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INFO ABSTRACT
Keywords Utilization and Potential of Baru Flour in the Food Industry: A Review
Dipteryx alata The baru (Dipteryx alata Vogel), a native fruit from the Brazilian Cerrado, has gained increasing attention
baru flour due to its nutritional value and potential for use in the food industry. This study aimed to review and

functional foods
Cerrado
sustainability

critically analyze the scientific evidence on the use and potential of baru flour in food products, considering
its nutritional, technological, and socioeconomic aspects. A bibliographic review was conducted in the
Google Scholar and SciELO databases, covering publications from 2013 to 2024, including articles in
Portuguese and English addressing the composition, applications, and impacts of baru flour. After screening
and critical reading, 28 studies were selected. The results indicate that baru flour is rich in proteins,
unsaturated lipids, fibers, and minerals, and has antioxidant properties. Its incorporation into products such
as breads, cookies, cakes, and cereal bars enhanced nutritional value and sensory acceptance. Moreover,
the utilization of baru contributes to valuing sociobiodiversity and strengthening the Cerrado’s production
chains. It is concluded that baru flour has high potential as a functional and sustainable ingredient; however,
further advances are needed in process standardization and in the expansion of research on its industrial
applications.
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O baru (Dipteryx alata VVogel), fruto nativo do Cerrado brasileiro, tem despertado crescente interesse por
seu valor nutricional e potencial de aproveitamento na industria de alimentos. Este estudo teve como
objetivo revisar e analisar criticamente as evidéncias cientificas sobre o uso e o potencial da farinha de baru
em produtos alimenticios, considerando seus aspectos nutricionais, tecnolégicos e socioecondmicos. A
revisdo bibliogréafica foi realizada nas bases Google Académico e SciELO, abrangendo publicacdes entre
2013 e 2024, com inclusdo de artigos em portugués e inglés que abordassem a composicao, aplicacoes e
impactos da farinha de baru. Apos a triagem e leitura critica, 28 estudos foram selecionados. Os resultados
indicam que a farinha de baru é rica em proteinas, lipidios insaturados, fibras e minerais, além de apresentar
propriedades antioxidantes. A incorporagdo em alimentos como pées, biscoitos, bolos e barras energéticas
resultou em produtos com maior valor nutricional e boa aceitacdo sensorial. Ademais, o aproveitamento do
baru contribui para a valorizagdo da sociobiodiversidade e o fortalecimento das cadeias produtivas do
Cerrado. Conclui-se que a farinha de baru apresenta elevado potencial como ingrediente funcional e
sustentavel, embora sejam necessarios avangos na padronizacéo dos processos tecnolégicos e na ampliagdo
das pesquisas sobre sua aplicacdo industrial.

© 2026 Journal of Biotechnology and Biodiversity

ISSN: 2179-4804

DOI: https://doi.org/10.20873/jbb.uft.cemaf.v14n2.21600

Creative Commons License. All the contents of this journal, except where otherwise noted, is licensed under a Creative Commons Attribution License.


https://sistemas.uft.edu.br/periodicos/index.php/JBB/index
https://doi.org/10.20873/jbb.uft.cemaf.v14n2.21600
https://orcid.org/0009-0002-9442-2257

Logrado Neto. / Journal of Biotechnology and Biodiversity / v.14 n.2 (2026)

INTRODUCAO

O Cerrado brasileiro é considerado um dos
biomas mais biodiversos do mundo, abrigando
indmeras espécies de flora nativa com potencial
econémico e social, especialmente aquelas que
oferecem frutos de elevado valor nutricional e
funcional (SANO et al., 2004). Entre essas
espécies, destaca-se 0 baru (Dipteryx alata vogel),
planta  pertencente a familia  Fabaceae,
tradicionalmente utilizada por populagdes locais e
gue vem despertando crescente interesse por suas
maltiplas aplicagbes na alimentacgdo, na industria e
na recuperacdo de areas degradadas (ROCHA,
2016).

A crescente valorizagéo dos frutos nativos, como
0 baru, também se insere no contexto de promocgao
da seguranca alimentar e nutricional, além de
impulsionar o desenvolvimento  regional
sustentdvel. A améndoa do baru possui
caracteristicas fisico-quimicas que a aproximam de
outras oleaginosas de importancia comercial, como
castanhas e nozes, notabilizando-se pelo elevado
teor de lipideos insaturados, proteinas e minerais
essenciais (TAKEMOTO et al., 2001; SOUZA et
al., 2019).

O processamento da améndoa de baru para a
producdo de farinha representa uma alternativa
viavel e sustentavel, contribuindo para o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios
com apelo saudavel, funcional e ambientalmente
responsavel (SANTOS et al., 2012; ORTOLAN et
al., 2016).

