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Resumo: O presente estudo teve como objetivo desenvolver e caracterizar extratos vegetais
hidrossollveis a partir das améndoas de baru e de pequi, visando a valorizacéo de frutos do
Cerrado. Os frutos foram adquiridos em Morrinhos (GO), higienizados, processados e
submetidos a maceragéo, despeliculagem, cozimento, trituracéo, filtracdo e pasteurizacéo.
As analises fisico-quimicas indicaram pH proximo ao de bebidas vegetais comerciais, com
diferencas significativas nos teores de umidade, acidez titulavel e sdlidos sollveis totais,
refletindo a composi¢do quimica distinta das améndoas. A améndoa de baru apresentou
maior teor de solidos solUveis e acidez em comparacdo a de pequi. A analise instrumental
de cor revelou diferengcas marcantes: o extrato de baru apresentou colora¢do mais intensa e
amarelada, enquanto o de pequi apresentou tonalidade mais clara. Os resultados demonstram
que os extratos hidrossoluveis de baru e pequi possuem viabilidade tecnoldgica e nutricional,
evidenciando seu potencial como alternativas ao leite de vaca e outros extratos vegetais.
Além disso, contribuem para a diversificacdo de produtos funcionais e para a valorizacédo
sustentavel de frutos nativos do Cerrado.
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INTRODUCAO

O comportamento dos consumidores vem se modificando ao longo dos Gltimos anos,
uma vez que héa crescente preocupacdo com a salide e com 0 meio ambiente, intensificando
a busca por um estilo de vida mais saudavel e sustentavel. Essa tendéncia impulsionou o
setor de alimentos a investir em pesquisas e novas tecnologias, visando atender a demanda
por produtos com caracteristicas sensoriais preservadas, maior vida de prateleira, elevado
valor nutricional e perfil mais saudavel. Nesse contexto, destacam-se alimentos com baixo
teor calorico, reduzido teor de gordura e formulagdes especificas, como produtos sem gluten,
sem lactose e de facil consumo, seja por razGes médicas, religiosas ou de estilo de vida (1).

Consumidores com restri¢cfes alimentares, além das limitagdes impostas pela sua
condicéo, enfrentam dificuldades na escolha de alimentos, especialmente industrializados,
ja que a industria alimenticia frequentemente prioriza a producdo em grande escala,
relegando esses grupos a segundo plano. Assim, individuos com intolerdncia a lactose,
alergia as proteinas do leite de vaca ou adeptos do vegetarianismo e/ou veganismo encontram
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barreiras tanto na disponibilidade quanto no preco e na variedade de produtos especificos,
que geralmente apresentam custos mais elevados e opg¢des limitadas no mercado (2).

Apesar dessas limitacoes, a crescente demanda tem levado a indUstria de alimentos
a investir no desenvolvimento de alternativas para esse publico. Entre elas, destacam-se 0s
extratos vegetais, popularmente conhecidos como “leites” vegetais (3), que se apresentam
como alternativas viaveis ao leite de vaca, possibilitando a elaboracéo de derivados como
iogurtes, queijos, “leites” condensados e outros produtos.

O primeiro extrato vegetal amplamente explorado pela inddstria como substituto ao
leite bovino foi o de soja. Contudo, nos ultimos anos, sua aceitacdo tem diminuido, devido
a relatos de alergias e intolerancias. Com isso, surgiram bebidas inovadoras a base de
améndoas, que vém conquistando espaco significativo no mercado. Paralelamente, bebidas
elaboradas a partir de coco, arroz e aveia também ganharam popularidade entre os
consumidores (1).

De acordo com a Resolugéo n° 268, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os extratos vegetais hidrossollveis sdo produtos
proteicos de origem vegetal, obtidos a partir de partes proteicas de espécies vegetais. Esses
extratos podem ser apresentados nas formas de granulos, pd, liquido ou outras, exceto
aquelas ndo convencionais para alimentos, sendo permitida a adicdo de outros ingredientes
desde que ndo descaracterizem o produto (4).

