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RESUMO

O baru € constituido por uma casca fina e escura de coloragdo marrom,
polpa com sabor adocicado e adstringente a qual abriga uma améndoa dura e
comestivel. A castanha do baru, que representa 5% do rendimento em relacao
ao fruto inteiro, possui valor de mercado consideravel; a polpa, no entanto, ainda
€ pouco utilizada na alimenta¢cédo humana. Considerando que a polpa possa ser
usada para outras finalidades, o percentual de rendimento aproveitavel do fruto
aumenta para mais de 50%. Criar uma receita com castanha de baru que seja
saboroso, nutritivo e enriquecido com vitamina c, para ajudar as criangas com
anemia ferropriva. Observa-se que o custo total da preparacao foi de R$ 27,31
em 1,800 kg, sendo cada por¢cao 60g, custando R$ 0,91. Comparando o valor
final do rocambole com simulares do mercado, o nosso custo ficou acessivel e
abaixo do valor de venda, mesmo contendo a castanha do baru que tem um
custo elevado, o kg do mercado estando a uma média de R$ 20,00 e o deste
trabalho a R$ 15,00 o kg. Foi possivel elaborar um produto com a castanha de
baru, tipica da regido centro- oeste, voltado a crianga com anemia ferropriva.
Realizamos os teste do produto notou-se que o custo do mesmo é acessivel e
houve uma boa aceitagcdo por parte do publico que participou do teste de
aceitacao sensorial.



SUMARIO

(R RI0] 51U 07X TP 5

2 OBUIETIVO .ot 7
2.1 ODJELIVO GEIAl ... e e 7
2.2 ODbjetivoS ESPECITICOS ..uuuiiiiiiiiiiiiiiiiie et 7
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA ....coocviee ettt 8
3.1 Centro Oeste: COMIdas TIPICAS ..eeveeiiiiiuriiiieeiiiiiiiee et 8
3.2 CastanNa d@ BarU .......cccoiiiiiiiiiiei e 9
3.3 ANEMIA FEITOPTIVA ..ooeeieeeeeeeeeeee e e e e e e e e 10
A VITAMING C ot e e e e e e e e e 12
4 MATERIAL E METODOS ....oviiviiieceecte ettt ettt ane e ave e 16
A1 MAEEITAL ettt e e s ea e e 16
|V =3 o Yo Lo 1= RSP PP 17
5 RESULTADOS E DESCUSSAO ..ot 20
B CONCLUSAOD ..ottt sttt 23
7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..ottt 24
B ANEXOS . 26



1 INTRODUCAO

O baru é recurso natural nativo do cerrado, apresenta intensa frutificacéo
na fase adulta, seus frutos sdo consumidos pela populacdo local e

comercializados em emporios nos centros urbanos (SILVA ,2017).

O baru € constituido por uma casca fina e escura de coloragdo marrom,
polpa com sabor adocicado e adstringente a qual abriga uma améndoa dura e
comestivel. A castanha do baru, que representa 5% do rendimento em relacao
ao fruto inteiro, possui valor de mercado consideravel; a polpa, no entanto, ainda
é pouco utilizada na alimentagdo humana. Considerando que a polpa possa ser
usada para outras finalidades, o percentual de rendimento aproveitavel do fruto
aumenta para mais de 50% (SANTIAGO, ROCHA, 2009).

O barueiro (Dipteryx alata Vog.), arvore da familia Leguminosa, € uma das
espécies nativas de importancia no Cerrado (BORGES, 2013).

As sementes de Dipteryx alata Vog. (Baru) constituem uma fonte
significativa de lipideos, proteinas e, consequentemente, de calorias, além de
fibras alimentares e minerais, sugerindo sua utilizagdo na alimentagcdo humana
e animal, desde que comprovada a inexisténcia de compostos toxicos ou
alergénicos nas mesmas. As sementes estudadas sao também boas fontes de
macro e micronutrientes essenciais, como potassio, fosforo e manganés (AUED-
PIMENTEL et al, 2001).

