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Obtenc¢ao e caracterizagao fisico-quimica do
extrato hidrossolivel de améndoa de baru

RESUMO

A demanda por alimentos sauddveis, saborosos e funcionais tem aumentado a cada dia,
da mesma forma, os frutos nativos do cerrado brasileiro tém despertado interesse
crescente devido ao seu sabor exdtico, qualidade nutricional e grande potencial para a
aplicacdo de tecnologia, visto que esses alimentos sdo tradicionalmente consumidos pela
comunidade local na forma in natura. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi elaborar
e caracterizar fisica e quimicamente o extrato hidrossollvel elaborado a partir da
améndoa de baru (Dipteryx Alata vog.). Todas as analises foram realizadas em triplicata e
em trés repeticdes independentes. O extrato hidrossolivel de améndoa de baru
elaborado apresentou valor médio de 6,7 para o pH, 1,4 de acidez total titulavel e 6,5 de
sélidos soltveis (em °Brix). Para a composicdo centesimal foram encontrados valores
médios (em g 100g?) de 89,2 para a umidade, 5,5 para lipidios, 3,1 para proteinas e 0,3
para cinzas. Os resultados obtidos foram comparados a outros extratos hidrossoltveis
vegetais como o de soja, arroz e coco babacgu e indicaram que o extrato hidrossoluvel de
améndoa de baru pode ser uma alternativa vidvel para a substitui¢do total ou parcial do
leite e do extrato hidrossolivel de soja na elaboragdo de bebidas ou outros tipos de
produtos lacteos.

PALAVRAS-CHAVE: Extrato hidrossoluvel. Dipteryx Alata vog. Frutos do cerrado.
Caracteristicas fisico-quimicas.
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INTRODUCAO

A procura por bebidas elaboradas com extratos hidrossollveis vegetais,
produtos de origem vegetal, com teor proteico minimo preestabelecido pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), tém aumentado bastante nos
ultimos anos tanto por pessoas que possuem algum tipo de restricdo alimentar
como intolerancia a lactose ou alergia as proteinas do leite, quanto por pessoas
que procuram por alimentos que promovam beneficios a saude, com
propriedades funcionais e auséncia de colesterol.

Entre os extratos hidrossoluveis vegetais destaca-se o de soja, consumido ha
centenas de anos no oriente, mas ainda pouco consumido no Brasil, devido ao
sabor considerado “desagradavel” para os ocidentais (BARROS e VENTURINI
FILHO, 2016). Assim, outros extratos de origem vegetal tém sido amplamente
estudados como o de arroz, quinoa e babacu (CARVALHO et al., 2011; BICUDO et
al.,, 2012; CARNEIRO et al., 2014) com o intuito de substituir o leite de vaca e o
extrato hidrossolivel de soja em produtos industrializados para pessoas
intolerantes a lactose ou alérgicas as proteinas do leite e/ou da soja.

Sabendo que o Cerrado se configura como o segundo maior bioma da
América do Sul, ocupando uma area de 2.036.448 km?, cerca de 22% do territdrio
nacional, abrangendo os estados de Goids, Tocantins, Mato Grosso, Mato Grosso
do Sul, Minas Gerais, Bahia, Maranhdo, Piaui, Rond6nia, Parand, Sdo Paulo e
Distrito Federal, além dos encraves no Amapa, Roraima e Amazonas, e que é
considerado atualmente a mais rica savana do mundo em biodiversidade, de
acordo com Brasil (2019), este trabalho brusca desenvolver um extrato
hidrossoluvel vegetal de améndoa de baru, como forma de valorizar este fruto do
cerrado de alto valor nutricional mas ainda pouco conhecido no resto do Brasil e
do mundo.

