Bruta 3,24
Carboidratos (incluindo fibras) 2,12
Extrato Etéreo 4,62
Matéria Mineral (%) 0,24
Umidade e Volateis (%) 89,78%
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Com relagdo aos aminoacidos que caracterizam a constituicdo proteica do alimento,
destacou-se o triptofano 0,04% como de maior importancia nesse extrato.

Ja com relacdo ao perfil lipidico (Tabela 5) pode-se destacar que a maior parte dos
acidos graxos constituintes do extrato € mono e poli-insaturada com destague na composicao

para o0s 4cidos oleico (Omega 9) e linoleico (Omega 6) e na relagio ®-6/w-3 de 117.

Tabela 5. Perfil lipidico do extrato hidrossolUvel de baru

Perfil Lipidico (%0)
Total de gordura monoinsaturada 2,44
Total de gordura Poli-instaurada 1,20
Total de gordura saturada 0,99
Composicao especifica

Acido palmitico (C16:0) 0,34
Acido estearico (C18:0) 0,23
Acido oleico (C18:1) 2,31
Acido linoleico (C18:2) 1,17
Acido alfa linolénico (C18:3) 0,01
Acido araquidico (C20:0) 0,06
Acido behenico (C22:0) 0,17
Acido Cis-11- Eicosenoico (C20:1) 0,12
Acido Lignocérico (C24:2) 0,18

Da composicdo mineral que merece destaque no extrato tem-se cobre, ferro e zinco. A

vitamina E também esta presente em altos teores nesse alimento.

Tabela 6. Perfil de micronutrientes do extrato hidrossolGvel de baru

Micronutrientes

Minerais Teor
Célcio (%) 0,01
Magnésio (%) 0,01
Sadio (%) 0,01
Potassio (%) 0,01
Cobre mg/kg 2,87
Ferro mg/kg <8
Zinco mg/kg 5,30
Selénio mg/kg <0,10
Fasforo (%) <0,05
Cromo mg/kg <0,5
Vitamina

Vitamina E mg/kg 138,93
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4. DISCUSSAO

Diante das condicdes e procedimentos utilizados para obtencdo do extrato hidrossoluvel
entende-se que, apesar de a améndoa crua com pelicula ter apresentado maior capacidade de
absorcdo de agua, o tempo para estabilizagdo dessa absor¢do é demasiadamente longo. Diante
disso, por uma diferenca de 16% e com o resultados de rendimento que foram obtidos acredita-
se que é mais viavel do ponto de vista técnico que se utilize o tratamento de améndoa torrada
sem pelicula a 80°C. Para além das questbes de capacidade de absorcédo, rendimento e tempo,
a literatura ja demonstrou a importancia da torrefacdo nessas améndoas para questdes de
palatabilidade e inativacdo de antinutrientes (SANTOS et al., 2012; SIQUEIRA, PACHECO et
al., 2015).

Todos os tratamentos, em que utilizou-se a temperatura de 80°C, obteve-se maior
capacidade de absor¢do de &gua inicial ou proporcional ao tempo de imersdo e menores tempos
para estabilizacdo, o que leva a considerar os efeitos da temperatura na cinética da absor¢éo de
agua, principalmente, por afetar a viscosidade da mesma (MARCOS FILHO, 2015) o que
justifica, a principio, o processo ser potencializado. Com o passar do tempo acredita-se que uma
provavel gelatinizacdo do amido presente nas améndoas paralisa 0 processo de absor¢do de
agua, visto que esse processo inicia comumente, a 59°C (CHOUPINA, 2018) o que pode ser
justificado pelo amido existente na castanha ser hidrofilico em agua quente.

A densidade e viscosidade do extrato, demonstram o estado fisico do produto e sua
fluidez, 0 que ¢é esperado para um produto conhecido popularmente como “leite vegetal”. Pelo
menor teor de gordura saturada desse em comparagéo ao leite de vaca, 0 aspecto do extrato
hidrossoltvel é mais aquoso. A coloracdo clara permite inferir que o produto seja aceito aos
olhos do consumidor visto que, poderia ser facilmente comparado a uma bebida lactea
convencional. Essa coloragdo também, permite uso de outros produtos que possam saborizar e,
ou dar cor a novas formulacdes sem grandes problemas para encontras as nuances de cor
desejadas.

