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RESUMO

Dado o interesse da  ceastanhs-do-brasgil ( Bexo-
tholletia excelsa H.B.K.) pars a regigo amazﬁﬁica§ PYOCUTQU-Se
neste trabalho, raclonalizar = comercializacac desse pEhataleRs TN
to em hases comparéﬁeig com outras amendoas {caju, améﬂdaaﬂ,
etc) de uso tradicional. Estuds~se o atual sistema de comercis
lizacao € propoe-se métodos tecnoldgicos modernocs de: {(a) ar-
mazenagem em condigoes controladas de temperatura, atmosferas
inertes, presenga de antioxidantes, presaces reduzidés, contro
lando-se guimicamente as alterscoes organcléticas das amen-—
doas; (b) desmpeliculagem de smendoas, abravés de processos fi-
sico~quimicos; {(c¢) lostagem em diversos graus, eﬁ-candiggeg de
transpissso de calor varidveis, tais como contato direte {dlso
+ gordura}, infra-vermelho, ar e/ou gages inertes agquecidos
{d) avaliacio das caracteristicas organoléticas dos produtos
procemssados resultantes, através de equipe freinada em andliss

genserial.
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SULHARY

In view of the economic Iimportance of the Bra -~
zil nut (Bertholletia excelsa H.B.K,) for the Amszonic Region,
a siudy was carried ocut with the purpose of rationalizing the
commercialization of this preduct on lines similar 1o those
applied %o other n&ﬁg (cashew auts, almonds and others). The
object of the study was the present system of commercializa -
tion of Brazil nuts and the falléwing modern technological mew
thods for their itreatment are suggested: {(a) storage under con
trolled temperature conditions, inert asimosphere, and addition
of sntioxidantg, followed by chemicul ansiysis of the organo-
leptic changes; (b) peeling of the nuts by physico-chemical wo
cesses; (¢} toasting at various conditions and with various
sppiicetions of heat such as frying with fats, infra-red radiz
tion and heating by air and/or inert gases. A sensory evaluz
tion of characteristics of the products resulting from the

above treatments was varrisd out during the present work.
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1 - KTRODUCAD

A castanha-do~brasil, também denominads castaw
nha~do-pard {(Bertholletis excelsa H.B.K.), tem grande interege
e economico para o regiap amazonica. As axportaﬁaeg ge fazem
*in-natura® para diversos paises, carreasndc snuslmente el
lhares de ddlares para o Brasil.

Apepar d&,importéncia, o produto é'camercializg
do praticamente sem beneficlamento, sofrendo epenas clagéificg
¢ao, descascamento para melhor conservagac, desidratacso par
clal.
| Pode~ss dizer que a afual tecnologla empregada
no bBrasil para o beneficiamento da castanha, nsc sofreu gran-
des evolugoes, permanecendo provaveimente da mesma maneira de
que quande se inicion a sua comercializacaoc,

Face ao exposto, e considerando a deficiencia
de esiudos relacionados com o desenvolvimento tecnoldgico da
cas%&nhaf a fim de se obler produtos de boa aceitacao e durabi
lidade, elsboramos esie trabalho, com = finalidade de contribu
ir com conhecimenios destinados a uma melhoy qualidade do pro-
duto acabado. _

O produto manufaturado ~ sem peliculs e tostado
- nao € comercializado por falta, na regi%a, de industrias Que
o elsboram., A semelnanca da castanha de calu, o produto manufa
turado alcangaraa coiagdes de mercado muito superiores a&s obti
das com a venda "in-natura”,

Beste trabalhe, fol estudado inicialmente, o
acondicionamento hermético das améndcag, visando com igmRo man-
ter as caracteristicas do produto "in-natura®, bem como aumen-
tar ¢ seu tempo de vida comercial, proporcionande uma maior
gegurancs na comercis 21izacas do produto scabado,.

A segunda parte do ftrabalbo, fol o desenvolvi -
mento de um méiodo fisico-guimico para despelicular as amén -
doas, as quaig sao colocadas no mércado, com peliculas, dan-~
do uma parencias desagraddvel ao produio.

Finzlmente, foram esiudadas as condictes  ex-
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perimentais de ltostagem de amendoa, quanto ag diferentes for
mas de tratamento térmico ~ tritura ou contatc direve, ar guen
te e radiacac infra-vermelha -~ e suss implicagoes na qualidade
dos produteos finais, ou =zejam, odor, cor, textura, soato, dci-
dos graxos iivres, Indice de lodo e in@ice de perdxido.
Vigamos, pois, crisr condigoes experimentals pa
ra o processaments da castanha, de modo 2 colocd-las 1o merca-
do consunmidor em termos compardveis a outres tipos de amendoas,
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2 - REVIZAD BIRLIOGHAFICA

2el - Conceitos gerals sobre a castanheirs

A castanheira (Bertholletia excelsa H.B.K.) foi
descrita em 1808 por HUMBOLDT e BOMPLAND, inciuidm na familia
das “Leoythiddceas™, com 11 géﬁeros e cerca de 118 espdeoies,
clasaifica no Brasil no é@néro "Bertholletia® esplecie Yexcel -
sa", embora NMIERS afirmasse que deveriam haver duas copé -

cies, a "Bertholletia excelss H.B.K." no sul da Venezuels e
s “Bertholletia nobilis Hiers®™ nse Amaszonia (4,29, 37,39}). %

uma arvore de grande porte, tendo 30 a 50 m de altura, até 2 m
de diametro na base e, male ou mencg, 40 m de digmetro na sus
copa, de ranos curvades nas extremidades (4,32,387.

0 seun prwduta de maior valor € a amendoa, consi
derada alimento rice em substanciasg profeicas, lipidicas &
vitaminicsas, podendo ser consumida "in-nazura" ou como ingre -
dientes em grandes variedades de receitas (26). Fornsce, alén
- disso, madeira de dhima qualidade gue posaul largo emprego na
inddetria de construgao devido a sua elevada dureza e grande
durabilidade (3).

2.2 - *Habitat®

A castanheira ftem por "hapitat® matural as ma-
tas de terras Tirmes, elevadas, argilosas e argilamsiliccaaé
e encontra-se em agrupamentos mals ou menos extensos consil -
tuindo os tradicionais castanhais, pordm sempre associads 8
outras espeécies florestale de grande porte, nunca entrelanto ,
em formacizo homogenea (14,32)

Pace ao desenvolvimento dessa espéeoie em maci-
gos - caracteristica que facilita a coleta dos frutos, DUCKE,
citado por TUrIASSU  (42), procura explicaer esse gparecimen -~
to em macizos com a fteoris de gue a castanheira teria sido

uma cultura pré-colombians incorporads & floresta - fate jé
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cbaervado com relagao a outras culturas que, devido so abandg
no, foram absorvidas pels selva.

