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RESUMO 

 

O baru (Dipteryx alata) é uma árvore encontrada na região de Cerrado brasileiro e faz parte do grupo 

das espécies nativas usadas pela população regional como fonte de renda familiar. Muito se diz 

sobre a utilização das castanhas na saúde humana, uma vez que possui propriedades antioxidantes, 

rica em vitamina E e suas sementes são utilizadas para a extração de um óleo aromático usado contra 

dores musculares e reumatismo. Além disso, suas sementes são fontes de lipídios e proteína e alguns 

estudos mostram que apresenta uma eficácia no tratamento de distúrbios gastrointestinais, diminui 

riscos de Alzheimer, diabetes, colesterol e doenças cardiovasculares. Atualmente, tem aumentado o 

consumo de castanhas e a sua associação com diferentes alimentos. Biscoitos do tipo cookies 

apresentam grande consumo e boa aceitação sobretudo entre as crianças e têm sido modificados 

com diferentes tipos de castanhas e demais cereais com a intenção de torná-los fontes de fibras ou 

proteínas. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um produto saboroso, de fácil preparo e com 

elevado valor nutritivo à base de farinha de baru. Foram elaborados três tratamentos: T1 (25% de 

farinha de baru), T2 (50% de farinha de baru) e T3 (100% de farinha de trigo). Foram avaliados os 

parâmetros de pH, acidez titulável, umidade e sólidos totais. Foram realizadas análises 

microbiológicas para determinar a contaminação por coliformes totais a 35°C (NPM/g) nas 

diferentes formulações de cookies e testes de aceitação sensorial com 50 provadores não treinados 

utilizando-se uma escala hedônica estruturada de 9 pontos. Os resultados dessas interações e sua 

aceitação junto aos potenciais consumidores foram submetidos a análise de variância e teste de 

Tukey em nível de significância de 5% utilizando o programa R version 3.4.3. As análises 

microbiológicas dos tratamentos apresentaram baixos índices de contaminação por coliformes totais 

e os resultados das análises físico-químicas indicaram que as amostras se encontravam dentro dos 

parâmetros estabelecidos pela legislação brasileira. 

 

Palavras-chave: Biscoitos. Cerrado Brasileiro. Oleaginosas. Lipídeos. 

  



 

 

ABSTRACT 

 

The baru (Dipteryx alata) is a tree found in the Brazilian Cerrado region and is part of the group of 

native species used by the regional population as a source of family income. Much is said about the 

use of chestnuts in human health, since it has antioxidant properties, rich in vitamin E and its seeds 

are used to extract an aromatic oil used against muscle pain and rheumatism. In addition, its seeds 

are sources of lipids and protein and some studies show that it is effective in the treatment of 

gastrointestinal disorders, reduces the risk of Alzheimer's, diabetes, cholesterol and cardiovascular 

diseases. Currently, the consumption of nuts and their association with different foods has increased. 

Cookies type cookies are widely consumed and well accepted, especially among children and have 

been modified with different types of nuts and other cereals with the intention of making them 

sources of fiber or protein. The objective of this work was to develop a tasty product, easy to prepare 

and with high nutritional value based on baru flour. Three treatments were elaborated: T1 (25% baru 

flour), T2 (50% baru flour) and T3 (100% wheat flour). The parameters of pH, titratable acidity, 

moisture and total solids were evaluated. Microbiological analyzes were performed to determine 

total coliform contamination at 35°C (NPM/g) in different cookie formulations and sensory 

acceptance tests were performed with 50 untrained panelists using a 9-point structured hedonic 

scale. The results of these interactions and their acceptance with potential consumers were submitted 

to analysis of variance and Tukey's test at a significance level of 5% using the R version 3.4.3 

program. The microbiological analyzes of the treatments showed low levels of contamination by 

total coliforms and the results of the physical-chemical analyzes indicated that the samples were 

within the parameters established by Brazilian legislation. 
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1. INTRODUÇÃO 

O baru (Dipteryx alata) fruto da árvore do baruzeiro, planta nativa do planalto central do 

Brasil, pode ser encontrada facilmente nas regiões de cerrados, nos estados Minas Gerais, Goiás, 

