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RESUMO: O baru é uma espécie arboérea do cerrado, cujo fruto e semente sao
consumidos pela populacao local, para avaliar sua aceitagao este trabalho teve
como objetivo a analise sensorial de améndoas torradas de trés Estados. Foram
utilizadas améndoas torradas com e sem sal originadas de Minas Gerais, Goias e
Mato Grosso do Sul avaliadas por 64 provadores nao treinados providos de escala
heddnica. As améndoas torradas de baru tiveram boa aceitacédo nao diferindo entre
a idade e o sexo dos mesmos. Os resultados indicaram que os provadores tiveram
uma maior aceitabilidade das améndoas da regido de Minas Gerais em relacgéo as
outras regides, sendo as com sal as de maior aceitacdo. As médias das notas
variaram de gostei muito a indiferente, o que indica boas perspectivas para o
consumo e producao de améndoas torradas de baru.

Palavras-chave: Dipteryx alata, escala hedédnica, baru, aceitabilidade de
améndoas de baru.

ACCEPTANCE OF ROASTED ALMONDS OF BARU WITH OR WITHOUT
- SALT FROM THREE CERRADO REGIONS

SUMMARY: The Baru is an arboreal species qf the cerrado, whose fruit and seeds
are consumed by the where ocorrs population, to assess its acceptance this paper
aimed at the sensory analysis of roasted almonds in three states. Was used with
roasted almonds and unsalted originated from Minas Gerais, Goias and Mato
Grosso do Sul evaluated by 64 non-trained provided the hedonic scale. The
almonds baru toasts had good acceptance not differing between the age and the
sex of the same ones. The area of Minas Gerais offered almonds with larger
preference, being the with salt the one of larger acceptance. The averages of the
notes varied of | liked the indifferent a lot, what indicates good perspectives for the
consumption and production of almonds baru toasts.

Key word: Dipteryx alata, hedonic scale.

INTRODUGAO

O baru (Dipteryx alata Vog.) € uma
leguminosa amplamente distribuida pelo
cerrado, onde pelo processo de abertura de
novas fronteires agricolas dos anos 70 e 80
implicou em retida dréstica da vegetacao
natural (Bourlegat, 2003). Diante da
fragmentacdo da vegetacdo remanescente,

tem-se a necessidade de realizar o
aproveitamento da ampla diversidade do
cerrado através da exploracdo de produtos
nao-madeireiros. Segundo Brito (2005) gracas
a experiéncias observadas junto as
comunidades que possuem forte vinculagao as
florestas, os profissionais florestais tém
redescoberto o grande potencial desses
produtos, para atendimento das necessidades
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atuais e futuras.

Organizacdes como a Rede de
Comercializacdo Solidaria de Agricultores
Familiares e Extrativistas do Cerrado fazem o
aproveitamento do fruto do baru, deste é
produzida a castanha de baru, a farinha de
baru, utilizada na merenda escolar de Goiania
desde 2001, biscoitos e granolas, o residuo
(endocarpo do fruto), obtém-se o carvao
ecoldgico (Silva e Egito, 2005).

A polpa do fruto do baru pode ser
aproveitada como racao animal, bem como
fertilizantes e as sementes podem ser
empregadas no balangco de racao dietética
(Vallilo et al., 1990) e o éleo da semente pode
ser usado para fins comestiveis ou como
matéria prima para industria farmacéutica e
oleoquimica (Takemoto et al., 2001).

O aproveitamento de sementes de baru
na forma de salgadinho, bombons,
pagoquinha, pé-de-moleque e outros doces
(Almeida, 1998) tém uma elevada importancia,
pois € uma rica fonte alimentar alternativa,
devido esta semente possuir 29% de proteina,
40% de lipidios, 19% de fibra total, 7,28% de
acucares totais (Togashi e Sgarbieri, 1994).

Para avaliar a aceitacdo de novos
produtos alimenticios é utilizada a metodologia
da analise sensorial, que permite detectar
diferencas entre os produtos baseado nas
diferencas perceptiveis e na intensidade de
alguns atributos (Ferreiraetal., 2000).

