:=l

... INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE BRASILIA

. . INSTITUTO FEDERAL
BRASILIA

LAISA VALDEVINO DE SOUZA

ASPECTOS TECNOLOGICOS E TEMPO DE ARMAZENAMENTO DO CREME DE
CASTANHA DE BARU (Dipteryx alata).

Planaltina — DF
2024



:=I

... INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE BRASILIA

. . INSTITUTO FEDERAL
BRASILIA

ASPECTOS TECNOLOGICOS E TEMPO DE ARMAZENAMENTO DO CREME DE
CASTANHA DE BARU (Dipteryx alata).

Laisa Valdevino de Souza

Trabalho de Conclusdao de Curso - TCC ao Instituto Federal de Educacgao,
Ciéncia e Tecnologia de Brasilia - IFB, como parte das exigéncias para a
obtencao do grau de Techélogo em Agroecologia.

ORIENTADORA: Profa Dra. Heloisa Alves de Figueiredo Sousa

Planaltina — DF
2024



on
0
s
00

—

= INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE BRASILIA
» JINSTITUTOFEDERAL

BRASILIA

Aspectos tecnolégicos e tempo de armazenamento do creme de castanha de
baru (Dipteryx alata).
SOUZA, Laisa V."; SOUSA, Heloisa A.F.2
" IFB, laisa.souza@estudante.ifb.edu.br; 2 IFB, heloisa.falcao@ifb.edu.br

Resumo

O estudo investiga os aspectos tecnoldgicos e o comportamento durante o armazenamento
de cremes elaborados a partir da castanha de baru (Dipteryx alata), um recurso endémico e
de alto valor agregado do bioma Cerrado. Foram desenvolvidas formulagdes de creme com
diferentes porcentagens de cacau, avaliadas quanto aos parametros de cor, pH e teor de
sélidos soluveis (°Brix) ao longo de 10 dias de armazenamento em temperatura ambiente. A
analise detalhada, utilizando equipamentos especificos, permitiu prever o potencial do
produto para atender mercados focados em opgdes sustentaveis e nutricionalmente ricas.
Os resultados enfatizam a importancia das praticas agroecoldgicas e da valorizagdo de
produtos regionais, contribuindo para a preservacdo ambiental e o fortalecimento das
cadeias produtivas do Cerrado.

Palavras-chave:
Cerrado, Castanha de Baru, Agroecologia, Sustentabilidade, Valor Agregado.

Abstract

The study explores the technological aspects and storage time of cream made from baru
nuts (Dipteryx alata), a valued native resource of the Cerrado biome. Different cream
formulations with varying percentages of cocoa were developed and analyzed for color, pH,
and soluble solids content (Brix) over a 10-day storage period at room temperature. Despite
equipment limitations, the results highlight the product's feasibility for markets seeking
sustainable and nutritious options. The study emphasizes the importance of agroecological
practices and the valorization of local products to promote environmental preservation and
strengthen the Cerrado's production chains.

Keywords:
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1. Introdugao

O Brasil é reconhecido mundialmente por causa da ampla biodiversidade, que abriga
uma grande quantidade de espécies na fauna e flora distribuidas em 6 biomas. Essa
diversidade biologica €é considerada um dos maiores patriménios do pais,
proporcionando oportunidades unicas de exploragao sustentavel dos recursos
naturais.

Cerrado € um bioma essencial, ocupando cerca de 24% do territério nacional e
sendo reconhecido como a savana mais biodiversa do planeta. Ele desempenha um
papel fundamental na regulagao hidrica e climatica do Brasil, influenciando a recarga
dos aquiferos e o equilibrio do ciclo hidrologico, especialmente em regides marcadas
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pela sazonalidade climatica (WWF, 2015; IPAM, 2023). Além de ser um importante
reservatorio de biodiversidade, o Cerrado desempenha papel essencial na regulagao
hidrica do pais, abastecendo diversas bacias hidrograficas vitais para a
sobrevivéncia dos ecossistemas como a Amazdnia e o Pantanal (Embrapa, 2019).