Recentemente, além das tradicionais aplicacdes
em produtos panificados, como biscoitos, paes e
massas (JUNIOR et al., 2021; ANTUNES et al.,
2021), a farinha de baru tem sido incorporada com
sucesso na formulacdo de bebidas fermentadas e
aromatizadas, que aliam beneficios nutricionais e
sensoriais a crescente demanda por alimentos
saudaveis e inovadores (FIORAVANTE et al.,
2017; COUTINHO et al., 2023).

No entanto, apesar dos avan¢os no uso da farinha
de baru, diversos desafios relacionados a
padronizagdo do processamento, dificuldades
logisticas e auséncia de regulamentagdes
especificas ainda limitam a sua expansdo no
mercado. Tais limitacGes demandam novas
investigacbes e inovagdes tecnoldgicas que
viabilizem sua consolidagdo como ingrediente
competitivo e sustentavel (BATISTA, 2024).

Assim, o presente trabalho objetiva apresentar
uma revisao abrangente sobre a uso e o potencial da
farinha de baru na inddstria alimenticia, abordando
aspectos morfoldgicos, fisico-quimicos,
nutricionais, tecnoldgicos e socioeconémicos, bem
como discutir as limitagOes, desafios e perspectivas
de pesquisa para a expansdo de sua cadeia

produtiva, contribuindo para a valorizagdo dos
recursos do Cerrado e a promogdo do
desenvolvimento sustentéavel.

METODOLOGIA

O presente trabalho constitui-se em uma reviséo
bibliografica abrangente, com o objetivo de
compilar e analisar informagBes cientificas
relevantes sobre o uso e o potencial da farinha de
baru na industria de alimentos. Para isso, a
metodologia adotada envolveu as etapas de busca,
selecdo e andlise critica da literatura.

A busca por artigos cientificos foi conduzida em
bases de dados eletronicas reconhecidas pela
comunidade académica, como o Google
Académico e a Scientific Electronic Library Online
(SciELO), de modo a garantir a abrangéncia e a
qualidade das publicaces consultadas,
contemplando periédicos nacionais e
internacionais.

Para a prospecc¢do dos estudos, foram utilizadas
combinagbes de palavras-chave em portugués e
inglés, com o intuito de maximizar a recuperagédo
de trabalhos pertinentes ao tema. As principais
palavras-chave empregadas, isoladamente ou em
conjunto, foram: “farinha de baru”, “baru flour”,

I TR

“Dipteryx alata”, “industria de alimentos”, “‘food

industry”, “propriedades nutricionais”,
“nutritional properties”, “aplicagoes
alimenticias”, “food applications”,

“processamento” e “processing”.

Foram incluidos na revisdo artigos originais,
artigos de revisdo, teses e dissertacBes que
abordassem o baru e sua farinha sob os aspectos de
composicao nutricional, processamento, aplicacdes
tecnoldgicas na industria de alimentos e impacto
socioeconémico. Trabalhos sem relagéo direta com
0 objeto de estudo ou duplicados foram excluidos.
A selegdo inicial foi realizada pela leitura dos
titulos e resumos, seguida da leitura completa dos
estudos considerados relevantes para analise
aprofundada.

Por fim, os dados extraidos dos trabalhos
selecionados foram organizados e analisados
criticamente, com énfase nas  principais
descobertas, lacunas de pesquisa e tendéncias
emergentes. Essa analise possibilitou a sintese das
informacdes e a construgdo de uma narrativa
coerente, refletindo o estado da arte sobre o uso e o
potencial da farinha de baru na industria de
alimentos.

CARACTERIZACAO DO BARU

O baru (Dipteryx alata vogel), também
conhecido como cumbaru ou castanha-de-ferro, é
uma arvore nativa do cerrado brasileiro,
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pertencente a familia Fabaceae. De grande porte,
pode alcancar até 25 metros de altura, com
didmetro de tronco de aproximadamente 70 cm e
uma vida util média de 60 anos. O baruzeiro
caracteriza-se por apresentar copa densa e
arredondada, crescimento relativamente réapido e
ampla distribuicdo geografica, especialmente nos
estados de Mato Grosso, Goias, Minas Gerais e
Tocantins, com ocorréncia esparsa em outras
regides do Brasil (ROCHA, 2016).

O fruto do baru € uma drupa de coloragdo
marrom, ovoide e levemente achatada, contendo
uma Unica semente comestivel, a améndoa,
protegida por um endocarpo lenhoso de elevada
resisténcia. A frutificagdo ocorre principalmente
entre 0s meses de setembro e outubro, com
producdo média de 2.000 a 6.000 frutos por planta
adulta. Entretanto, essa sazonalidade também
representa um desafio para o abastecimento
continuo da industria, exigindo estratégias de
estocagem e processamento ao longo do ano
(JUNIOR et al., 2007). Além do consumo, o fruto
do baru possui diversas aplicacGes, sendo utilizado
na alimentacdo, na indlstria  madeireira,
farmacéutica, cosmética e na recuperagdo de areas
degradadas (SANO et al., 2004).

