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INFLUENCIA DO PRE-TRATAMENTO NA OBTENCAO DE FARINHA DE BARU E DA
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As frutiferas nativas do cerrado ocupam lugar de destaque, com grande potencial de utilizacdo
devido as suas propriedades nutricionais e funcionais. O baru (Dipteryx alata VVog.) é uma das
espécies mais promissoras por sua importancia econdmica silvicultural e frutifera com uso
alimentar e medicinal, além de apresentar grande relevancia ecoldgica. A castanha do fruto tem alto
valor agregado e mercado, porém a polpa € pouco utilizada devido ao sabor amargo. O
aproveitamento na forma de farinha desperta o interesse tecnoldgico devido as suas caracteristicas
quimicas, entretanto a extracdo do sabor amargo e a estabilidade do produto ainda precisam ser
investigadas. O presente estudo objetivou analisar diferentes tratamentos para a extragédo do sabor
amargo da polpa e avaliar a vida Util da farinha de baru. Foram realizados sete tratamentos que
consistiram na maceracao da polpa em diferentes solventes (agua, vapor de dgua ou acido acético)
com proporcdes de polpa:solvente de 1:3 (m/v) e ultrasom. A escolha do melhor tratamento foi
realizada por testes sensorial de preferéncia. A farinha da polpa tratada foi acondicionada em
embalagens flexiveis de Polietileno de Alta Densidade (PEAD) e Polietileno de Baixa Densidade
(PEBD), e armazenadas em condigdes controladas de temperatura (25°C e 40°C) e umidade relativa
de equilibrio (84%) por 90 dias. Durante o armazenamento foram determinadas a umidade,
atividade de agua, acidez, cor, compostos fenodlicos, flavonoides e taninos para determinar a vida
atil do produto. Os resultados obtidos demonstraram que diferentes condi¢fes de extracdo exercem
influéncia na diminuicdo do sabor amargo e no rendimento global, porém o tratamento com
ultrassom e acido acético comercial (3%) foi mais eficiente. A farinha obtida desse tratamento
apresentou rendimento de 39,1%. Durante o armazenamento se observou aumento nos teores de
atividade de a4gua, umidade, pH e flavonoides. Os compostos fenolicos e taninos diminuiram com o
tempo de estocagem. No armazenamento a 25°C o produto se manteve estavel até 70 dias,
independente da embalagem. Na condicdo acelerada (40°C) a embalagem de PEBD foi menos
eficaz, mantendo sua qualidade por até 45 dias. Esses resultados possibilitam a utilizacéo integral
do baru e ressaltam a importancia das frutas nativas do Cerrado.
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