A escala hedénica € um método usado
para medir o nivel de preferéncia de produtos
- alimenticios por uma populagdo, relata os
estados agradaveis e desagradaveis no
organismo. A escala heddnica afetiva mede o
gostar ou desgostar de um alimento. A sua
avaliagdo é convertida em escores numéricos
e analisada estatisticamente para a
determinagcdo da diferenga no grau de
preferéncia entre amostras (IFT, 1981; Land e
Shepherd, 1988; ABNT, 1998).

Dada a importancia alimenticia da
especie, este trabalho tem como objetivo a
aceitacéo de améndoas torradas de baru com
e sem sal entre homens e mulheres de
diferentes idades, oriundas de trés regiées do
cerrado.

MATERIAL E METODOS

Matéria prima

As améndoas de baru foram extraidas
de frutos coletados em trés regides distintas do
cerrado brasileiro: Campina Verde (MG),
ltaruma (GO) e Brasilandia (MS). A coleta foi
realizada em agosto e setembro de 2004 e os
frutos permaneceram armazenados em local
aberto por aproximadamente dois anos e
entao foram quebrados manualmente com
auxilio de martelo.

Preparo das améndoas _

Amostra de améndoas das trés regides
foram torradas cerca de 20 minutos e divididas
em duas partes, onde uma parte foi salgada na
proporgao de um copo de agua (100ml) para
uma colher de sal, obtendo assim 6 amostras
(tratamentos): A = MG sem sal, B = MG com
sal, C = GO sem sal, D = GO com sal, E = MS
semsale F=MS comsal.

Avaliagao daaceitabilidade

Avaliou-se a aceitacdo das améndoas
de baru torradas com sal e sem sal de trés
regides do cerrado através de um grupo de 64
provadores ndo treinados entre homens e
mulheres com diferentes idades, utilizando-se
uma escala hedbénica de 1 a 5 pontos que
correspondiam a: 1 desgostei muito, 2
desgostei ligeiramente, 3 indiferente, 4 gostei
ligeiramente e 5 gostei muito conforme
Ferreiraetal.(2000).

A avaliagao ocorreu no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos na Faculdade de
Engenharia Campus de llha Solteira - UNESP,
no més de novembro de 2006. A ficha utilizada
esta apresentada na Figura 1. Estas em
conjunto com as amostras devidamente
identificadas permaneceram das 14 as 16
horas, a disposicéo dos provadores, os quais
indicaram o sexo, a idade e o valor atribuido a
cada amostra.
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ANALISE SENSORIAL - ESCALA HEDOMICA

DADOS: SEXO: MASCULINO( )

FEMININO ()

IDADE:

Vocé ird receber amostras de AMENDOAS DE BARU TORRADA, pove cudadosare nte
e represente o quanto gostou oudesgostou da amostra de acordo coma s munte escala.

1- Desgostel mnito

2: Desgostel igeiramente

3- Indiferente
4- Gostel ligeiramente
5- Gostel ruto

Amosiras

Vabr atrhuido

o I 2 A =1 I ] B =

Figura 1. Ficha utilizada na analise sensorial, de escala heddnica, de améndoas de baru torradas com e sem sal

oriundas de trés regiées do cerrado.

Modelo estatistico

A andlise dos resultados foi através do
delineamento experimental blocos ao acaso e
realizou-se o Teste de Tukey ao nivel de 5%
para variavel tratamento entre homens e
mulheres e Teste Scott-Knott para a variavel
idade, utilizando-se o programa estatistico
Sisvar (Ferreira, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estao apresentados os
valores de coeficiente de variacdo, os
quadrados médios e a significancia do Teste F
para as fontes de variacdo sexo e idades dos
avaliadores da analise sensorial de améndoas

torradas de baru, com e sem sal, oriundas de
trés regides do cerrado, Minas Gerais, Goias e
Mato Grosso do Sul.

O teste de significancia de F revelou
que nao houve diferenca na aceitabilidade de
améndoas torradas de baru com relagdo a
idade dos provadores, e quanto ao sexo,
apenas para as améndoas com sal de Goias
houve distin¢cdo entes as notas atribuidas por .
homens e mulheres e estdo detalhadas na
Figura 2.

O coeficiente de variacdo apresentou
porcentagens moderadas, variando pouco, de
20,90 a 34,93%, para as améndoas de MG
sem sal e MS com sal, respectivamente, o que
confere um bom controle experimental.

Tabela 1. Quadrado médio, significancia de F e coeficiente de variagdo (CV%) para a aceitacéao
de améndoas de baru torradas, com e sem sal, oriundas de trés regides cerrado.