A anemia é um problema de salde mundial que atinge tanto os paises
desenvolvidos e os em desenvolvimento, com maior prevaléncia neste ultimo.
As causas da anemia podem ser multifatoriais e muitas vezes sobreposi¢ao,
porem a principal € a baixa ingestdo de alimentos que contem ferro. Essa
patologia intervém no crescimento e no desenvolvimento da crianga, provocando
varios danos a saude como, prejuizo ao desenvolvimento psicomotor intelectual,
alteracdes comportamentais e psicolégicas como fadiga, falta de atencéo, além
da reducéo da atividade fisica (YAMAGISHI et al., 2017).

Os principais nutrientes da laranja sao a vitamina B, potassio e fibra, além
de ser uma excelente fonte alimentar de vitamina C. A vitamina C é hidrossoluvel

e termolabil, sendo rapidamente oxidada quando exposta ao ar. Por esse motivo,



ela € usada como indice de qualidade nutricional de produtos derivados de frutas
e vegetais, porque quando comparado a outros nutrientes, esta vitamina é mais
sensivel & degradacdo durante o processamento e subsequente estocagem
(DANIELI et al., 2009).

A presenca da vitamina C nas refeicbes aumenta a absorcédo do ferro
mesmo em presenga de alimentos que contenham fatores inibidores como
fitatos, polifendis, fosfatos, carbonatos e taninos pela formacéo do quelato ferro-
ascorbato (MANSI et al., 2008).

Diante do exposto, decidiu-se formular um rocambole de baru com laranja,
tornando essa preparacao interessante nutricionalmente para atender uma maior
absorcao de ferro ndo heme com associacédo de vitamina C em criangas com

anemia ferropriva.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

e Criar uma receita com castanha de baru que seja saboroso,
nutritivo e enriquecido com vitamina c, para ajudar as criangas com

anemia ferropriva.

2.20bjetivos especificos

e Avaliar o uso da castanha de baru como fonte de enriquecimento
nutricional, para criangas com anemia ferropriva.

e Potencializar a importancia de sua riqueza quanto aos &cidos
graxos insaturados, sendo o oleico e o linoleico os de maior
ocorréncia, além dos macros e micros nutrientes como célcio,
potassio, magnésio e fosforo, ferro zinco e cobre.

e Fazer uma combinacédo entre castanha de baru e suco de laranja
com o intuito de suprir uma maior absorcdo de ferro ndo heme
(encontrados nos alimentos de origem vegetal) em criangas com

anemia ferropriva.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Centro Oeste: Comidas Tipicas

Naves et al. (2003) cita 16 pratos tipicos, sendo 11 salgados (arroz com
linguica, arroz com pequi, biscoito de queijo, empadao goiano, frango com
acafrdo, galinhada, galinhada com pequi, guariroba ao molho, pao-de-queijo,
peixe na telha, pequi refogado) e 5 pratos doces (ambrosia, ameixa de queijo,
bolo de arroz, doce de ovos, mané-pelado). As receitas foram padronizadas

segundo as formas de preparo habitualmente utilizadas na regido.

Frutas, legumes e verduras (FLV) sdo componentes importantes de uma
alimentacado saudavel e seu consumo adequado é um dos principais fatores de
protecdo para as doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT). De acordo com
a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), o baixo consumo desses alimentos
esta entre os dez principais fatores de risco para a carga total de doenca em todo
o mundo, sendo responsavel por aproximadamente 2,7 milhdes de o&bitos
anualmente (FERREIRA, PEREIRA, DAMIANI, 2017).

O Estado de Goiés teve producédo de peixes, em 2018, de 30.630 t, sendo
a producédo de tilapia a mais expressiva no estado (cerca de 40% do total).
Segundo a Comissao de Aquicultura da Federacdo da Agricultura e Pecuaria de
Goias (FAEG) a producéo de peixes em Goias tende a triplicar com a utilizacao
de TR em reservatérios da Unido ou de Pequenas Centrais Hidrelétricas (PCH),
como também em represas em propriedade particulares As atividades de TTR
vém sendo realizadas nas PCH, de responsabilidade estadual, (BORGHES et al,
2019).