O barueiro (Dipteryx alata Vog.), arvore tipica do cerrado, de grande porte,
pertencente a familia Fabaceae e a subfamilia Faboideae, considerada a
subfamilia mais evoluida dentre as leguminosas, e também a de maior
importancia econémica (CARVALHO e GAIAD, 2016; CARRAZA e CRUZ E AVILA,
2010) é destacado por Corréa et. al. (2000) pela sua amplitude de ocorréncia e

integracdo com o modelo de exploracdao praticado pelas populagdes rurais,
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voltadas para a pecudria, em que as plantas sdo preservadas na abertura de
pastos e por sua inclusdo, juntamente com o babacu, o pequi, e a mangaba, na
pauta de produtos amparados pela Politica de Garantia de Pregos Minimos
(PGPM), trabalho realizado entre o Ministério do Meio Ambiente (MMA) e
Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB), que garante a alguns produtos
do extrativismo do Cerrado, subven¢ao econémica no momento da venda, o que
os torna economicamente atrativos para as comunidades (MEDEIROS, 2011).

Além disso, de acordo com Vera et al. (2009), a améndoa do baru pode ser
considerada uma importante fonte alimentar, pois apresenta elevado valor
nutritivo, com elevados teores de proteinas e de lipidios e macronutrientes
minerais como potassio, fédsforo e enxofre e ferro.

Além do alto teor de proteinas (23,9%), Takemoto et al. (2001) destaca o
contelddo de fibras (13,4%), predominando as fibras insollveis, que vém
demonstrando importante papel fisioldgico quando incluidas na alimentacéo, e o
teor de lipidio (38,2%), componente majoritdrio da améndoa de baru e composto
principalmente de acidos graxos acidos graxos insaturados (81,2% p/p de metil
ésteres do 6leo da semente de baru), sendo os de maior ocorréncia o oléico
(6mega 9) e o linoléico (6mega 6), conhecidos por favorecer a reducdo das
lipoproteinas de baixa densidade (LDL) e o risco de doenca cardiovascular
(LOTTENBERG, 2009).

Por seu elevado teor de proteina cuja qualidade proteica é de 75% em
relagdo a proteina de referéncia e sua boa composicdo de aminodacidos
essenciais, aspecto mais importante de uma proteina do ponto de vista
nutricional, a améndoa de baru é indicada como proteina complementar em uma
dieta sauddvel podendo ser empregada em diversos alimentos, assim como a
soja, conferindo capacidade de absorcdo de agua, capacidade de absorcdo de
6leo, propriedades emulsificantes e espumabilidade (FERNANDES et al., 2010;
SOUSA et al., 2011; GUIMARAES et al., 2012).

Para Carraza; Cruz e Avila (2010), além de beneficiar diretamente as
populagdes pobres e marginalizadas, o uso sustentavel da biodiversidade do
Cerrado contribui para a preservacdao do bioma, estimula a permanéncia dos
pequenos produtores agroextrativistas no campo, criando-se uma situagdo
alternativa a tradicional migra¢do para as cidades, e constitui um patrimonio

cultural e cientifico que precisa ser igualmente preservado.
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Todas estas caracteristicas fazem da améndoa de baru uma boa alternativa
para a producdo de bebidas elaboradas a partir de seu extrato hidrossoluvel.
Desta maneira, este trabalho tem como objetivo formular o extrato hidrossoluvel
da améndoa de baru e analisar o seu rendimento, cor e caracteristicas fisico-

guimicas.

MATERIAL E METODOS

As andlises empregadas neste trabalho foram desenvolvidas no Laboratério
de Processos de Separacdo de Biomoléculas e Desidratacdo de Alimentos
(LAPSDEA), no campus de Palmas da Universidade Federal do Tocantins (UFT).
Foram utilizados como matéria-prima, améndoas de baru, adquiridas
diretamente de pequenos produtores agroextrativistas da comunidade local e

cidades circunvizinhas.

CARACTERIZACAO FiSICA DAS AMENDOAS DE BARU

Para determinacdo das caracteristicas fisicas dos frutos, foram selecionadas
20 unidades de améndoas de baru, de dois lotes distintos. Cada uma das
améndoas foi pesada em uma balanga analitica (Shimadzu, modelo SHI-AUY-220)
e medidas (comprimento, largura e espessura) com um paquimetro universal
com 150 mm de capacidade e 0,05 mm de resolugdo (Mitutoyo, modelo 530-
104BR). O volume das améndoas de baru foi obtido pelo deslocamento da agua
com o auxilio de uma proveta de 100 mL, preenchida com dgua até o volume de

50 mL e a densidade foi calculada pela equagdo 1:

p=— Equacao 1

Onde:
p = densidade (g cm?);
m = massa da améndoa (g);

v = volume de dgua deslocado (cm?3).

