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RESUMO: O aproveitamento integral dos alimentos constitui uma alternativa para reduzir o desperdicio e
agregar valor a partes e subprodutos provenientes do processamento agroalimentar. Nesse contexto, o baru
(Dipteryx alata Vogel), espécie nativa do Cerrado brasileiro, apresenta potencial para utilizacdo de suas
diferentes fracdes na elaboracdo de produtos alimenticios. Objetivou-se desenvolver uma casquinha de sorvete
utilizando farinha da pelicula externa da castanha de baru e comparar suas caracteristicas fisico-quimicas com
uma casquinha convencional. Foram avaliados o rendimento da farinha obtida a partir da pelicula externa e os
teores de umidade e cinzas das duas formulacdes. As casca corresponde a 7,38% da massa da castanha. A
casquinha convencional apresentou 13,97 + 4,41% de umidade e 0,990 £ 0,001% de cinzas, enquanto a
formulagdo com farinha da pelicula externa de baru apresentou 4,33 + 5,81% e 0,941 = 0,058%,
respectivamente. Apesar das diferencas entre as médias, ndo foram observadas diferencas significativas entre
as formulagdes para os parametros avaliados (p < 0,05). Os resultados demonstram o potencial de utilizagdo
da pelicula externa da castanha de baru como matéria-prima para a elaboracdo de produtos alimenticios,
contribuindo para o aproveitamento integral, a reducdo de residuos e a valorizacdo de subprodutos do
processamento.
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INTRODUCAO Pesquisas  recentes demonstram o

O baru (Dipteryx alata Vogel) ¢ uma
espécie nativa do Cerrado brasileiro que apresenta
importancia alimentar e econOmica devido as
caracteristicas nutricionais de sua castanha. O fruto
¢ constituido por diferentes partes, incluindo
epicarpo, mesocarpo, endocarpo e améndoa, sendo
a castanha a fracdo de maior valor comercial.
Apesar disso, o processamento do fruto também
gera materiais que podem apresentar potencial de
utilizagdo na alimentacdo humana e que ainda sdo
pouco aproveitados (Oliveira et al., 2023).

A utilizagdo de partes normalmente
descartadas dos alimentos estd relacionada ao
aproveitamento integral e a valorizacdo de
subprodutos agroalimentares. Essa abordagem
pode contribuir para a redugdo da geragdo de
residuos, além de possibilitar a obtencdo de
ingredientes para novas formulagdes. (Fernandes et
al., 2024).

potencial de aplica¢do de subprodutos do baru no
desenvolvimento de alimentos. Dessa forma, a
utilizagdo de partes de menor aproveitamento pode
reduzir a geragdo de residuos, agregar valor a
matéria-prima e favorecer o desenvolvimento de
produtos alimenticios mais sustentaveis (Borges et
al., 2024)

Diante disso, objetivou-se elaborar uma
casquinha de sorvete utilizando farinha da pelicula
externa da castanha de baru, como alternativa de
aproveitamento de uma fragdo proveniente do
processamento da castanha, e comparar os teores
de umidade e cinzas da formulacdo desenvolvida
com os de uma casquinha de sorvete convencional.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado nos
Laboratorios de Panificacio e Analise de
Alimentos do IF Goiano — Campus Morrinhos. As
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castanhas foram obtidas torradas, a casca foi
retirada manualmente e depois triturada em
liquidificador para obteng¢do da farinha da casca da
castanha de baru. Foram elaboradas duas
formulag¢des de casquinha de sorvete, sendo uma
formulagdo convencional, e outra contendo farinha
da casca da castanha de baru (Dipteryx alata
Vogel). As amostras foram submetidas as analises
fisico-quimicas de umidade e cinzas, realizadas
conforme as metodologias descritas pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008), o rendimento foi feito a
partir da diferenga do peso da castanha com e sem
casca.

Os resultados foram apresentados como
média £+ desvio-padrdo. Para verificar a existéncia
de diferenca significativa entre a casquinha
convencional e a casquinha contendo farinha da
pelicula externa do baru, foi aplicado o teste t de
Student para comparagdo entre as médias,
considerando nivel de significancia de 5% (p <
0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos teores de umidade e
cinzas das casquinhas de sorvete sdo apresentados
na Tabela 1. A casquinha convencional apresentou
13,97 + 4,41% de umidade, enquanto a formulagao
com farinha da pelicula externa de baru apresentou
4,33 £5,81%. Apesar da diferenca entre as médias,
o teste t de Student indicou auséncia de diferencga
significativa entre as formulagdes. Para cinzas, os
valores foram de 0,990 + 0,001% para a casquinha
normal e 0,941 + 0,058% para a casquinha com
baru, também sem diferenca significativa. Assim,
nas condi¢des avaliadas, a incorporagdo da farinha
ndo promoveu alteragdes  estatisticamente
significativas nos pardmetros analisados.
Tabela 1 - Caracterizacdo das Casquinhas de
sorvete

Pardmetro ~ Convencional Casquinha de baru
Umidade

+ a + b
(%) 13,97 + 4,41 4,33 + 5,81

Cinzas (%) 0,990+ 0,001° 0,941 + 0,058

Fonte: elaborado pelos autores, 2026.

*Resultados expressos como média + desvio-padrdao. Médias
seguidas por letras iguais na mesma linha ndo diferem
significativamente pelo teste ¢ de Student (p < 0,05).

A utilizagdo da pelicula externa da
castanha de baru apresenta potencial como
estratégia de aproveitamento de subprodutos.
Fernandes et al. (2024) demonstraram que
diferentes  fragdes do  baru  apresentam
caracteristicas nutricionais e funcionais de
interesse para aplicacdo em alimentos. Da mesma
forma, estudos com produtos elaborados a partir de
subprodutos do baru evidenciam a possibilidade de

agregacdo de valor a materiais provenientes do
processamento do fruto. Nesse sentido, a utilizagdo
da pelicula na elaboragdo de casquinhas de sorvete
constitui uma alternativa para reduzir o descarte e
ampliar o aproveitamento da matéria-prima.

Em relacdo ao aproveitamento do
tegumento da castanha de baru, foram utilizados
650 g de castanhas, obtendo-se 48 g de farinha apos
0o processamento, correspondendo a um
rendimento de 7,38%. Esse resultado demonstra o
potencial de aproveitamento do tegumento como
matéria-prima para a obtencdo de farinha e sua
posterior aplicagdo em produtos alimenticios.

CONCLUSAO

A incorporacdo da farinha da pelicula
externa da castanha de baru possibilitou o
desenvolvimento de uma casquinha de sorvete
como alternativa de aproveitamento de uma fracao
proveniente do processamento da castanha. O
aproveitamento do tegumento resultou em
rendimento de 7,38% de farinha, evidenciando sua
possibilidade de utilizagdo na elaboragdo de
produtos alimenticios. Assim, os resultados
demonstram o potencial de utilizagdo da pelicula
externa do baru em uma formulacdo alimenticia,
contribuindo para o aproveitamento integral e a
valorizacdo de subprodutos.
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