A formacdo da cultura alimentar de Goias € marcada por tradicdes de
povos nativos que incorporaram costumes de imigrantes as suas praticas
culinarias, construindo uma identidade regional e peculiar. Os saberes
transmitidos entre geragcdes foram acompanhados de uma vasta diversidade de
alimentos locais, consolidando pratos que se tornaram tipicos do estado, como

0 arroz com pequi, que se tornou simbolo da cozinha goiana (RAMOS, 2017).



3.2 Castanha de Baru

O barueiro (Dipteryx alata Vog.) frutifica durante trés meses por ano
(agosto, setembro e outubro). O fruto, denominado baru (Dipteryx alata Vog.),
apresenta-se como uma drupa elipsoide de formato oval. E composto por casca,
cuja cor varia de bege-escuro a marrom avermelhada, opaca e superficie
irregular de textura lisa; polpa fibrosa e macia;e endocarpo duro, formado de
fibras lignificadas e améndoa (ou castanha), levemente ovalada, lisa e brilhante
(ANA PAULA SILVA SIQUEIRA, 2013).

Em estudo com baru nativo do estado de Goias, encontrou-se teor médio
de umidade nas améndoas estudadas de 2,93 a 5,07 g.100g-1. Na elaboracéo
de pacocas com améndoa de baru torrada, encontrou-se nesta Ultima,
aproximadamente 2,47 g.100g-1 de. A composi¢cdo quimica da améndoa de
baru, em termos de lipideos, proteinas e perfil de aminoacidos é similar a de
outras sementes comestiveis e de nozes verdadeiras. O contetdo elevado de
proteinas e lipideos faz da améndoa do baru uma boa fonte energética e uma
alternativa para o consumo de proteina de boa qualidade. Améndoa de baru é
um alimento com proteina de qualidade e boa composicdo de aminoacidos
essenciais, embora existam diferencas no perfil de aminoacidos entre as
améndoas de baru, dependendo da regido de origem do fruto. Relataram que,
entre os macrominerais de maior teor na améndoa de baru, estdo o potassio,
fosforo e enxofre, e entre os microminerais de maior concentragao, esté o ferro.
Estes autores afirmaram que a ingestédo de 20 g de améndoas de baru supre 53
a 79% da necessidade de ferro de uma crianca de 4 a 6 anos. Além do ferro,
relataram elevada concentracdo de zinco na améndoa de baru, reforcando a
capacidade antioxidante desse alimento. Ja constataram elevado conteudo de
fibra alimentar na améndoa de baru (16 g.100g-1), sobretudo fibra insolavel (11
g.100g-1). Estudando a composi¢do quimica de améndoas de baru provenientes
de Pirendpolis (GO), constataram que 0s componentes majoritarios da améndoa
de baru foram os lipidios (38,2%), sendo que os acidos graxos de maior
ocorréncia foram o oleico (dmega 9) e o linoleico (bmega 6), seguidos pelo acido
palmitico. Esta informacao foi complementada por, que estudaram a composicéo
nutricional da améndoa de baru, relatando conteido de 40% de lipideos,

considerando esta semente comestivel uma boa fonte energética (535



kcal.100g-t). Com relacdo a composicdo em bioativos, observaram o elevado
teor de compostos fendlicos na améndoa de baru com pelicula, em relagéo a
améndoa sem pelicula sugeriram que estes compostos sao termo labeis, uma
vez que, submetendo a améndoa sem pelicula a torrefacdo, esta perde
consideravelmente o teor de compostos fendlicos, que esta relacionado com sua
atividade antioxidante. Estes autores constataram, ainda, que o acido galico é o
principal composto fendlico da améndoa de baru, mas que sua atividade
antioxidante também esta relacionada aos teores decatequina, acido ferulicoe
epicatequina.Farinha da améndoa de baru parcialmente desengordurada A
farinha da améndoa de baru é utilizada na formulacéo de racdo animal ou adubo.
Na literatura foram encontrados apenas dois estudos que relataram
caracteristicas quimicas nutricionais desse coproduto. Ao estudar a farinha da
améndoa de baru, relataram os seguintes teores de umidade, proteina, lipideos
e cinzas, respectivamente: 4 g.100g-1; 49 g.100g-1; 7 g.100g-1 e 5 g.100g-1. As
proteinas mais representativas dessa farinha foram albumina e globulina,
apresentando picos de solubilidade em pH acido e béasico. Quanto a
digestibilidade da proteina deste coproduto, o valor encontrado foi de 58,42%.
Ao estudar a solubilidade das proteinas da améndoa de baru, constataram que
80% das proteinas totais presentes nesta semente foram solubilizadas e
recuperadas por meio da técnica de fracionamento. Os resultados obtidos
indicaram predominéancia de globulinas (61,4%), e que a proteina da améndoa

de baru é tipica de sementes de leguminosas. (SIQUEIRA, 2013)