O valor encontrado no extrato para o teor de solidos sollveis (4 °Brix) e pH (6, 44) é
similar ao encontrado por Carneiro et al, (2017) que apresentam valores de 5 °Brix em estudo
realizado com extrato hidrossoltvel de babacu e pH de 6,64 a 6,80 e proximo ao estudo de
Vieira (2017) que também avaliou extrato de baru, encontrando pH de 6,67. Esses valores

sugerem um sabor adocicado ao alimento, ndo acido, naturalmente.
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As caracteristicas do extrato hidrossoluvel se assemelharam as da matéria-prima da qual
foi extraido, o que é fato ao comparar a composi¢ao do extrato obtida nesse estudo (Tabela 4)
com a améndoa descrita no estudo de Reis et.al., (2019). O primeiro, pode ser considerado fonte
de proteina, lipideos e minerais, como a propria améndoa. Cabe destacar que, por ser
dependente da matéria-prima, essa composi¢do pode variar principalmente, das condi¢des que
afetam a composicdo da améndoa, como clima, solo e regido de cultivo (BATISTA, 2018).

Quanto ao teor proteico, de acordo com o IOM (2006) os teores de proteina que devem
ser ingeridos por dia para homens e mulheres adultos de 13 a 70 anos varia de 34 a 56 gramas
por dia (média de 45 gramas por dia) considerando uma porcdo média de ingestdo de 200 mL
do extrato esse produto contribuiria com cerca de 14% das necessidades diérias de proteina do
individuo. Ainda cabe considerar que essa proteina é composta principalmente por triptofano,
um aminoacido considerado essencial e precursor de serotonina no organismo.

Ja com relagdo ao teor e perfil lipidico do extrato, principalmente insaturado, cabe
considerar que segundo o IOM (2006) esse perfil é grande aliado na prevencdo de doencas
crbnicas ndo transmissiveis, devendo-se observar a qualidade da relagdo w-6/®-3 que é muito
positivo para améndoa de baru. Segundo Carrillo et al. (2012) o &cido oléico, presente neste
extrato em maior proporcao, também denominado 6mega 9, auxilia no controle da proliferacéo
na morte celular de células cancerigenas, podendo reduzir o risco de cancer, enquanto que o
acido linoleico (6mega 6), pertencente ao grupo dos acidos graxos essenciais, é conhecido por
favorecer a reducdo das lipoproteinas de baixa densidade (LDL) e o risco de doenca
cardiovascular.

Com relagcdo aos minerais € importante destacar que o teor de sodio do extrato é baixo
0 que é importante do ponto de vista de salde, visto que ha um efeito negativo comprovado da
ingestdo excessiva de sodio sobre a pressdo arterial (REINALDO, RESENDE & ANNA, 2017)
que é uma das principais doencas cronicas ndo transmissiveis no Brasil Tureck et al. (2017)
destaca em seu estudo a importancia de micronutrientes encontrados no presente extrato como
vitamina E, cobre e zinco com potencial antioxidante no organismo, estes que tem o potencial
de diminuir a acdo de oxidacdo dos radicais livres, impedindo seus efeitos danosos ao
organismo. Destaca-se principalmente, a vitamina E nesse estudo, visto que o teor encontrado
no extrato caso fosse consumida a por¢do de 200 mL proveria cerca de 28 mg, quantitativo
maior que o indicado para adultos de ambos os sexos por dia. Esse alto teor de tocoferol

(vitamina E) também reflete na estabilidade oxidativa elevada do extrato, seu efeito
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antioxidante ja amplamente relatado na literatura permite que mesmo esse alimento, que possui
em sua matriz um teor elevado de lipideos néo se oxide facilmente.

