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ABSTRACT

QUALITY OF BISCUITSFORMULATED WITH
DIFFERENT LEVELSOFBARU NUT
FLOUR (Dipteryx alata VVog.)

The objective of this study was to evaluate the quality
of cookie biscuits formulated with different levels of baru
(Dipteryx alata Vog.) nut flour in substitution of whest and manioc
flours. Thequality criteriawerethe sensory preference, chemical
composition, and particles from breakage of biscuits under
vibration conditions. It was observed that therewas no difference
(p>0.05) among samplesregarding theformation of fineparticles
between 2.5% in the biscuit with 8% of baru nut flour and 3.3%
in the biscuit with 2% of baru nut flour. The panelists considered
the biscuits with 4% and 8% of baru nut flour with the same
appearance as control treatment (p > 0.05). Regarding flavor, the
biscuit with no baru nut flour was not different (p > 0.05) from
other treatments. The texture also was not different (p > 0.05)
among the treatments. The gradual addition of baru nut flour to
the biscuits increased the level of protein, lipid, iron, calcium,
and fiber, and reduced the level of total carbohydrates. The
conclusion was that addition of 8% of baru nut flour enhances
the nutritional quality of the biscuit, not interfering with
consumers sensory preference and with resistance to vibration.

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar aqualidade de bis-
coitos cookie formulados com diferentes teores de farinha de
améndoade baru (Dipteryx alata Vog.) em substituicéo afarinha
detrigo eféculade mandioca. Os critérios de qualidade foram a
preferéncia sensorial, a composi¢ao quimica dos biscoitos e a
resisténcia a quebra por vibragéo. Observou-se que a formagdo
de particulas finas ndo diferiu (p > 0,05) entre os tratamentos,
variando entre 2,5% no biscoito com 8% de farinha de améndoa
de baru e 3,3% no biscoito com 2% de farinha de améndoa de
baru. Os provadores consideraram os tratamentos com 4% e 8%
de farinha de améndoa de baru com a mesma aparéncia do
tratamento controle (p > 0,05). Emrel acdo ao sabor, ostratamentos
ndo diferiram (p > 0,05) do controle. A textura também nao
diferiu (p > 0,05) entre os tratamentos. A adicdo gradua da
farinha de anéndoa de baru aos biscoitos elevou os teores de
proteinas, lipideos, ferro, calcio e fibra e reduziu o teor de
carboidratostotais. Conclui-se que aadi¢éo de 8% defarinhade
améndoade baru melhoraaqualidade nutricional do biscoito, ndo
interferindo na preferéncia sensorial dos consumidores e na
resisténciaa quebra por vibracgéo.

KEY WORDS: cookies, sensory eval uation.

INTRODUCAO

A exploragdo do cerrado tem ocorrido de
formaextrativista, e muitasvezes, predatéria. Assim,
torna-se deinestimavel importanciaavalorizacéo de
suas potencialidades e possibilidades de utilizag&o
racional dasfruteiras nativas desta vegetacéo (Silva
et al. 1994).

PALAVRAS-CHAVE: biscoitos, avaliagdo sensorial.

O baru (Dipteryx alata Vog.), também
chamado de cumbaru, cumaru, feijdo coco ou
emburena-brava, € uma leguminosa arborea
pertencente a familia L eguminosae-Papilionoideae,
gue ocorre no cerrado dos Estados de Goias, Minas
Gerals, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e Sdo Paulo
(Lorenzi 2002). Em média, produz entre 2.000 a6.000
frutos por planta e a colheita é realizada entre
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setembro e outubro (Silva et al. 1992). Seu fruto é
drupéaceo, com cerca de 4-5 cm de comprimento,
marrom-claro, ovoide, levemente compresso;
epicarpo coriaceo, mesocarpo de polpa escura e
esponjosa e endocarpo lenhoso; semente ou améndoa
anica, marrom-clara, com cerca de 2-2,5 cm de
comprimento, elipsoide, brilhante (Ferreira 1980,
Almeidaet al. 1998).

Tanto apolpaquanto aaméndoade baru podem
ser utilizadas na alimentacdo humana. A améndoa
torrada apresenta caracteristicas sensoriais muito
agradéveis comparadas as do amendoim torrado,
podendo ser utilizada para enriquecer paes, bolos,
sorvetes, doces ou pagoquinhas (Togashi & Sgarbieri
1995, Almeida1998a). A améndoado baru éricaem
célcio, fosforo e manganés (Almeida et al. 1990),
apresentando valor cal érico de 476 kcal /100 g, 8,9%
de umidade, 38,11% de extrato etéreo, 24,57% de
proteina, 2,62% de cinzas, 17,10% defibras e 25,8%
de carboidratos totais (Almeida 1998b). Segundo
Vallilo et al. (1990), a semente apresenta também
alto teor de macro e micro nutrientes (mg/100g): K
(811), P (317), Mg (143), Fe (5,35), Zn (1,04) e
Cu (1,08).