A améndoa do baru, foco principal de interesse
econdmico e nutricional, apresenta caracteristicas
fisicas que a assemelham a outras sementes
oleaginosas, como castanhas e nozes. De formato
elipsoidal, seu comprimento varia entre 1 e 2,6 cm,
com largurade 0,9a1,3cmeespessurade 0,7a 1,0
cm, e massa entre 0,9 a 1,6 g (ROCHA, 2016). A
améndoa destaca-se pelo elevado valor nutricional,
sendo rica em lipideos, proteinas e fibras
alimentares.

Em termos de composicdo centesimal, a
améndoa do baru apresenta, em média, 38,95% de
lipidios, 21,07% de proteinas, 34,04% de
carboidratos, 3,11% de cinzas e baixa umidade, em
torno de 2,83% (ROCHA, 2016). O wvalor
energético é significativo, aproximadamente 570
kcal por 100 g, 0 que a torna uma importante fonte
caldrica e nutricional. Além disso, possui elevados
teores de minerais essenciais, como célcio, ferro,
magnésio, fosforo e zinco, elementos fundamentais
para diversas fungbes metabdlicas humanas
(TAKEMOTO et al., 2001).

No que tange aos lipideos presentes na améndoa,
destaca-se a predomindncia de &cidos graxos
insaturados, especialmente os acido oleico (44,5%)
e 0 acido linoleico (31,7%), conferindo ao 6leo de
baru caracteristicas nutricionais benéficas a saude,
semelhantes as do azeite de oliva, com potencial de
reduzir riscos de doencas cardiovasculares
(SOUZA et al., 2019). O 6leo também possui
elevada atividade antioxidante, atribuida a presencga

de compostos fendlicos, como o &cido galico, que
atuam na neutralizagéo de radicais livres (PAULO,
2020).

Fisicamente, a améndoa do baru apresenta
densidade real de 1,018 g/cm? e densidade aparente
de 0,807 g/cm3, com porosidade de 20,7% e
esfericidade de  aproximadamente  54,4%,
caracteristicas que influenciam diretamente nos
processos de beneficiamento, transporte e
armazenamento. Além disso, apresenta cor tipica
marrom-avermelhada, com valores de L* = 38,29,
a* = 11,37 e b* = 38,20, conforme o sistema
CIELab (ROCHA, 2016).

Entre as propriedades termofisicas, destacam-se
o calor especifico (1,915 J.g™'.°C™), a difusividade
térmica (1,395%1077 m2s™) e a condutividade
térmica (0,232 W.m'.°C™"). Essas propriedades sdo
fundamentais para o planejamento de processos
térmicos na industria alimenticia, como a
torrefagdo, que € necessaria para reduzir fatores
antinutricionais, como os inibidores de tripsina, e
melhorar a palatabilidade e seguranga do consumo
(ROCHA, 2016).

Em sintese, a améndoa do baru constitui um
alimento funcional de elevado valor agregado, cuja
exploracdo sustentavel pode contribuir para a
valorizagdo dos recursos naturais do Cerrado,
fomentar a economia regional e fortalecer a
seguranca alimentar.

PROCESSAMENTO DA FARINHA DE
BARU

A farinha de baru é um produto obtido a partir
do processamento das sementes desse fruto, sendo
considerada um ingrediente promissor para
aplicacdo na industria alimenticia, especialmente
no desenvolvimento de produtos com apelo
saudavel e sustentavel (SANTOS et al., 2012).

O processo de fabricacdo da farinha de baru
inicia-se com a coleta dos frutos maduros,
geralmente realizada nos meses de setembro e
outubro, quando a frutificacdo € intensa. Os frutos
sdo selecionados, buscando aqueles com casca
integra, e, em seguida, higienizados para remoc¢éo
de impurezas superficiais (ORTOLAN et al.,
2016).