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 14, n. 01: p. 3104-3121, jan./jun. 2020.



Pagina | 3108

OBTENGAO DO EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE AMENDOAS DE BARU (EHB)

A formulacado do extrato hidrossoluvel vegetal, foi baseada na metodologia
descrita por Felberg et al. (2005), para o extrato hidrossoltuvel de soja, com
algumas modificagdes.

Assim, as améndoas de baru passaram inicialmente por uma selecdao para
evitar que sementes estragadas afetassem a qualidade do produto final, depois
foram lavadas em dgua corrente, higienizadas em solucao de hipoclorito de sddio
a 0,02% durante 15 minutos e enxaguadas com agua potavel.

Apds o enxdgue, foi adicionado as améndoas agua fervente na proporc¢do de
(1:3) (améndoa: dgua) por 5 minutos, este procedimento denominado maceragao
objetiva a reducdo da carga microbiana, dos fatores antinutricionais, inativacao
enzimatica e melhoria no processamento das améndoas (FELBERG et al., 2005;
D’OLIVEIRA, 2015).

Apds a maceracdo as améndoas foram lavadas com dagua potavel e
despeliculadas, para garantir um produto final com melhores caracteristicas
sensoriais, e novamente enxaguadas com agua potavel.

As améndoas de baru foram entdo cozidas na propor¢do de 1:3 (améndoa:
agua) a 100 °C por 10 minutos, sem corre¢do de pH pois, embora Cruz et al.
(2011) e D’Oliveira (2015) tenham relatado que o pH influencia na extragdo das
proteinas da améndoa de baru, observando que em pH superiores a 8 sdo
obtidas maiores concentragdes de proteinas nas extragdes realizadas, D’Oliveira
(2015) adverte que valores elevados de pH ndo sdo indicados na fabricacdo de
bebidas devido a alteracdo das caracteristicas sensoriais.

Apds esta etapa, as améndoas foram lavadas novamente e trituradas em
liquidificador com agua mineral em ebulicdo na propor¢do de 1:5 (améndoa:
agua) por 5 minutos. O produto obtido foi passado em um filtro de algodao,
envasado em frascos plasticos de Polietileno de Alta Densidade (PEAD)
previamente esterilizados, pasteurizado por 30 minutos (65 °C), com o objetivo
de destruir possiveis microrganismos patogénicos, resfriado rapidamente em

banho refrigerado (Adamo Mod. 80/6L), e armazenado sob refrigeracdo
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(aproximadamente 4 °C), em refrigerador doméstico (marca Consul, modelo
CRP38) para conservacgao até a realizacdo das analises.
O processo de producdo do Extrato Hidrossoltuvel da Améndoa de baru (EHB)

esta descrito na Figura 1.

Figura 1 — Processo de producdo do extrato hidrossoltvel da améndoa de baru

( Améndoas selecionadas e higienizadas |

Maceragao

Lavagem

Despeliculagem

Lavagem

Cozimento

Lavagem

Trituragao

Filtracdo

Tratamento térmico

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

RENDIMENTO DO PROCESSO

O rendimento do processo foi calculado considerando-se o peso das
améndoas de baru utilizadas e o peso do produto final obtido no processamento

conforme descrito em Maia et al. (2006).

ANALISE INSTRUMENTAL DA COR DO EXTRATO HIDROSSOLUVEL DA AMENDOA
DE BARU

A cor do extrato hidrossoluvel obtido a partir das améndoas de baru foi
determinada através de leitura direta em colorimetro digital (Minolta, Modelo
CR4000, fonte de luz D65) pelo sistema CIE lab, onde o coeficiente de
luminosidade (L*) varia de preto = 0 a branco = 100, e as coordenadas (a*, b*)
localizam a cor em um plano cartesiano, com cor acromatica na origem (cinza),
tonalidade variando do vermelho ao verde no eixo horizontal a* e tonalidade de

cor variando do amarelo ao azul no eixo vertical b* (MCGUIRE, 1992).