0 "havitat” da castenhelra parece estender-se a
todn ﬁmaz&niag porém 8d em determinadas regices se apresen -
ta em associagdes suficientemente denses de modo a degper-
tar intercesse comercisal {29). Poi conetatada a ocarréncia<ﬁﬁ
ga ervore na Venezuels, Colombisa, Equador, Bolivia, Guianas e
Brasil (40},

23 - Gultura

A arvore tem um crescimentoe lento, comeca a8
florescer & frutificar s partir de 8 anos, somente atingin -
do sua produgac normel acs 12 anos, preoduzindo cerca de 15 a
62 kg de sementes por hectars e por sarra (38,42). |

‘A floragao & o inicic da frutificagao peorren
de outubro a dezembro no estado do Pard e de novembro a Jjenel
ro no estade do Amagones, Com ¢ plenc amadurecimento ooorre
15 meses apds unma dada floracso, os frutos sdé comecam a des-
prender-se das arvores no ano seguinte, na esiagao couvesalin
verno chuvese) ocorvendo a safra de janeira a fevereiroe s de
abril a malo {(11,42)}. '

0 Instituto de Pesguisas Agropecudriass do Nore
te vem desenvolvendo estudog paera soluclonar ag dificulds n
des de ordem agronomica, a fim de permitir a racionaliza -
cao da cultura.

mbors pertencente s uma Unica eopécie, apre-
senta grande variabllidade genética, facilmente constaltada pe~
1o constrate dom indices individuais de produtividade, pela
forma & btamanho dog frutoes, pelo tamanho das sementes e ow -
tras caracteristicas fenotipicas (33). '

2.4 -  Fruto
Um pixfdio imperfeito, vulgarmente denominadoe
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de “ourigo®™, esférico ou levemente depresso, COm meS0CArpo ex
tremamente duro, constitufdo de céiulas péireas (esclerefdos).
£ pese do fruto poede varisr de 560-1.500 gr e medir de 10-15cm
de diameiro. Hormalmente camtém de 15-24 sementes, angulosss
de tegumento odrnec e TULUSO, medinde de 4 & 7 cm de comprimen

to (14},
2.5 - Zonas Froduboras
De acordo com ANDRADE (5} as regioss mals proe

dutoras =ao:
Estado do vard - Maraba (maior produtor), Cone

ceican do Aragusia, Iiupiranga, Tucurui, Baize, Almerim, San-
tarém, Altamirs, Itaitubs e Obidos.
Fetedo do Amamzonas - Itacoatisra, ¥aués, Mang-

capuru e Codsajés. .
Estado £o Acre - Hio Branco, dHena Madureira - e

Aapuri.

2,6 -  Producaoc

O Egtabelecimentos Agricolas de exiracao me-
dem de 3.500 a 18.000 hectares. Dentro dessa area, og casta -
nhels se repartem em sgrupamenios de plante ce densidade vary
dvel. '

Todo o Xetabelecimento é cortado por caminhos
e peguenas vias, de largura suliciente pars o transporte do
produto ¢ tropess de aulimais.

_ Anteg do inicio ds coleta, o5 Bstabelecimen -
tog sofrem uma série de mervigos a fim de permitir um maior
rengimento na produgdo do produto.

0 rendimento da castanha € muito baixo, regu-
lando de 0,25 g 0,41 heciolitros por hectare, em virtude da
caracteristica de afastamento de grupos de plantas.,

As safras da castanha, como produto Tflorestal
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sao profundamente irregulares de ano para ance {19,39).

As vezes, no final da sarras, ocorre 8 "csta -
gao® dos frutos, destinads a complementar a producac. Bota fa-
refa & muito diffeil jé que oz "ourigon™ estac  dimperscs e
sao mais ravos, A catagﬁﬁ geraimente coorre nos tres nltimos
meses da safra e 56 € Teita guando o  produteo tem boa _cotagan
no mercado {11).

O guadro (1, apresenta a producse da castanha-
do-brasil desde 1931 a 1973 (10). '

QUADRO 01
Producans da casianhs~do-bresil  (1931/1973)

AROS PRODUCAD ANOS FRODUCED

{(ton.) . {ton, )
1931 36.4979 1953 ' 30,602
1932 34,158 ' 1954 31.878
1933 39,400 1955 S0 35,593
1934 386,434 1956 41,418
1935 51.088 1357 37,150
1936 37116 - 1958 38 . BAR
1337 23.134 1459 ' ~ 21.641
1938 34.501 1960 39,382
1939 35.709 1961 51,713
1940 40.526 1962 45,442
1941 22.708 1963 40,431
1942 21.211 1964 44,223
1943 5.172 19565 40,798
1944 3.555 1966 55,4770
1945 7.128 1967 34,164
1946 23.989 1968 50.977
1947 28,082 1969 40.004
1948 19.566 1970 104,487
1949 31.452 1971 67.005
1950 22.636 1872 e
1951 33,635 1973 52,095
1952 17,601

Fonies Anuario kotatistico do Brasil - 1BGE ate 197%
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4 necilscac que existe na gquantidade anual pro
duzida perece ser causada indiretamente pelas variacoes de
preco que o produto sofre no mercado intermacional, Tazendo
entac com que o produtor retraia a exiracaoc da castanka na sa-
fra seguinte, uma vez gque este produtor depende exelusivamente
4o comprador, D&O sendo possivel ele prépric fazer a esiccagenm
ragional do produto (i1},

O quadre 02 apresenta uma comparacze do  volu-
me fisico de produgss o o valor em cruzeiros entre & castanha
~do-bracil e a caatanha de caju (10). '

QUADRG Q2
Producas 4o castanha-do~brasil e ecasianha de cnin - 1969/71

PRODUCAO (Hon.) VALOR {frfi~1,000,00)
PRODITOS 1969 1.970 1971 1969 1970 1971

cagt-do~brasil 40,004 104.487 67.005% 21,052 54,642 63,280

cast de cain 23,4473 20,309 28,607 H, 384 9,347 15,159

Ponte: Anudrio Hstatistico do Drasil - IBGE - 1373
O gquadre 03 apresenta a produgac da casianha -
. ' .
do~-brasil, refersnte ac Periodo  de 19639-1973, por regiao pro-
dutora (10},

QRUADRO O3
Hroduc%o da castanha-co~bragil por regi%m-nredutara
PRODUCAD (ton,)
Unidade da Federacac 1969 1970 1971 1972 1973

Rondonia 2.412  3.230 3,357 e 2,050
Aore 1.213 16,347 14,076 o 2 s i 2.162
Amazonas 't s34 56,659 30,222 e 83,7973
Roraima 432 8Y 114 e 249
Para 20.585 26,913 18,152 e 3T BTS
Amapi 1.314 1.161 460 o e e 9646
Kato Grosso 54 84 124 S 8O0
Goids — .

Ponta: Anudrio Estatistico do Rrasil - IBGE 1973/75
09




U quadroe 04 apresenta o percentuasl das reglioess
na produgio da castanha-do-brasil, correspondente ao irienio-
1969/1971

HUADRG 04
rercentual des rerices na producso da castanha-do-brasil

Unidade dn Pederacao compopigmo perceninal
Ranﬁgnié ' 4,72
Acre 18,22
Amagonas . 39,77
Roraime _ 0;44
rarsd 34,76
Amapé . : 1,94
¥ato Grosso ' _ D14
Golas 0,01

Fdnte: Quadre 03,

2.7 - Importancia Regionadl
De acordo com o quadro 05, verifica~se que a

castanha, no periodo de 1964 @ 1970 era o segundo produto de
exportagac da regino norte do pals,
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QUADRO 05
Participagac relative des exporiagces de castanha~do- Drasil
nas exportacoes slobals da regizo norte - 196971970,

19649 1970
Exporta— Yart.no vg Exporia~ Fart. no Vi
PRODUTOS gHo~ FOH lor tetal  gaoc ~POE  lor fotsl
(1} das expor- (1} dag exporiag
tacoea-17) coes - (D),
Min., de manganés 15,143 22,63 29,218 36,26
Saatanha~do-bra- 131.903 17,79 12,6580 15,70
‘g1l
Pimenta em grao 8.875 13,26 7. 700 9,56
Fadeiras diversas 5,820 8,70 b.775 5,41
releg e couros de  4.233 | 6,33 4717 5,85
snimeis grlvesire
Cacan 1.082 1,62 1.014 2,00
Peles & courocs 1.937 - 2,90 1.270 1,58
Prods, manufaturado 8,381 12,52 7507 9,31
Demais nroduton 9,532 14,25 G, 12Y 11,33

Pontes CACEY - Banco do Brasil 374 (11).