Apesar de sua relevancia ecolégica, mais de 50% da vegetacao nativa do Cerrado ja
foi convertida para outros usos, principalmente pela expansao da fronteira agricola.
A demanda internacional por commodities, como a soja, intensifica essa presséo,
contribuindo para altas emissdes de carbono e desequilibrios climaticos (IPAM,
2023). Adicionalmente, apenas 8,3% de sua area é protegida por unidades de
conservagao, com grande parte dessas areas mal distribuidas geograficamente
(WWEF, 2015). Para a preservagcdo do Cerrado, € necessario um esforgo conjunto
para melhorar a gestéo territorial e ampliar as areas de conservacgao.

Dentro do Cerrado, o agroextrativismo se destaca como uma alternativa sustentavel
a agricultura convencional, promovendo a conservagdao do bioma enquanto gera
oportunidades econémicas para as comunidades locais. Essa pratica combina a
agricultura de subsisténcia com a extracdo de recursos naturais de forma
sustentavel, promovendo o uso racional dos bens oferecidos pela natureza (Munhoz
& Hespanhol, 2011). Além de representar uma fonte de renda para muitas familias, o
agroextrativismo contribui para a preservagdo dos ecossistemas, ja que as praticas
adotadas pelas comunidades frequentemente estdo alinhadas aos principios da
conservacao ambiental (Queiroz, 1983). Esse modelo ndo apenas preserva a
biodiversidade, mas também fortalece as redes sociais e econdmicas locais,
consolidando a autonomia das comunidades envolvidas.

A crescente busca por alimentos sustentaveis e o aproveitamento integral das
matérias-prima tem impulsionado o desenvolvimento de produtos inovadores do
ramo alimenticios, destacando-se a castanha do baru (Dipteryx alata Vog) como um
recurso valioso e de alto potencial do brasil. com propriedades nutricionais
relevantes como o alto teor de proteinas, acidos graxos insaturados e compostos
bioativos (Santos et al., 2018; Silva et al., 2016). O baru, além de ser um recurso
nutritivo e gastronémico, tem grande potencial comercial, especialmente em relagao
a sua utilizacdo em alimentos saudaveis.

A exploragdo de frutos, sementes e outros recursos naturais, como o baru,
exemplifica como é possivel conciliar a geragcdo de renda com a preservagao
ambiental (Rodrigues et al., 2023; Oliveira & Hespanhol, 2011). Este modelo de
producdo promove a conscientizacdo ambiental, tanto entre os extrativistas quanto
entre aqueles fora do processo, incentivando praticas sustentaveis e o uso
responsavel dos recursos naturais.

O baru (Dipteryx alata), uma leguminosa nativa do Cerrado brasileiro, € amplamente
conhecido por suas castanhas, apreciadas tanto in natura quanto em produtos
processados, como Oleos, farinhas e cremes. As castanhas de baru destacam-se
pelo elevado teor nutricional, sendo ricas em proteinas (cerca de 26%), lipidios
(45%) e fibras, o que as torna um excelente ingrediente para dietas saudaveis. Além
disso, sao fontes significativas de minerais essenciais, como calcio, ferro e fosforo, e
apresentam compostos bioativos, incluindo antioxidantes e substancias com
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propriedades anti-inflamatérias (Arelhano et al., 2017). O sabor peculiar, aliado as
propriedades nutricionais, contribui para a crescente popularidade do baru.

Nos ultimos anos, a castanha de baru tem ganhado atengdo no Brasil e no exterior,
nao apenas por seu uso alimentar, mas também por seu potencial em cosméticos e
medicamentos. Entre 2011 e 2020, a exportacdo do produto registrou um
crescimento impressionante de mais de 14.000% (Prado, 2023). Essa valorizagéo
reflete a demanda por produtos da sociobiodiversidade, como o baru, que tém
impulsionado mercados sustentaveis e favorecido o desenvolvimento de pequenas e
meédias empresas locais. A promogao desses produtos contribui para a conservagao
do Cerrado e para a geragao de renda para comunidades que dependem desse
bioma.

Com toda essa crescente popularidade da castanha de baru no mercado
internacional, aliada a busca por produtos inovadores e saudaveis, cria
oportunidades para explorar novas formas de consumo. Nesse contexto, a produgao
de "nut butter spreads" (pasta cremosa de castanhas) utilizando o baru surge como
uma possibilidade promissora, unindo as propriedades dessa castanha as
regulamentagdes e preferéncias do mercado global.