Apb6s a higienizacdo, realiza-se a extragdo
manual das sementes, utilizando instrumentos
como morsa ou martelo, visto que o endocarpo é
lenhoso e resistente. As sementes obtidas sdo entéo
submetidas ao processo de torrefacdo, etapa
essencial para realcar as caracteristicas sensoriais,
reduzir a umidade e facilitar a remocéo da pelicula
externa. A torra é normalmente realizada em forno
convencional, a uma temperatura  de
aproximadamente 140 °C, por cerca de 30 minutos
(ORTOLAN et al., 2016).
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Finalizada a torrefacdo, procede-se & remogao
manual da casca, expondo a améndoa. Esta, por sua
vez, pode ser armazenada congelada, a
temperaturas de -18 °C, até o momento de
processamento (ORTOLAN et al., 2016). A
obtengdo da farinha de baru ocorre mediante a
trituracdo da améndoa, que pode ser realizada em
liquidificador ou moinho, até atingir uma
granulometria adequada para as aplicacOes
desejadas, como em bolos, biscoitos, pdes e massas
(JUNIOR et al., 2007; ANTUNES et al., 2021).
Cabe ressaltar que a auséncia de parametros
normativos para temperatura e tempo de torrefacéo
pode comprometer a qualidade e a seguranca da
farinha, aumentando o risco de formagdo de
compostos toxicos ou perda de nutrientes sensiveis
ao calor (COSTA, 2021).

Estudos recentes também destacam a utilizacdo
de diferentes partes do fruto, como a polpa, para a
fabricacdo de farinha. Neste caso, a polpa é
separada do endocarpo e da améndoa, seguida por
um processo de secagem em estufa a 60 °C, por
aproximadamente 12 horas. Ap6s a secagem, O
material € moido e peneirado, obtendo-se a farinha
com granulometria adequada para aplicacdo em
produtos alimenticios, como massas e pdes
(ANTUNES et al., 2021).

A variacdo nas condi¢fes de secagem exerce
influéncia direta sobre as propriedades fisico-
quimicas e funcionais das farinhas produzidas,
afetando caracteristicas como cor, teor de umidade,
composicdo fendlica, capacidade antioxidante,
além de aspectos tecnoldgicos como solubilidade e
capacidade emulsificante (SILVA, 2017).

Esse processamento confere a farinha de baru
elevada qualidade nutricional, destacando-se pelos
altos teores de proteinas (cerca de 24,5%), lipidios
insaturados (principalmente os é&cidos oleico e
linoleico), fibras alimentares (17,1%) e minerais
como célcio, fosforo e magnésio (JUNIOR et al.,
2007; SILVA, 2017). Tais caracteristicas
favorecem sua aplicacdo como substituto parcial da
farinha de trigo, promovendo melhorias
nutricionais e funcionais em produtos como bolos,
biscoitos e massas (ORTOLAN et al.,, 2016;
ANTUNES et al., 2021).

Assim, padronizar processos como secagem,
torrefacdo e moagem é essencial para garantir um
produto com qualidade constante e adequado as
exigéncias da industria alimenticia (COSTA,
2021).

APLICACOES NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

A farinha obtida da améndoa do baru tem se
consolidado como um ingrediente de grande
interesse  para a industria  alimenticia,

principalmente devido ao seu elevado valor
nutricional e as propriedades funcionais associadas.
Diversos estudos tém demonstrado a viabilidade da
utilizacdo dessa farinha na formulagéo de produtos
alimentares, com melhorias significativas na
composi¢cdo nutricional e manutengdo das
caracteristicas sensoriais desejaveis (REIS, 2019).

A substituicdo parcial da farinha de trigo pela
farinha de améndoa de baru em biscoitos resultou
em produtos com aumento significativo nos teores
de proteinas, lipidios, fibras alimentares, além de
minerais como ferro e célcio. Observou-se que a
adicdo de até 8% da farinha de baru ndo
comprometeu a aceitagdo sensorial dos biscoitos,
evidenciando a viabilidade tecnoldgica e comercial
do ingrediente em produtos de panificagdo
(JUNIOR et al., 2021).

Além disso, outros estudos confirmam o
potencial da farinha de baru na elaboragdo de
diversos alimentos, tais como bolos, barras
energéticas e pagocas (SILVA et al., 2017). As
barras de cereais, por exemplo, apresentam uma
composicdo nutricional rica em fibras, proteinas,
lipidios saudaveis e micronutrientes como
magnésio, zinco, ferro e vitamina E. Estima-se que
cada barra forneca entre 150 e 200 kcal, variando
conforme o tipo de adocante utilizado. Vale
destacar que a aceitagdo sensorial, avaliada por
testes estatisticos, indicou maior preferéncia por
barras adocadas com edulcorantes naturais, como
xilitol e estévia, devido ao sabor mais agradavel,
enquanto adogantes artificiais foram menos aceitos.
A textura, influenciada pelas fibras do baru,
também foi fator importante para a aceitacdo do
produto (BARCELOS, 2014).