Com reducaoc da atividade de extragac da borra-
cha por longos anog, a castanha desempenhava um papel prepon-
derante nas ewportagoes regiconais. Ocupou a mao-de-obra libers
da pela borraciis e, até nossos disz, corrige o despemprego fra-
ciondrio por ocasiso do término da ainda reduzida  atividade

da borrvacha,
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Hag etaras de comerciatlizaces s marmeeioc da ma
téria-prima (beneficiamente}, grande contigente de mao~de~
obra € empregado em decorrencia dos métodos manusis de proces-

gamento e transporte (11},
2.8 -  Manuseio da matéria-prima

2&&301 o {}O.Leta

A coleta dos "ouricos® dé-se  entre om mesesn de
Janeiro a malic, ns esta@gw chuvossa, quando caem ac golo. T
les, as casitanhas 2o retiradas, lavadss em agua para eliming
cao das inpureszas e armazenadas precariamente, & granel, atd
gerem levadas & sede do municipio & dal pars as cidedes onde
possuen usinas de beneficismento. S
_ & coleta pode ser dividida em duas partes. A

primeira estd relacionada com a cata dos ocurigos, o exirator,

“Pjaga® o fruls, coloca-o em um cesto gque leva as costa, Qusne
do o cento estd btotalmente carregado, o085 mesmos 880 transpor-
tados por animais aos barracoes, construidos de palha ou sime-
ples cobsrturas de lonas, denomingdos de “regizmo de quebramen-—
to" do Emstabelecimento Agricola, desiinada a operaczo de ex -
tragac das sementes,

A segunda parte esitd relacionada com a guebrs
dos ourigos para g& fazer a extracao das castanhas, Os ourd -
cos sac partides manualmente com auxilic de machadinhas, fom
coes ou marbtelos, Uma vesz exirefdas, as castanhas sao submeti-
das a uma lavagem para eliminagao das impurezas e depols @as
devidamente classificades e armazensdas precariamente, agnar -
dando o transnorie pars og centros de beneficismenioc e comer-
clatizagao.

O ocuricos devem, via de regra, serem colhidos
tao logo se precipitem ao scle, do contrério, sua longa permn
nencie em contacto com o chio prejudics a guaitidade do produto
(1,4,5,29}),
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uando a coleta € boa, o extrator chega a jun-
tar de 700 a BOO ouriges/dia, aque podem render. até 100 ke
de castanhas,

05 guadros 06 & 07 indicam os dados sobre 09
componentes 4o ourigo com og respectivos rendimentos obiidos
de uma pequens amostra de frutos ds regiac de Karabd (27).

GUADRO 06

Comnonenten dos ourlcos com ¢8 resnsctivosn rendimentos

Amostra  Yeso  N¢ de cas~ Castanhas Hefugo

Nu ox tanhag/ou~ (%)  Casca amendoa (%)
rico . {7y {73

1 316 14 33,9 66,1 14,9 85,1
z2 320 i5 32,8 67,2 13,8 8b,
3 217 8 27,7 72,3 10,06 89,4
4 295 16 39,3 60,7 16,6 83,4
5 310 10 22,9 77,1 10,0 ¥0,0
& 320 16 4,7 85,3 13,1 86,9
T 312 17 39,1 60,9 15,1 84,9
£ 45 15 35,9 . Li, 1 15,2 e

Hédias 04 14 33.3 66,7 13,7 B6, 3

_ OUADRC 07
Componentes dag cagtanhsag com o8 resvpectivos rendimentosn

Amostra Castunhae Amendoas

7o Pesp Médio  Amendons Casca reso Médio

axr (%) %) Ity

1 7,6 43,9 56,1 3,4

2 7,0 41,9 B8,1 3.1

3 7,5 38,3 61,7 2.9

4 7,3 42,2 57,8 3,3

5 7,1 43,7 5b, 3 354

& 6,9 37,8 L2, 2 2,6

[ 742 38,5 61,5 3,1

3 8,3 42,4 5T, 6 35
Médins 7,3 41,1 55 4 3,1
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2.8.2 - Transportse

Og principais problemss na comerciaiizacho  do
produto 580 0 armerensmenio e o transporte,

Somente quando o exirator colhe uma boa PELCO-
la da castanha fem iniclo o transporte da producio. Ela € ene
viada em paneiros para os barracoes, por transporte snimal ou
humano{(4,32),

Dos barracoes, ag castanhas sfo levadas 805
portos primdrios de comercialiszacmo. Daf, até a sede do munici
plo, onde ¢ transporie ¢ feito por embarcecoss de pequeno
porte, face a diffcil navegabilidade dos rios{38,42)

gspe eavdglo de frensporie as malores difieunle
dades de transposicac surgem nos trechos encaichoeirados dog
rics., Ele 88 € possivel na estagao chuvosa, quando o nivel
das Aguas doeg rics o permite. A exposicas do produto zo sol e
Be chuvas, a umidzde absorvida favorecen a susa deterioragac,

Dos porips de convergencisa secunddrios, s cas-
tanhe € transportads para Belém ouv ¥anaus, onde & preparszda Ba
ra a comerciatizagmo. Entretanto, com a construgiio das diver =~
gas vias de rodagem, talg como Transamaz&nic&, Belém-Brasilis
e outras, cortando certas regioces produtoras de cagtanha, como
Varabd~re, provavelmente as salras por ali serac rapidamente
escoadas, contribuindo para e melhor conservacac 4o produte .
Feomo assim, hé necessidade de protege-lo durante a viagen, 4
pelas frequentes chuvas, pele umidade relativa (UR) e tempers-
tura média muito alts, facultando ¢ desenvolvimente révide de

Tungos.

L 2.8 - Beneficiamento

Logo apbs a coleta e a &Xﬁragga da castanha,tem
inicio a fase intermedidria de preparagac do produto, levada
a sfeito sinda ao nivel do Esisbelecimento Agricola de exira-
gan. Via de regra, as castanhas sao iavédaa nars eliminsr  ime
purezas, clasgificadas e armazenadan precaviansnte, aguardsndo
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o transporie para os centros de beneficismento, no csso Bam
iém e Lanaug. _

la verdade, nem todos oz castanheiros praticam
a Llavagem, o gue resulta no msu aspecio gque repercuts negativa
mente nos pregos. : .

ipds a lavagem, as castenhas sho classificades
novamente e enviadas As Usinas de Beneficiamenio{05).

Entretanto BRUZZI (12} =sugere gue as casta-
nhag rnos centros de producas poderism sofrer os seguintes
tratamensoa: '

g - inicialmente, deveriam ser colocadasm &

. tanques de lavagem e selegao por flotacio,
separando-ge as castanhas deteriovadas ;
mals jeves;

b -~ em segulda, seriam iransporiadss para tan-
ques de tratamento quimico esisrilizante (
sanitizante, utilizendo-se produteo guimico
inofensivo & sadde (possivelments clors na
forma de hipoclorito de sédio ou de cdlerol
onde permaneceriam durante uma hora antes
de nova selecao:

¢ - posteriormente, as castanhas seriam trans-
portadas através de umm esteira para as 88
tufas, em camadas nao superiorss a 10 em
de altura, ou em recipientes com tels de
ace inoxidével, em movimento constante ou
em estufas rotativas. 4 desidratacan deve~
ria oy realiands, recsbendo calor Do
meio de um circulador de ar guente, que os-
cilasse entre 30 a 3200, a fim de nio  afe-
tar a amendoa que deverd permanscer com o
teor de umidade natural (14 a 18 %);

4 - depois das operagoes acima ¢ que as casta-
nhag seriam transportadas apsra os silos z
rejados, onde o produte vpoderis resigtic
mais de um anc, sem perdss plgnificativesn.



2.8.4 - Classificagac

Inicialumente, as castanhas eram classificadas
segundo & procedencia, municipic on rio, sendo as malis conhew
cides a "tocantinsg®™, a “trombetss™, a "tapaide", a "xingu®
ete (38},

De acordo com LE COIHTE, citado ?or 30U%A  (37)
&8 cagtanhas devem ser classificadas pelas dimensoes:

Castanhas grandes - comprimentoc de 55-T0 mm ,
contendo 30 castanhas/litroy

Castenhaz médias - comprimentc de  45-55 mm ,
contendo 38 castanhas/litro;

Castanhas middas « comnrimento de 3045 mm
contendo 64 costanhas/litro.

