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RESUMO: O aproveitamento da castanha de baru em produtos alimenticios representa uma alternativa para
a valorizagdo de matérias-primas nativas do Cerrado. Este trabalho caracterizou fisico-quimicamente duas
formulagdes de sorvete de baunilha, diferenciadas pela adigdo de crocante de castanha e farinha da castanha,
ambas de baru. Foram determinados pH, solidos soltuveis (°Brix) e acidez titulavel, expressa em acido latico,
seguindo metodologias do Instituto Adolfo Lutz. Os resultados foram submetidos ao teste t de Student a 5%
de significancia. O sorvete com crocante apresentou pH de 6,76 + 0,04, 27,00 + 1,41 °Brix ¢ 0,263 £ 0,017%
de acido latico, enquanto o sorvete com farinha apresentou 6,67 £ 0,04, 35,00 + 0,00 °Brix ¢ 0,391 £ 0,005%
de acido latico. Houve diferencga significativa para solidos soluveis e acidez tituldvel, mas ndo para pH. Os
resultados demonstram que a forma de incorporagdo da castanha de baru influenciou caracteristicas fisico-
quimicas do sorvete de baunilha.
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INTRODUCAO

O baru (Dipteryx alata Vog.) é uma MATERIAL E METODOS
espécie nativa do Cerrado brasileiro cuja castanha Foram elaboradas duas formulagdes de
apresenta elevado potencial de utilizagdo na sorvete de baunilha a partir de uma mesma base,
alimentacdo. Estudos recentes demonstram que a diferenciadas pela incorporacdo de crocante de
améndoa possui quantidades expressivas de castanha de baru ou farinha da castanha de baru.
lipidios, proteinas e fibras, além de compostos de Foram determinados o pH, os so6lidos soluveis,
interesse nutricional, refor¢ando seu potencial expressos em °Brix, e a acidez tituldvel, expressa
como ingrediente para o desenvolvimento de novos em porcentagem de 4cido latico. As analises foram
produtos (Cordeiro et al., 2025). realizadas conforme os métodos descritos pelo

A utilizacao de diferentes fracdes do baru Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os resultados
em alimentos tem sido investigada como estratégia foram organizados a partir das determinagdes
de valorizacdo da espécie e aproveitamento de realizadas em triplicata para pH e acidez titulavel e
matérias-primas regionais. A farinha de castanha em duplicata para sdlidos soluveis. Para
apresenta  propriedades  tecnoldgicas  que comparacdo entre as formulagdes, foi aplicado o
favorecem sua aplicacdo em  diferentes teste t de Student para amostras independentes,
formulagdes, enquanto outras fragdes do fruto considerando 5% de significancia (p < 0,05).
também apresentam potencial para utilizagdo como
ingredientes alimenticios (Nunes et al., 2024; Neto RESULTADOS E DISCUSSAO
et al., 2026). Os resultados demonstraram que a forma

Em produtos alimenticios, pardmetros de incorporagao da castanha de baru influenciou os
como pH, soélidos soluveis e acidez titulavel solidos soluveis e a acidez titulavel, enquanto o pH
permitem caracterizar a composi¢cdo e acompanhar nao apresentou diferenga significativa. O sorvete
alteracdes decorrentes da utilizagdo de diferentes com crocante apresentou pH médio de 6,76 + 0,04,
ingredientes. Assim, o presente trabalho teve como e o produto com farinha apresentou 6,67 + 0,04. O
objetivo avaliar essas caracteristicas em duas teste t indicou auséncia de diferenca significativa a
formulagdes de sorvete de baunilha, uma contendo 5%. A proximidade entre os valores sugere que a
crocante de castanha de baru e outra contendo substituicdo do crocante pela farinha ndo

farinha da castanha de baru.



promoveu alteragdo expressiva na acidez ativa da
matriz.

Para os soélidos solaveis, o sorvete com
crocante apresentou 27,00 = 1,41 °Brix, enquanto
a formulac@o com farinha apresentou 35,00 + 0,00
°Brix. A diferenca foi significativa com maior
valor para o produto contendo farinha, como
mostra a tabela 1. Esse resultado pode estar
relacionado a composi¢do e a forma de
incorporagao do ingrediente, uma vez que a farinha
de baru apresenta componentes capazes de
modificar as caracteristicas fisico-quimicas da
formulagdo (Cordeiro et al., 2025; Nunes et al.,
2024).

Tabela 1 - Caracterizacao Fisico-quimicas dos
sorvetes

Parametro Crocante Farinha
pH 6,76 £ 0,04* 46,67 + 0,04*
SST 27,00 + 1,41° 35,00 + 0,00°

Acidez 0,263 £0,017° 0,391 + 0,005*

Fonte: elaborado pelos autores, 2026.

*valores expressos em média + desvio padrio. Médias
seguidas pela mesma letra na linha nao diferem
significativamente pelo teste t de Student (p > 0,05). Médias
seguidas por letras diferentes diferem significativamente (p <
0,05).

A acidez titulavel também diferiu
significativamente entre as formulagdes. O sorvete
com crocante apresentou 0,263 £ 0,017% de acido
latico, enquanto o sorvete com farinha apresentou
0,391 + 0,005%. O maior valor observado na
formula¢do com farinha pode estar associado as
caracteristicas da matéria-prima incorporada e a
sua interagdo com os demais componentes do
sorvete (Nunes et al., 2024).

A maior concentragdo de so6lidos soluveis
na formulagdo com farinha é coerente com a
utilizagdo de ingredientes derivados do baru em
produtos alimenticios, uma vez que a composi¢ao
e as propriedades tecnoldgicas da farinha podem
alterar a matriz da formulagdo. Estudos recentes
também apontam a farinha e outras fragdes do baru
como ingredientes promissores para aplicacdes
alimenticias, contribuindo para a valorizagdo de
recursos nativos do Cerrado (Monteiro et al.,
2025).

CONCLUSAO

Os sorvetes de baunilha apresentaram
diferengas significativas nos teores de solidos
soluveis e acidez titulavel, enquanto o pH ndo
diferiu estatisticamente entre as formulagdes. O
sorvete com farinha da castanha de baru apresentou

maiores valores de °Brix e acidez titulavel em
comparagdo ao produto com crocante. Dessa
forma, a forma de incorporagao da castanha de baru
influenciou determinadas caracteristicas fisico-
quimicas do sorvete, demonstrando potencial para
aplicagdo das duas formas do ingrediente na
elaboragdo do produto.
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