O estudo desenvolvido por Ramos et al. (2023)
teve como objetivo avaliar o impacto da
substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha
de améndoa de baru na elaboracdo de bolos,
analisando as alteragdes na composi¢do nutricional
e nas propriedades de textura. Foram desenvolvidas
formulagbes substituindo a farinha de trigo por
farinha de baru nos niveis de 20%, 40%, 60% e
80%, mantendo uma formulacao padrdo com 100%
de farinha de trigo como controle. Os resultados
demonstraram que a farinha de baru possui uma
composicao nutricional superior em relagdo a
farinha de trigo, apresentando maiores teores de
proteinas (22,3% contra 8%) e lipidios (28,6%
contra 0,6%). Entretanto, a substitui¢do influenciou
significativamente as propriedades de textura dos
bolos. Com o0 aumento da quantidade de farinha de
baru, observou-se um incremento progressivo na
dureza e na mastigabilidade (chewiness) dos bolos.
Concluiu-se que a substituicdo de até 20% da
farinha de trigo por farinha de baru ndo
comprometeu significativamente as caracteristicas
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tecnoldgicas dos bolos, sendo, portanto, uma
propor¢do recomendada.

Outro estudo teve como objetivo avaliar as
caracteristicas nutricionais, fisicas e sensoriais de
pacocas produzidas com diferentes proporgdes de
substituicdo do amendoim por améndoa de baru.
Foram elaboradas quatro formulages: uma
controle  (100% amendoim) e trés com
substituicdes de 25%, 50% e 75% de améndoa de
baru. Em relacdo a aceitacdo sensorial, a
formulagdo com 25% de améndoa de baru foi a
mais bem aceita pelos provadores, com escore
médio de aceitacao global superior a 7, numa escala
hedo6nica de 9 pontos. As formulagdes com 50% e
75% apresentaram reducdo na aceitagdo, embora
ainda tenham obtido escores satisfatorios, acima de
6 (SANTOS et al., 2012).

Quanto a composicao nutricional, a substituicdo
parcial de amendoim por baru resultou em um
aumento progressivo na concentracdo de fibras das
pacocas: de 5,01 g/100 g na tradicional para 9,93
9/100 g na formulagdo com 75% de baru. Por outro
lado, o valor energético total reduziu de 420,94
kcal/100 g na pagoca controle para 387,11 kcal/100
g na com maior propor¢do de baru, resultado
atribuido a menor quantidade de lipidios e maior
teor de fibras. Do ponto de vista tecnoldgico, as
caracteristicas fisicas ndo apresentaram alteracGes
significativas entre as formulagbes, o que é
favoravel para processos industriais, j& que ndo
seriam necessarias adaptacdes na embalagem ou
apresentacdo do produto (SANTOS et al., 2012).

Estudos também exploraram a substituicdo
parcial da farinha de trigo por farinha de améndoa
de baru na producdo de massas, como macarrdes.
Pesquisas indicam que a substituicdo de 10% a 20%
da farinha de trigo por farinha de baru resulta em
massas com maior teor de fibras alimentares e
menor teor de carboidratos, em compara¢do com a
amostra controle (100% farinha de trigo). As
analises fisico-quimicas demonstraram que essas
massas apresentam teores de proteinas entre
10,99% e 11,86%, além de lipidios superiores a 3%.
O consumo de 100 gramas dessas massas pode
suprir aproximadamente 50% das necessidades
diarias de proteinas. Em termos sensoriais, 0s testes
resultaram em escores médios entre 5 e 6, numa
escala de 9 pontos, indicando aceitacéo satisfatdria.
Ademais, as massas com farinha de baru
apresentaram perda de sélidos inferior a 6%
durante o cozimento, atendendo aos parametros de
gualidade estabelecidos (ANTUNES et al., 2021).

Ademais, a farinha da améndoa de baru pode ser
utilizada para a elaboragéo de bebidas fermentadas
e aromatizadas que apresentam beneficios para a
salde e boa aceitacdo sensorial. Estudos realizados
por Fioravante et al. (2017) demonstraram que a

bebida fermentada a base de extrato hidrossoluvel
da améndoa de baru apresentou boa estabilidade
fisico-quimica, evidenciada pela manutencdo de
parametros como pH e acidez durante 28 dias de
armazenamento, e sensorial, com altos indices de
aceitabilidade (71,96% a 80,95%) e intencdo de
compra para atributos como aparéncia, cor, aroma,
sabor e textura. Além disso, a bebida revelou
potencial probidtico ao estimular a atividade das
culturas microbianas benéficas Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus (cepa LA-
5) e Bifidobacterium (cepa BB-12), cuja contagem
aumentou durante 0 armazenamento. A
fermentacdo contribuiu para a melhora do perfil
nutricional, tornando a bebida uma fonte rica em
manganés e uma fonte de magnésio e fésforo, com
um valor caldrico total de 109,69 kcal por 100g. O
estudo também indicou a producdo de metabolitos
bioativos, embora ndo os tenha especificado,
sugerindo que a polpa de ameixa na formulacdo,
rica em fibras sollveis, pode ter favorecido a
producdo desses compostos pela atividade
probidtica.