O Decreto Lei ng 51.209 de 1B.08,6) (9), vigen
te até os nossos dias, resolveu o problema de clagsificagaoc,
dando zinda &o produto a svual denominagso de UASTANHA-DO-DR A~
SIL.

0 referido Decreto determina duas classes: cap-
tanha com casca (navural) e castanha sem casca (amendoal. -4
cantanha com casca € mquela gque se apresenta como fol colhids,
podendo ou nao ter side submetida a wna secagem natural. A cas
tanha com casca poderd, também apresentar-se desidratads, giian
do submetida a processos artificials de desidratagac, e quan-
do o seun contendo de umidade estiver entre 11 a 13%; ou semi -
deslidratada, quando esse teor estiver entre 14 s 18,

As castanhas com casca sao classificadas conms
castanhas desidratadas(polidas) e castanhas semidesidretadas (

polidas ou nao). Ambas possuem 3 tipos:

Captanhas desidratadasz

Tipe L - contendo 30-45 castanhas/453 gr  cu
1 libra-neso;

Tipo 2 ~ contendo 46-55 castanhas/453 gr ou
I libra-peso;
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Tipoe 3 - contendn 56 oun mals castanhas/45%3gr
ou 1 libra-peso,

. P T -~ -
Camtanhag s@mzfﬁez¢raiacme

Tipo 1 = contenao 30~45 ecastanhas /453 gr ou
L libra-pesoq

Tipo 2 - contends 56~69 castaenhas/453 gy ou
L libra-pesoy

contendo b6 on mals castanhas/453gr

+3

Pen
'
3

Wt
i

ou 1L 1lbra-npeso.

Ha classificacho ascima, & pernitide 10% de can-
tanbag defeliuosas ou danificedas ¢ 2% de impurezas, considerg
das como defelitos da prénpria castanha,

B relagac as castanhas sem casca, o Decreto
distingue duss clasgsges: castenhas sem cascs {qm%nﬁ@aa} BEM P2

1fenla e castanhas sem casca {amendon) com peignuin.

e nsaav sem peiiculs

Lal

Mipo 1 =~ contendo 200720 smendoma/453 gv on
i libra-peso

Tipo 2 ~ contendo 18O-199 amendoas/45%3 gr ou
1 libra-pesos

Tipo 3 - contendo 160-179 smendoas/453 Er oou
i iibra-peso;

Tipo 4 - contendc 140-159 awendoss/453 gr ou
1 1libra-peso;

Tipo 5 - contendo 120-139 amendoas/453 gr ou
1 libra-pesoy

Tipo 6 - contendo 100~11Y9 smendoas/453 gr on

) Libra-~pesocy

Tipo 7 - contendo menos dg 100 amendoas/ 453
gy on i Libra-peso;

Tipo 8 ~ contendo emendoas com escoriacoes e
bom estade fisieos

Tipo ¥ -~ constitufdo de vedacos de emendons.
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imendoas com neliculs

Tipo 24 - contendo 1BO-149 &m%ndoaa[éﬁ} gr
ou 1 1ibra-~pesc:

Tipo 34 ~ contendo 160-179 amendoas/453 gr
ou 1 libra-peso:

Tipo 4A ~ contendo 140-15%9 amendoas/453 gr

' ou L libra-pesc;

Iipo 5& - contendo 120-139 améndoas/453  gp
ou L Libre-pese;

Tipo bA - contenao L00-11Y amendoas/45% g
ou L libra-peso;

Tipo 7A -~ contende amendoas com escoriacoes,
cor natural e bom estado fisgico:

Tipe BA -~ contendo amendoas com escoriscdes,
cor natural e bom estado fisico:

Tipo Y4 - constituide de pedacos de amendoas.

§

As castanhas que nao se enguadram em nenhum dos
ftens acima sao clessificadas como frerugot.

De acordo com informacoes do OANFEY do Bareo  do
Brasil S/A -~ Ag%ncia Central de Belén-Pa, ag castanhsas 850 X
portadas com as seguintes denominacoes:

SUADRO 08

Lenominasoes das casianhas para exporiscao

He de castanbas/453 or, Valor USH-FOR/453 mr
TIPO natursl dried/polida natural dried nolids
1 (extra-large) 30/35 40/45 0,34 0,42 0,44
1 {larsge) 35/40 45750 0, 32 G,40 0,42
1 {wesk-large) 40/45 50755 0,30 0,38 0,40
1 (extre-medium)  45/50 55460 0,30 0,38 0,40
2 {medinm} 48/58 58768 0,28 0,36 0,38
3 {small) + de 58 4+ de 68 0,28 0,3 0,38

FontesCACEX do Banco do Brasil S/4 « Belém-kla,

0 prego FOB & com base em 1974,
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QUADRO 0%
Denominsoces da amendos para EXDOrLACAD

TIFO N0 de smendoas/453 gr  Valor USH-FOB/453 gr.
24 (Winy) L80/220 : 0,84
34 [¥idget) 160/180 0,82
44 (Swmell; 1407160 0,81
SA/6A {Fedium) 1104430 0,80
Th {Largs) 90/110 0,78
84(Chippe=d) . 0,76
Y4 (Braken) o o e s e 0,74

Fonte:CACEX do Bance do Brasil S$/4 - Relém-Fa

O prego FOB é com bese em 1974.

2.8.5 « Avrmozenamento

O armazensmento e a conservagas da  ozeitonha-do

brasii e sua amendoa constituem o problema mais importante
na comercialiizagao. A literatura sobre o assunto é escassa s

AYER3® (B) YOHOYA {(43,44).

No Estebelscimenio Agricola, ants a limpesza, as
castanhas sao, en peral, mcondicionadas em gacos e assim arma~
zenadas precarismente nos Ypaidis®, sguardande o momento de m

P

H

rem conduzidas aos depdsitos principsais, geralmente localiza -
dos na gede do municipio ou ocutra cidade muis importente, Dai,
sro transportadas para oz centros de beneficliamento gerslmente
localizados em Beiém ou ¥anaus, onde sao estocadas nos arma -
zéns ou galpoes aid a preparagee do produte para & comerciali-
zagan (27).

lizo héd cuidados empeciais por parte dos Esmtabe-
lecimentos Agricoiss ou dos Centros de Bénﬁficiamenta, guanio
ag condicoes de armaszenamenio. Altas percentagen de umidade re
lativa e temparatu&aa elevadas podem contribuir pare o degen -
volvimento de microorganismos nasg castanhas,
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YOROYA et al (43) armazenaram casianhas, parci-
aimente desidratsdas, aprementsndo as smendonas teores de  umie
dade iniciai de 6,8% em ambientes de Ul controlada, em venpers
turas de 26 a 2880, Concluiram que o nmimerc de funpos e de bag
tériss nas amendoas niko sofreun alteragbes quando as castanhas
Toran ermazenadss em ambientes de UR Auferior a 88,87, HEntre-
tanto, fol notado o aparecimento de filamentos de fungos na sy
perficie das castanhas apds 2 meses de armazensmento em  ambi-
entes de UR supericr ou igusl 88,8%. Em ambientes de UR maior
ou igual a 93,9%, houve sumento visivel de bactdrias apds 2 me
ses de srmazenamento, e de fungos apds 4 meses,

Az caslanhas podenrn ser armazensdas durante b me
gpes, no méximo, sm anblentes de UR de 80%. Em ambientes de UR
de T0%, as castanhas nao sofrersm alferagGes mesmo apds B me-
ses de armazenanento, ja em ambientes de 94% cu mails, as casts

nhag nao podem ser armazenadss, mesmwo por um veriodo de 2 moe-

8E8. .

o relacho B producfo de afiatoxina, as Aniores
citados nao encontraram condicoss ideais para o desenvolvimen-
te de fungon Asnpradliue oan an gastanha., Entretonte, naoo amGne
dons, verificaram gque nas condigtes dtimas de desenvolvimento

don fungosm, houve producao de teores elevados de afletoxina.
Explicam og Autores esse fato numa proviavel Talta, na castznha,
de elemento essencisl para & producac de aflatoxina.