Distrito Federal, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul, é uma espécie que ameaçada de extinção, 

devido a abertura de novas áreas no cerrado. (EMBRAPA, 2004) 

O baru tem ligação direta com a fonte de renda de algumas famílias da população regional, 

uma vez que essas famílias utilizam essa castanha no preparo de óleos, licor, doces, farinhas e 

paçocas (EMBRAPA, 2004) 

A castanha encontrada no interior do fruto do baru possui grande valor nutricional, 

apresentando altos teores de proteínas, gorduras, fibras, carboidratos e minerais, seu sabor se 

assemelha ao do amendoim, facilitando a formulação de diversos produtos (BORGES,2004) 

 Apesar de mostrar um grande potencial nutricional, essa amêndoa não deve ser consumida 

sem passar pelo processo de torra, pois apresenta fatores antinutricionais, como inibidores de 

tripsina que são destruídos com o calor (VERA et al. 2009). 

As sementes de baru merecem um grande destaque por ser um alimento regional que possui 

um grande potencial agrícola e tecnológico (ALMEIDA1998), e pode ser usada associada a outras 

castanhas ou em substituição no preparo de doces, bolos, chocolates dentre outras formas de 

consumos possíveis. (FREITAS, 2009). 

 Segundo Day et al. (2009), alimento funcional é qualquer alimento, natural ou processado, 

que, além da sua composição nutricional, possua componentes que promovam efeitos benéficos à 

saúde. 

A viabilidade do uso de farinhas mistas em diferentes tipos de alimentos vem sendo 

amplamente discutida e utilizada nas indústrias. No Brasil cada vez mais tem aumentado a produção 

de alimentos formulados que procuram a substituição ou redução do uso da proteína animal por 

proteínas de origem vegetal. (FASOLIN; ALMEIDA; CASTANHO, 2006).  

Para haver um melhor aproveitamento da amêndoa e a composição nutricional da mesma, 

os biscoitos são um exemplo de produtos a serem enriquecidos, dessa forma agrega valor aos frutos, 

cria um produto com uma qualidade nutricional melhor, e contribui para a preservação da espécie 

ajudando no desenvolvimento regional sustentável (LOUREDO et al., 2014).  

Como relatado por Silva et al. (1998) “o biscoito tipo cookie é uma preparação com grande 

aceitação, vida de prateleira mais prolongada e bastante consumida, qual vem sendo estudada, 

buscando seu enriquecimento nutricional”. 
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A busca por uma vida de qualidade e mais saudável vem crescendo nos últimos anos, e com 

isso aumentou também a busca por alimentos que contribuam para uma vida saudável, visando não 

só a parte estética, mas também o controle ou ausência de doenças (PEREIRA,2014) 

Partindo desse princípio, este trabalho teve por objetivo a fabricação e a avaliação da 

qualidade microbiológica, físico-química e sensorial de cookies enriquecidos a base de farinha de 

baru.  

2. MATERIAL E MÉTODOS  

 O presente trabalho foi realizado no Instituto Federal Goiano no município de Ceres-GO e 

os frutos de baru foram coletados nas proximidades da cidade de Uirapuru-GO e levados para o 

Setor de Agroindústria do instituto, onde os frutos foram abertos com o auxílio de uma morsa para 

a retirada das castanhas. 

 Após a abertura dos frutos, foi realizada a torra das castanhas em panela elétrica até ser 

possível observar a total torra, com as castanhas já torradas foi feita a trituração com o auxílio de 

um liquidificador e, ao final do processo, se obteve uma farinha fina, de coloração dourada e odor 

característico. Essa farinha foi acondicionada em um recipiente de vidro com tampa e armazenada 

sob refrigeração a 10 ºC até a sua utilização para a fabricação dos cookies. 

 Os cookies foram produzidos a partir de misturas compostas de farinha de trigo e farinha de 

baru, num total de três tratamentos: T1 (25% de farinha de baru), T2 (50% de farinha de baru) e T3 

(100% de farinha de trigo). Todos os produtos utilizados na formulação dos cookies foram obtidos 

no comércio de Ceres, sendo eles rotineiramente utilizados em culinária.  

As formulações foram desenvolvidas conforme apresentado na Tabela 1.  

