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VALORIZACAO RESIDUAL E AGREGACAO DE VALOR A POLPA DE
BARU: DO DESCARTE AO INGREDIENTE FUNCIONAL
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O baru, fruto nativo do Cerrado brasileiro, apresenta um enorme potencial para a producédo
de alimentos inovadores e sustentaveis. Porém, a subutilizacéo de sua polpa, altamente rica
em nutrientes, acarreta em uma cadeia de desperdicio. A partir disso, 0 objetivo do estudo é
aproveitar os coprodutos do baru, subutilizados pela indistria de alimentos brasileira, com a
perspectiva de agregar valor residual a alimentos plant-based. No Laboratério de
Nanobiotecnologia, localizado na Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia, foi utilizada
a farinha da polpa de baru, produzida e fornecida pela Embrapa Agroindustria Tropical. A
farinha foi submetida a ensaios granulométricos, dividindo-a em trés diferentes classes de
tamanhos, sendo eles, grdos menores que 150 um, entre 150 e 500 um e maiores que 500
pm, respectivamente. Quando a farinha da polpa de baru foi combinada com um espessante
alimentar, a formulacdo apresentou viscosidade, extrudabilidade e printabilidade adequadas,
demonstrando-se viavel a impressao tridimensional (3D). Modelos de desenho assistido por
computador (CAD) foram elaborados para o desenvolvimento dos protétipos impressos em
3D com formatos similares aos de filés de pescados como produtos finais. Os modelos
impressos apresentaram aderéncia e sustentacdo adequada durante todos os experimentos.
Com isso, a abordagem inovadora reduz o desperdicio de alimentos e valoriza um produto
regional, de forma a abrir novas possibilidades para a industria alimenticia, oferecendo
opcBes mais saudaveis e sustentaveis aos consumidores. A tecnologia de impressédo 3D
permite a criacdo de produtos com formatos e texturas personalizadas, enquanto o estudo
das propriedades da farinha de baru, como o impacto do tamanho dos gréos no sabor,
possibilita a producéo de alimentos com diferentes perfis sensoriais. Espera-se que a farinha
da polpa do baru, surja como um alimento de maior interesse comercial, com um papel
fundamental na construgcdo de um sistema alimentar mais sustentavel, além da maior
adesao aos seus residuos para novas aplicagdes na industria alimenticia.
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