Os mesnog Aulores {(44) armazensram amendops com
teores de umidade inicial de 3,3% em amblientes de UR controis~
da, & temperaturas de 2b a 288C. Concluiram gue ¢ produto pode
ser srmazenado durante um pericdo tao longo comoe b meses, &m
ambientes com UR de 70%, porém se deteriora A 80% ou mais; asg
AMENGOAS apresentaran-se com orescimento wmicroblsne na super-
f{cie, apds duas semanas de armazenamentc e a erlatoxina fol
evidenciada apds 3 meses. Recomendam os Aulores nso armazsenar
em ambilentes de teores de UR superior a 9%%, mesmo por nperio-
dog curtes (3 semanas).

Em relagas acs oulros tipes de amgndoaa, DEIRO-
SIER (17) sugere gue sejam armazenadas em anbientes de UR de
65 a 70% e temperaturas 4 0 a 2,280,
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2.8.6 - Descascamentc, Secagem, Despeliculagem e Escaldamento

0 processo de dessaﬁcamentn, com =zlgumas varia
goes, counsiste em colocar as castanhas em maceragac durante 8
& 10 horas, 2pds o gque sao submergidsy em dgua en ebulicao du-
rante 1 a 2 min, Este procedimento. faz com que as ameéndoas fi-
quem mais eldsticas e a cascs mais maledvel, Bm gegnida, ag
castanhas sio descascadas manualmente com auxilioc de um pegue-
ne aparelho de ferro que asg camprlme pelas extrew1dad&s, gue-~
brando & casca e deixando a amendoa livre. As amendoas Com
teor de uwmidade inicial de 12 a 16% saso desidratadas em egtu~
fa, & temperaturas de 50 a 550C, durante 3 a 4 dias, até redu-
zi~la a 2%, Temperaturas superiores fazem com que as amendoas
exeudem Sleo, cuja oxidagao pocde acarretar odor e gosto desa -
graddveis, Durante g retirada da cager, grande parts das amen-—
doas sofre ferimentos ou mesmo se fragmenia inferiorizande o
produto. A castanha gue melhor se presta para ¢ descascamento

é a de tipo mifddo, poie o rendimento em =méendoas inteirss é
bem superior em relacso =zos demais tipos {1,4,27).
RUESEL (36) cita método dc secar castanha de ca

Ju por meio de radisgao infra-vermelha, em periodos de apenas
alguns minutos ou segundos, quando comparszdos com horas nés
sistemas tradicionais.

- Algumas Hsznus de Beneficiamento utilizam pro-
~ceélmentas mais modernos,colocando as castanhas em autoclaves,
durante 1 a 2 min., & pressoces de 300-400 libras/ pol, quadra-
- da, antes do descascamente {(27).

' 0 processo mscanico de descascamento ainda nao
foi adotado no Brasil. Na Inglaterra, as Usinas utilizam for-
mulacoes quimicés (desconhecidas) gque provocam o congelamsnto
extremo do produto. Apés prévio sguecimento, a casca fics vi-
trificada. ror agitagao, sao quebradas devido so chogue entre
83 castanhas e nss paredes do recipientes {(27).

Normalmente, as améndoas sSoc comercializadas par
ciaimente despeliculadas. Elss perdem a pelfcula durante o
descascamento, devido principalmente & forte adecso & CABCH,

A despeliculagem da amendoa da castanha-do-bra—
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gil nao tem merecido maiores gatudos, tal como aconteceu com
a castanha de caju.

leste caso, sejundo HAENDLER e DUVERNEUIL (22)
torna-se necessaric secar parcialmente g5 smendoas em estufsa &
BORC, por aigumas horas. sstutas continuas naoc sao acongeiha -
das j& que as amendoas geriam movimentadas durante a secagenm ,
em um estégio em gue sao muito frédgeis. Recomendam os Auto-
res & extragao do ar Umido e retirada da pelicula por meioc de
jatos de ar comprimido. ‘

NETO (28), estudando o processamsnto de casta-
nha de caju, observa que com a secagem, as amendoas tendem a
se contrair e a pelicula torna-se quevredica aderindo fracamen
te & amendoa. A operageo requer muita mio-de-cbra. Nos Casoy
e que & retirada da pelicula € meis diffcil, langa~se mao de
um estilete de metnl; as amendoas correm ¢ riges de serem rige
cadas o ghe desvaloriza o produto nc mercado nacional e inter-
nacional. | _
Segundo o mesmo Autor, a mecanizagio do proces-
s0, com rendimento de 100% de amendoas despeliculadas nao foi
ceconseguida, O prcblema nac & somente o ds remocac de Tedagos
de peliculas que se mantém aderentes & améndoa, mas também na
redugao da percentsgem de quebra das ameéndoas durante a operge
ggc. Qualquer gue seja o sistema aplicado, exige o uso de mio-
de-obra para o "seabamento! ou seja, a retirada do resto de pg
l1fcula ainda aderida As amendoas.,

] AEFLI e SORGENGREI (2) patenteazram um método
para despelicular castenha de caju, com o uso de solugbes dci
das surfactantes. Os dcidos que podem ser usados no Processo
nodem ser argénicos on inorganicos, fracos éu fortes. BEntre os
deidos organicos dteis estiao por exemplo, dcido acético, deido
triclorecacético, dcido gluconico, dcido hidroxiacéiics e mise
turas. Dentre os dcidos inorganicos temos 4cido fosfdrico, dei
do sulfiarico, dcido hidrocloridrico, Acido nitrico e misturas.

Sobre ¢ escaldumento da castanha-do-brasil hé
processo patenteado nos Eslades Unideos por LOWE et al (25}, que
opera por imersac em Agua quente X temperatura de Y00 a 100 oy
e ar seco & temperaturas de 90 a 1209C. Ands o tratamenio ob-
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servou-se diminumisae da flora microbiana, methora da aparen—
cia, do sroms e gosto,

2.8,7 = Acondicionamento .

*

A castanha~-do~bragil beneficiada ¢ scondiciona-

da nas seguintes formas, segundo os tipos princinais (LLl):

Castanha com Cagts

8 - a granel;
b - em sacos de aniagem de 25 a 50 kg.

Améndoas

a — latas de 19 kg, ascondicionsdas em caixa de
papelac, duas a duas; H

& - gacos de pldsticos acondicionados em cailxa
de papelaoc.

Em geral, nao se substituil o oxigenis stmosférl
¢o dog reciplentes por gases inerves, nag embalagens herméti-
cas citadas. Sac embalagens pouco adeguadas ao produto, princl
palmente a0 caso das amendoas,

HETO (28) cita que as castanhas de caju para ex
portagao sao acondiclonadas em latas de folhas de flandres,com
capacidade individual de 12,5 kg. Xessasg embalagens, o produto
¢ submevido ao processo VITA PACK que consiste na substituigso
do ar interno por um gde inerte, no caso 002. 0 econdicionamen
to compactoe das amendoas evita o chogue durenie a manipulacio
¢ o transporte, impedinde que as amendoas se danifiquen.

