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Utilizou-se coms matéria-prima castanhe-do-brasil (Berthol-
lstia excelsa, H.B.K.) "in natura", procedents de , Belsw-FA,
safra 1984, visando 2 obtengao de amsndoa torrada (em for
no de microondas) e salgada, sendo ar da adeq te
durant= 120 dias pars estudo de estabilidade. Para a determi
naqao da =5tabllldade, procedeu=se a rﬂallzageo de analises
fisico-quimicas, quimicas e sensoriais logo apds o processa-
mento & a cada 30 dias, por um periodc de 120 dias de estoca
gem.Constatou-se a presenga de elevados tecres de  proteina
g extrato etéreo, além de outros constltulntes emn menores
quantidades, os guais apresentaram VarlaQOES durante a _arma—
zenagem. A andlise senzorial ravelou uma otima ace;tacao por
parte dos provadores, tanto no inicio como no fimal do  pe-
riodo dz estocagsm.

1 INTRODUCAD

A castanha-do-parad (Bsrtholletis excslsa. H.B.K.) gque o
Ministério da Agricultura classificou come castanha-do-brasil
para efeito de comércio exterior, & genuinamente brasileira e,
mesmo repressntando uma riqueza e um monopSdlio natural, pela au
séncia de merecido apoio = bﬁm organizada propaganda visando di
fundir o seu consumo no pais, vive na completa dependéncia do
importader estrangeiro. Mas, dade o agradavel sabor e grande va
lor nutritive a castanha pode alcangar consumc considersvel e
mesmo se incorporar ao quot1dlano alimentar da populagso brasi-
leira, sendo para isto necessdrio seu aproveitamento industrial
mediante divulgagdo dos seus re"nnhﬂcndcs méritos dietéticos e
culindries, entre os atuais e possiveis consumidores.

Este trabalho visa criar condigdes experimentais para o
processamento industrial da castanha-do-brasil, como ssja: emen
doa de castanha torrada com calor ds microondas e salgada; e =8
tudar a estabilidade fisica, guimica 2 sensorial desse produto.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

0 material gue serviu de base para a execugdo daste trabalho
constou  de castanha-do-brasil (Bertholletia pxcelsa, H.B.K.),
"in natura", safra 1984, proveniente de Beldm-PA.

2.2 Experimsntos Tecnoldgicas

As castanhas-do-brasil (Berthollstia excelsa, H.B.K.) foram sub
metidas a processamentos para obtengdo de amendoa "in natura" a
améndoa torrada. Os fluxogramas seguintes foram montados e efe-
tuadas na Fabrica-Escola do Departamento de Tecnologia de Ali-
mentos da Universidade Fedsral do Ceard, conforme FIGURAS 1 e 2.
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FIGURA 1 - Fluxograma do processamento de améndoa "in-natura"

de castanha-do-brasil (Bertholletia sxcelsa, H.B.K.)
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2.2.1 Processamentc da améndoa "in natura" de castanha-do-brasil
As caStanhas—do—brasil, a0 chegarem a Fabrica-Escola, foram pe-
sadas com a utll:zaqao de balanga com capacidade de 100 Kg. As
castanhas, apos as operagoes de recapgao!pesaqem, foram armazena
das, provisoriamente, em local com boa c1rcu1aqao de ar, ate o inil

cio de seu aproveitamento industrlal. A seguir, as castanhas fo-
ram conduzidas ac lavador de imers3c com aplicag3c de dgua clora
da a 10 ppm para retirada de areia, detritos e materiais indese-
]ave15 npos a lavagem, as castanhas foram suhmetldas a0 proces-
so de selecao para retirada das castanhas improprias a indus-

trializagao. As castanhas seleclonadas foram pesadas pela segun-
da wvez. As castanhas consideradas otimas para a obtengao de
améndoas, foram autoclavadas por um periodo de 3 min. em autocla
ve com vapor Umido; a uma pressac de 7,11 p.s.i. Esta autoclava-
gem teve por finalidade facilitar o desprendlmento da améndoa da
casca e da pelicula da améndoa, assim como :nat:var a lipoxidase.
0 resfriamentc das castanhas foi realizado a temperatura ambien-
te. Com auxilio de maquanas manuais, as castanhas foram quebra =
das, havendo separacac de casca e de 80% de améndoa sem pelicu -

las. As amendo&z inteiras foram separadas manualmente, as guais
serviram de matéria-prima para a elaboracdo de améndcas torradas‘
Sua despeliculagem total foi realizada manualmente com auxilio
de facas de aco inoxidavel. A seguir, efetuou-se uma terc91ra pe
sagem para fins de rendimento. Seguindo-se esta oparaqao as amen
doas foram lavadas com dgua clorada a 5 ppm. Apns essas ope-
ragdes, as améndoas foram embaladas em sacos plastncos e estoca-
das em congelador, a uma temperatura de -18°C, até posterior uti
lizacao do produta.

