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    O Baru (Dipteryx alata) é uma árvore da família Fabaceae. Esta espécie vegetal é nativa do Brasil, mas não é endêmica, o
que indica que pode ocorrer em outras partes do globo terrestre. Por outro lado, é comum encontrar essa árvore se
desenvolvendo em ambientes com clima tropical e no bioma do cerrado. Esta árvore pode ter até 25 metros de altura e seu
tronco é lenhoso. O D. alata geralmente dá frutos entre setembro e outubro, na primavera.

Atualmente, com a mudança do dia a dia e da rotina presente, não há muita disponibilidade de nutrientes devido a carga
horária exaustiva tanto de estudo quanto de trabalho e dado os preços dos alimentos que flutuam com a inflação de alguns
ingredientes. Ao desenvolver a suplementação a base de baru, que possui baixo custo, há uma alternativa para as pessoas
que não podem e/ou não tem tempo para criar uma alimentação saudável, já que isso demanda muito tempo e dinheiro. Com
o objetivo de combater deficiências nutricionais em jovens e crianças

  Criar um suplemento em cápsulas utilizando como base a castanha do Baru,  fazendo proveito de suas propriedades
nutricionais e benefícios para a saúde. 
Desenvolver uma suplementação em cápsulas utilizando como base a castanha do Baru, fazendo proveito de suas
propriedades nutricionais e benefícios para a saúde. 

•Objetivos específicos: 
   •Realizar testes de qualidades, físico-químicos e sensoriais e dosimétricos;
 Determinar a validade aproximada do produto encapsulado.

 Além disso, o grupo já conseguiu produzir as primeiras cápsulas com a farinha do Baru. Para a formulação das cápsulas
será usado a cápsula #00. Até o momento, outros ensaios não foram realizados.
  Este projeto traz o desenvolvimento de um produto inédito, tecnológico e com bom custo-benefício. A cápsula de baru não é
um produto existente nas prateleiras de mercados e farmácias atualmente, isso mesmo possuindo diferentes propriedades
nutricionais e farmacológicas descritas para o fruto.  A tecnologia de produção de cápsulas facilita a estocagem,  
transporte, comercialização e consumo de um produto exótico.  Este é o primeiro projeto é um passo para a disseminação do
conhecimento e popularização de PANCs entre a comunidade.
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