3.3 Anemia Ferropriva

A anemia é definida como processo patologico no qual a concentracéo de
hemoglobina (Hb), contida nos glébulos vermelhos, encontra-se anormalmente
baixa, respeitando-se as variacbes segundo idade, sexo e altitude em relagéo ao
nivel do mar, em consequéncia de varias situacdes como infec¢des cronicas,
problemas hereditarios sanguineos, caréncia de um ou mais nutrientes
essenciais, necessarios na formacdo da hemoglobina, como acido fdlico,
Vitaminas B12, B6 e C e proteinas. Entretanto, ndo resta duvida de que a
deficiéncia de ferro é a responsavel pela maior parte das anemias encontradas,
sendo denominada de anemia ferropriva. (QUEIROZ, TORRES, 2000).
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A deficiéncia de ferro em criancas esta entre as caréncias por alimento
com maior predominancia no mundo, sendo um quadro alarmante para a saude
publica, conhecida também por ser causador da Anemia Ferropeia (AF). A
deficiéncia desses micronutrientes provoca déficit no crescimento e
desenvolvimento infantil. O ferro tem como funcdes principal no organismo o
transporte de oxigénio para as ceélulas, além de participar dos sistemas
enzimaticos de diversos tecidos. Quando se encontra baixa atua acarretando o
desenvolvimento mental, cognitivo e fisico, além de diminuir a resisténcia as
infeccoes (JUNIOR et al, 2021).

O ferro ingerido por meio dos alimentos pode se apresentar em duas
formas: ferro heme, derivado da hemoglobina e mioglobina de origem animal, e
o ferro ndo heme que pode ser extraido de plantas e laticinios. A
biodisponibilidade do ferro heme chega a ser 25% superior a biodisponibilidade
do ferro ndo heme que, além de uma biodisponibilidade inferior, ainda sofre
interferéncia de absorcao quando ingerido juntamente com polifendis, taninos e
oxalatos presentes em vegetais, frutas, verduras, café e chas. Entretanto, um
intensificador de absorcéo do ferro, especialmente o ferro heme, é a vitamina C.
Dessa maneira, uma estratégia bastante adotada como tratamento nao
farmacolégico na ADF, é a associacdo de ingestdo de alimentos que possuem
ferro heme em alta biodisponibilidade com substéncias que aumentam a
absorcao do ferro, como a vitamina C. Concomitantemente, deve-se evitar o uso
na dieta de alimentos que dificulta a absorcéo do ferro pois, mesmo que haja a
ingestdo de alimentos com alto teor desse micronutriente, sua absor¢céo sera
reduzida (ARAUJO et al,2022).

O ferro heme garante uma biodisponibilidade elevada e podem ser
encontrados nas aves, peixes, visceras e carne de boi, e possui uma maior
capacidade de absorver pelo intestino do que o ferro ndo heme. Em virtude do
ferro ndo heme, apresentar baixa biodisponibilidade, preconiza ingerir alimentos
que contém vitamina C (&cido ascérbico) para aumentar a absor¢céo do ferro e
sdo encontrados em frutas citricas, como laranja, liméo, caju e acerola entre
outros. Em contrapartida, ndo € recomendavel o uso desses alimentos apos as
refeicbes como café, cha, mate entre outros, porque dificulta a absorcéo do ferro.

Portanto, o ferro para obter uma melhor biodisponibilidade necessita da
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composicdo e forma em que os alimentos sao consumidos. (YAMAGISHI et al,
2017).