O Cerrado brasileiro, considerado a savana mais rica do mundo em biodiversidade,
é o0 segundo maior bioma da América do Sul, abrangendo aproximadamente 2.036.448 km?,
cerca de 22% do territorio nacional, distribuido em 11 estados e no Distrito Federal, além de
encraves em outras regiGes. Devido a sua diversidade e ao potencial de espécies nativas,
constitui um ambiente estratégico para a exploracdo sustentavel de frutos e sementes (5).
Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo o desenvolvimento de um extrato
vegetal hidrossoluvel a partir das améndoas de baru e de pequi, valorizando frutos do
Cerrado de elevado valor nutricional, mas ainda pouco explorados e conhecidos fora de sua
regido de origem.

A améndoa do baru apresenta alto valor nutritivo, destacando-se pelos teores de
proteinas (23,9%), fibras (13,4%, em sua maioria insollveis) e lipidios (38,2%). Estes
ultimos sdo constituidos, principalmente, por &cidos graxos insaturados, como 0 oleico
(6mega 9) e o linoleico (6bmega 6), relacionados a reducdo de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL) e ao menor risco de doengas cardiovasculares. Além disso, o perfil proteico
do baru apresenta qualidade de cerca de 75% em relacdo a proteina de referéncia, com boa
composicao de aminoécidos essenciais. Essa composicao confere a améndoa propriedades
funcionais, como capacidade de absorcdo de agua e Oleo, além de propriedades
emulsificantes e de espumabilidade, que possibilitam sua aplicacdo em diferentes
formulac@es alimenticias, de forma semelhante a soja (5).

O pequi é um fruto amplamente apreciado nas regides de ocorréncia, especialmente
pelo seu aroma e sabor caracteristicos. No entanto, sua améndoa, apesar de comestivel e
nutritiva, é pouco explorada devido a dificuldade de extracdo do endocarpo espinhoso. Essa
améndoa pode ser utilizada na producdo de pagocas, farinhas, 6leos, doces e até mesmo
como petisco, tanto salgado quanto doce (6). Estudos de Aradjo et al. (7) apontam
composicdo média de 50,0% de lipidios, 33,3% de proteinas, 5,0% de fibras, 5,8% de cinzas
e 5,7% de carboidratos, evidenciando seu elevado potencial nutricional.

Diante desse panorama, o presente estudo teve como objetivo a elaboracédo e
caracterizagdo de um extrato hidrossollvel & base de améndoas de baru e de pequi,
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contribuindo para a valorizagcdo de frutos do Cerrado e para o desenvolvimento de
alternativas alimentares funcionais e sustentaveis.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de baru e pequi foram adquiridos em mercado local no municipio de
Morrinhos, Goias. Inicialmente, realizou-se a higienizacdo dos frutos e a extracdo manual
das améndoas por meio de maquinario especifico para a quebra. Em seguida, procedeu-se a
selecdo das améndoas integras, descartando-se aquelas danificadas.

A formulacdo do extrato hidrossolUvel foi adaptada da metodologia descrita por
Vieira et al. (5) para extrato hidrossoluvel de baru, com algumas modificacdes.
Primeiramente, as améndoas de baru e pequi passaram por selecdo criteriosa, de modo a
eliminar sementes deterioradas que poderiam comprometer a qualidade do produto final. As
améndoas foram entdo lavadas em agua corrente, higienizadas em solucao de hipoclorito de
sodio a 150 ppm por 15 minutos e, posteriormente, enxaguadas com agua potavel.

Na etapa seguinte, as améndoas foram submetidas a maceracdo em agua fervente na
proporcdo de 1:3 (améndoa:dgua), durante 5 minutos. Esse processo tem por finalidade
reduzir a carga microbiana, inativar enzimas, minimizar fatores antinutricionais e facilitar o
processamento das améndoas (7). Apds a maceragdo, procedeu-se a novo enxague em agua
potavel, seguido da despeliculagem, visando melhorar as caracteristicas sensoriais do
extrato.

As améndoas despeliculadas foram submetidas ao cozimento na propor¢do de 1:4
(améndoa:agua) a 100 °C por 10 minutos. Em seguida, foram novamente lavadas e trituradas
em liquidificador, com adicdo de agua mineral em ebulicdo na proporcdo de 1:5
(améndoa:agua), durante 5 minutos. O material resultante foi filtrado em algodéo, envasado
em frascos plasticos previamente esterilizados e submetido a pasteurizacdo a 65 °C por 30
minutos, com o objetivo de eliminar possiveis microrganismos patogénicos.