O termo ‘nut butter spread’ (pasta cremosa de castanhas) refere-se a uma
formulagdo de spread que inclui pelo menos 90% (em peso) de um composto de
nozes, incluindo ‘peanut butter spreads’ (manteiga cremosa de amendoim). De
acordo com os regulamentos da U.S. FDA de 1° de janeiro de 2003, ‘nut butter
spread’, e particularmente ‘peanut butter spread’, refere-se a um produto mais
cremoso que contém pelo menos 40% de composto de nozes (améndoas).

No Brasil, ndo ha descricdo dos produtos como creme de nozes, castanhas ou
améndoas. No entanto para a comercializagdo internacional € usado o Decreto-Lei
n.°230 de 27 de setembro de 2003, publicado em Portugal, que diz que o creme de
castanha é descrito como um produto com consisténcia, resultando da mistura de
agua, agucares e, no minimo, 380 g de polpa de castanha para cada 1000 g de
produto acabado.

Assim o objetivo desse trabalho € analisar e discutir os principais aspectos
tecnoldgicos do creme de castanha de baru e avaliar seu tempo de armazenamento,
com vistas ao desenvolvimento de produtos mais duraveis e de maior valor
agregado para o mercado consumidor.

2. Materiais e métodos

O projeto foi desenvolvido na Unidade de Ensino e Produgdo Agroindustria do
Instituto Federal de Brasilia — IFB Campus Planaltina, laboratério de processamento
de alimentos e biotecnologia. O presente estudo se classifica como descritivo e
experimental (GIL, 2010).

2.1 Obtencao das matérias-primas
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A formulacdo de alimento cremoso foi produzida a partir das améndoas de baru
torradas com casca que foram adquiridas com a Central do Cerrado (Distrito
Federal, Brasil).

2.1.1 Preparacéao e Selecao

O descascamento das castanhas de baru foi realizado manualmente, com o objetivo
de obter as améndoas livres da casca externa. Durante este processo, os frutos
foram cuidadosamente selecionados, sendo separadas as castanhas préprias para o
consumo das que apresentavam danos causados por insetos, contaminagao por
fungos e ma formacgéo. Os frutos danificados ou comprometidos foram descartados,
garantindo que apenas as améndoas em boas condigdes fossem utilizadas para as
demais etapas do processo.

2.2 Desenvolvimento do alimento
Foram desenvolvidas 4 formulagdes sendo uma delas o controle:

° Controle — a castanha de baru sem casca e uma pitada de sal;

° A1 - castanha de baru sem casca, 1% de cacau em pdé 100% da marca Nestlé
(Vevey, Suica) e uma pitada de sal;

° A2 - castanha de baru sem casca, 2% de cacau em pé 100% da marca Nestlé
(Vevey, Suica) e uma pitada de sal;

° A3 - castanha de baru sem casca 5% de cacau em p6 100% da marca Nestlé
(Vevey, Suica) e uma pitada de sal.

A castanha de baru no controle, A1 e A2 foram triturados separadamente utilizando
um multiprocessador de alimentos (Mondial — Premium MP-02 160 W) com laminas
metalicas do tipo faca por aproximadamente 20 min e depois incorporados os
demais insumos conforme cada formulagdo e misturadas com o multiprocessador
por mais 1 minuto. enquanto a castanha de baru do A3 foi triturada utilizando um
liquidificador de alimentos com laminas metalicas do tipo faca por aproximadamente
10 min e depois incorporados o0s demais insumos e misturadas com o
multiprocessador por mais 1 minuto. As amostras foram acondicionadas em
recipientes de polipropileno de 40 ml e armazenadas em temperatura ambiente de
aproximadamente (28°C) por 10 dias.

As amostras foram separadas em 6 amostras de cada formulagao e acondicionadas
em recipientes de Polietileno de alta densidade de 40 ml e armazenadas em
temperatura ambiente de aproximadamente (28°C) por 10 dias.