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 14, n. 01: p. 3104-3121, jan./jun. 2020.



Pagina | 3110

ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO EXTRATO HIDROSSOLUVEL DA AMENDOA DE
BARU

As analises fisicas e quimicas foram realizadas em triplicata e trés repeti¢cdes
independentes.

O conteudo de sélidos soluveis foi medido em refratbmetro de campo e
expresso em °Brix, a acidez foi determinada por titulacdo com solucao de NaOH
0,1M, utilizando como indicador solucdo de fenolftaleina e o pH foi obtido
através do método potenciométrico em pHmetro (Marconi PA 200) (IAL, 2008).

O teor de umidade do extrato hidrossoluvel da améndoa de baru foi obtido
pelo método de secagem até peso constante, em estufa a 105 + 2°C (Fanem,
modelo 315 SE); O teor de proteina bruta foi obtido pela determinacdo do teor
de nitrogénio através do método Kjeldahl, com digestdao acida em aparelho
Gerhardt (TURBOTHERM TT625M) e posterior destilacdo em aparelho Marconi
(modelo MAO036), utilizando o fator 6,38 para o calculo do teor de proteina; O
residuo mineral fixo (cinzas) foi obtido através da eliminacdo da matéria organica
por incineracdo a 550 °C em forno mufla (Nova Instruments, modelo NI 1385) e o
teor de gordura (lipidios) foi determinado pelo método de Sohxlet (Nova técnica,
modelo NT 340).

Todas a analises foram realizadas de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) e a fragdo glicidica foi calculada por diferenca.

O valor energético foi estimado conforme os valores de conversao propostos
por Atwater onde os componentes (proteinas, lipidios e carboidratos) sdo

multiplicados pelos fatores 4, 9 e 4 (kcal g), respectivamente (TACO, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

CARACTERIZACAO FiSICA DAS AMENDOAS DE BARU

A améndoa de baru apresenta formato elipsoide, cor brilhante que varia de
marrom-amarelada ou avermelhada a quase preta, protegida por um endocarpo
lenhoso de dificil rompimento (SANO et.al., 2004; BOTEZELLI et. al., 2000). Apesar
de possuir alta producdo de frutos por arvore, estimada em 1500 frutos, cada
baru contém apenas uma améndoa, com tamanho médio de 2,5 x 1 cm e peso
médio de 1,5 g, que representa apenas 5% do rendimento em relagdo ao fruto

inteiro (ALMEIDA et. al., 1987).
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Por isso a dimensdo das améndoas torna-se um parametro de extrema
importancia, assim como a massa e o volume, pois quanto maiores forem estes
parametros, maior serd o rendimento do produto final.

Além disto, segundo Aguiar et al. (2015), as caracteristicas externas do fruto
constituem os parametros primordiais avaliados pelos consumidores e devem
atender a certos padrdes para que atinjam a qualidade desejada e o valor na
comercializagdo.

O conhecimento destes parametros possibilita ainda o desenvolvimento e
dimensionamento de maquinas de pré-processamento, processamento e
classificacdo das sementes (OLIVEIRA et al., 2014).

Assim, os valores médios e desvio padrdo dos parametros comprimento,
largura profundidade, e densidade das améndoas de baru utilizadas neste

trabalho estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1 — Caracterizagao fisica das améndoas de baru.

Parametros Valores médios Desvio padrao
Comprimento (mm) 23,2 +0,66
Largura (mm) 9,8 +0,14
Espessura (mm) 8,4 +0,07
Densidade (g cm?3) 1,01 +0,04

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Foi encontrado neste trabalho valor médio de 23,2 x 9,8 x 84 mm
(comprimento x largura x espessura). Observa-se que as dimensGes das
améndoas de baru foram um pouco inferiores as reportadas por Almeida et. al.,
(1987), porém bem semelhantes as encontradas por Oliveira et al. (2014), que
obteve valor médio de 23,8 x 11,6 x 7,80 mm.