Apds a pasteurizacdo, os frascos foram resfriados rapidamente em banho de agua
refrigerada e armazenados sob refrigeracdo até o momento das analises.

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com o Instituto Adolf Lutz
(8). Sendo realizadas as anélises de: pH em pHmetro devidamente calibrado com solugdo de
pH 4 e 7; Teor de umidade em estufa a 105°C até peso constante; Acidez titulavel com NaOH
0,1N e Teor de solidos soluveis totais (SST) em refratbmetro manual.

Analise de cor usando aparelho o colorimetro portétil, utilizando sistema CIE L* a*
b*, em que L* indica a luminosidade e a* (vermelho-verde) e b* (amarelo-azul) sugerem as
coordenadas de cromaticidade.

Figura 2. Coloracdo dos Extratos Vegetais de Améndoas de Pequi e Baru, respectivamente.
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Fonte: Autores (2025).

Os resultados foram submetidos ao Teste t 5% de significAncia, utilizando o
Programa de Estatistica Assistat versao 7.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A caracterizacdo fisico-quimica dos extratos hidrossoluvel de améndoa de Baru e
Pequi, estdo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo Fisico-quimica do Extratos hidrossolUveis de Améndoas de Baru e Pequi.

Analises Extrato Extrato
hidrossoluvel de hidrossolivel de
Améndoa de Baru  Améndoa de Pequi
pH 5,94 £ 0,032 6,15 + 0,062
Umidade (%) 96,74 + 0,022 90,47 + 0,00P
Acidez Titulavel () 0,79 +0,00? 0,42 +0,07°
SST (°Brix) 6,08 + 0,052 1,30 +0,13°

Os valores médios para o pH dos extratos vegetais de améndoas de baru e pequi
foram de 5,94 e 6,15, respectivamente. Este dado € muito importante por estar diretamente
relacionado a estabilidade do produto, pois o pH, ou potencial hidrogeniénico de um
alimento, interfere de maneira significativa no crescimento ou no desenvolvimento de
microrganismos.

Observa-se que o pH dox extratos apresenta valores proximo ao do extrato
hidrossoltvel de soja que, de acordo com Vieira et al. (5), possui pH 6,6, e do extrato
hidrossoltvel de baru, que de acordo com o trabalho de Carneiro et al. (9) possui pH igual a
6,8. Este valor também estad bem proximo ao do leite fresco, que apresenta valor medio de
6,7.

Analisando os teores de umidade do extrato hidrossoltvel de Baru (96,74%) e extrato
hidrossoltvel de Baru (90,47%) diferirem entre si, estes foram elaborados com a mesma
concentracdo de agua, pela proporcdo 1:5 (castanha:agua). Essa diferenca pode ter ocorrido
devido a composicao do grao, assim como, o grau de esmagamento durante a elaboragéo (1).
Os teores de umidades dos extratos ficaram proximos ao leite de vaca de 89,03% (10).

Com relacéo a acidez total titulavel dos extratos vegetais de améndoas, observou-se
maior valor médio para a améndoa de baru (0,79%), enquanto a améndoa de pequi
apresentou média inferior (0,42%). Resultados superiores foram reportados por Schmitz (1),

20



linofas lenagrotec

Encontro Nacional de Inovagdes Encontro Nacional de Ciéncia e
Tecnolégicas para a Agricultura Tecnologia no Campo: Integragao
Familiar e Agroindustria Sustentaveis Agricola, Pecuaria e Inovagoes Digitais.

que obteve valores de 1,26% para 0 extrato de améndoas de baru e 0,74% para o de améndoas
de caju.

Os teores de sélidos solUveis totais apresentaram variacdo significativa entre os
extratos avaliados, reflexo direto da composicdo quimica distinta das améndoas utilizadas.
O extrato hidrossoluvel de baru apresentou valor de 6,08 °Brix, enquanto o extrato de pequi
registrou apenas 1,30 °Brix. Essa diferenca pode ser atribuida as caracteristicas intrinsecas
de cada matéria-prima, uma vez que a améndoa de baru possui maior concentragdo de
acucares, proteinas soluveis e outros sélidos que contribuem para o aumento do °Brix,
enguanto a améndoa de pequi apresenta menor teor desses constituintes. Tais variagdes estao
relacionadas a natureza bioquimica dos frutos do Cerrado, que, mesmo pertencendo ao
mesmo bioma, apresentam perfis nutricionais distintos em fungdo de fatores genéticos e
fisiolégicos proprios de cada espécie.