2.3 Analise colorimétrica

A analise colorimétrica foi realizada utilizando o aplicativo ‘Color Meter’, instalado em
um iPhone e no ultimo dia de analises utilizando um Xiaomi 10A. Para a medicéo,
uma porgao do alimento foi colocada em um prato de isopor branco, sobre uma folha
de papel branca, garantindo uma superficie neutra e sem interferéncias cromaticas.
O aplicativo foi utilizado para capturar as caracteristicas de cor da amostra,
fornecendo informagdes sobre a amostra na escala RGB, que foram utilizadas para
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caracterizar a cor do alimento de acordo com os parametros fornecidos pelo
software.

A escala RGB corresponde a um modelo de cores aditivo usado para representar
cores em telas digitais, como monitores, televisores e smartphones. O termo RGB
vem das iniciais de Red (vermelho), Green (verde) e Blue (azul), que sao as trés
cores primarias da luz. Essa escala € amplamente utilizada em dispositivos
eletrbnicos e no design grafico por sua capacidade de representar milhdes de cores
diferentes, facilitando a exibicdo de imagens e videos com alta fidelidade visual.
Nesse sistema, as cores sao criadas ao combinar diferentes intensidades desses
trés canais, variando de 0 a 255, onde O representa auséncia de luz (preto) e 255
representa intensidade maxima de luz.

2.4 Determinacgao de pH

A analise de pH foi realizada de acordo com o método descrito pelo Adolfo Lutz. Foi
pesado 4 g de alimento em um copo plastico e foi diluido com 11 mL de agua
destilada. Foi agitado o conteudo até que as particulas ficassem uniformemente
suspensas.Em seguida, o pH da amostra foi medido utilizando um pHmetro calibrado
(pHmetro portatil KASVI), seguindo as recomendag¢des do método para determinar a
acidez do produto.

2.5 Determinagao do BRIX

A analise de acucar foi realizada utilizando o método Brix, conforme a escala de Brix
criada por Adolf F. Brix. Inicialmente, 4 g de alimento foi pesado em um copo
plastico. O alimento foi diluido com 11 mL de agua destilada e o conteudo foi agitado
até que as particulas estivessem uniformemente suspensas. Apés a dissolucéo, a
medi¢gdo do grau Brix foi realizada utilizando um refratdbmetro (Refratdbmetro Brix
0-90% - Ble Acometer), seguindo as recomendag¢des do método para determinar o
conteudo de sodlidos soluveis presentes na amostra

2.6 Avaliacao da armazenagem

Foi analisada a vida util dos alimentos ao longo dos 10 dias, nos dias 0, 2, 4,6, 8 e
10. A estabilidade foi acompanhada com o emprego das analises: colorimétrica, pH
e Brix (descritas anteriormente).

2.7 Analises estatisticas

Os dados obtidos nas analises colorimétricas (R, G, B), pH e Brix foram submetidos
a uma Analise de Variancia (ANOVA) unidirecional, com o objetivo de identificar
diferengas estatisticamente significativas entre as formulagdes (Controle, 1%, 2% e
5% de cacau) em cada parametro avaliado.

A ANOVA foi utilizada para determinar se as médias dos diferentes grupos diferem
significativamente, considerando um nivel de significancia de 5% (p < 0,05).
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3. Resultados e Discussao
O processamento agroindustrial final consistiu nas seguintes etapas:

3.1 Selecéo e classificagéo

A analise fisica do baru torrado revelou diferentes categorias de qualidade que
impactam diretamente a seguranca e as possibilidades de consumo.

Classificagao Peso (g) Porcentagem (%) Relevancia/lmpacto
Em bom estado 654 71,6 Frutos aptos para consumo e processamento, com
qualidade adequada para produgéo de creme de
castanha.
Deformados 44 4.8 Indicadores de baixo desenvolvimento ou ma formagéo,

podem impactar a aparéncia do produto final.

Danificados por 168 18,1 Maior risco de contaminagao por fungos e producgéo de
insetos micotoxinas, como aflatoxinas, devido a danos no fruto.
Com fungos 38 4.1 Frutos com presenca de fungos; risco direto de

contaminagdo com aflatoxinas, prejudicando a
segurancga alimentar.

Total 920 100 ---

Tabela 1 : Classificacdo e Relevancia dos Defeitos do Baru Torrado
(Fonte: Proprio autor, 2024)

Os danos causados por insetos (18,1%) sédo especialmente preocupantes, pois
lesdes causadas por indiretamente facilitam a entrada de microrganismos, incluindo
fungos. E constatou-se que cerca de 38 g (4,13%) estavam contaminados por
fungos. Este cenario aumenta o risco de formacgéo de aflatoxinas.