Com base no estudo de D'Oliveira (2020), a
bebida aromatizada & base de extrato hidrossoluvel
da améndoa de baru com chocolate em p6 e agucar
cristal demonstrou caracteristicas sensoriais e um
potencial mercadoldgico notavel. A formulagdo
otimizada, que continha as maiores concentragdes
de chocolate em p6 (8%) e agucar (15%), obteve
altos indices de aceitabilidade e intencdo de compra
por parte do painel sensorial, indicando uma forte
preferéncia do consumidor. Os atributos sensoriais
avaliados incluiram cor, aroma, sabor, textura,
docura e aceitacdo global, todos contribuindo para
a boa receptividade do produto. Do ponto de vista
sensorial, a bebida foi desenvolvida para
maximizar o agrado ao paladar, combinando o
sabor caracteristico do baru com o apelo universal
do chocolate. Isso resulta em um produto com um
perfil de sabor Unico e agradavel, que se destaca no
mercado. A textura e a dogura também foram
otimizadas, garantindo uma experiéncia de
consumo equilibrada e satisfatéria. Sob a
perspectiva mercadolégica, a améndoa de baru
confere a bebida um carater inovador e funcional.
O estudo ressalta que a améndoa de baru, o extrato
hidrossoltvel e a bebida sabor chocolate séo ricos
em proteinas e lipidios, predominantemente acidos
graxos insaturados (como oléico e linoléico), e
possuem um potencial antioxidante favoravel
devido a alta concentracdo de compostos fenolicos
e taninos. Essas caracteristicas nutricionais e
bioativas adicionam um valor significativo ao
produto, alinhando-o & crescente demanda por
alimentos que promovam beneficios a saide. Além
disso, a bebida oferece uma alternativa vegetal a
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produtos lacteos, atendendo a consumidores com
restri¢des alimentares ou que buscam opgdes plant-
based, o que amplia ainda mais seu nicho de
mercado. A utilizacdo de um fruto nativo do
Cerrado, como 0 baru, também agrega um valor de
sustentabilidade e regionalidade, podendo atrair
consumidores interessados em produtos locais e
ecologicamente conscientes.

Outra linha de pesquisa investigou a combinagao
da farinha de baru com farinha de banana verde em
bebidas fermentadas, resultando em produtos com
maior teor de fibras e compostos fendlicos, que
exercem efeito antioxidante e promovem
beneficios a microbiota intestinal. Essa formulagdo
aumentou o valor nutricional das bebidas,
tornando-as opcoes interessantes para
consumidores que buscam alimentos funcionais e
saudaveis (COUTINHO, 2023).

Além do setor alimenticio, subprodutos do
processamento da améndoa de baru, como a farinha
residual ou o farelo, podem ser explorados na
formulacéo de cosméticos naturais ou suplementos
nutricionais, alinhando-se as tendéncias de
sustentabilidade e aproveitamento integral dos
recursos (SANTQOS, 2024).

IMPACTO SOCIOECONOMICO DA
FARINHA DE BARU PARA AS
COMUNIDADES DO CERRADO

A cadeia produtiva da farinha de baru (Dipteryx
alata vogel) apresenta expressivo potencial
socioeconémico, especialmente para  as
comunidades tradicionais e extrativistas do Bioma
Cerrado. A exploracdo sustentavel do baru tem
favorecido o desenvolvimento local, promovendo
geracdo de renda, inclusdo social e valorizagdo
cultural, a0 mesmo tempo em que estimula praticas
conservacionistas dos recursos naturais (PAULO,
2020).

A coleta e o processamento do baru séo
atividades predominantemente realizadas por
populacgdes rurais e assentamentos, configurando-
se como uma importante estratégia de
diversificagdo de renda. No Assentamento
Andalucia, localizado no municipio de Nioaque,
Mato Grosso do Sul, o aproveitamento do baru
contribuiu significativamente para o fortalecimento
da seguranga alimentar, desenvolvimento
econdbmico e  sustentabilidade  bioldgica,
promovendo uma melhor qualidade de vida aos
moradores (CANDIL et al., 2007).

Além do aspecto econdmico, o baru é um
simbolo da sociobiodiversidade brasileira, sendo
um dos frutos nativos que possui elevado potencial
de mercado. A agregacdo de valor ao produto, por
meio da transformacdo da améndoa em farinha,
possibilita a insercdo competitiva de produtos

regionais no setor alimenticio, alinhando-se as
tendéncias contemporaneas de consumo saudavel e
sustentavel (MELO et al., 2017). Esta valorizagdo
fortalece a agricultura familiar e contribui
diretamente para o alcance dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel, como Fome Zero e
Agricultura Sustentavel (OLIVEIRA et al., 2024).