Os resultados da andlise instrumental de cor dos extratos vegetais obtidos a partir
das améndoas de baru e de pequi estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Analise instrumental de cor dos Extratos hidrossollveis de améndooas de Baru e Pequi.
Extrato hidrossoluvel de Extrato hidrossoluvel de

Améndoa de Baru Améndoa de Pequi
L* 32,85 +0,84° 50,96 + 2,66°
a* 1,86 +0,00 0,22 £ 0,06
b* 6,08 £ 0,12 2,21+0,15

Na analise instrumental de cor dos extratos hidrossoluveis de améndoas de baru e de
pequi, os valores médios obtidos para o parametro L* (luminosidade), que varia de 0 (preto)
a 100 (branco), foram de 32,85 e 50,96, respectivamente. Esses resultados indicam que
ambos os extratos apresentam colora¢do escura em comparacgao a outros extratos vegetais
reportados na literatura, com destaque para o baru, que apresentou menor luminosidade.

Silva (11), ao analisar a luminosidade do extrato hidrossolivel de gergelim,
encontrou valores bem superiores, variando de 81,52 a 87,91 em diferentes ensaios. A
mesma autora relatou valores de L* entre 77,71 e 82,26 para extratos aquosos de soja
comercial e de 86,95 a 92,64 para leite de vaca. Em comparacdo com esses resultados,
observa-se que 0s extratos de baru e pequi apresentam luminosidade significativamente mais
baixa, possivelmente em funcdo da presenca de pigmentos naturais, compostos fenoélicos e
da propria composicdo quimica das améndoas, fatores que influenciam diretamente a
intensidade e tonalidade da cor.

Para o extrato hidrossoltivel de améndoa de baru, o valor médio observado para o
parametro a* foi de 1,86, indicando uma coloracdo proxima ao eixo acinzentado, com leve
tendéncia para o verde. J4 o parametro b* apresentou valor de 6,08, evidenciando maior
contribuicdo da tonalidade amarela na coloracdo do extrato. Esses resultados sugerem que a
pigmentos naturais da améndoa de baru pode estar relacionada a tonalidade amarelada
observada.

No caso do extrato hidrossoltivel de améndoa de pequi, 0 pardmetro a* apresentou
valor medio de 0,22, indicando uma cor ainda mais proxima do acinzentado em comparagéo
ao extrato hidrossollvel de amendda de baru. Ja o parametro b*, com valor de 2,21, revelou
uma menor intensidade da tonalidade amarela. Essa diferenca pode estar associada a menor
concentragcdo de compostos pigmentantes no pequi em relagdo ao baru, refletindo em uma
coloragdo mais clara e menos intensa.
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CONCLUSOES

O desenvolvimento e a caracterizacdo dos extratos vegetais hidrossoluveis a partir
das améndoas de baru e de pequi demonstraram o potencial desses frutos do Cerrado como
alternativas ao leite de vaca e a outros extratos vegetais ja consolidados no mercado.

Os resultados fisico-quimicos evidenciaram que ambos os extratos apresentam pH
préximo ao de bebidas vegetais e do leite de vaca. As diferencas observadas nos teores de
umidade, acidez titulavel e sdlidos soluveis totais refletem as particularidades da composicao
quimica das améndoas estudadas, destacando o baru como uma matriz mais rica em sélidos
soluveis quando comparado ao pequi.

A analise instrumental de cor confirmou diferencas significativas entre os extratos,
atribuidas a presenca de pigmentos naturais especificos de cada espécie. O extrato de baru
apresentou coloracao mais intensa e amarelada, enquanto o de pequi revelou tonalidade mais
clara, sugerindo potenciais aplica¢fes distintas em formulagdes alimenticias.

Dessa forma, os extratos elaborados demonstram viabilidade tecnologica e
nutricional, além de reforgarem a importancia da valorizacao de frutos nativos do Cerrado,
ampliando as possibilidades de inovacgéo no setor de alimentos funcionais e sustentaveis.
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