Segundo Almeida et al. (1990), o habito
alimentar da populacéo da regido Centro-Oeste do
Brasil conserva, em parte, a cultura alimentar do
homem primitivo, umavez que asfrutas do Cerrado
permanecem na sua dieta, ainda que em escala
reduzida. No interior de Goias, experiéncias com
familiasde agricultoreseextrativistasdo Cerrado tém
demonstrado que é possivel explorar o ambiente de
modo sustentavel. Organizados em associacoes,
coletam frutos nativos como o baru, observando uma
sériede principios que possi bilitam o aproveitamento
das plantas sem causar prejuizos a flora e a fauna.
I ss0 proporcionamaior segurangaalimentar e melhor
remuneragdo aos trabalhadores rurais (Bittencourt
2002).

Algumas propostas da Rede de Comercia-
lizagdo Solidaria de Agricultores Familiares e
Extrativistas do Cerrado vém se transformando em
politicapublica. Entre elascitam-sealL ei Estadual —
Goiés, n°15.015, de 29 dez. 2004, que dispde sobre a
reducado dabase de calcul o do Imposto de Circulacdo
de Mercadoria e Servicos (ICMS) para produtos
industrializadostipicosdo Cerrado (reducéo de 17%
para 7%), e a Portaria n°18/2002, da Agéncia
Ambiental do Estado de Goias, que proibe o cortedo
baru no Estado (Silva& Egito 2005).
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Sabendo da importancia nutricional do baru
paraaalimentac&o escolar, como formade contribuir
para areducdo das insuficiéncias nutricionais de jo-
vens e criangas, aprefeitura de Goidniaintroduziu a
farinha de baru no cardépio da merenda escolar das
escolasmunicipais, empregando-aem substitui¢do ao
amendoim nacanjica (Bittencourt 2002). Porém, ha
outras possibilidades para a sua utilizac&o no card&
pio da merenda, como em biscoitos, doces e paes.

No intuito de possibilitar novas formas de
utilizacdo da améndoa do baru, o objetivo deste
trabalhofoi desenvolver formulagdes de biscoitostipo
cookie, elaborados com diferentes teores de farinha
de baru, avaliando-os sensorial mente e quanto a sua
resisténcia a quebra sob vibragdo, bem como a sua
composi¢do quimica e seu valor energético.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de baru foram coletados manual-
mente no periodo de setembro a outubro de 2003.
Apbsaremocdo dasaméndoas do endocarpo lenhoso,
estas foram selecionadas, torradas e trituradas para
obtencéo da farinha, sendo esta embalada em sacos
de polietileno. Tais etapas foram realizadas por
membros da Associacdo de Catadores de Frutos do
Cerrado, do municipio de Caldazinha-GO. A farinha
de améndoa foi doada pelo Centro de Desenvol-
vimento Agroecoldgico do Cerrado (Cedac-GO), e
transportada para o setor de Engenhariade Alimentos
daEscolade Agronomiae Engenhariade Alimentos
da UFG, onde foi armazenada a temperatura
ambiente, paraposterior processamento dos biscoitos.
A farinha de trigo comum, fécula de mandioca e os
outros ingredientes, empregados na formulagéo dos
biscoitos, foram obtidos no comércio local dacidade
de Goiénia-GO.

O biscoito controle foi preparado a partir de
massa (600 g) constituidadefarinhadetrigo (160 g),
fécula de mandioca (80 g), aglcar cristal (120 g),
acucar mascavo (50 g), sa (6 g), ovo (56 g), fermento
em po (6 g), esséncia de baunilha (2 g) e margarina
vegetal (120 g). Na avaliac&o sensorial, utilizou-se
um delineamento experimental inteiramente ao acaso
com 34 repeticdes (julgamentos). Assim, foram
realizadas substituicbes parciaisdafarinhadetrigo e
fécula de mandioca da formulacdo do biscoito
controle, nas concentragdes de 2%, 4%, 6% e 8%
dafarinhade améndoadebaru (Tabelal). Osdemais
ingredientes permaneceram constantes.
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Para preparo da massa dos diferentes trata-
mentos experimentai s, pesou-setodos osingredientes,
em seguida, estes foram processados em batedeira
elétrica de uso doméstico, obtendo-se o "creme"
basico com amisturados aglcarescristal e mascavo,
margarina, ovo e esséncia de baunilha. O processo
durou trés minutos, até a obtencdo de um creme
homogéneo. A este creme, adicionou-se a mistura
defarinhas composta pel as diferentes concentragdes
definidas nostratamentos. A massafoi misturadaem
velocidade baixa por dois minutos até sua completa
homogeneizagdo. A seguir, o fermento quimico e o
sal foram misturados a massa, seguido de homoge-
neizagcdo em baixavel ocidade, por trés minutos.