O valor obtido para a densidade foi 1,01 g cm, valor bem semelhante ao de
Rocha (2016), que obteve em seu trabalho, valor médio de 1,018 g cm3,

De acordo com Oliveira et al. (2014), o tamanho e a forma das sementes sido
uma caracteristica genética, porém podem ser influenciadas pelas condicbes
ambientais durante e apds a formacdo das sementes. O conhecimento do
tamanho e a forma das sementes para cada espécie é de grande importancia

para construcdo de equipamentos de beneficiamento de sementes.
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RENDIMENTO DO PROCESSO

A avaliacdo do rendimento do processo tem grande importancia dentro das
industrias alimenticias, pois este fator esta diretamente relacionado ao custo do
produto final.

Neste trabalho foi obtido um volume médio de extrato hidrossoltuvel de
améndoas de baru produzido por quilo de améndoas de baru de 4800 mL e o
valor para sua densidade foi de 1,01 g cm3, o que equivale a 4849,3 g de extrato
e rendimento médio de 484,9% e aproximadamente 780 g de residuo.

Da mesma forma Maia et al. (2006) obteve rendimento médio de 547,4%
para o extrato hidrossoluvel de soja e quantidade média de residuo de 1,39 Kg.

Estes dados indicam que o processo de obtenc¢do do extrato hidrossoluvel de
améndoas de baru alcangcou um alto nivel de rendimento, que pode ser atribuido
as propriedades de absorcdo de 4d&gua, propriedades emulsificantes e

espumabilidade reportadas em Guimaraes et al. (2012).

ANALISE INSTRUMENTAL DA COR

A cor é o atributo sensorial que o consumidor observa ja no primeiro
contato com o produto, geralmente, é a partir da apresentagao visual, onde se
destacam a cor e a aparéncia, que o consumidor decidird se aceita ou rejeita
determinado produto (TEIXEIRA, 2009).

De acordo com Teixeira (2009), a cor de um objeto possui trés caracteristicas
distintas que sdo o tom, determinado pelo comprimento de onda da luz refletida
pelo objeto; a intensidade, que depende da concentragdo de substancias
corantes dentro do alimento e o brilho, que é a quantidade da luz refletida pelo
corpo em comparac¢do com a quantidade de luz que incide sobre o mesmo.

Neste trabalho, na analise instrumental da cor do extrato hidrossoluvel de
améndoas de baru, foi obtido, para o parametro L*, que indica a luminosidade da
amostra e varia de preto a branco, o valor médio de 78,77.

Silva (2015) analisou a luminosidade do extrato hidrossoltvel de gergelim e
obteve uma variacdo de 81,52 a 87,91 em diferentes ensaios, a autora também

analisou extratos aquosos de soja comercial e leite de vaca, e encontrou valores
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variando de 77,71 a 82,26 para o extrato aquoso de soja, e variando de 86,95 a
92,64 para as amostras de leite de vaca.

Para o parametro a* foi encontrado o valor -2,04 que indica uma cor mais
acinzentada tendendo para o verde e para o parametro b* foi encontrado valor
médio de 8,34, que indica uma tendéncia ao espectro amarelado. Silva (2015)
obteve valores variando de -1,41 a -0,01 para a* e 5,33 a 11,18 para b* para o
extrato hidrossoluvel de gergelim, de 1,82 a 2,67 para a* e 15,27 a 22,97 para b*,
para o extrato hidrossoluvel de soja e de 1,69 a -1,32 para a* e 8,93 a 10,01 para
b* para o leite de vaca.

Estes resultados mostram que o extrato hidrossoltivel de améndoas de baru
apresenta coloracdo semelhante a de outros extratos hidrossollveis vegetais e
do leite de vaca e indicam que sua utilizacdo em produtos lacteos ndo acarretara
mudancas expressivas em parametros sensoriais relacionados a aparéncia dos

produtos.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

O valor médio e desvio padrdo para o pH do extrato hidrossolivel da
améndoa de baru (EHB) foi de 6,7 + 0,18. Este dado é muito importante por estar
diretamente relacionado a estabilidade do produto, pois o pH, ou potencial
hidrogenidnico de um alimento, interfere de maneira significativa no crescimento
ou no desenvolvimento de microrganismos (BARUFFALDI e OLIVEIRA, 1998).

