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RESUMO: O Cerrado brasileiro possui frutos, como o baru, (Dipteryx alata VVog.) que apresentam alta
variabilidade genética, e € muito utilizado pela populagéo regional, como fonte de renda familiar. O uso da
améndoa de baru, para fins comerciais, tem sido valorizado no Estado de Goias. Neste estudo foi feita a
caracterizacdo da améndoa de baru nativa de Orizona e Urutai, Estado de Goids, com objetivo de
caracterizar nutricionalmente a améndoa, baseado em caracteristicas quimicas. A metodologia utilizada para
a composicdo centesimal foi determinada por meio das andlises de umidade, conforme técnica da
Association of Official Analytical Chemists e o teor de cinzas pelo método de incineragdo em mufla a 550°C.
Os teores médios de umidade das améndoas de baru, para as duas procedéncias estudadas, foram baixos:
Orizona (4,509.100 g %) e Urutai (4,83 g.100 g); e de cinzas os valores médios variaram de 3,03g.100g™

(Urutai) e 3,269.100g™ (Orizona).
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INTRODUCAO

O bioma Cerrado possui uma grande
diversidade de  frutos importantes na
sustentabilidade da regido Centro-Oeste (CRUZ,
2011). E um grande repositorio de espécies
frutiferas nativas com potencial de uso pelo
homem, muitas das quais ja com vasta exploragdo
por meio do extrativismo, como é o caso do baru
(Dipteryx alata) (SILVA et al., 2001). A améndoa
de baru é uma semente comestivel rica em
proteinas (25-30g.100g™), lipideos (cerca de
409.100g™) e fibras (149.100g™), e é uma boa
fonte de acidos graxos insaturados,
principalmente o acido oleico (TAKEMOTO et
al., 2001; TOGASHI; SGARBIERI, 1995).
Apresenta ainda médio teor de umidade,
conforme relatado por Vallilo, Tavares e Aued
(1990) (5,89.100g™) e por Takemoto et al. (2001)
(6,19.100g™), e valores médios de cinzas (1,79-
2,999.100g ") encontrados por Takemoto et al.
(2001).

O estudo da composi¢do quimica dos
alimentos nativos contribui para um melhor
entendimento da relacdo entre nutricdo e
biodiversidade, especialmente em termos do
processo de producdo de alimentos para a
nutricio humana (ALCAZAR, 2005). Trabalhos
comprovam que 0s consumidores estdo cada vez
mais interessados nos produtos processados e in
natura, principalmente com a era dos alimentos

nutracéuticos, o0s quais cumprem funcdes
especificas no organismo. (AREVALO et al.,
2010).

O presente trabalho teve por objetivo
caracterizar nutricionalmente a améndoa de baru,
nativa das cidades de Orizona e Urutai, Estado de
Goiéas, baseado em caracteristicas quimicas, para
subsidiar  futuros  programas de selecdo,
melhoramento genético e produgdo de mudas.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram coletados em populagdes
naturais na safra de 2014 (agosto a setembro) nas
dependéncias do Instituto Federal Goiano -
Campus Urutai e em Orizona-GO. Foram
escolhidas ao acaso cinco arvores em Urutai e
quatro &rvores em Orizona, sendo amostrados 110
frutos maduros de cada. Os frutos sadios foram
selecionados e extraidos as améndoas, com o
auxilio de uma maquina artesanal — sistema
guilhotina, do Laboratério de Nutricdo
Experimental da UFG de Goidnia/GO. As
améndoas foram torradas & temperatura de 280°C,
durante 15 minutos. Apos a torrefacédo, a pelicula
(casca) foi retirada manualmente, quando as
améndoas atingiram temperatura ambiente. A
seguir, procedeu-se &  trituragdo  em
multiprocessador, por cerca de 30 segundos, para
a obtencéo de uma farinha.
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As andlises quimico-nutricionais foram
realizadas no Laboratério de Quimica do Instituto
Federal Goiano - Campus Urutai. A composicao
centesimal foi determinada, em trés replicatas,
por meio das andlises de umidade, conforme
técnica descrita pela Association of Official
Analytical Chemists e teor de cinzas pelo método
de incineracdo em mufla a 550°C em cinco
replicatas (AOAC, 2010).

A anélise de Cinzas foi realizada em
janeiro de 2015. Os cadinhos vazios foram
colocados na mufla a 550°C por uma hora, com 0
auxilio de pinca e luva. Em seguida, a mufla foi
desligada e esperou-se, aproximadamente, meia
hora para que esfriasse. Os cadinhos foram
colocados em dessecador por uma hora. Quando
estavam a temperatura ambiente foram pesados
vazios e entdo tarados, fazendo-se em seguida a
pesagem de 3g da farinha da améndoa do baru em
cada cadinho. Foram levados a chapa e esperou-se
até esfriar. Os cadinhos voltaram para a mufla e
foram deixados por seis horas. Ap6s meia hora
foram colocados no dessecador por mais uma
hora. Fez-se pesagem novamente.

Na anélise de Umidade as placas de petri
foram deixadas por uma hora na estufa. Em
sequida, esfriadas em dessecador, pesadas e
taradas. 3g da farinha de baru foram pesadas em
cada placa e colocadas na estufa (a 100°C) por
cinco horas. Em seguida, foram esfriadas em
dessecador e pesadas. As placas voltaram para a
estufa e ficaram por uma hora. Foram esfriadas
em dessecador e pesadas de novo. Esse ultimo
procedimento foi repetido até que o peso se
estabilizasse.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicdo centesimal
do pool de améndoas de baru nas duas regides
goianas estdo descritos na Tabela 1.
Tabela 1 - Composicdo centesimal de
améndoas de baru em Orizona e Urutai/GO

Componentes (g.100g™)*

Regido Cinza Umidade
Orizona 3,26+0,20 4,50+1,50
Urutai 3,03+0,12 4,83+1,18

*Valores de médias + desvio-padrdo de trés
replicatas

As améndoas de baru avaliadas nas duas
regibes apresentaram baixo teor de umidade:
Orizona (4,50 g.100 g ) e Urutai (4,83 g.100 g ),
conforme relatados por Vallilo, Tavares e Aued
(1990) (5,89.100g™), e por Takemoto et al. (2001)
(6,19.100g™"). Os valores médios de cinzas
variaram de 3,03 a 3,269.100g™, proximos ao
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encontrado por Takemoto et al. (2001) que foram
de 1,79-2999.100g .

CONCLUSAO

A diferenca entre os valores encontrados
pode ser devida a diversos fatores, tais como:
variacBes genéticas e ambientais. Os resultados
obtidos servem como base para pesquisas futuras,
pois merecem maiores estudos para seu devido
esclarecimento, visando a agregacao de valor aos
frutos e consequentemente o aumento de sua
demanda no mercado consumidor.

A pesquisa estd em andamento,
realizando as analises de lipidio, proteina e fibra,
bem como as andlises de solo para classificagcdo
da fertilidade. Estas 0ltimas anélises serdo
importantes para se concluir sobre a relacdo de
fertilidade do solo e teor de proteina na améndoa
do baru utilizando a técnica estatistica de analise
multivariada.
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