A partir das massas preparadas, 0s biscoitos
foram moldados com auxilio de umacolher de sopa,
e depositados diretamente em forma de aluminio
retangular, previamente untada com margarina e
polvilhada com farinha de trigo. Os biscoitos foram
assados por dez minutos em forno elétrico, pré-
aquecido a180°C. Apos assados, 0s biscoitos foram
resfriados a temperatura ambiente, acondicionados
em sacos pequenos de polietileno, de 0,01 mm de
espessura. As embalagens foram seladas e acon-
dicionadas em sacos maiores de polietileno, de 0,015
mm de espessura, e conservadas em caixade papel &o
|acrada, até o momento das andlises.

A resisténcia mecénica dos biscoitos foi
avaliada para verificar a sua integridade, uma vez
que, fregiientemente, esses sdo submetidos a con-
dicOes adversas durante o transporte e comercia-
lizagdo. A avaliagdo dessa resisténcia foi realizada
em equi pamento vibratério, submetendo os biscoitos
acondi¢des padronizadas de vibrag&o, paraobtencéo
da porcentagem de quebras. O equipamento é com-
posto por uma unidade vibratéria acoplada a um
conjunto de peneiras com furosde 4,78 mm, 4,0 mm,
2,0 mm, 1,41 mm, 1,0 mm, 0,71 mm de didmetro e
prato coletor (retém as particulas mais finas que

Tabela 1. Ingredientes e suas quantidades, em gramas, namassa
para preparo dos biscoitos com diferentes teores de
farinhade améndoadebaru (Dipteryx alata VVog.).

Tratamentos Fairhadebaru  Fainhadetrigop  Féoulademendioca
(Ydeadigéo dafarinhade beru) (@) (@) @
% (Controle) 0 160 0
2% 152 6
2% 24 144 ¥s
6% » 136 63
8% 48 128 64
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passam por todas as peneiras). Apds 24 h do proces-
samento, trés amostras de 500 g de biscoitos,
provenientes da mesma fornada, foram aleato-
riamente retiradas das embalagens e pesadas. Cada
amostra foi mantida durante cinco minutos sob a
vibragdo maxima permitida pel o equipamento (nivel
10). Logo apos, pesou-se a amostra retida em cada
peneira. A porcentagem de finosfoi cal culada por:

massatotal de particulasretidasnas peneirase no prato col etor .
massainicia de biscoitos

No segundo diaapbs a elaboracéo dos biscoi-
tos, foi selecionado um grupo de 34 provadores, em
funcao dadisponibilidade detempo, interesse e hdbito
de consumir cookies. Avaliaram-se, entdo, os atri-
butos de aparéncia, textura e sabor, utilizando-se o
testede preferénciapor comparagéo multipla(Chaves
& Spraesser 2002).

O biscoito sem a adicdo da farinha de baru
(controle), identificado com a letra R (amostra
referéncia), foi apresentado aos provadores, em
cabinesindividuals, juntamente com as amostras de
biscoitos com as diferentes concentragdes de farinha
de baru, codificadas com nimeros aleatorios de trés
digitos. Osprovadores avaliaram as amostras quanto
a aparéncia, textura e sabor, classificando-as como
de igual preferéncia, mais preferida ou menos
preferidaqueareferéncia. Em seguida, identificaram
a intensidade da preferéncia por meio de escala de
nove pontos, variando de extremamente mais
preferida, deigual preferénciae extremamente menos
preferida, conforme o modelo de ficha apresentado
naFigural.

Os dados experimentais foram avaliados por
andlise de variancia e as médias dos tratamentos
foram comparadas entre si pelo teste Tukey a’5% de
probabilidade (Pimentel -Gomes 2000).

Para avaliar as alteracOes dos teores de
proteinas, delipidios, defibras, de carboidratostotais,
de ferro e célcio, e do valor calérico nos diferentes
tratamentos, utilizaram-se os dados determinados por
Almeida(1998b), paraafarinhadebaru, eas Tabelas
de Composi ¢&o QuimicadosAlimentos (Franco 1992),
para os demais ingredientes. Calculou-se, entéo, os
teores para cada formulagdo de cookie.