DUVERNIER e HABNDLER (18]} ohsgervam que em cor-
tos paises a adigac de sntioxidantes, tals como HBA e HET, - €
permitida para castanhas de ecaju. 08 mesmos Autcres citam expg
riencias Ae conservacas em sacos plisticos, demonsirande  que .
as amendoas hrancas podem ser conservadas por mais de cinco a-
haa & gque a8 amendoas fritas, neo sofrem por meis de dois anoce

grandes alteragoes de gosto,
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STUCKEY {40), em seu trabaiho sobre o uso de an
tioxidantes na estabilizagac de alimentos, observa gque o  HBT
¢ o HEA aumeniam & vida comercial da castanha-do-brasil,

2.8.8 - Tostagem de smendoas

A tostagem das amendoas, antes do acondiciona -
menio, confere melhor aparencia ao produto, como também Lhe d&
maior acei.abilidade,

0 procésac de tostagem mais aplicado ¢ o da fri
tura, que consiste na imersac das amendoas em Sleos ou gordu -
ras comestiveis, os tempos de imersso e temperaturas, varié~
vels. _

Atualmente utiliza-se a radiagac infra-vermelhs
principaimente para amendoins, castanha de caju e améndaas (7,
18,21). ‘ ‘ ,

No caso das amendoas da castanha-do-brasil nao
hé& citagaoc de procedimento para toster o produte, sendo o mes—

mge comercislizado sempre “in-naturs®,

2.8.9 - Comercializagso

Beilém e Wansus, sao os centros principais de
comercializagao da castanha-do-brasil, A totalidade da produ -
gao converge paras essas cidades, onde o produto € beneficiado
antes de ser colocado no mercado internc e externo.

ANDRADE (%) dimtingue duss fases na comerciali-
za@éc do produto: a praimeira diz respeito & negociacao gue faz
o extrator com o empresario-produtor ou comprador; na segunda,
participa o exportador, qgque, depois de beneficiar o nroduto
{ou simplesments selecrond-~lo) coloca-0 no mercado interno ou
externo,

0 mesmo Autor cita que a castanhe~do-brasiil &
comercializada segundo tres tipos:
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a - granei, sofrendo somente processo seletivo;

b ~ com casca, passande PO um processo de desi
dratagaoc:

¢ - amendoss com ou sem peifcula, parcialmente
desidratadaﬁ.

A unidade métrica adotada para as transagoes en
tre o extrator e o empresirio-produtor é o hectolitro qus
varia de 50 a 60 kg,'coafarme 0 grau de umidade do produto.

0 merecadc interno consome apenas cerca de  20%
do total da produgao, restrito por seu cardter de alimento de
luxo (4,5,11}. '

- Campanhas promociongls poderiam incrementar o
congsumo da castanhs-do~brasil, tornando-aszs constituinte roti -
neiro na atimentacao nacional, principaimente como fonte de e-
nergia. ror outro lado, deslocaria parcelas de aquisigao de
produtos natalines, come nozes, avelas e outros tives de amen-
doas, influindo na redugac das importagses (11).

0 guadro 10 avresenta o volume fisico e o V-
~lor em cruzeiros e ddlares da importacan de produtos goncorran
tes da castanha-do-brasii (10),

QUADRO 10
.Importagac de nozes, amendoas, pinhoes doce e semelhantes,fres

CO8 QU Secns, meamo gSem Cascn & sem peiicula -

ANO QUARTIDADE VALOR
{ton.) {inh-1,000,00)} ' {U83-1,000,00)
1971 £.859 18,736 - 3.423
1972 10.248 36,391 6,017
1973 4,185 41,724 6.774
1974 6.286 37.007 5.201

Fad

Fente:inudrio BEstatistico &o Brasil - IBIE - 197%

A expanseo continuada do consume internc acabsa-
ria por neulbraliszar a vulnerabilidade desse sefor no mercado
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externo,

' A produgao da castanha, ne realidade, depende
exclusivamente da solicitagmo do comprador externe ¢ é deter-
minada pelo mercado intermacional., Nho sendo um produto bh-
sico da alimentacao dos paises gus a importam, ¢ seu congumo
é irregulex, sujeito a osmcilacdes e, portanto irregular se
torna & sua Progugas, gue depende da procura externa. Quando
estn exizte e o prego é compensador, a castenha é exirafds na
guantidade requerida; se nao hd proscura ou o Preco nso desper
ta interesse, os castanhpois permanecem deserios e azo CEB—
tanhas apodrecem no chao das matas (4).

¥o periodo de 1960 a 1974, as exporiagdes de
cagstanha-do-brasil representaram L, % do valor das exporta -
goes sgricolas. Apesar do aparecimento de exportacoes. dinami-
cag e de amplas perspeciivas de exportagoss parz o produtos
brasileires, a de castanha logrou manter sua posi¢ao no gua-
dro geral das exportacoes agricolas, no perfode citado (11).

_ QUADRC 11

Bxportacaes  Prasileires, ipriecnles e de Cagstanha~do-~brazii
DISCRIWINACAC - &m USH~1.000,000

AN Brasileiras Apricolas Coastanha-do-bresgil

1960 1.268 1.134 14

1961 1.402 1.233 | 6

1962 1.214 1.073 10

1463 1.406 1.263 g

1964 1.429 1.261 10

1965 1.595 1.349 _ 12

1966 1.741 L.511 . 15

1967 1.654 1.383 10

1968 1.881 1.614 i5

1969 2,311 185 12

1970 2.739 195 14

1971 2.904 963 14

1972 3.981 L.215 20

1973 6.199 1.864 " 23

1974 7.951 L.775 20

Fonte: Anuario Zstatistico do Brasil - 1BGE - ats 1976,




QUADRC 12
Participagao das exportactes apricolas no total das exnporta -
¢oes bragilelres - 1960 & 1474,

AN PERCEITAGEY  AND PERCEETAGE
1960 89, 4 19bs - 85,8
1961 87,9 1969 8,4
1962 88,4 1970 7,1
1963 89,8 197 33,1
1964 88,2 1972 30,4
1965 84,6 1973 | 30,0
1966 86,8 1974 50,3
1867 23,0

Fonte: Anudrio fstaitistico do Brasil -~ IBGE -~ até 1975,

QUADRO 13
Yarticipagao das exportacgoes de castanha~do-brasil no total das

exnaytagges Apricolas & no total dss exports Qomﬂ bragileiras,
DOIORTRETHS C ) =~ P omercentacam \

ANO AGRTICGOLAS BRASILEIRAS

1950 1,3 1,1

1961 1,3 1,1

1962 0,9 0,8

1963 a,7 0,6

1964 : G,8 0,7

19565 0,9 0,7

186 1,0 G,9

14567 0,7 0,6

1963 0,9 0,8

1969 b, 4 0,5

1970 7,6 0,5

1971 1,4 0,4

1972 1,6 0,5

1973 1,2 C,3

1974 1,1 0,2

Fonte: anudric Bstatistico do Brasil - IBGE - std 197%,
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étualmenté, mazis da metade das nossas exporta -
goes sao feitas de castanha com cagca, & no entanto o maior vg
lor auferido € na exportacio de amendoas, o gue permite di-
zer que deveria ser exportada somente a castanha industriali-~
zada., . |

A exportacao da castanha = granel nzo 8 vanta-
Joga, porgue possui baixa cotacao e porque requer condigoes =35
peciais de temperatura e umidade, nem gempre mantidas, durante
o transporte, o que onera o produto (5).

Verifica-se que guase a totalidade da gcasiunha
comercializada no mercado externo provém do Brasil. A nartir
ge 1959, ocorreu a "nacionalizagao™ da castanha boliviana. A
Bolivia, segundo produtor, passou & comercializar o produto a-
través dos exportadores brasileiros {(11). _ _

& eurioso verificar que hé outros paises expor
- tadores, provavelmente agueles que importam grandes guantida -~
des do Brasil & reexportam para comércios ainda n%c atingidos
pelos empresérios de nosso pais.