O mais adequado para a reposicao de ferro e a administracéo pela via
oral. Os suplementos de ferro disponiveis sédo: ferro aminoquelado, sais ferrosos,
sais férricos, ferro carbonila e complexo de ferro polimaltosado (ferripolimaltose).
A melhor alternativa € o sulfato ferroso, pois apresenta baixo custo e possui alta
biodisponibilidade. A existéncia de alimentos no estdmago afeta a absorcéo, por
isso € recomendavel ser administrado antes das refeicbes. Para obter sua
absorcdo é interessante fazer a ingestao junto com suco de laranja, além de ser

uma medida barata e acessivel. (ALVES et al, 2017).

3.4 Vitamina C

A vitamina C ou, simplesmente, acido ascoérbico (AA) é vitamina
hidrossollvel e termolabil. Os seres humanos e outros primatas, bem como o
cobaio, sdo os unicos mamiferos incapazes de sintetizar o AA. Neles, a
deficiéncia, geneticamente determinada, da gulonolactona oxidase impede a
sintese do &cido L-ascoérbico a partir da glicose. A dose recomendada para
manutencao de nivel de saturacéo da vitamina C no organismo é de cerca de
100mg por dia. Em situacOes diversas, tais como infecgcbes, gravidez e
amamentacao, e em tabagistas, doses ainda mais elevadas sdo necessarias. A
vitamina C encontra-se na natureza sob duas formas: reduzida ou oxidada (acido
deidroascorbico); ambas sdo igualmente ativas, porém a forma oxidada esta
muito menos difundida nas substancias naturais. A transformacdo do AA em
acido deidroascorbico ocorre normalmente no interior do organismo e €
reversivel, permitindo que uma de suas substancias possa sempre ser
transformada na outra. Essa capacidade de transformacdo funciona como um
sistema oxidorredutor capaz de transportar hidrogénio nos processos de
respiracao, no nivel celular. O acido ascorbico participa dos processos celulares
de oxirredugdo, como também € importante na biossintese das catecolaminas.
Previne o escorbuto, é importante na defesa do organismo contra infeccoes e
fundamental na integridade das paredes dos vasos sanguineos. E essencial para
a formacéo das fibras coldgenas existentes em praticamente todos os tecidos do

corpo humano (derme, cartilagem e ossos0 (CUZZI etal, 2013).
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Relatos encontrados em papiros antigos demonstram que desde 1515
A.C. os egipcios tinham conhecimento do escorbuto. Gregos e romanos tiveram
suas forcas militares dizimadas pela doenca. No final da Idade Média, o
escorbuto tornou-se epidémico no norte e centro da Europa. Entretanto, foi no
século 18, com as grandes e longas viagens maritimas, responsaveis pelo
aumento significativo dessa afeccdo, que a importancia da vitamina C ficou
evidente. Os marinheiros que permaneciam a bordo por longos periodos, sem
renovar seus suprimentos alimentares, morriam de escorbuto. Desencadeada
pela deficiéncia de vitamina C no organismo, essa doenca caracteriza-se por
manifestacbes hemorragicas (petéquias, equimoses, sangramento das
gengivas), edema nas articulagdes, fadiga, lassiddo, tonteiras, anorexia,
alteracdes cutaneas, infeccdes e morte (CUZZI etal, 2013).

A atividade vitaminica € calculada pela medida em peso (mg) de acido
ascoérbico. Um miligrama de &cido ascorbico corresponde a 1mg de &cido
dehidroascorbico e 0,89mg de ascorbato de sédio. Em relacdo ao metabolismo,
a vitamina C € absorvida em sua quase totalidade no intestino delgado. A
absorcdo ocorre por um mecanismo de transporte ativo, ou seja, ha gasto de
energia. A capacidade maxima de absorgdo € saturada por uma tomada oral
Unica de 3g. Porém, a absorcdo pode ser aumentada pela fragmentacdo das
doses. Apés ingestdo, a vitamina C passa rapidamente pelo sangue, sendo
difundida em todos os tecidos. O conteudo total do organismo é estimado em
1,59 a 2g, mas a concentracdo nos diferentes 6rgdos é muito variavel. A
importancia da vitamina C no organismo A vitamina C, estd, atualmente, sendo
estudada extensamente em relacdo ao seu papel como antioxidante. Sua forma
oral esta associada a uma diminuigdo de risco para certos tipos de cancer,
doencas cardiovasculares e cataratas, bem como na cicatrizacdo de feridas e
modulacdo imune. Ja a forma topica tem sido utilizada como antioxidante topico
para prevenir contra os danos causados pelo sol e para tratamento de melasma,
estria e eritema pos-operatdrio em pacientes tratados com laser. Ajuda as células
do organismo a crescerem e permanecerem sadias, principalmente as células
dos 0ssos, dentes, gengivas e dos vasos sanguineos. A vitamina C é necessaria