Os resultados obtidos na composicao proximal do extrato hidrossoltvel, analisado neste
trabalho, sdo analogos aos reportados por D’oliveira (2015) em seu estudo que também
caracterizou extrato hidrossoltvel das améndoas do baru e encontrou valores para a umidade
de 85,89%, proteinas de 3,87%, lipidios de 4,26%. Ao caracterizar o extrato hidrossoltvel de
coco babacu, Carneiro et al. (2014) encontraram valores para umidade de até 76,11%, proteinas
variando de 2,45 a 2,7% e lipidios de 19,5 a 20,3%. Ao comparar os valores encontrados para
a composicdo centesimal do extrato hidrossolivel das améndoas do baru com o extrato
hidrossolavel de soja, o qual é mais difundido e muito consumido por seu alto valor nutricional
e qualidade proteica, € possivel observar que ambos apresentam valores consideraveis de
minerais de 0,24% e 0,29%, respectivamente (FELBERG et al., 2004; ULIANA; VENTURINI
FILHO, 2010; BARROS; VENTURINI FILHO, 2016). O extrato hidrossolivel de baru
também mostrou ser rico em lipidios (4,62%) quando comparado ao extrato hidrossollvel de
soja, que possui teor de gordura variando de 1,30 até 2,03% (FELBERG et al., 2004; ULIANA,;
VENTURINI FILHO, 2010; BARROS; VENTURINI FILHO, 2016) e aos extratos de quirera
de arroz e arroz integral com 0,41 e 0,59%, respectivamente (CARVALHO et al., 2011).

5. CONSIDERACOES FINAIS

O método de obtencdo do extrato hidrossoliivel de baru considerado mais vantajoso,
avaliando tempo, temperatura e rendimento ¢ aquele em que a améndoa estd torrada sem
pelicula e a imersdo ocorre a 80° C. As caracteristicas fisicas do extrato sdo similares a de outros
extratos de améndoas ou castanhas e sua composi¢ao nutricional tem destaque para qualidade
e contetido proteico, qualidade do perfil lipidico e conteudo de minerais e vitamina E. Logo,
esse produto tem potencial de agroindustrializacdo e pode ser competitivo no mercado de

extratos hidrossoluveis junto a outras améndoas/castanhas.
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Anexo A

Tabela 7. Média e desvio padrdo do peso das castanhas, em gramas, submetidas ao teste de absor¢do de dgua em diferentes tratamentos (améndoa
torrada com pelicula, améndoa torrada sem pelicula e améndoa crua com pelicula, em temperatura ambiente ou 80°C, até 16 horas, ou processo
de estabilizacéo.

Temp. 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
100,3 1133 117,3 1211 1242 1269 1292 1309 132,8 1346 1367 1365 136,99
4+ 3 5+ 5 0 6 7 5 1 9 2 5 +
Amb. 0,25 + 0,63 + + + + + + + + + 1,302 - - - -
. 0,33% 067" 088 087" 1,026 1509 144 1716 1362 0,952
Améndoa
to"al‘f'a Slem 1002 127,10 1365 1440 1490 1469 1524 1535 1536 1536
peticula 0+ 4 3 1+ 9 7 7 5+ 7 7
80°C 0,19 + + 0,72¢ * + + 1,212 + +
1,21¢  1,05¢ 0,80t 824%™ 0,712 1,292 1,012
100,1 1250 1325 1361 140,3 1441 1459 1480 1490 150,2
74 7 8 7 5 3+ 5 0 2 2
Amb. 0,129 * + * * 2,02 * + + * - - - - - - -
f d b
Amandoa 2,000 1,33 1238  114° 2,250 1742 1,892 2262
torrada com 100,1 1384 1489 1565 160,L 163,8 163,8 1641
pelicula 2+ 9+ 0+ 1 9 8 9 6
80°Cc  0,07f 1,37¢ 1,564 + + + + + - - - - - - - - -
2,22 2225 2202 1872 1,942
100,2 1195 1279 1347 1403 1466 1520 1562 161,1 1640 1672 169,1 170,88 1731 1756 1759 176,19
2+ 1+ 3 7 9 3 3 0 8 1 5 4 + 3+ 9 6 +
Amb. 0,13° 054" + + + + + + + + + + 1,69¢ 1,550 + + 2,382
Amandoa 053™ 0,26 058< 017 1,490 112" 1719 2,15 2008  1,74¢ 2,382 2,292
crua com 1002 144,1 1522 158,1 161,1 160,9 1639 163,1 1629 1632
pelicula 4+ 0+ 4 8 5 0 6 6 2 0
80°C  0,13f 1,13¢ + + + + + + + +
0,269 0,69° 066> 1,32® 15020 1428 1582 1472

Letras minusculas diferentes na mesma linha indicam diferencas entre os momentos em determinado tratamento e temperatura pelo Teste SNK (p<0,05).
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CAPITULO 2—-NOTA TECNICA

ELABORAC}AO DE BEBIDA NAO ALCOOLICA ELABORADA COM FRUTOS
NATIVOS DO CERRADO: Agroindustrializacéo e Sustentabilidade

Importancia e Relevancia

O Cerrado esta presente em mais de doze estados brasileiros, ocupando aproximadamente
25% do territorio nacional. Sua flora nativa é composta por mais de 4.000 especies de plantas que
ainda ndo foram exploradas (PRADO et al., 2020). Contém um patriménio imensuravel de recursos
naturais renovaveis, com énfase em frutas que apresentam muitas caracteristicas sensoriais. Essas
frutas sdo consideradas de uso potencial no desenvolvimento de produtos inovadores e saudaveis para
a industria de alimentos (SANTO et. al., 2020).