As aflatoxinas sdo toxinas produzidas por fungos do género Aspergillus,
particularmente Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus. Estas substancias
representam um risco significativo para a saude humana e animal, pois tém
propriedades hepatotoxicas, imunossupressoras e carcinogénicas (Missouri
Extension, 2023). Esses dados destacam a importancia do controle de qualidade na
cadeia produtiva, especialmente no armazenamento e manipulagdo, pois as
condigbes inadequadas de umidade e temperatura podem favorecer o crescimento
de fungos e, consequentemente, a contaminagao por aflatoxinas.

3.2 Processamento

Durante o processo de desenvolvimento do alimento, a intencéo inicial era a criagcao
de um creme de baru. No entanto, devido ao uso de um processador com laminas
ineficazes e menor poténcia do que o necessario, o resultado final foi uma
consisténcia que se assemelha mais a uma pagoca do que ao creme planejado
enquanto o A3 devido o uso do liquidificador a textura se assemelha a uma farinha
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(Tabela 2). A limitagdo do equipamento impediu a obtengéo da textura desejada, o
que resultou em um produto com caracteristicas diferentes das inicialmente
previstas. Esse desvio foi uma adaptacdo necessaria em fungao das condigdes do
processo de producéo.

1.Nao uniformidade da 2.Danos causados
torra por insetos

4.Contaminado por fungos

5.Graos contaminados por | 6.Grdo0 com ma | 7.Grao com dano | 8.Massa tipo pagoca de
fungos formacao causado por inseto | baru pds processamento

.
9.Massa tipo farinha de | 10.Ponto da massa | 11.Pote de 12.Potes lacrados com a
baru pés liquidificador tipo pagoca armazenagem massa de baru dentro e

identificadas

Tabela 2. Processamento e classificacdo apos analise fisica do baru.

(Fonte: Préprio autor, 2024)

3.3 Analise colorimétrica, pH e Brix

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos das analises de colorimetria, pH e Brix,
realizada nas amostras de creme de baru no periodo de armazenamento. Foram,
avaliadas as quatro formulagdes e cada formulagao foi analisada em diferentes
periodos de tempo, para acompanhar as variagdes nos parametros fisico-quimicos
ao longo dos 10 dias de armazenamento. Cada formulagdo foi dividida em seis
amostras para assegurar a confiabilidade dos dados.
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A incorporacado de cacau nas amostras de creme de baru aumentou o valor de pH
das amostras de forma proporcional ao aumento da concentragcdo, Tabela 3. A
adicdo de cacau pode aumentar o pH de um produto devido a presenca de
compostos alcalinos, especialmente em cacau processado. Existem dois tipos
principais de cacau em po: o natural e o alcalinizado. O cacau natural, também
chamado de natural cocoa, apresenta um pH acido, variando geralmente entre 5,0 e
6,0. Essa acidez é causada por acidos naturais, como o acido oxalico, presentes na
composic¢ao do cacau.

Por outro lado, o cacau alcalinizado, ou Dutch process cocoa, € tratado com
solucdes alcalinas, como carbonato de potassio, durante o processo de fabricagao.
Esse tratamento neutraliza a acidez e altera caracteristicas como sabor e cor do
cacau, aumentando seu pH para valores entre 6,8 e 8,1, ou até mais, dependendo
do grau de alcalinizagdo. Quando esse tipo de cacau € adicionado a um produto, ele
pode elevar significativamente o pH do sistema, devido aos compostos alcalinos
remanescentes do processo.

