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Apresentacao

Esta cartilha € um dos resultados do projeto “Do descarte ao produ-
to plant-based: desenvolvimento de novos ingredientes para agregagao
de valor a biomassa residual do beneficiamento do baru”, liderado pela
Embrapa Alimentos e Territorios com a participagéo da Cooperativa de
Agricultura Familiar Sustentavel com Base em Economia Solidaria
(Copabase) e da Central do Cerrado.

O projeto teve como foco o desenvolvimento de processos agroin-
dustriais para o aproveitamento da polpa de baru (Dipteryx alata), maté-
ria-prima residual do processo de extracao da améndoa, para desenvol-
vimento de ingredientes (pasta e farinha da polpa de baru) com poten-
cial uso para a industria de alimentos e a gastronomia.

Mais do que um fruto, o baru representa a rica biodiversidade do
Cerrado, a sabedoria das comunidades tradicionais, e um exemplo de
como o uso adequado dos recursos naturais pode promover a conser-
vacao e o desenvolvimento local. Promover agdes e tecnologias que
agreguem valor a cadeia do baru € aliar a pesquisa ao processo produ-
tivo, colaborando com solucdes que melhorem a competitividade de
forma sustentavel.

Agradecemos aos Nossos parceiros nesta iniciativa e dedicamos
esta publicagéo a todos aqueles que empreendem seus esforgos na
valorizagdo de uma atividade que simboliza a identidade territorial do

Cerrado e de seu povo!

Jodo Flavio Veloso Silva

Chefe-Geral da Embrapa Alimentos e Territérios



Arvore nativa do Cerrado brasileiro, o baru (Dipteryx alata

Vog.) é também conhecido como cumbaru ou cumaru, despen-
dendo da sua regido de origem. Sua tradicao esta profundamen-
te ligada as comunidades tradicionais e indigenas da regido. Ha
séculos elas utilizam essa arvore tanto pela madeira quanto
pelos seus frutos.



O fruto do baru é reconhecido pelo alto valor nutritivo. Ele
contém proteinas, fibras, e acidos graxos essenciais. Além disso,

a sua amendda € rica em minerais cComo 0 magneésio e 0 zinco.

As comunidades extrativistas e agricultores familiares do
Cerrado também aproveitam o baru. A colheita do fruto é uma
importante atividade econémica, especialmente em areas onde
outras formas de agricultura séo menos viaveis.




A coleta e comercializacdo do baru ajudam na geracao de
renda e na segurancga alimentar das comunidades. Uma pratica
sustentavel que também contribui para a conservacao do Cerrado.

Ao promover o extrativismo sitomrtnt an mnmmenidadans

ajudam a preservar a vegetagao nati

e a degradacao do bioma.




Projetos de agroecologia tém incorporado o baru nos siste-
mas agroflorestais, conciliando a produgéo agricola com a preser-

vagao ambiental.
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Nas ultimas décadas, o baru ganhou maior visibilidade fora
das comunidades tradicionais, sendo reconhecido pelo seu

potencial econdémico e nutritivo.



Empresas e cooperativas comegaram a investir na sua produ-
¢ao sustentavel e comercializagao, promovendo produtos como
farinhas, dleos, e petiscos a base de amendba de baru. No munici-
pio de Arinos, regiao do semiarido do norte de Minas Gerais,
restaurantes e lanchonetes tém apoiado o uso do baru na gastro-

nomia local, incorporando a farinha da améndoa em pratos como

pizzas, paes e doces.
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Pesquisas sobre o baru continuam a expandir nosso entendi-
mento sobre suas propriedades nutricionais e medicinais, além de
estudar novos usos para o baru na gastronomia e em pequenas
agroindustrias de alimentos.

As iniciativas de pesquisa estao explorando também novas
tecnologias e praticas agricolas para aumentar a produtividade e a
eficiéncia na colheita e processamento do baru. Com isso, busca-
-se reduzir os custos de producao e aumentar sua competitividade

no mercado.




Embora o foco ainda seja no uso tradicional da améndoa, a
polpa também possui um potencial significativo, mas ainda
pouco explorado comercialmente. Ela oferece varias oportunida-
des de aproveitamento que podem agregar valor a matéria-prima,
promovendo a geragao de renda e apoiando o desenvolvimento
sustentavel do Cerrado.

Melhorias no processamento e no armazenamento garan-
tem que os produtos mantenham sua qualidade nutricional e a
seguranca alimentar. Isso € crucial para a aceitacao no mercado.




Pensando no aproveitamento integral do baru, pesquisas reali-
zadas transformaram a polpa em farinhas ricas em fibras e
nutrientes, que antes, em grande parte, eram descartadas no
processo. A farinha, além de super aromatica, possui sabor
levemente adocicado, sendo ideal para uso em paes, bolos, biscoi-
tos e outros produtos de panificagao.

e

1l |
.’mJ'ﬂ-;'.\l

ssaters, 7

15




«\\V

Além disso, a farinha da polpa pode ser ingrediente para
alimentos de base vegetal, analogos a carne, chamados plant-
-based, virando hamburguer, quibe e nuggets. Também tem
potencial uso como alimentos impressos em 3D. Isso amplia as
oportunidades de uso integral do baru, gerando novos produtos

e renda para as familias.




Atradigao do baru no Cerrado brasileiro € um testemunho da

riqueza cultural e biolégica dessa regido. De suas raizes nas prati-
cas indigenas e tradicionais a sua crescente valorizagdo nos
mercados modernos, o baru representa uma conexao vital entre

a sustentabilidade e a prosperidade.
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O fortalecimento dessas tradigcdes e 0 apoio a praticas
sustentaveis sdo essenciais para garantir que o baru conti-
nue a ser um recurso valioso para as futuras geragoes e que
participe cada vez mais da alimentagao local. Além disso,
novos produtos e usos a partir da polpa podem expandir a
comercializacao do baru para outros mercados no Brasil e
no exterior, dando visibilidade aos diferenciais nutricionais,
sensorial e a sua forte identidade territorial.



O projeto se alicerca nas praticas da economia
circular, com foco no aproveitamento da polpa
residual produzida a partir da extragdo da améndoa
do baru, dialogando com as dimensdes do desenvol-
vimento sustentavel. Atende aos Objetivos de Desen-
volvimento Sustentavel (ODS) da Organizagdo das
Nacdes Unidas (ONU), em especial o ODS 12 - "Con-
sumo e producao responsaveis: perdas e desperdicio
de alimentos residuos: reducao, reciclagem, relso”.

CONHECA MAIS
SOBRE PESQUISAS
COM BARU
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