% dequebra= 100

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os percentuai s médios de quebras obtidos nas
amostras do biscoito controle e com 2%, 4%, 6% ou
8% da farinha de améndoa de baru, em substituicéo
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Fichade Resposta para Comparacéo Mtipla

Nome: Datax

\Vocé receberd ampgtras de hisooitos com formulagdes diferentes de concentragdes de baru
[pera serem conmparadas quanto agparéncia

IAs ampstras-teste codificadas devem ser conparadas comareferénda, mercadacomaletraR.
Por favor, andise-as e dassfique-as como de igud preferéncia, meis preferida ou menos
preferida, de acordo com seu julgamento. Em seguida, dassifique aintensidade da preferéncial
de acordo com a excela gpresentada Enxéglie a boca apés as avdiagdes e espere trintal

segundos paraa proximaavaiagio.

Codigo daampstrarteste

Qassificaggo

Maspreferidacue R

Preferidaigud aR

Menos preferidaque R

| ntensidede da preferénda

Pecuena.
Moderada

Grande

Extrema

Comentérios

Figural. Modelo defichade avaliacio sensorial utilizada
paraavaliagcdo do atributo aparénciadas amostras
de biscoitos cookie.

afarinhadetrigo eféculade mandiocasdo mostrados
na Tabela 2. Esses percentuais ndo diferiram (p >
0,05) entre os tratamentos com os diferentes teores
dafarinhadebaru. Portanto, osresultadosindicaram
gue a adicdo de farinha de baru n&o diminuiu a
resisténcia a vibracdo mecanica dos biscoitos
elaborados.

Os resultados médios obtidos na avaliacdo
sensorial quanto a preferéncia dos biscoitos com ou
sem a farinha de baru também estéo apresentados
na Tabela 2. Observa-se que o tratamento controle e
o tratamento com 4% de farinha de améndoade baru
ndo diferiram entre si (p > 0,05) em relagdo a
aparéncia, apresentando os maiores escores, respec-
tivamente, 5,68 e 6,23. O tratamento com 8% de
farinhade baru, com escore médio de 4,84, ndo diferiu
do tratamento controle, mas apresentou melhor
aparéncia (p < 0,05) que os tratamentos com 2% e
6% dafarinha, cujos escores médiosforamde 3,77 e
3,55, respectivamente.
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Tabela2. Valoresmédiosdo percentua dequebraedapreferéncia
sensorial quanto a aparéncia, sabor e textura, em
biscoitos produzidos com diferentes teores de farinha
deaméndoadebaru (Dipteryx alata Vog.).

Tratamentos Atributos sensoriais'
(% deadicio de Quetra
0p)2 &nci

farinhade bert) (%) Aparénda Sabor Textura

0% (Controle) 31A 568AB 29 AB 290A
2% 33A 377C 527A 479A
4% 28A 6,23A 508AB 514A
6% 27A 35C 531A 476 A
8% 25A 484B 39%B 459A

!~ resultados de média de 34 julgamentos;
2- médias com letrasiguais namesma col unando diferem estatisticamente entresi,
a 5% de probabilidade, pelo teste Tukey.

A avaliagcdo da aparéncia mostrou resultados
sujeitosagrande variabilidade e podem ser atribuidos
aumamaior sensibilidade conferida pelafarinhade
améndoade baru aos biscoitosfrente aacéo do calor.
Possivelmente, biscoitos com diferentes percentuais
da farinha de baru devem requerer condicdes
diferenciadas para serem assados, ndo necessa-
riamente baseadas em processos tecnol 6gicos
convencionais.

Em relagéo ao atributo sabor, observou-se que
nao houve diferenca (p > 0,05) quanto a preferéncia
entre a amostra controle e 0s demais tratamentos.
No entanto, os biscoitos com 2% e 6% de farinhade
améndoa de baru (escores médios de 5,27 e 5,31,
respectivamente) foram significativamente preferidos
(p < 0,05) em relacdo ao tratamento com 8% dessa
farinha (escore médio de 3,96). Quanto atexturando
se verificou diferenca significativa (p > 0,05) entre
os tratamentos avaliados, cujos escores médios
variaram de 4,59 a5,14.