Resultados de Colorimetria, pH e Brix
Data Tipo Amostra R G B [pH [Brix
Controle 01 88 37 7 3.5 5
1% Cacau 01 85 35 6 3.5 5
AT 2% Cacau 01 79 33 7 3.6 5
5% Cacau 01 95 34 6 3.7 5
Controle 01 95 40 9 3.8 5
Controle 02 94 40 9 3.9 5
1% Cacau 01 38 35 6 3.8 5
1% Cacau 02 97 43 11 3.9 5
2911112024 2% Cacau 01 89 40 11 4.0 5
2% Cacau 02 82 34 9 3.9 5
5% Cacau 01 101 44 4 4.3 5
5% Cacau 02 97 41 3 4.3 5
Controle 01 100 43 8 3.9 5
Controle 02 95 41 8 3.8 5
Controle 03 99 44 9 4.0 5
1% Cacau 01 90 39 9 3.2 5
1% Cacau 02 96 42 8 4.0 5
1% Cacau 03 99 45 9 4.2 5
LA 2% Cacau 01 86 37 9 4.1 5
2% Cacau 02 91 39 8 4.2 5
2% Cacau 03 91 41 8 4.2 5
5% Cacau 01 114 53 5 4.3 5
5% Cacau 02 114 53 4 4.3 5
5% Cacau 03 113 55 5 4.4 5
Controle 01 93 40 8 4.0 5
Controle 02 106 49 10 4.0 5
Controle 03 100 43 3 4.1 5
Controle 04 110 49 10 4.0 5
04/12/2024 1% Cacau 01 95 40 8 4.0 5
1% Cacau 02 100 44 9 3.9 5
1% Cacau 03 99 43 8 4.1 5
1% Cacau 04 101 46 7 4.3 5
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Tabela 3: Resultado RGB, pH e Brix.

(Fonte: Préprio autor, 2024)
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Observa-se no Grafico 1, uma tendéncia geral de aumento na intensidade de
vermelho nas amostras, com uma mudanca mais acentuada nas amostras com
maior concentragcao de cacau. As amostras de 5% de cacau demonstraram o maior
incremento, com um aumento progressivo e constante do valor de R ao longo dos
dias de armazenamento, o que pode estar relacionado a maior interagédo dos
pigmentos do cacau e a base do creme, influenciando a percepc¢do visual do
produto. As amostras de 1% e 2% de cacau também demonstraram um crescimento
no componente R, porém com menor intensidade. Esse comportamento pode ser
explicado pela menor quantidade de cacau, que tem menor capacidade de modificar
a cor da base do creme. O controle, que ndo contém cacau, apresentou um
crescimento mais suave, mas ainda assim um aumento progressivo de R. Isso pode
indicar que fatores relacionados ao proprio produto, como a alteracéo dos lipidios ou

da composicao dos 6leos durante o armazenamento, também influenciam a cor.

115t
—e— Controle

1% Cacau
—e— 2% Cacau
| —&— 5% Cacau

110

=
o
9]

Componente R
=
o
o

951

Q0

26/11 29/11 02/12 04/12 09/12
Datas

Grafico 1 : Variagdo do componente vermelho (R) ao longo do armazenamento.

(Fonte: Préprio autor, 2024)

O componente verde (G) também apresentou uma tendéncia ao aumento ao longo
do tempo, embora em ritmo mais lento e com variagdes menos pronunciadas em
comparagao ao componente vermelho (Grafico 2). No entanto, as amostras com 5%
de cacau mostraram o0 maior aumento, o que pode indicar uma interacdo mais
complexa entre o cacau e os outros ingredientes do creme, afetando a saturagéo de
forma mais evidente. A amostra de controle apresentou um padrao de crescimento
semelhante, mas com um valor mais baixo. Isso sugere que a composigao original
da castanha de baru pode ter menos influéncia no aumento de (G) ao longo do
armazenamento em comparagcdo a adicdo de cacau. Em comparacdo com o
componente vermelho, o verde parece estar mais estavel, sem grandes variagdes de
intensidade, o que pode ser explicado pela menor capacidade do cacau de afetar
essa caracteristica especifica da cor.
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Grafico 2 : Variagdo do componente verde (G) ao longo do armazenamento.
(Fonte: Préprio autor, 2024)

A analise do componente azul (B) mostra um padrao oposto a observagao dos
componentes (R) e (G), no Grafico 3. O componente azul tende a diminuir ao longo
do tempo, 0 que pode estar relacionado a manipulagdo de alguns pigmentos azuis
presentes no cacau ou na castanha de baru. Para as amostras com maior
concentracdo de cacau, o valor do componente B tem uma redugao de forma mais
acentuada, o que sugere que a presenca de cacau pode acelerar a manipulacao de
certos pigmentos ou interagir com os lipidios presentes, resultando em uma redugéo
na saturacao do azul. Esse efeito de manipulagcéo do azul pode ser um indicativo de
oxidacdo ou outros processos quimicos que ocorrem durante o armazenamento,
afetando principalmente os pigmentos instaveis. O controle também mostrou uma
diminuicdo, mas em menor escala, indicando que a redugao do azul € um fenébmeno
generalizado durante o armazenamento, ndo sendo causado exclusivamente pela
presencga de cacau.