Outro aspecto relevante é a estruturacdo de
cadeias produtivas sustentaveis, que abrangem
desde a coleta até a comercializagdo da farinha.
Essas cadeias, organizadas em cooperativas ou
associagbes, promovem a autonomia dos
extrativistas, capacitando-os para atividades que
agregam valor ao produto e ampliam as
oportunidades de acesso ao mercado formal
(MELO et al., 2017). Tais arranjos produtivos séo
fundamentais para assegurar a distribuicdo justa
dos beneficios econbmicos e para estimular a
permanéncia das populagdes no meio rural,
reduzindo processos migratérios e promovendo o
desenvolvimento territorial.

Adicionalmente, a capacitagdo de agricultores e
extrativistas para 0 manejo adequado, a colheita e o
beneficiamento do baru contribui para préaticas
sustentaveis e para a conservagdo da espécie. O
manejo consciente da espécie evita a exploracdo
predatéria e preserva o equilibrio ecoldgico do
Cerrado, garantindo que a atividade extrativista
seja fonte de renda sem comprometer a
biodiversidade local ( OLIVEIRA et al., 2024).

Portanto, este trabalho contribui para reforcar a
importancia da farinha de baru como um
ingrediente estratégico para a industria alimenticia
e para o desenvolvimento sustentavel do Cerrado
brasileiro. Recomenda-se que futuras pesquisas
explorem ainda mais as potencialidades
tecnoldgicas, os aspectos sensoriais e a ampliacdo
do mercado consumidor, bem como a formulacéo
de politicas publicas que apoiem 0 manejo
sustentavel e a valorizagdo socioecondmica deste
importante recurso nativo.

LIMITACOES, DESAFIOS E PESQUISAS
FUTURAS

Apesar do expressivo potencial da farinha de
baru (Dipteryx alata vogel) como ingrediente
funcional e sustentavel, sua cadeia produtiva e
aplicagdo industrial ainda enfrentam diversas
limitacGes e desafios que precisam ser superados
para garantir a ampliacéo de seu uso (BURGOS e
MERTENS,2024).

Um dos principais entraves esta na dificuldade
de quebra do endocarpo lenhoso que protege a
améndoa, um processo majoritariamente manual,
de baixa produtividade e elevado custo operacional
(ROCHA, 2016). A auséncia de tecnologias
mecanizadas eficientes compromete a viabilidade
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econdmica do processamento em larga escala,
restringindo a competitividade e o acesso ao
mercado (GUENEAU et. al., 2020).

Outro desafio técnico refere-se a padronizagdo
da farinha de baru. Atualmente, ndo existem
regulamentacdes  especificas que  definam
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos,
dificultando a uniformizacdo de aspectos essenciais
como granulometria, teor de umidade e estabilidade
oxidativa (SILVA et al.,, 2017). A falta dessa
padronizagdo compromete a segurancga alimentar e
dificulta a inser¢éo do produto no mercado formal,
especialmente nas exportagdes (BATISTA, 2024).

Além disso, 0 processamento inadequado pode
resultar na degradacdo de compostos bioativos
sensiveis ao calor, como acidos graxos insaturados
e compostos fendlicos, prejudicando o perfil
funcional da farinha (PAULO, 2020). Processos
como a secagem e a torrefacdo, quando néo
adequadamente controlados, também podem afetar
negativamente a qualidade sensorial do produto
final (COSTA, 2021).

A logistica de coleta e transporte do baru
constitui outro desafio relevante. A producédo esta
concentrada em éreas remotas do Bioma Cerrado,
muitas vezes com infraestrutura precaria, o que
dificulta o escoamento da matéria-prima para
centros de processamento e comercializacdo
(MELO et al., 2017).

A baixa escala produtiva, somada a sazonalidade
da frutificagdo, que ocorre principalmente entre
setembro e outubro, limita a oferta continua da
farinha e prejudica sua competitividade frente a
outras oleaginosas ja consolidadas no mercado
(JUNIOR et al., 2007). Ademais, o0
desconhecimento do produto pelo consumidor
médio, tanto nacional quanto internacional,
dificulta a insercéo da farinha de baru no segmento
de alimentos funcionais e saudaveis, um mercado
em franca expanséo (REIS et al., 2019).

Apesar dos avangos na caracterizagdo fisico-
quimica e funcional da farinha de baru, diversas
lacunas cientificas persistem. Ha escassez de
ensaios clinicos que avaliem os efeitos fisioldgicos
do consumo regular da farinha, como impactos na
salde cardiovascular, metabolica ou intestinal
(FIORAVANTE et al., 2017). Além disso, sdo
necessarios estudos que avaliem a
biodisponibilidade dos nutrientes, considerando a
possivel interacdo com compostos antinutricionais
ainda presentes ap6s o processamento (SILVA et
al., 2017).

