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Introducéo

O Cerrado brasileiro apresenta inimeras espécies nativas de elevado potencial econdmico para a populagéo regional como pequi, baru, araticum, mangaba,
entre outros. No Norte de Minas Gerais encontra-se o baru (DipteryxalataVog.), &vore da familia Leguminosae, disseminada no bioma do Cerrado, faz parte
do grupo das espécies nativas usadas pela populacéo regional, como fonte de renda familiar (Sano et al., 2004). Os frutos podem ser totalmente aproveitados
para extragdo da polpa, 6leo e améndoa que é nutricionalmente rica com elevados teores de proteinas e lipidios, zinco, potéssio, fésforo, enxofre e ferro, muito
consumida e comercializada na regi&o, tanto torrada como in natura.

Por ser bastante apreciada e possuir elevada representatividade econdmica, faz-se necessario estudar e conhecer as caracteristicas das améndoas deste fruto.
Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de améndoas de baru da regiéo Norte de Minas Gerais.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no laboratério de Pés-colheita da Universidade Estadual de Montes Claros campus Janatba. Os barus so provenientes do
municipio de S8o Francisco no Norte de Minas Gerais, obtidos da safra de 2017. As améndoas foram extraidas do interior das castanhas por meio da quebra e
acondicionadas em saquinhos de polietileno, onde foram levadas para o laboratério. O experimento foi segundo um delineamento inteiramente casualizado
(DIC), com quatro repeticdes e a unidade experimental constituida por nove améndoas de baru in natura.

As améndoas foram submetidas as andlises fisicas: comprimento, diémetro, massa e coloragdo. As medidas do comprimento longitudinal e diametro (mm)
foram determinadas através de medigdes diretas, com auxilio de um paguimetro, colocando-o, respectivamente em posi¢éo perpendicular e paralela aos eixos
do fruto; a massa do fruto (g), determinada através de pesagem em balanca analitica digital e a coloragdo das améndoas de baru foi obtida em colorimetro
Color Flex 45/0(2200), stdzMode: 45/0 com leitura direta de reflectancia das coordenadas L* (luminosidade) a* (tonalidade vermelha ou verde) e b*
(tonalidade amarela ou azul), do sistema Hunterlab Universal Software. A partir dos valores de L*, a* e b*, calcularam-se o ahgulo Hue (°h), luminosidade e
cromaticidade (C*) das améndoas.

A polpa foi submetida &s andlises fisico-quimicas, pH e acidez titulavel, que foram determinadas apds triturar as améndoas do baru, seguindo as
metodologias descritas no Manual de Andlises do Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH, foi determinado por medida direta em potencidmetro de bancada, a
acidez titulavel foi determinada por titulometria com hidréxido de sddio 0,1N utilizando-se fenolftaleina a 1% como indicador, e os resultados expressos em
porcentagem.

Os resultados foram tabul ados utilizando-se o programa Microsoft Excel e submetidos a andlise estatistica descritiva

Resultados e discussio

Apbs as avaliagdes, os valores obtidos para comprimento, didmetro e massa foram semelhantes aos encontrados por Veloso et al. (2008) na caracterizagdo
das améndoas do baru. De acordo com os dados apresentados na Tabela 1, o comprimento e o diametro foram 2,57cm e 0,77cm, respectivamente e 1,299 paraa
massa das améndoas.

Para a coloragdo do baru com a pelicula, obtiveram-se valores médios do angulo Hue de 89,27, Luminosidade de 24,12, e Cromaticidadede 11,45 (Tabela
2). Estes dados caracterizaram as améndoas do baru com coloragdo em vérios tons de marrom (de escuro a quase negro) com pelicula externa lisa e brilhante.
Ferreira et al. (1998), avaliando améndoas de baru, verificaram coloragéo em vérios tons de marrom e tegumento externo liso e brilhante, semelhantes a este
trabalho.

Em relagdo as caracteristicas fisico-quimicas (Tabela 3), o resultado médio do pH foi de 5,94, valor proximo ao obtido por Reis (2006) que foi pH de 6,0

para as améndoas de baru in natura. Dessimoni-Pinto et al. (2010) afirmaram que o pH préximo da neutralidade é caracteristica inerente as améndoas, com
valor similar paraa améndoa de macaliba (6,94). O valor obtido para acidez titulavel de 0,63%, confirma que as améndoas de baru sdo pouco &cidas.

Consideragoesfinais

As améndoas do baru da regido Norte de Minas Gerais, apresentaram valores significativos para as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, conferindo
qualidade e bom atrativo para o consumo e comercializagdo pelas familias daregi&o.
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Tabela 1. Valores médios das caracteristicas fisicas avaliadas em améndoas de baru da regido Norte de Minas Gerais.
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Caracteristicas Médias CV (%)
Comprimento (cm) 2,57 1,56
Diametro (cm) 0,77 2,94
Massa (g) 1,29 5,82
Tabela 2. Valores médios referentes as caracteristicas Cromaticidade, Angulo Hue e Luminosidade.
Caracteristicas Médias CV (%)
Angulo Hue (°h) 89,28 0,11
Luminosidade 24,12 7,66
Cromaticidade (C) 11,40 15,02
Tabela 3. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas avaliadas em améndoas de baru da regido norte de Minas Gerais.
Caracteristicas Meédias CV (%)
pH 6,0 1,37
Acidez Tituléavel 0,63 3,95
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