Tabela 1: Formulação dos cookies a base de farinha de baru. T1 (25% de farinha de baru), T2 

(50% de farinha de baru) e T3 (100% de farinha de trigo).  

Ingredientes 
Tratamentos 

T1 T2 T3 

Farinha de trigo (g) 262 g  175 g  350 g 

Farinha de Baru (g) 88 g  175 g  - 

Açúcar mascavo (g) 51 g 51 g 51 g 

Açúcar cristal (g) 51 g 51 g 51 g 

Manteiga (g) 125 g 125 g 125 g 

Gotas de chocolate (g) 150 g 150 g 150 g 

Ovos (unidade) 1 un 1 un 1 un 

            Fonte: Elaborada pelo autor.  
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 O preparo dos cookies foi realizado conforme descrito por Lemos et. al. (2019), alterando-

se apenas a proporção de farinha de trigo e farinha de baru em cada formulação. Em um recipiente 

misturou-se o açúcar mascavo, o açúcar cristal e a margarina derretida. Juntou-se em seguida os 

ovos previamente batidos e misturando-os aos poucos de forma calma, farinha de trigo, farinha de 

baru nos casos do T1 e T2, sal, essência de baunilha e fermento, misturando tudo até a obtenção de 

uma massa homogênea e grossa e por último acrescentou-se o chocolate em gotas.  

 Dessa massa foi realizado o boleamento e foram dispostas em uma forma previamente 

coberta com papel manteiga, deixando sempre um espaço entre as porções, para o biscoito crescer 

e se espalhar no espaço da forma. As porções foram levadas ao forno pré-aquecido, em temperatura 

em torno de 200°C, por volta de 25 minutos, ou até o biscoito dourar.  

 Após assados, os cookies foram retirados da forma ainda quentes e colocados em recipiente 

plano, para não grudar ou entortar. Foram resfriados à temperatura ambiente e acondicionados em 

vasilhas plásticas e levadas para a realização das análises físico-químicas e microbiológicas nos 

laboratórios dos Instituto Federal Goiano Campus Ceres. As determinações de pH, acidez titulável, 

umidade e sólidos totais, nas formulações de cookies, foram realizadas em triplicata segundo LUTZ 

(2008). 

 A determinação de umidade foi feita por secagem em estufa, a 105 ºC, e para cada tratamento 

foi utilizada três repetições, pesando 5 g da amostra de cookies em cápsula de porcelana cadinhos 

de 40mL, foram aquecidas por três horas. E após resfriadas em dessecador até a temperatura 

ambiente. Pesou novamente para saber o valor da perda em peso sofrida pelo produto. Na 

determinação do pH foi pesado 10 g da amostra em um béquer e diluído com o auxílio de 100 mL 

água destilada, em seguida foi agitado até as partículas ficarem uniformemente suspensa, com um 

pHmetro previamente calibrado mediu o pH das amostras foram usadas quatro amostras de cada 

tratamento. 

 Na determinação de acidez, pesou 5 g de cada amostra de cada tratamento com três 

repetições cada, em um erlenmeyer de 125 mL, adicionou-se 25 mL de água destilada, adicionou 

duas gotas de indicador fenolftaleína a 1%. Em seguida com ajuda de uma bureta titulou-se com 

uma solução de hidróxido de sódio 0,1N, até obter a coloração rósea. 

Foram avaliados os coliformes a 35 ºC e a 45 ºC nas diferentes formulações de cookies, segundo 

BRASIL (2001).  

 A técnica de tubos múltiplos é a mais tradicional para a análise de coliformes. E permite a 

quantificação por “número mais provável” (NMP) de microrganismos. Inicialmente faz-se a 

pesagem da peptona 3,9 g para 300 mL de meio, diluindo-a em água deionizada, adiciona-se 9 mL 
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de caldo lactosado nos tubos de ensaio conforme o número de amostras que foram usadas na análise, 

3 amostras diferentes com 9 repetições cada amostra, sendo assim foram 9 mL de caldo lactosado 

em 27 tubos de ensaio com 1 tubo Durham invertidos em cada tudo de ensaio, para armazenamento 

do gás liberado pelas bactérias do grupo coliformes em caso de contaminação, após colocado o 

caldo colocou-se algodão na ponta do tubo para fechar, os 27 tubos foram colocados em um Becker 

e colocado na autoclave por 20 minutos.   