Entre os frutos do Cerrado com potencial agroindustrial pode-se destacar o baru, a mangaba
e a cagaita. A mangaba apresenta-se como uma baga elipsoide ou esférica, de cor amarela ou
esverdeada, polpa branca, um pouco elastica, suculenta, adocicada, muito aromatica e com potencial
para ser empregada na elaboracdo de produtos (LIMA, 2015). Geralmente é consumida in natura,
como também na forma de doces, geleias, compotas, vinho, vinagre, suco e sorvete (LEDERMAN et
al., 2000).

Os frutos de cagaita sdo levemente achatados, de formato globoso, (NAVES, 1995; SOUZA,
2008; FARIA JUNIOR, 2010), do tipo baga com uma casca delgada e de coloracio verde quando
jovens e amarelo-claro quando maduros, tem de 2 a 3 cm de didmetro, pesam de 14 a 20 gramas e
contém de 1 a 3 sementes brancas (ALMEIDA et al.; 1987), além de serem suculentos, de sabor
peculiar e acidos (BEDETTI et al., 2013; CAMILO et al., 2014). Esses frutos sdo relevantes na
culinaria do Cerrado, 0s gquais podem ser consumidos in natura ou usados para a retirada da polpa,
que é usada para o preparo de licores, refrescos, sorvetes, sucos, geleias e doces (SCARIOT e
RIBEIRO, 2015).

Ja a améndoa do baru ganha destaque pelo seu alto teor de concentracdo de acidos graxos
mono e poliinsaturados, proteinas, fibras insolUveis, potassio, magnésio e fosforo (SANTOS et. al.
2015; SOUZA et. al. 2019). A castanha pode ser consumida in natura ou torrada, e ha ainda a
possibilidade de fabricacdo do extrato hidrossoltvel, popularmente conhecido como leite vegetal,
entre 0s extratos vegetais usualmente utilizados na indudstria tem-se o de soja e de coco (OLIVEIRA
et. al. 2016).

Tendo em vista a importancia para a sustentabilidade do Cerrado em demonstrar o potencial

de agroindutrializacdo dos frutos nativos, objetivou-se com esta nota demonstrar etapas de
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desenvolvimento de uma bebida elaborada integralmente com frutos nativos do Cerrado, entre eles

baru, mangaba e cagaita.
Preparo do Extrato HidrossolUvel de Baru (Leite de Baru)

Para obtencdo de um extrato claro de aparéncia agradavel sugere-se primeiramente torrar a
améndoa (100°C por 40 minutos) e retirar a pelicula, que podera ser descartada. Em seguida, essa
améndoa devera ser imersa em agua na propor¢do de 1: 3 durante um periodo minimo de 10 horas.
Caso a aparéncia do extrato ndo seja um ponto de atencdo do processamento, a améndoa de baru
podera ser imersa em agua, ainda crua com pelicula, mas isso deixara o produto final mais escuro.

Apdbs o tempo de imersdo em agua, descarta-se esta, e a améndoa hidratada devera ser
processada (em liquidificador ou mixer) com nova adicdo de &gua na proporc¢do de 1:4 (1parte de
améndoa para 4 partes de agua). O refinamento podera ocorrer preferencialmente com um tecido voil

para melhor aparéncia e qualidade do produto final.

A

Figura 1-Fluxograma de processamento de extrato hidrossoltvel de baru. A- torra da améndoa; B-

imersdo em agua; C- ap6s homogeneizar com nova agua, filtracdo e D- produto final

O rendimento desse extrato € cerca de 4 vezes 0 peso das améndoas, devido & adi¢do de agua.
Esse produto tem aparéncia leitosa com sabor adocicado (teor de solidos soluveis de 4 °Brix, medido
em refratdmetro manual) e por isso, € conhecido popularmente como “leite vegetal”. A densidade do

produto, mensurada por viscosimetro tipo copo Ford, nas condi¢des deste estudo, a 25 °C foi de 0,912
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cp e pH de 6,44 (mensurado em pHmetro). A cor foi mensurada por colorimetro manual Minolta,
com Luminosidade igual a 61 e &ngulo Hue de 68.