A castanha de caju apesar de ger no pais a tni-
ca concorrente da cuslanba-do-brasil, possuindo inclusive maj
or desenvolvimento agronomico e tecnoldgico, ainda nao consge -
guiu ultrapassd~la em relagao mo volume de produgic exportado,
¢ divisas carreadas para a balanga comercial (quadro 14).,

QUADRO 14
Volume fisico exnoriado e valor das‘exportaqﬁee
CASTANHA-DO-BRASIL __CASTANHA DB CAJU

QUAETIDADE VALOR ’ QUANTIDADE VALOR
AND {ton.} CUS3-1,000 {ton.) U83-1,000
1971 24.538 14,037 4.286 5.087
1972 37.571 20,229 7.170 8.853
1973 33.848 22,763 D398 _ 9.85%5
1974 20,664 20,022 | 7.6p2 15,023
Fonte: Anuwdrio Estafstvico do Brasil - IBGE -~ 1975,

0 quadre 15 azpresenta as exportacnes de castge
nha~-do-brasil com casca ¢ amendoas desde 1960 a 1974 (10).
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NIADRC LS
Exportacnes de castanha-do-brazil com cascas & amsndog

Cagtanha oom casca Amandoas

Volume fimico Valor Volume fisico Valor
ANO {ton,) U83-1.000 (ton.) US$-1.000
1960 21.852 8.891 4.543 5.395
1961 30.044 9.778 6.208 5.843
1962 18,697 6,242 4.332 3.668
1963 20,040 5.118 5,153 3.764
1964 19.308 5.809 4.876 4,612
1965 14,740 5.683 5,171 5.914
1966 22.154 7.177 " 8.169  7.907
1967 15.924 6.225 4,055 3.905
1968 27.567 7.829 B8.604 7.141
1969 18,695 6.810 5.419 5.266
11970 25.122 7.332 7.144 6.307
1971 18.264 7.164 6.274 6.873
1972 26,703 4.303 . 10.874 10.926
1973 24.108 10.758 9.740 12.005
1974 13,359 8,635 74305 11.587

Fonte: Brasil -« Coméreio Exterior - CACEY -~ 1974,

0a tradiciconeis mercados externcs da cagtanha
sao constituidos pelos seguintes paises: Estados Unidos, Rei-
no Unido, Alemanha Oecidental, Canadd, Argentina, Paises-Baixos,
Franga e Bdigica para smendoas e Estades Unides, Reino Unido,
Canadd, Alemanha Ocidental, Austrilis, Pafses-Baixos, Bélgice-
Luzemburgo e Argentina para castanha com casca.

0s novos mercados san formados pela Australis |
Itédlia, Austria, Néxico, Nova %Zelandia, Espanha, Irinidad-Toba
20, Urﬁguai, ffries do Sul, Alemsnha Oriental, Chile, Tchecog-
lovéaquia, Bulgéria, Hungria, Venegzuela, Israsl e Irlianda nara
cagstanha com casca e Africa do Sul, Irlanda, Nova zeigﬁéia, da
pao, Portugal, Colombia, Uruguia, Chile, Espanha, México,URSS,
Alemanha Oriental, Franga, Itdlia, Btidpia, Venezueisn, Grécisa
e Istael para ay amendoas {(11).
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Os pregos da castanha-do-brasil com casca e g2
mendozy estho copilados no gquadro 16,

Pg-ae verificar gue & Castznha no mercado atacg
dista dos Zstadoas Unidos apresents tendencis para queda,anuan
to que nas amendoas o8 precos oscilam,:

3¢ ¢ mercado se mostra propensc a absorver o
produte, & principal diretriz da vaiorizagéo da castanha-do. -
brasil consistiria na promogao comercial, acompanhada por urm
amplo programa de incentivo & produgac e melhor apresentacao do

produto,
| QUADRO 16
Preco por atacads -~ USS-fenta/lb (1856-1973)

ARD CASTANHA . AVENTOA
1956 - 140.5 | 62,0
1957 ' 139.1 BZ.4
1958 | 24.2 50.4
1959 40.5 | __ 62,3
1960 O ADLS a - 77.5
1961 - 41,0 55.9
1962 - 38,0 50,9
1963 ; 37.9 | 46.5
1964 36.2 | 59.8
13965 31.5 ‘ 69.3

- 1966 ' 31.5 59,6
1967 | 315 55.3
1968 31.5 52.6
1969 - 31.5 ~ 47.5
1970 31.9 48,3
1971 8.4 62.5
1972 47.0 R
1973 47.1 o e

FOOTE: FL.AO. - Production Yearbook, 1971 e 14874
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2.9 - Composigao quimica e valor nutritivo da castanha-do-bree
gil

A composigao quimica visando o valer nutritivo
da castanha-do-brasil fol objeto de estudos por véries pesqui
sadores. :
YECHUIK et all (32) verificaram que &  amendoa
tem a ssguinie composicag wédia: '

QUADRO 17

Composigao média da amendoa da casienha-do-brasil
Compogicag Percentazem
Umidade ' 3,0
Carboidratos totails . 3,2

Proteinas {(Hx6,25) - . 16,4

Lipideos | 69,3

Sais 355

Pibra bruta | : 4,6

Oz mesmos Autores citam gue a principal pro-

tedna da castanha £ uma giobulina, a.qual; OSBORKE {31) deno~
minou de "excelisina®™, _ _

G dleo & temperatura ambiente &€ 1fquido de cor
vamarelo-claro, com 8abor e aroma caracteristico da castanha ,
sendo agrunado na categoria de semi-aecativo, Observaram tam-
bém que a castanha possul uma boa Ffonte de vitaminaeg hidro e
lipo moliivels, sendo a concentracao em tiamina superior A do
amendoim, da castanha de caju & guase igual g da soja e de
sals minerais (célcio e fosfdro)} superiores acs encentrados
nesaes similares., Nos eunsaios bioldgicos, a castanha "in-natu-
ra® apresentou um desenvolvimenio do erescimento de PATOS
 Whistaer, praticamente igual o encontrade para animais subme-
tidos & dietas padroes de caseins.

TATEO (41) estudanto a composicho dos “cldos gra
xo8 do Gleo da castanha, constatou gque o8 cbmponaﬁtea malores
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sao os dcidos linoleico (45,27) e oleico (31,4%). O teor de
dcido linolelco reconhecido universalmente como dcide rraxo eg
sencial. ressalia a qualidade do Gleo coms fonte importante ua
ra diets slimentar,

A proteina da cestanha também foi estudada por
ROTENBERG ¢ IACHAH (3%). Baseg Autoress verifisaram gque g fari-
nha desengordurada apresentava um teor proteico de 52,037 e as
proteinas soltveis {albuminas e globulinas) nos extratos sali-
nos corresponderan a 21,37% da castanha.

Pela andlise espectrofotométrica observarsi que
a globulina € a proteina que se apresenia em maior quantidade
na farinha (37,6% do totel). A farinha da castanhs nac apresen
tou atividede proteolitica nen ahtlwtripticao '

COSTA_(16) comparou o valor bieldgice da protei
na da castanha com a proteina do leite em pd desnatado, onde
submeteu gripos de ratos da mssma ninheda a dietas de mesme
valor proteico (8,3% de proteina). Cbservou assim, que o cres-
cimento por gramaz de alimente ingerido, apds um perfodo expe-
rimental de 90 dias para o grupo de leite foi de 0,183 gr =
pare © grupco de casgstanha, de Q,iYE gr, apsnas &% maior nary
og animais submetidos 4 dieta de leite.

_ WOODROF (45) estudando a composicao guimica .e
valor nutritive de 13 variedades de amendoas, enire elas az cag
tenha-do~brasil, obteve resultados semeihantes znos encontrados
por FPECHNIE, tendo um valor caldrico de 3.150 calorias/libra ,
ficando em guinto luger em reia§éa B cutras eengénares.