Após passar pela autoclave, todos os materiais usados foram para a Câmara de fluxo laminar, 

esterilizado com luz UV. Diluiu-se 25 g da amostra em 225 mL de peptona em Erlenmeyer até a 

homogeneidade, fez-se três diluições sucessivas (0,1; 0,01 e 0,001) adicionou 1 ml da solução em 

cada tubo com caldo lactosado até atingir 10ml, após a montagem levado para a B.O.D, onde foram 

incubados a 35º num período de 24 - 48 horas. Após esse período foi possível contar o NMP/g para 

coliformes totais, essa leitura é feita na tabela de NMP/g. 

Os resultados das análises microbiológicas foram avaliados de forma descritiva. Foi 

utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado, com três repetições de 

processamento. Todas as determinações físico-químicas e microbiológicas, nas formulações foram 

realizadas em triplicata.  

A análise sensorial foi realizada de acordo com o descrito por Santos e Almeida (2020), onde 

utilizou-se provadores não treinados escolhidos de forma casual e aleatória entre os membros da 

comunidade escolar do IF Goiano Ceres. Foram cinquenta universitários, de ambos os sexos e idade 

superior a 18 anos. Os avaliadores informaram o quanto gostaram ou desgostaram de cada amostra 

preparada, utilizando escala hedônica estruturada de nove pontos que variava de gostei muitíssimo 

(pontuação máxima) a desgostei muitíssimo (pontuação mínima) e ao final deram uma nota de 1 a 

9 para os três tratamentos, conforme a ficha sensorial mostrada no anexo A. 

O cálculo do índice de aceitabilidade do biscoito tipo cookie foi realizado, segundo a 

fórmula: 

IA (%) =  X.100/N, onde X = média da nota de cada amostra; N = nota máxima dada ao 

produto. Valores de IA ≥ 70% foram considerados como boa aceitação por parte dos provadores. 

 Os resultados foram submetidos à análise de variância e as diferenças das médias 

comparadas por teste de Tukey ao nível de 5% de significância, utilizando-se o software Rversion 

3.4.3. 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 A Tabela 2 mostra os resultados estatísticos das análises microbiológicas para coliformes a 

35 ºC e a 45 ºC. Em ambos os tratamentos o resultado foi abaixo de 3 NMP/g, indicando ausência 

provável de contaminação. 

Tabela 2: Resultados microbiológicos de cookies a base de farinha de baru. T1 (25% de farinha 

de baru), T2 (50% de farinha de baru) e T3 (100% de farinha de trigo). 

Tratamentos Coliformes a 35 ºC (NMP/g) Coliformes a 45 ºC (NMP/g) 

T1 < 3 < 3 

T2 < 3 < 3 

T3 < 3 < 3 

Valores de referência   
Fonte: Elaborada pelo autor.  

 De acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), para os biscoitos 

tipo cookie, a análise de Salmonella sp. para 25g de amostra deve ser ausente, coliformes a 45°C 

<102 e Estafilococus coagulase positiva <103 (BRASIL, 2001). Partindo disso os biscoitos tipo 

cookie produzidos apresentaram resultados dentro da normalidade. 

 Os resultados estatísticos das análises físico-químicas das amostras de cookies com os 

diferentes tratamentos são apresentados na Tabela 3. 

 

Tabela 3: Resultados das análises físico-químicos de cookies a base de farinha de baru. T1 (25% 

de farinha de baru), T2 (50% de farinha de baru) e T3 (100% de farinha de trigo). 

Tratamentos pH Acidez (%) Umidade (%) Sólidos totais (%) 

T1 4,65 b 11,33 b 0,57 b 99,43 a 

T2 4,77 b 13,00 a 0,55 b 99,45 a 

T3 5,15 a 12,00 b 0,74 a 99,26 b 
Fonte: Elabora pelo autor.  