para combater infeccbes, atuar na absorcdo do ferro, reduzir o nivel de
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triglicerideos e de colesterol, além de fortalecer o sistema imunoldgico (contra
resfriados, por exemplo) (SANCHES, CAVALARI 2018).

7

Falta da vitamina C A caréncia de vitamina C é responsavel pelo
escorbuto, no adulto, e pela doenca de Barlow, em criancas. A Doenca de Barlow
€ o prolapso da valvula mitral, € um problema cardiaco no qual a valvula que
separa as camaras superior e inferior do lado esquerdo do coragdo nao fecha
apropriadamente (SANCHES, CAVALARI 2018).

As novas geracoes de estudantes e professores de Quimica, e o publico
em geral, associam cada vez mais o0 nome de Pauling ao uso da Vitamina C na
dieta, em quantidades muito maiores do que as 60 mg diarias recomendadas
pela Medicina tradicional como fator anti-escorbutico e, dessa maneira, tendem
a esquecer as grandes contribui¢cdes do pesquisador mais influente na Quimica,
desde que Lavoisier escreveu o seu Tratado Elementar de Quimica em 1789.
Este interesse pelo uso médico do ion ascorbato em doses cada vez maiores
comegou em Pauling quando ele tinha quase 70 anos, com o0 seu conhecido
trabalho no Proc. Nat. Acad. Sci. USA (1970, 67, 1643). Nesta publicacdo
Pauling faz algumas consideracdes sobre o fato surpreendente de que, entre 0s
mamiferos, somente a cobaia e os primatas nao sintetizam &cido ascorbico
através do seu metabolismo, necessitando da presenca deste redutor como fator
alimentar essencial, isto é, como uma Vitamina. Pauling atribuiu esta
caracteristica a uma mutacao que foi favorecida nas condicbes ambientais em
que isto teria ocorrido com um nosso ancestral, inserido em um ambiente no qual
o0 acido ascorbico deveria ser suficientemente abundante. Pauling prop6s entédo
gue o ion ascorbato deveria representar um papel mais importante para as
funcdes vitais do que o reconhecido, mas limitado papel de co-fator na enzima
prolilhidroxilase, que acelera a conversdo do pro-colageno em colageno,
proteina que promove a ligacao ente as células dos tecidos conjuntivos. A partir
de 1970, de fato, e praticamente até a sua morte em agosto de 1994, com 93
anos de idade, a campanha em favor de megadoses diarias de Vitamina C,
monopolizou praticamente todas as forgas de Pauling, que , inclusive, se afastou
dos grandes Centros de Investigacao Cientifica e criou um pequeno Instituto
privado, o “Linus Pauling Institute for Sciences and Medicine”, em Palo Alto,

California. Verdade que, mesmo depois da perda, em dezembro de 1981, da sua

14



mulher Ava Helen (vitima de cancer), Pauling ainda deu algumas contribuicdes,
por exemplo, a Quimica Estrutural, com os seus estudos sobre os “quase-
cristais”, e ndo diminuiu suas atividades na luta pela Paz Mundial. Mas a grande
maioria dos quimicos e bidlogos, em particular aqueles seus amigos e
admiradores, jamais se conformou com esta atitude de Pauling, que muitos
atribuiam a uma obstinacéo inexplicavel, uma verdadeira mania, contraria a um
grande numero de estudos clinicos. Alias, em contrapartida pode-se dizer que a
classe médica, especialmente nos Estados Unidos, reagiu de forma violenta
mesmo com respeito aos primeiros trabalhos de Pauling, realizados com base
na sua primeira proposta, de 1970. Faz algum tempo que, levando em conta
numerosos episodios da sua vidal , a comecar dos seus primeiros anos no
Oregon, temos tentado esbocar uma teoria psicanalitica para a conduta de
Pauling em prol do uso extensivo da Vitamina C, refor¢cada, na sua idade mais
madura, por razdes ideologicas que o fizeram duvidar dos verdadeiros
propositos da “American Medical Association” e lutar pelo estabelecimento de
um Servico Nacional de Saude (FERREIRA, 2004).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL
UTENSILIOS