Observa-se que o pH do EHB apresenta valor préximo ao do extrato
hidrossoluvel de soja que, de acordo com Nicoletti et al. (2014), possui pH 6,6, e
do extrato hidrossoluvel de babagu, que de acordo com o trabalho de Carneiro et
al. (2014) possui pH igual a 6,8. Este valor também estd bem préximo ao do leite
fresco, que apresenta valor médio de 6,7.

Para acidez total tituldvel, o valor médio e o desvio padrao foram 1,4 + 0,48,
e para o teor de sélidos soltveis foram 6,5 + 0,5 (°Brix).

O valor da acidez de um alimento estd diretamente relacionado ao seu pH e
por isso também esta relacionado a durabilidade do produto (shelf-life) enquanto
que o teor de sélidos estd diretamente relacionado a qualidade e rendimento do

produto visto que a fracdo de sélidos totais dos alimentos é composta por
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gordura, proteina, minerais, vitaminas e microelementos. (BARUFFALDI e
OLIVEIRA, 1998; HARTMANN; 2002).

Nicoletti et al. (2014), encontraram valores médios para sélidos sollveis
totais de 19,6 °Brix para o extrato de soja e 5,0 °Brix para o babacu. Com relacao
a acidez total tituldvel, Barros; Venturini Filho (2016) encontraram valores de
0,1% para o extrato hidrossoltvel de soja elaborado na proporc¢do de 1:10 (soja:
agua).

Observa-se que o teor de sélidos soluveis totais (°Brix), foi semelhante ao
extrato hidrossoluvel de babacu, mas significativamente inferior ao extrato
hidrossoltvel de soja, mais empregado para a fabricacdo de produtos lacteos.
Este resultado indica que, provavelmente, haja a necessidade de utilizacdo de
aditivos, como o aglcar ou mesmo leite em pd, para a obtencdo de produtos
lacteos com melhores caracteristicas sensoriais.

Os valores médios e o desvio padrdo obtidos na composicao centesimal do
extrato hidrossoluvel vegetal elaborado neste trabalho estdo apresentados na

Tabela 2.

Tabela 2 - Composi¢do quimica do extrato hidrossoltvel da améndoa de baru.

Componentes (g 100g *) Valores médios Desvio padrao
Umidade 89,2 +0,27
Cinzas 0,3 +0,02
Proteinas 3,1 +0,07
Lipidios 5,5 +1,39
Carboidratos totais 1,9 +1,00
Valor Calérico Total (Kcal) 69,5 +8,18

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Esses valores mostram-se bem semelhantes aos reportados por D’oliveira
(2015), que também caracterizou extrato hidrossoluvel das améndoas do baru e
encontrou valores para a umidade de 85,9%, cinzas de 0,4%, proteinas de 3,9%,
lipidios de 4,3% e valor caldrico total de 60,9 Kcal, mesmo com proporgdes de
améndoa e agua diferentes.

Ao caracterizar o extrato hidrossoluvel de coco babagu, Carneiro et al.
(2014) encontraram valores para umidade de até 76,11%, proteinas variando de

2,45 a 2,7%, lipidios de 19,5 a 20,3% e cinzas de 0,27%. Neste trabalho, foi
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possivel observar que o extrato hidrossolUvel da améndoa de baru possui menos
gorduras, porém apresenta maior teor de proteinas mesmo diluido em maior
quantidade de agua (1:5) (améndoa de baru: dgua) que o extrato de babacu (1:2)
(v/p).

Comparando os valores encontrados para a composicdao centesimal do
extrato hidrossoltivel das améndoas do baru (EHB) com o extrato hidrossoluvel
de soja (EHS), tradicionalmente conhecido como “leite de soja” e muito
consumido por seu alto valor nutricional e qualidade proteica, é possivel observar
gue ambos apresentam valores consideraveis de minerais 0,3% para o EHB e
0,29, 0,3, e 0,41% para o EHS (FELBERG et al., 2004; ULIANA e VENTURINI FILHO,
2010; BARROS e VENTURINI FILHO, 2016).

