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RESUMO: Frutos exoticos e nativos como o Baru tém sido utilizados em diversas formulacGes
alimenticias. Sabendo de suas caracteristicas nutricionais e da importancia de melhorar a qualidade da
alimentacdo da populacdo, ainda que em produtos prontos e de rapido consumo, objetivou-se com este
trabalho elaborar um biscoito salgado e amanteigado de baru e avaliar sua composi¢do quimica segundo
metodologias padronizadas. O biscoito é de alto teor de proteina (13%) e fonte de fibras (4%). Possui valor
energético considerdvel, e a parte da gordura presente é proveniente do 6leo de baru que tem boa
composicdo de &cidos graxos. O biscoito amanteigado de baru é uma proposta para uma alimentagdo
saudavel e rapida e atende a importantes quesitos nutricionais que outros produtos de panificagdo somente

com farinha de trigo ndo podem atender.
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INTRODUCAO

O estudo da composi¢do quimica dos
alimentos nativos contribui para um melhor
entendimento da relacdo entre nutricdo e
biodiversidade. A regido Central do Brasil produz
a améndoa de baru (Dipteryx alata Vog.), uma
semente comestivel que pertence a espécie das
leguminosas (Familia Fabaceae) nativa do
Cerrado brasileiro (Soares et al., 2008). Rica em
proteina de boa qualidade, fonte de minerais,
fibras e lipideos de boa qualidade (Siqueira et al.,
2014)

Produtos a base de Baru estdo ganhando
importancia comercial no mercado. O o6leo de
baru é o principal deles. Assim como esses
produtos, outros ja prontos facilmente
armazenados e transportados no dia-a-dia como
bolachas e biscoitos, tem ganhado atencdo, aliado
ao menor tempo das pessoas para se alimentarem.
No entanto, a0 mesmo tempo ha também um
movimento por alimentos mais saudaveis.

Diante do exposto, este trabalho teve por
objetivo elaborar e estudar a composi¢do quimica
de um biscoito salgado amanteigado de baru
visando o mercado de alimentacdo pratica e mais
saudavel e incentivando o uso desse fruto do
cerrado comercialmente.

MATERIAL E METODOS

Os biscoitos foram elaborados com
farinha de trigo, manteiga sem sal, baru triturado

com pelicula, queijo parmesdo, agua e sal,
amassados e forneados. Foram misturados todos
0s ingredientes secos, seguidos da adigdo de &gua
e finalmente do ovo. A massa foi amassada
manualmente até dar o ponto de enrolar. Seguiu-
se de forneamento a 180°C.

Os biscoitos foram analisados com
relacdo a aspectos nutricionalmente importantes,
proteina bruta (Kjeldhal), gorduras totais
(Soxhlet) e carboidratos (por diferenga) segundo a
AOAC (2010). Fibra alimentar total, conforme
técnica enzimética gravimétrica descrita por
Prosky et al. (1985),e sodio por espectrometria de
absorgao atdbmica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os biscoitos amanteigados de baru séo
diferentemente da maioria, de alto teor de
proteinas e fonte de fibras. O que j4 o coloca
como um alimento potencial na busca pelo
consumo de alimentos mais saudaveis.

Tabela 1 — Composi¢do Nutricional do biscoito
de baru

Composicéo Nutricional

Proteinas (g.100g™) 13,00
Gorduras totais (g.100g™) 34,00
Fibras (g.100g™) 4,00
Carboidratos (g.100g™) 49,00
Sadio (mg.100g™) 258,00
VET (Kcal)* 570
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*Valor energético total

Bick et al (2014) ao avaliar biscoitos com
substituicdo de até 30% de farinha de trigo por
farinha de quinoa também obtiveram um biscoito
de alto teor proteico, mas o teor de fibras do
biscoito deste estudo foram expressivamente
maiores. O estudo citado confirma a preocupagéo
em melhorar nutricionalmente os produtos
prontos para consumo.

A gordura torna o produto mais palatavel
e apesar do teor consideravel de gordura deve-se
considerar a boa qualidade lipidica do dleo de
baru que € composicdo do biscoito. N&o ha
gordura trans neste produto.

A castanha de baru segundo Siqueira et
al. 2014) também pode agregar aos produtos a
base da castanha compostos bioativos e
capacidade antioxidante e o sabor de produtos a
base de baru é indiscutivelmente apreciado pela
populacgdo, assimilando-se ao amendoim.

CONCLUSAO

O biscoito de baru ¢ uma op¢do para uma
alimentacdo saudavel baseada em seu alto teor de
proteina e por ser fonte de fibras. E um produto
pratico e tem potencial para ser comercializado.
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