30F —e— Controle
1% Cacau
—o— 2% Cacau

—e— 5% Cacau

291
281

271

20 \
241

231

Componente B

221

26/11 29/11 02/12 04/12 09/12
Datas

Grafico 3 : Variacdo do componente verde (B) ao longo do armazenamento.
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3.4.2 pH

A tendéncia geral de aumento do pH ao longo do armazenamento, como
apresentado no Grafico 4, pode ser atribuida a degradagcdo ou interacdo de
compostos acidos com componentes basicos presentes nos ingredientes ou
formados durante o armazenamento. O cacau, especialmente em concentracdes
mais altas, parece exercer um efeito tamponante, estabilizando o pH e evitando
grandes oscilagdes. Essa caracteristica pode ser benéfica para a estabilidade
sensorial e microbiolégica do produto. Essas variagbes também destacam a
importancia do percentual de cacau na formulagao, que n&do apenas altera o sabor,
mas também pode influenciar a estabilidade quimica do creme. Esses resultados
sdo cruciais para ajustar a formulacdo de produtos visando melhor conservacéao e
qualidade ao longo do tempo.

Amostras
—e— Controle
| —®— 1% Cacau

2% Cacau
—4+— 5% Cacau

4.4

421

3.8

3.6

26/11 29/11 02/12 04/12 06/12 09/12
Dias de Armazenamento

Grafico 4 : Evolugédo do pH no Armazenamento
(Fonte: Préprio autor, 2024)
3.4.3 Brix

O grafico 5 apresenta valores constantes de "5" para todas as amostras e réplicas,
independentemente da concentragdo de cacau (Controle, 1%, 2% e 5%) ou da data
de abertura da amostra, indicando auséncia de variagdo nos resultados apds a
abertura das amostras. A constancia dos valores demonstra que o processo de
abertura nao afetou as medig¢des, evidenciando estabilidade do Brix nas condi¢des
de armazenamento, bem como a eficacia do método em manter a uniformidade dos
resultados durante o periodo avaliado.
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Grafico 5 : Valores de Brix com variagao de porcentagem de Cacau
(Fonte: Préprio autor, 2024)
Conclusao

O processo agroindustrial demonstrou a viabilidade do desenvolvimento de um
creme a base de castanha de baru (Dipteryx alata) com diferentes formulagdes
contendo cacau. as analises colorimétricas, de pH e de Brix indicaram que durante
os 10 dias de armazenamento em temperatura ambiente.

Embora o objetivo inicial era uma textura cremosa, as limitagbes no equipamento
utilizado impactaram o produto final, resultando em caracteristicas diferentes, como
consisténcia de pagoca ou farinha em algumas amostras. Esses resultados
destacam a importancia de aprimorar o processo de produgiao com equipamentos
mais adequados.

O creme de baru enriquecido com cacau representa uma alternativa promissora para
agregar valor aos produtos da sociobiodiversidade do Cerrado, com potencial para
atender ao crescente mercado de alimentos sustentaveis. Além disso, a exploragao
do baru contribui para a conservagao do bioma e fortalece as cadeias produtivas
locais, alinhando-se aos principios agroecologicos.

Como limitagéo, o estudo enfrentou desafios relacionados a textura do produto e ao
periodo de analise relativamente curto. Recomenda-se a realizagdo de novos
experimentos utilizando equipamentos mais potentes e condigcbes de
armazenamento mais variaveis, como refrigeracdo, para avaliar a estabilidade a
longo prazo.

Portanto, o desenvolvimento do creme de castanha de baru ndo apenas evidencia a
versatilidade e o potencial comercial dessa matéria-prima, mas também reforca a
relevancia da praticas sustentaveis e inovadoras que promovam a valorizacdo de
produtos nativos do Cerrado, contribuindo para a preservacdo ambiental e o
fortalecimento das comunidades locais.
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