Estudo semelhante foi realizado por Silva et
al. (1998), substituindo farinha de trigo por 10% de
farinhadejatoba Osautores obtiveram biscoitostipo
cookie de boaqualidade tecnol 6gicae com bom nivel
de aceitacdo. Os biscoitos foram bem aceitos em
regides metropolitanas dos Estados de S&o Paulo e
Goias, mostrando competitividade com produtos
comerciais similares. Face essa boa aceitacéo, 0s
autores acreditaram ser possivel o aumento da
substituicdo de farinha de trigo por farinha de jatoba
naférmula, em niveis superiores a 10%, sem perdas
daqualidade sensorial do produto final.

A composi ¢do quimicacal culadados biscoitos
esté apresentada na Tabela 3. Observa-se que ocor-
reu uma elevacdo gradual nos teores de proteinas,
de lipideos, de ferro, de fibras e de célcio, e uma
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diminuicdo no teor de carboidratos totais, com o
aumento da concentrac&o da farinha de baru.

Houve uma expressiva elevagéo do teor de
fibra nos biscoitos com farinha de améndoa de baru,
0 que esta diretamente relacionado ao alto teor de
fibra destafarinha (Almeida 1998b) e ao baixo teor
de fibra na farinha de trigo e fécula de mandioca
(Franco 1992). Segundo Togashi & Sgarbieri (1995),
a semente de baru constitui fonte importante de
proteinas e carboidratos, incluindo fibras solveis e
insoltvels, para a aimentacdo humana e animal.
Takemoto et al. (2001) também avaliaram a com-
posi¢ao quimica de sementes de baru, oriundas do
municipio de Pirendpolis-GO, e concluiram que as
améndoas constituem uma fonte significativa de
lipidios, proteinas e, consegientemente, de calorias,
além de fibras alimentares e de minerais, como
potassio, fésforo e manganés. O 6leo oriundo da
semente apresenta teor e composi¢do em acidos
graxos semelhantes aos do 6leo de amendoim,
destacando-se os acidos graxos ol é co e linol éico.

Outras farinhas elaboradas a partir de frutos
do cerrado foram utilizadas para enriquecimento de
biscoitos. Silvaet al. (2001) el aboraram biscoitoscom
substitui¢éo de 10%, 15%, 20% e 25% dafarinhade
trigo pelas farinhas de jatoba-do-cerrado e jatobéa
da-mata. Osresultados obtidos mostraram que houve
um aumento nos teores de cinzas e fibra alimentar
total com a adi¢do das farinhas de jatob& nas
formulacbes. Os biscoitos contendo as farinhas de
jatobé-do-cerrado e dejatoba-da-mata, na proporgdo
de 10%, apresentaram caracteristicas quimicas
similares, diferindo apenas em relagéo ao teor de
proteina.

Tabela 3. Vaor energético e composi¢ao quimica (por 100 g de
biscoito)! em biscoitos cookie produzidos com dife-
rentes teores de farinha de améndoa de baru (Dipteryx

alata\Vog.).
Tratamentos (% defairhadearéndoadeber)

tem 0% % 2% &% ER)
Enega(cd) a852 4082 41297 41544 4I7,74
Praeres(g) 451 48 516 5% 58
Lipideos (9 w5 18R 1906 1981 2%
Cabadraos(g 588 & 56,78 5573 54,60
Fbra(g) 015 048 083 115 149
Faro(mg) 104 112 121 129 137
Cddo(mg) 21,07 2448 27,89 31,30 A71

[N

- Calculados a partir de dados de Almeida (1998b), paraafarinha de améndoa de
baru, e das Tabel as de Composi¢céo Quimicados Alimentos (Franco 1992), para
os demais ingredientes.
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Esses resultados s&o indicativos de que, fari-
nhas provenientes de frutos do cerrado, tais como as
de améndoas de baru, podem ser utilizadas sem
perdas de qualidade naformulac&o de biscoitos. 1sso
contribui para o aproveitamento dos produtos
regionais, incrementa o desenvolvimento de ater-
nativas alimenticiasevalorizaacausadapreservacdo
e desenvolvimento sustentavel das areas nativas de
cerrado.

CONCLUSOES

1. Paraa confeccdo de biscoitos cookie, a adicéo de
8% defarinhade améndoade baru, em substituicéo
a quantidades iguais de farinha de trigo e fécula
de mandioca, ndo afeta a resisténcia a quebra, a
aparéncia, 0 sabor e atextura.

2. A adicdo de 8% da farinha de améndoa de baru
contribuiu substancialmente para a melhoria do
valor nutritivo dos biscoitos, pela elevacéo dos
teores de lipideos (16,96%), proteina (29,05%),
ferro (31,73%), calcio (64,74%) efibra(893,33%),
em relacdo a biscoitos produzidos sem esta
farinha,
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