A auséncia de investigacGes sobre o potencial
alergénico da améndoa de baru também representa
uma lacuna importante, visto que, assim como
outras oleaginosas, ela pode conter proteinas
alergénicas, aspecto fundamental para garantir a

seguranca alimentar (ANTUNES et al., 2021).

Pesquisas que explorem técnicas inovadoras
para otimizagéo do processamento, como secagem
por atomizagdo, extrusdo ou extracdo supercritica,
ainda sdo incipientes e representam um campo
promissor para o desenvolvimento tecnoldgico do
setor (PAULO, 2020).

Diante desses desafios, propdem-se varias
frentes de pesquisa e desenvolvimento. Entre elas,
destaca-se 0 desenvolvimento de tecnologias
mecanizadas para a quebra do endocarpo, com
vistas a aumentar a produtividade e reduzir os
custos do processamento. Também é fundamental
explorar o uso da farinha de baru em novos
produtos alimenticios, como bebidas fermentadas,
suplementos proteicos ou alternativas a base de
plantas, alinhando-se as tendéncias
contemporéneas de consumo (COUTINHO et al.,
2023).

Outras linhas importantes incluem estudos sobre
a vida de prateleira, focando na estabilidade fisico-
quimica da farinha em diferentes condicdes de
armazenamento, especialmente quanto a oxidacao
lipidica. Além disso, a avaliagdo do potencial da
farinha de baru na indGstria nutracéutica e
cosmeética é promissora, dada sua composicao rica
em compostos antioxidantes (PAULO, 2020).

Em sintese, superar essas limitagdes técnicas,
produtivas e cientificas é indispensavel para
consolidar a farinha de baru como um ingrediente
competitivo e sustentavel na industria de alimentos.
O fortalecimento de parcerias entre universidades,
centros de pesquisa, cooperativas e empresas sera
essencial para impulsionar a inovagdo, agregar
valor a cadeia produtiva e promover o
desenvolvimento sustentavel do Cerrado brasileiro
(OLIVEIRA; PASA, 2024).

CONCLUSAO

A améndoa do baru e sua respectiva farinha
configuram-se como recursos alimentares de
elevado potencial nutricional, funcional e
econdmico. A caracterizacdo morfolégica, fisico-
quimica e nutricional evidencia que o baru possui
uma composicdo rica em lipidios insaturados,
proteinas de boa qualidade, fibras alimentares e
minerais essenciais, atributos que conferem a
farinha de baru um perfil altamente desejavel para
aplicacdo na industria de alimentos.

O processamento da améndoa para obtencdo da
farinha é relativamente simples, embora exija
cuidados especificos nas etapas de torrefacdo e
moagem, a fim de garantir a preservacdo das
propriedades nutricionais e funcionais. A
incorporagcdo da farinha de baru em diferentes
produtos alimenticios, como biscoitos, pées,
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massas, barras de cereais e bebidas, demonstra ser
tecnicamente viavel, promovendo melhorias na
qualidade nutricional dos produtos finais, sem
comprometer sua aceitacdo sensorial. Além disso,
a farinha de baru atende a crescente demanda do
mercado por alimentos saudaveis, sustentaveis e
inovadores.

Do ponto de vista socioecondmico, a valorizagao
do baru e seus derivados pode impulsionar cadeias
produtivas locais, promovendo o desenvolvimento
de comunidades extrativistas e incentivando
praticas sustentdveis de manejo dos recursos
naturais do Cerrado. Assim, a explorag&o racional
do baru representa uma estratégia importante para
conciliar  conservagdo ambiental, seguranca
alimentar e geracdo de renda.

Entretanto, persistem limitacOes significativas
relacionadas a dificuldade de quebra do endocarpo,
a auséncia de processos produtivos padronizados e
regulamentados, além de desafios logisticos e de
mercado que dificultam a expansdo da cadeia
produtiva do baru. A superacdo dessas barreiras
exige investimentos em pesquisa, desenvolvimento
de tecnologias de processamento, capacitacdo de
produtores e elaboracdo de politicas publicas que
favorecam a organizagéo das cadeias produtivas e a
conservagdo do Bioma Cerrado.

Dessa forma, a farinha de baru é um ingrediente
promissor para a industria de alimentos, com
potencial para agregar valor nutricional, funcional
e econdmico a diversos produtos. Recomenda-se,
portanto, o incentivo a novas pesquisas voltadas a
otimizacdo dos processos tecnoldgicos de obtencao
da farinha, ao desenvolvimento de novos produtos
e a ampliagio dos mercados consumidores,
assegurando, simultaneamente, a conservacao e o
uso sustentavel dos recursos naturais do Cerrado.
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