 Analisando então os resultados estatísticos apresentado na Tabela 3, podemos observar que 

em relação ao pH, o T3 se diferiu dos demais tratamentos, devido à ausência de farinha de baru em 

sua formulação. 

 Na análise de acidez o T2 apresentou diferença significativa em relação aos demais 

tratamentos devido ao seu alto teor de farinha de baru adicionado em sua formulação. 

 Os valores de pH e acidez titulável nos apresenta informações sobre a qualidade das farinhas, uma 

vez que quanto menor o valor de pH e maior o valor de acidez titulável, maior é a conversão dos 

ácidos graxos de cadeia longa em ácidos orgânicos de cadeia curta, os quais conferem sabor e odor 

desagradáveis aos produtos (Freitas, 2014). 

 O tratamento T3 diferiu dos demais em relação à umidade devido não conter a farinha de 

baru. Os valores obtidos estão dentro do valor permitido pela legislação que é 14% (BRASIL, 2005). 
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 Para as análises de sólidos totais, o tratamento T3 apresentou diferença estatística 

apresentando o menor valor, essa diferenciação se dá pelo fato de conter somente farinha de trigo 

em sua formulação. 

 A Tabela 4 apresenta os resultados da análise sensorial, da intenção de compra e do índice 

de aceitação (IA).  

Tabela 4: Resultados da análise sensorial e intenção de compra de cookies a base de farinha de 

baru. 

 CONSISTÊNCIA AROMA COR ASPECTOS 

GERAIS 

SABOR IA (%) 
 

T1 7,52a 7,46a 7,62a 8,72a 7,50a 82,27a 

T2 7,24a 8,96a 7,6a 6,36a 7,44a 83,55a 

T3 7,22a 7,26a 7,54a 7,44a 7,54a 82,22a 

Fonte: Elaborada pelo autor. Letras iguais indicam que, no nível de 5% de significância, não há diferença entre as 

medias. Sendo assim o mais ideal a indicar e o tratamento com 25% de farinha de baru (T1), uma vez que o mesmo 

necessitará de menos farinha de baru o que o deixará mais acessível sem perder o ganho nutritivo da adição do baru a 

receita.  

 

 Analisando os dados da Tabela 4 observou-se que não houver diferença estatística entre os 

tratamentos para todos os 5 atributos avaliados. Os resultados da IA indicaram que não houve 

diferenças estatísticas entre os tratamentos, mas todas as formulações foram aceitas pelos 

provadores por apresentarem valores superiores a 70%, com destaque para a formulação T2 que 

obteve a maior nota (83,55%). Estes valores corroboram os encontrados por Lemos et al. (2019) , 

Vieira et al. (2020) e Pineli et al. (2015). 

 Para intenção de compra observou-se que os provadores demonstraram maior interesse pelo 

tratamento T2 com 38% das intenções, seguido pelos tratamentos T 1 (32%) e T3 (30%), 

respectivamente.  

Na formulação de um produto alimentício, é de extrema importância sua qualidade, assim como a 

sua característica nutritiva. É necessário que haja uma boa aceitação de tal produto para garantir 

assim o seu consumo (SILVA et al., 2016).  Segundo alguns estudos é possível haver uma melhora 

do perfil lipídico de um indivíduo a partir do consumo regular de castanha de baru (BENTO et al., 

2014).  

 T1 T2 T3  

INTENÇÃO DE COMPRA (%) 32 38 30  
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  Com o aumento da utilização de castanhas em formulações de diferentes produtos tem 

crescido a possibilidade do consumo e desenvolvimento de novos produtos contendo a amêndoa 

originada no Cerrado brasileiro.  

 

CONCLUSÃO 

 

 Após a análise dos dados conclui-se que a formulação T 2, contendo 50% de farinha de baru, 

foi o tratamento com melhor índice de aceitação, mas como não houve diferença estatística entre os 

tratamentos, recomenda-se a formulação T1 (25% de farinha de baru) a ser comercializada devido 

ao menor custo de produção, tendo em vista que a farinha de baru apresenta alto custo. 

 Todas as formulações experimentais apresentaram características físico-químicas e 

microbiológicas que atendem aos padrões determinados na legislação brasileira. 
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6. ANEXO 

 

Anexo A: ficha de análise sensorial. 

 