FV Minas Gerais Goias Mato Grosso do Sul
sem sal com sal sem sal com sal sem sal com sal
Sexo 08113 "™ 00185 "° 01477 ™ 51703* 03141 'S 07000
Idade 08204 " 07785 MS 10895 " 12870 " 13425 NS 07834 °
CV% 20,90 24.67 33,61 23 52 3505 26.21
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Figura 2. Notas atribuidas as améndoas torradas de baru de Goias.

As médias da andlise sensorial de
améndoas torradas de baru sdo apresentadas
na tabela 2, assim como o teste de Tukey.
Observa-se que existe diferenca nas médias
de notas, tanto quanto a origem e presenca ou
auséncia de sal, sendo que as améndoas
torradas oriundas de Minas Gerais, com sal. foi
a de maior preferéncia entres os provadores e
as améndoas menos apreciadas foram as de
Mato Grosso do Sul sem sal, o que é de
relevada importancia, pois segundo Carneiro
et al. (2005) a determinag&o da aceitacéo pelo
consumidor € parte crucial no processo de
desenvolvimento ou melhoramento de
produtos.

As améndoas torradas de baru
originadas de Minas Gerais apresentaram
maior preferéncia entres os provadores, isto
indica que fatores ambientais como nutrigao do
solo, temperatura, precipitacdo etc, estdo
influénciando na composicao e
conseqlientemente no sabor das améndoas
de baru, Canuto et al. (2009) avaliaram a
composicdo quimica das sementes das
mesmas populagdes de baru, e observaram
variagéo entre as regides (MG, GO e MS) para
os macronutrientes fésforo e calcio, o que
provavelmente é dada por variagdo ambiental,
ja que no solo do cerrado ocorrem altas
variagbes no pH e na disponibilidade de
nutrientes e agua.

Observou-se também, que as

améndoas torradas sem sal obtiveram notas
inferiores as améndoas com sal. Mas no geral,
os resultados foram bons, levando-se em
consideragdo que améndoas torradas de baru
serem uma novidade para os provadores. Para
Togashi (1993) o teste de preferéncia &
influenciado por fatores sécio-culturais, dando
margem a resultados diferentes de acordo com
acultura e os costumes da populacio-teste.
Os resultados nao apresentaram
médias referentes a desgostei muito e
desgostei ligeiramente, 1e 2 respectivamente,
0 que favorece a utilizagdo das améndoas
torradas como uma opcéo alternativa na dieta

~ alimentar. Segundo Wang et al. (2000) a atual

demanda por novos produtos com boas
caracteristicas nutricionais, tecnoldgicas e
sensoriais tem aumentado o interresse da
indUstria alimenticia pela utilizacao de
diferentes processos e matérias-primas para
suas obtengdes. Outros frutos do cerrado
também estdo sendo estudados, como o
antioxidante de araticum (Annona crassiflora),
lobeira (Solanum lycocarpum), cagaita
(Eugenia dysenterica) e pequi (Cariocar
brasilense) por Rosesler et al (2007), jenipapo

~ (Genipa americana) desidratados por Andrade

et al. (2007), a caracterizacao fisica-quimica
do araga (Psiduim guineense) e taruma (Vitex
cymosa) por Caldeira et al. (2004), e proteinas
das améndoas de bocailva (Acrocomia
aculeata) por Hiane et al. (2006).
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Tabela 2. Variagdo media das notas atribuidas a améndoas torradas de baru, com e sem sal,

oriundas de trés regides do cerrado.

Regides Sem sal Com sal
Minas Gerais 3,859ab 4219 a
Goias 3,500 bc 3,875ab
Mato Grasso do Sul 3,313c 3,891ab

Médias seguidas da mesma letra na coluna n3o diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de

Tukey.
CONCLUSOES

As améndoas torradas de baru tiveram
boa aceitagdo entre os provadores, nao
diferindo entre aidade e o sexo dos mesmos.

A regido de Minas Gerais ofereceu

améndoas com maior preferéncia, sendo as
com sal a de maior aceitagao.
Améndoas torradas de baru originadas de trés
regides do cerrado apresentaram média que
variaram de gostei muito a indiferente, o que
indica boas perspectivas para o consumo e
produgdo de améndoas torradas de baru.
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