2.2.2 Processamento da améndoa torrada e salgada da castanha-do-

brasil. :

As améndoas sem peliculas foram retiradas do congelador e, ao al
cangarem a temperatura ambiente, foram pesadas em balanga com ca

pacidade de 3 Kg. As améndoas inteiras sem peliculas foram divi-

didas em porgoes iguais e submetidas a torragem em forno de mi

creondas, durante um pErlodo de 25 min. e 30 seg., com © termos-

tato do forno na pas;gao forte. D resfriamento das améndoas tor-

radas foi efetuado A4 temperatura ambiente para em seguida Ser
realizada uma cutra pesagem. Mo processc de salga, utilizou-se
cloreto de sédio (NaCl), na percentagem de 2%. As améndoas torra
das e, conseguentemente, salgadas foram acondicionadas em latas
de folhas-de-flandres com capacidade de 80 gramas, medindo 74 mm
de diametro e 50mm de altura. Durante o fechamento das latas por

recravagao, foi injetado o gds inerte €0z, com a finalidade de

preencher os BSpAGOS vazios entre as améndoas na embalagem, ex -
pulsando o oxigénioc atmcsférico com o cbjetivo de dificultar a
pusterlor multlplxcagao de mlcrorgan:smos e retardar a rancifica
gao oxidativa do éleo das améndoas, proporcionando, dessa forma,
maior estab:lLdade durante o periedo de estocagem. As latas copn
tendo as améndoas torradas foram acondicionadas em caixas de pa-
pelao e estocadas & temperatura ambiente cerca de 27°C, por um
periodo de 120 dias.

2.3 Andlises fisico-quimicas e guimicas efetuadas na améndoa tor
rada e salgada da castanha-do-brasil.

Az améndoas torradas e salgadas obtidas, foram submetidas a and-
lises fisico-guimicas e gquimicas logo apds o processamento a. B
cada 30 dias de armazenagem, durante um Eerlodo de 120 dias.
Foram retiradas, ao acaso, amostras de tres recipientes contendo
as améndeas e efetuadas dife rentes analises com o objetivo de
se estudar a estabilidade desse produto.
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OopH foi determinado por leitura direta, utilizando-se potencig
metro PROCYON modelo pH N-4, calibrado com as solugdes tampdes
de pH 4,0 ¢ 7,0 3 temperatura ambisnte. 0 teor de umidade foi
determlnado em estufa a tempsratura de 105°C, onde o material
foi dessecado até peso constante conforme Jndxcagoes da AL
0.A.C. (2). As detﬂrm;naqaﬂs de dcidos graxos livres e indice
de peroxtdo da matéria graxa foram rﬂalxzadas conforme recomen
daqoﬁs de PEARSON {BJ 0 extrato etéreo foi determinadec atra-
vés de extrator continuo d= Soxhlet, conforme indicagdes do
INSTITUTO ARDOLFO LUTZ (6).

O teor preteico fol determinade conforme o méteodc descrite pe-
lo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (6), ¢ consistiu na avaliagdo do ni
trogénio total pelo método de Kjeldahl. O tsor de nitrogénio
total da amostra, multiplicado por 5,46, conforme HART &
FISHER (5), Forneceu a .quatidade de proteina. A fibra foi de -
terminada segundo o método de Henneberg, citadoc por WINTON &
WINTON (12), gue wvisa simular "in vitro" o processo de diges -
tdo "in vive". O teor de cinzas foi determinado de acordo com
a metodologia descrita pela A.0.A.C. (2). i
O extrato livre de nitrogénio (NIFEXT) foi determinado através
da subtragdo da soma das percentagens de umidads, proteina,gor
dura, fibra e cinza, ds 100, WINTON & WINTON (12).

2.4 Avaliagdo ssnsorial de améndoa torrada salgada de castarba -
do-brasil.

Utilizou-s2 o métode d= sscala =, dentre este, o de Escala He-
ddnica, com notas variando de 1 a 5 pontos, onde o provador
expressou o grau de gostar ou ndo gostar da amostra, numa esca
la de preferencia guanto ao gosto, sequndo BONASSI et alii(3).
A avaliagdo rsalizou-se no tempo zero 2 com 120 dias apoa a
elaboragao do produto, cnde foi utilizade uma equipe de 20 pro
vadores semitreinados, a fim de gue percebessem diferengas de
sabor nas améndoas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAD

3.1 Determinagoes fisico-quimicas e guimicas na améndoa torra-
da de castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa,H.B.K.) durante
o periocdo ds sstocagsm.