O extrato hidrossoltvel da améndoa de baru também mostrou ser rico em
lipidios quando comparado ao extrato hidrossoltvel de soja, que possui teor de
gordura variando de 1,30 até 2,03% (FELBERG et al., 2004; ULIANA e VENTURINI
FILHO, 2010; BARROS e VENTURINI FILHO, 2016) e aos extratos de quirera de
arroz e arroz integral com 0,41 e 0,59%, respectivamente (CARVALHO et al.,,
2011).

Este resultado é considerado altamente satisfatério devido a predominancia
dos acidos graxos oleico (50,4%) e linoleico (28%) no dleo da semente de baru
(TAKEMOTO et al., 2001). Entre os beneficios do &acido oleico, também
denominado 6mega 9, Carrillo et al. (2012) citam a ag¢do sobre a proliferagdo
celular e a morte celular de células cancerosas, podendo reduzir o risco de
cancer, enquanto que o 4cido linoleico (bmega 6), pertencente ao grupo dos
acidos graxos essenciais, € conhecido por favorecer a reducdo das lipoproteinas
de baixa densidade (LDL) e o risco de doencga cardiovascular (LOTTENBERG,
2009).

Sobressaiu-se também a quantidade de proteinas presente no extrato
hidrossoltivel de améndoa de baru elaborado, quando comparado ao EHS com
valores entre 2,78 e 3,1% (FELBERG et al., 2004; ULIANA e VENTURINI FILHO,
2010; BARROS e VENTURINI FILHO, 2016). Ao estudar as caracteristicas fisico-
quimicas de extratos de arroz integral, quirera de arroz e soja, Carvalho et al.
(2011) encontraram teor médio de proteina de 0,73% para o extrato de quirera

de arroz, 0,84% para o de arroz integral e 2,5% para extrato de soja.
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Conforme descrito no Regulamento técnico para produtos proteicos de
origem vegetal (Resolu¢do RDC n° 268, 22 de setembro de 2005) o teor minimo
estabelecido para o extrato hidrossolivel de soja é de 3% (BRASIL, 2005).
Seguindo este mesmo regulamento, o extrato hidrossolUvel da améndoa de baru
obedece aos requisitos minimos especificados para os produtos proteicos de

origem vegetal.

CONCLUSAO

O processo de obtencdo do extrato hidrossoluvel das améndoas de baru
empregado neste trabalho apresentou excelente rendimento e coloragdo
semelhante ao leite de vaca.

Os valores encontrados para o pH e a acidez também estdo de acordo com
observados na literatura, no entanto, o baixo teor de sélidos soluveis totais exige
que seja feita correcdo através da adicdo de acucar para a obtencdo de produtos
lacteos com melhores qualidades sensoriais.

Por apresentar excelentes teores de proteinas, lipidios e minerais o extrato
hidrossoluvel de améndoas de baru torna-se uma alternativa vidvel para a
substituicdo do leite de vaca e do extrato hidrossoluvel de soja no
desenvolvimento de produtos alimenticios, como as bebidas mistas ou
fermentadas para pessoas com intolerancia a lactose e/ou alergias as proteinas

do leite ou da soja.
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Elaboration and characterization of water-
soluble extract of baru almond

ABSTRACT

The demand for healthy, tasty and functional foods is increasing every day, in the same
way, the native fruits of the Brazilian cerrado have aroused growing interest due to their
exotic flavor, nutritional quality and great potential for the application of technology,
since these food is traditionally consumed by the local community in its fresh form. In this
sense, the objective of this work was to elaborate and to evaluate the physicochemical
properties of the water-soluble extract elaborated from the baru almond (Dipteryx Alata
vog.). All analyzes were performed in triplicates and in three independent replicates. The
water-soluble extract of baru almond has an average value of 6.7 for pH, 1.4 of total
titratable acidity and 6.5 ° Brix. For centesimal composition, mean values (g 100g?) of
89.2 were found for moisture, 5.5 for lipids, 3.1 for proteins and 0.3 for ash. The results
were compared to other water-soluble extracts such as soybean, rice and babassu
coconut, and show that the water-soluble extract of baru almond can be a viable
alternative for the total or partial substitution of milk and water-soluble soy extract in the
elaboration of beverages or other types of dairy products.

KEYWORDS: Hidrossoluble extract. Dipteryx Alata vog. Cerrado Fruits. Physico-chemical
composition.
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