Para indicar melhores condicGes sensoriais e tecnoldgicas de saborizacao foi desenvolvido um
delineamento simplex centroide, em que estabeleceu-se como critério de resultado final pH maior
que 3,5 para evitar elevada acidez que descaracterizasse o sabor do produto final e variagcdo de 25%
a 75% para os trés componentes da mistura. Foram considerados os seguintes pHs para as polpas de
mangaba: 3,88, polpa de cagaita: 3,23 e para o extrato de baru 6,44.

A figura abaixo (Figura 2) representa os pontos de relagdo e combinacgéo entre as misturas e

sua interferéncia sobre o valor do pH.

Extrato de Baru

Figura 2. Respostas do planejamento de misturas no esquema Simplex Centroide

O ponto central do delineamento foi testado e analisado, considerado como melhor
possibilidade de agroindustrializagdo (25% de polpa de cagaita + 25% de polpa de mangaba + 50%
de extrato hidrossoltvel de baru). O pH do produto final para as condi¢des desse estudo foi de 3,98 e
a densidade de 3,15 cp, o0 que caracteriza um aspecto denso, devido ao uso das polpas sem refino fino,
ambas concentradas. Esse extrato teve teor de &cido ascorbico médio de 108 mg.100g?, a
luminosidade dessa bebida foi de 64 e o angulo de cor (Hue) foi de 82 o0 que caracteriza um produto
amarelado, caracteristico da coloracdo mista de mangaba e cagaita.

Recomendacdes
As bebidas a base de alimentos in natura devem ser pasteurizadas para garantir melhor vida
atil do produto, evitando processos de escurecimento enzimatico e proliferacdo de microrganismos,

dessa forma, recomendamos pasteurizar a bebida, banho maria, até atingir 85°C e envasar, em frascos

37



com tampa, ainda quente, seguido de inversdo das embalagens (esterilizacdo da tampa) e posterior

resfriamento por imersdo das mesmas em agua.

Aplicacbes

Essa bebida ndo saborizada pode ser utilizada em substituicdo ao leite de vaca para pessoas
com hipersensibilidade alimentar a proteina de leite de vaca ou lactose, para consumo direto ou em
preparos como bolos, biscoitos, na funcdo de ingrediente. Saborizada, pode ser utilizada em
substituicdo de vitaminas com leites de origem animal, como uma bebida refrescante e levemente

acida.
Consideracoes Finais

E possivel obter bebida ndo alcodlica a partir da améndoa de baru, que tenha certa similaridade
com leite, sendo popularmente conhecido como leite vegetal. E a partir dessa bebida neura e
adocicada é possivel utilizar polpas de frutas como cagaita e mangaba, que possuem sabor sui generes
e maior acidez, para saboriza-lo, dessa forma, utilizando integralmente de frutos nativos para
elaboracdo de uma bebida néo alcoolica tipicamente tropical. Esse uso podera auxiliar nas acGes de
valorizacdo do bioma Cerrado, agregando valor aos frutos, com possibilidade de geracdo de renda

aos extrativistas que usam esses recursos de forma sustentavel.
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CONSIDERACOES FINAIS

Nos ultimos anos os frutos endémicos do cerrado tém atraido novos publicos, devido as suas
caracteristicas peculiares, propriedades nutricionais, funcionais e sabores exdticos. Por meio do
emprego de tecnologias é possivel obter bebida semelhante com leite. O extrato hidrossoltvel de baru
demonstrou caracteristicas similares a de outros extratos de améndoas/castanhas, se destacando no
contetido proteico, qualidade do perfil lipidico e teores de minerais e vitamina E, havendo ainda,
possibilidade de disponibilizar novos produtos ao se efetuar a saborizacdo com frutos caracteristicos
do Cerrado. Portanto, esse produto apresentou alto potencial de agroindustrializagdo podendo ser

competitivo no mercado de extratos hidrossoluveis.

41



INSTITUTO
FEDERAL

Goiano

Campus
Urutai