Na TABELA 1 sstdo apresentadas as med;as dos resultados obti -
dos nas determinagdes analiticas da améndoa torrada de casta-
nha-do-brasil em Enrno de microondas.

Quanto aoc pH, obssrva-se gue da data do processamsnto até aos
90 dias de estocagem houve uma peguena variagdo gue decresceu
de 550 525y B205 5710 2, aocs 120 dias de estocagem aumentou
para 5,6. MNa litsratura ndo foi encontrado informagdes sobre
pH de amendoa torrada.

Com reslagdo a umidads, detectou-se um valor d= 0, B3% logo apds
o processamento, ssndo gus ne decorrer do armazsnamsnto as
mesmas se apressntaram ligeiramente superiores, com psguenas
variagoes, vindo a dﬂcrﬁSCﬁr no periodo de 120 dias de sstoca-
gem, Segundo SRUR (11), amBndcas de castanha-do-brasil desidza
tadas em secador de bandeja fixa, a uma temperatura de 50~
55°C, acondicicnadas hermeticamente em latas de folhas de f£lan
dres com adigiac de CO., e armazenadas pPor um pﬂricdo de 7 messes
3 temperatura ambientf de Campinas-SP, apressntaram um t2or de
umidade equivalente a 2,39%. Esse valor £ bem superior aguele
encontrado na amendoa torrada em forno de2 microondas, o gue po
de ser devido as diferentes temperaturas alcangadas no secador
e forno.
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0O tecr proteico encontrado durante a gstccagem teve peguenas va
riagdes, Estas variagdes podem tar ocorride em virtude de dife-
rengs de grau de maturagac das améndoas utilizadas, uma vezr gque
as mesmas sdc colatadas sem nenhum controle neste aspecto,

Quando esses valores sao comparados com os dados de cutras pas-
quisadores, conforme podem ser vistos na TABELA 2, verificam-se
algumas divergéncias, o que_talvez possa ser explicado pela uti
lizagio do fator de conversio €,25 que alguns autores atilizam
em lugar de 5,45 recomendado por HART & FISHER (5) para casta -
nha-do-brasil e o tipe ds tratamento gue as ameéndoas sofrem. Eg
tatisticamente, ao nivel de 1% de significincia, pdde-se verifi
car gue houve difsrengas significativas nos percentuais ds  pro-
teina, no decorrer do periode de estocagsm.

¥o gue cancerns; ag teor de extrate etérac verifica—sg uma ele-
vagao gradativa até aps 60 dias de armazenagem das ameéndoas.

Acs 90 dias, este valor decresceu woltando a aumsntar aos 120
d1as, como pode ser vistc na TABELA 1. Esta variagdc pods ser
devido ao estdgio de maturacdo das améndoas. Estatisticamente
verificou-se que houve diferenga significativa ao nivel de 1%
durante a estocagem.

Através dos valores referentes so indice de acidez no Slec (%
dcido olfica), observa-se gue houve um decréscimo de O, 35% pa-
ra 0.23%,_do momsnto da processamsnto até aos 60 dias de armazg
nagem. Apos esse tempo, asse indice elevou-se para 0,29% tor
nanda 8 baixar para 0,28% acs 120 dias.

SRUR (11} sstudando a améndoa de castanha-do-brasil "in natura"
sncontrou um valer ds 0,10% para o indice de acidez no Sleo, tam
bém expresso =m % de dcido oldico. Na amdndoa tostada com a uti
lizagio de ar quente, gordura vegetal hidrogenada, 6lso de amep
doim, gordura des coco babagu, banha ds poreo = infravermalhao,os
valorzs sncontrados para este indice foram 0,24%, 0,28%, 0,20%,
0,536%, 0,45% = 0,25% respectivamente.

Os valores do indice de perdxide do éleo das améndoas apressnta
ram um pequeno declinio nos primeireos 30 dias, gqus variou ds
2,B8mEq/Kg para 2,75nfq/Kg. Dos 60 acs 120 dias ds estocagem
houve um aumento de 1, 50mEq/Kyg para 10,85mEq/Kyg.