e Peneira;

e Panela

e Assadeira Retangular;
e Papel Manteiga;

e Bandeja;

e Luva Térmica;

e Colher de silicone;

e Colher de médias;

e Tigelas de inox;

o Fuét;

e Plastico filme

e Tabua;
e Facas;
e Colheres;

e Copo de medida;

e Pano de prato;

EQUIPAMENTOS

e Batedeira planetéria;
e Balancga;

o Geladeira;

e Forno a gas;

e Triturador;
Ingredientes da massa do rocambole

e 6 0VO0S;
e 150 gramas de acucar;
e 95 gramas de farinha de trigo;

e 55ml de 6leo de soja;



e 40ml de suco de Laranja;
e 25 gramas de Castanha de Baru triturada;
e 4 gramas de raspa de Laranja;

e 1 colher (café) fermento em pd quimico;

Ingredientes do recheio

e 6 gemas sem a pele;

e 40 gramas de amido de milho;
e 100 gramas de acucar;

e 500ml de leite;

e 1 colher de sopa de esséncia de Baunilha;

Ingredientes para calda

e 200ml de suco de Laranja;
e 4 colheres de sopa de acucar;
e 2 colheres de sopa de amido de milho;

e OBS: Para decorar 10 gramas de Castanha de Baru picada;

4.2 METODOS

Modo de Preparo da massa:

1) Separe as gemas e as claras.

2) Bata as claras com 75 gramas de acucar até chegar a consisténcia de
um suspiro. Comece a bater com velocidade média e aumente essa
velocidade aos poucos até chegar na maxima (reserve).

3) Junte as outras 75 gramas de acucar as gemas e bata bem. Comece
em velocidade média e aumente essa velocidade aos poucos até
atingir a maxima e ficar esbranquicado (reserve).

4) Triture bem as 25 gramas da castanha de baru (reserve).

5) Raspe 1 colher de sopa (aproximadamente 4 gramas) da casca de

laranja (reserve).
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6) Acrescente a mistura ja batida da gema com o acucar as raspas da
casca de laranja e o 6leo e misture bem com o auxilio de um fué. Aos
poucos coloque o suco da laranja e a farinha de trigo. E importante
mexer levemente com o fué de baixo para cima.

7) Quando a massa estiver bem lisinha adicione aos poucos e com muita
cautela a mistura das claras com o aglUcar que ja estd reservada.
Mexa com delicadeza até que todos os ingredientes se incorporem.

8) Coloque as castanhas de baru trituradas e mexa bem.

9) Por ultimo acrescente o fermento em pd quimico e misture levemente.

Forre uma férma de aproximadamente 40x28 com papel manteiga,

despeje a massa e leve ao forno pré-aquecido. O forno deve estar a uma

temperatura de 180°C. Deixe assar por aproximadamente 30 minutos ou até

perceber que sua massa esta dourada. Retire do forno e deixe esfriar.

Calda:

1) Coloque em uma panela o suco da laranja, o acucar e o amido de
milho. Mexa bem até que todos os ingredientes estejam incorporados.
Em seguida leve ao fogo baixo e mexa levemente sem parar até
perceber que a calda figue com uma espessura grossa. Reserve e

deixe esfriar.

Recheio:

1) Separe as gemas das claras (s6 utilizaremos as gemas).

2) Retire a pele das gemas.

3) Misture bem as gemas sem pele com o amido e o agucar.

4) Aqueca o leite de forma que fique morno (ndo pode ficar quente).
Quando estiver morno, coloque uma concha pequena dentro da
mistura ja reservada das gemas com o amido e o aglcar e mexa bem
para que ndo aconteca o cozimento das gemas. Esse processo é
chamado de temperagem.