SRUR {11) afirma gue améndoas ds castanha-do-brasil acendiciona
das em latas des folhas de flandres com adicdo de CO,, apresenta
ram indice de perdxides do dleo desprezivel, ou “seja 0,29m
Fq/kg. Por outre lade, na améndoa “in natura®, aste indice foi
de 3,20mEq/Kg. Segundo MATZ (7), o valor de perdxido fornsce
uma indicagio da exters3o da reagio da fragao lipidica com o
oxigénio e indica aproximadamente a sua sstabilidade durante a
estocagem.

Na TABELA 1, pods-se também obsarvar gue os dados referentes a
fibra e cinza comportaram-se de maneira estdvel ac longo do
periodo de #stocagem. CAMPOS; SIQUEIRA & PECHNIK, citados por
ALMEIDA (1) encontraram para fibra um valor igual a 4,6% ¢ pa-
ra cinza 3,5%. Estes valores satdo ds confermidade com os resul
tados apressntades na TABELA 1. Estatisticamente, verificou -sa
difersnga significativa ao nivel de 1% nessses  constituintes,du
rante o periodo de estocagem.

De outra parte, na mesma TABELA, nota-se um pedqueno aumantc  na
guantidade de NIFEXT (extrato livre de nitregenio) nos primeires 30
dias de estocagem das améndoas. Aos 6O dias, este valor baixou
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para 5,48%, voltandc a aumentar para 9,32% aos 90 dias e baixar
para 5,85% aos 120 dias. Pela Bnallsa estatistica foi verifica-
do diferenga significative ao nivel de 1%. No sntanto, o dada
referente acs 60 dias sst3 correlacicnado com os encontrados
poTr SANTC (9) e WINTON & WINTON (12), cujos valores foram 5,1%
e 5.7%.

3.2 Andlise Sensorial de= Améndoa Torrada de Castanha-do- Brasil
(Bextholletia excelsa, H.B.K.) no perfodo de Zero a 120 diasg
de estocagem.

Os valorses percenLuals de pr=f=renc1a guanto ao gosto nas fai-
xas da Escala Heddnica para amandoas torradas de castanha-do -
brasil em forno de microondas, estdo expressos na TABELA 3.

TABELA 3 - Psrcentual de prefsréncia nas faixas da escala hedd-
nica, =m améndoa torrada ds= castanha do-brasil (Ber-
Ltholletis excelsa, H.B.K) no pericdo 0 e 120 dias
de estocagem.

Ctab o= pratavenoin Periodo de sstocagem (dias)

Q 120
5 = Otimo 50 60
4 - Bom 40 35
3 - Reqular 5
2 - Ruim 5 Q
1 - Pessimo o 0
Observando-se esta TABELA que apresenta os resultades para 2

grau de preferéncia nao tempo zero (lego apcs o processamento) e
405 120 dias de estocagem, nota-se que houve para o grau de pre
ferdncia "Otimo" um percentual correspondente a 50%. Para o
grau de preferéncia "Bom", 40%, "Regular” 53, "Ruim® 5% = "Pés-
simo" 0%. Acs 120 dias des armazenagem, os percentuais obtidos
Foram: 60% para o grau "Otimo", 35% para "Bom”, 5% para "Regu -
lar" = 0% para "Ruim" e “93591m0

Como obssrvamos, f:cou avidenciado uma acentuada =voluga0 gquan-
to ao grau de prefersncia "Otimo" para a am2ndoa torrada no fi-
nal da armgzenagem. Pela analise estatistica realizada através
do teste X foi observado gus naoc hd mudangas significativas
no pﬂrcantual de preferéncia por parte dos provadores, durante
o periodo de sstocagem.

4 CONCLUSOES
- A améndoa torrada (em forno de microondas) e salgada, apresen

tou uma Otima aceitagdo por parte dos provadores, nos testes
realizados.
- De acordo com os resultados das andlises fisico-guimicas e

unmlcas, cencluiu-s= que a améndoa tcr:ada apresenta pH bastan
te =lavado, além de alto teor de proteinas e extrato etéreo.

B.CEPPA, Curitiba, 5(1)jan./jun. 1987 24



Abstract

In order to accomplish the present work, the raw material chosen was Brazil
nut (Bertholletia excelsa, H.B.K.) "in natura", from Belém, State of Pard,
harvested in 1984. Studies were conducted airrﬂng' to obtain micro-wave
roasted and salted nuts. This product was adequatly stored during 120 days
for a shelf life study. It was carried cut by chemical, physical-chemical
analysis and sensory evaluation, imediately after processing and every 30
days after that, for a period of 120 days. Besides protein and lipids,
others components were found in lower contents, presenting variations during
the storage period. The sensorisl analysis showed high approval at the
beginning and at the end the storage period.
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