5) Acrescente a mistura anterior ao restante do leite morno, leve ao fogo

baixo e mexa sem parar até engrossar. Nao pare de mexer para que
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nao haja risco de empelotar. Depois de chegar ao ponto, coloque em
um recipiente, cubra com folha filme em contato com a preparacao e
deixe esfriar. Quando estiver gelado acrescente a esséncia de

baunilha e a castanha de baru triturada. Mexa bem e reserve.

Montagem:

1) Desenforme a massa (ja bem fria) sobre um pano de prato limpo com
muito cuidado para ndo quebrar.

2) Acerte possiveis deformidades.

3) Passe o recheio sobre a massa com capricho, mas sem exageratr.

4) Com o auxilio do pano de prato comece a enrolar pela ponta, o mais
fino possivel e com muita sutileza.

5) Enrole e aperte. Repita esse processo lentamente até chegar ao final
da massa e formar o tdo esperado rocambole.

6) Depois de modelado, molhe o rocambole com a calda de laranja ja
pronta e reservada. Umedeca bem!

7) Com o auxilio de um saco de confeiteiro faca uma decoracdo a seu
gosto com o creme do recheio. Use e abuse da criatividade!

8) Finalize com castanhas de baru trituradas.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Calculo do custo

Rocambole
Massa

e 6 o0vos R$ 3,60

e 150 g de agucar refinado R$ 0,67

e 95 g de farinha de trigo R$ 0,45

e 55 ml de 6leo de soja R$ 0,55

e 40 ml de suco de laranja R$ 0,16

e 25 g de castanha de baru R$ 12,80

e 4 gde raspas de laranja R$ 0,05

e 10 g de fermento em p6 quimico R$ 0,35

Total da massa R$ 18,63
Recheio

e 6 gemasR$ 3,60

e 40 g de amido de milho R$ 0,80
e 100 g de acucar R$ 0,45

e 500 mlR$ 3,25

e 1 clde sopa de esséncia de baunilha R$ 0,08
Total do recheio R$ 8,68
Preco total do rocambole R$ 27,31 — 1,800 kg
1 porgéo de 60g R$ 0,91

Observa-se que o custo total da preparacéao foi de R$ 27,31 em 1,800 kg,
sendo cada porcdo 60g, custando R$ 0,91. Comparando o valor final do
rocambole com simulares do mercado, 0 nosso custo ficou acessivel e abaixo
do valor de venda, mesmo contendo a castanha do baru que tem um custo
elevado, o kg do mercado estando a uma média de R$ 20,00 e o deste trabalho
a R$ 15,00 o kg.
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5.2 Teste de aceitacao sensorial

Resultado Do Teste de Aceitacao sensorial

8,1

8 8

8

7,9
7,9
7,8
7,7
7,6
7,6
7,5

7,5
7,4
73
72

Aparencia Arroma Sabor Textura Impressdo global

A conclusdo que obteve-se da analise sensorial feita com os 29
provadores, trouxe resultados satisfatorios, com uma média consideravel boa,

demostrando que o produto seria de facil aceitacéo, se fosse comercializado.
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5.3 Tabela de informacé&o nutricional

Informacgdes nutricional

Porcdo 60g (uma fatia média)

Quantidade por porgéo %VD(*)

Valor energético 172 kcal = 722 kJ 8
Carboidratos 219 7
Proteinas 13 g 17
Gorduras totais 409 7
Gorduras saturadas |0,7 g 3
Gorduras Trans 0g 0
Fibra Alimentar 5009 20
Sadio 76 mg 3

Ap0s observar os resultados da tabela nutricional, recomenda-se que o

produto seja consumido com moderagao
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6 CONCLUSAO

Foi possivel elaborar um produto com a castanha de baru,
tipica da regido centro- oeste, voltado a crianga com anemia ferropriva. Realizou-
se o teste do produto notou-se que o custo do mesmo é acessivel e houve uma

boa aceitacéo por parte do publico que participou do teste de aceitacao sensorial.
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8 ANEXOS
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