¥a procura de matérias-primas ricas em protef -
'nas_susceptiveis de completar a alimentacao desequilibrada das
populagoes do Norte e Hordeste brasileire, BUJARD e NAURON{13)
estudaram o conteldo de smino~dcidos da castanha-do-bragil e
compararam a sua composicac com o tipo de proteina ideal suge-
rida pela F,A.0, {quadro 18). ‘
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QUADRO 18
Proteina da castanha-do-brusil comparada com a proteina ideal
C-if'i Eﬁqﬁkm{)t

Castanha-do- Combinagac Deficit Exceaso
brasil PAD {%) : {%}
Amino~fcido (%) {%) _
Iscleucina 2;8 4,2 33 e
Leucing 6,9 4,8 - 44
Lisina 2,6 4,2 38 —_—
Fenilalarnina 3,9

2,8 e 39
Total dos dci- ‘
dos aminados

sulfurados T8 - 4,2 e 86
¥Yetionina 5,7 2,2 o 159
Treonina 2,6 2,8 7 -
Priptofanc 1,9 1,4 o _ 36
Valina 4,3 4,2 - 2

Os Autores observaram um certo desegquilibrio a-~
parente entre osg .amino~dcidos essenciais desta proteina. Para
a lisina e & iscleucina, o déficit & amnai&erév31¢ Os amino=—de
cidos sulfurados, principalmenie a metionina, evidenciam-se em
excesgo, enquanto que o Iriplofano, gue na maior parte das pro
teinas vegetais se encontra entre 1 a 1,2% ¢ 88 animais, entre
1,2 a 1,6%, neste caso, se mostra em niveis mais eievados.

33




3 -  HATERIAL e LETODOS

3.1 - Acondicionamento hermético das amendons

.

3.1.1 - Zatéria-prima

A matéria~prima que serviu de base para a exe—
cugan do presente itrabalho constou de castanha-do-brasil, ga-
fra de 1975, adguiridas em Belém e embaladas em sscos de ania-
gem com capacidade de 50 kg cada.

Sendo esta matéria-prima adguirids j4 na fase
de comercialisagao, ela passou por uma série de etapas, inicig
da no Estabelecimento Agricola de Produgas e concluida na Usi-
na de Beneficiamento. _

As castanhas sofrersm normalmente s  seguintes

cperdcoes rotineiras:

a - coleta dog Yourigos";
b - quebra dos "ourigos” psra retirada das cag-
taﬁhas; ' |
¢ - lavagem das castanhag para eliminacgao das ip
_ PUTEZEE
. : 4 - selegro por tamanho;
- transporte parsa os centros de comercializa-
oa0.

"a Ugins de Heneficlamento

a - lavagem pera eliminegao das impurezas que
normalmente sacompanham a matéria-prima para
Usina, bem como retirada das casitanhnz  a-
“ trofiadas ou podres:
b ~ classificagaoc pelo ndmero de castanhas con-
tidas em 453 gr {1 libra-peso):
¢ - gecagem da matérias-prima para reduzir o
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teor de umidade de castanha para 10 a 117;
d - embalagem em sacos de aniagem com capacida-
de de 50 kg cada:
e —- comercimlizagaoc.

todos

T
(i

'3’1*2 -

3.1.2.1 ~ Caracterizagao da matéria-prima

_ Classificagao comercial - determinada apds a
retirada de uma smosira de 10 kg, que foi subdividida em 5 1o~
tes de 2 kg e entre esses loltes escolheu-se um para se fazer

a contagem de castanhas contidas em 453 gr,

Pego eanecifico avarenie - determinadoe em um a-

oyt o

paretho construido pela Indlistria ALEN MAR S/4 (Sas Paulo),que
consta de um receptdculo com capacidade de 1,000 ml. O resulta
- do foi dado pela relacao entre o peso da ?moaura £’ 0 volwre do

receptéculo.

Peso especifico real - colocou-se guantidades

conhecidas da amosira numa proveta. O resultado foi obtida PE=-
.1z relacao entre o peso das castanhas e o velume real dado pe-
lo sumento do nivel de dgua com o material completamente sub -

LEeIr80.,

Pego médip ~ determinado em uma balanca semi-

o & o
analitica com erro de - 0,01 gr, 0 resultado & dado pels rela-
Qan grnitre o peso de ums amosira conhecida e o mimerc de caetaw

nhag contidas nessa amosira.

Unidade ﬁeterming&a pelo méiodo nl 27.003 ge
Ag@.&.ea 11? Edigéb - 197@'{6)&
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3.1.2.2 - Preparacac da matéria-prima

Degcascamento - o processo consistiu em deixar

as castanhas em maceragho durante perfodos de 8, 10 e 12 ho-
rag, Depols em um balde de arame, foram submersss em Agua  em
ebuligao durante 1, 2 e 3 min para cada periodo de macersgio,
Ainda quentes, as castanhas foram descascadas manualmente com
auxilio de um guebrador de nozes que as comprimia pelas extre
midades, quebrando & casca e deixando as smendoas livres.

Para as castanhas gue apresentavam maior resis
tencia na retirsds da casca, foi usado um estilete de metalipm
ra auxiliar o descascanmento.

Secagem - apds ¢ descascamento as amendoas o=
ram colocadas num gecador tipo tunel, de bandejs fixs, - com
temperatura entre 50 a 959C. 4Apds um periodo de 3 a2 4 dias de
sgoagem, asg amendoas apresentavam um teor de umidade em tornc

de 2%.

3.1.2.3 - Acondicionamento

0 acondicionamento hermético das amendoas foi
feito em latas n? 2 1/2 (401x411), sem verniz interno, nas se

guintes condicoes:

a - vacuo: Toram recravadas 4 latas com 15 po-
legadas de Hg;
b ~ vicuo-Zeoido eftrice + dcido ascdrbico: fo-

ram recravadas 4 latas, revestidas interns
mente com papel de Piliro embebido em numa
solugac aguosa de dcido ¢itrico 0,017 + 4w
cidoe ascdrbico 0,03%, com 15 nolegadas de
Hes _ _
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¢ - vicuo + meta-bigsulfito de sddin: foram Te

o

cravedas 4 latas, revestidas internasmente
com papel de Filtro embebido em uma solugao
aguosa de meta-blssulfito de sddio 0,007 ,
com 15 polegadas de Hgs |
¢ - ghs carbonico: Forem recravadss 4 latas &

com um dispositivo aproprisdo, injetou-. ge
gy carvonico, substituindo o ar interno;
e - gontrole: foram recravadas 4 latas & pres -

sao ambiente e nenhum aditiveo antioxidante.

3.,1.,2.4 - Armarvenamento

As emendoas acondicionadas da maneirs acims To-
ram armszenadas em amblente fresco e seco por um periocdo de 7
meses, h temperatura ambisnte (Campines-Sp).
’ 3*1»?95 - A_ﬁéi:gﬁeg
Umidade - idem mo item 3,1.2.1L1.
Indice de rerdxido - determinado peio método no

‘28023 de A.0.ALC. 11Y¢ edigao - 1970 (6),
Imediatamente ands a abertura de cada lata, re-

tirada amostra, procedeu-se & exiracao do Sleo da amendoa, a

frioc, com éter de petrdleo (faixa de destilacior 30 a &0YC).
3.2 ~ Despeliculegen ¢ Tostagem das amendoas

3.2.1 ~ Matérig-prima

4 matéria-prima utilizada nesses experimentos
fol de mmendoss com peifculas, tipc exportacio, acondicionadas
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em latas de folhs de Tlandres, elsssificadas comercialmente 7o)
me mifddas, médias e graidas. De acordo com o Decreto Lei nv
51.209, sao classificadas como emendoas 3A, S5A/6A e TA, adqui-~
ridas em Belém. Para o processame to de ﬁcﬂﬁagem fol ussdo g@=-
' mendoas do tipo mitdda.

Essa matérie-prima antes de ser comercializadn,
passou por uma série de stapas que foi iniciada no Estabeleciw
mente Agricola de produgac ¢ terminada na Usina de Beneficia =
mento, conforme J& exposto no Item 3.1.1.,

e llgina de Feneficismento

a - lavagem da matéris-prima para eliminacao
das lmpurezas (argila, castanhas podres ou
atrofiadas, etc};

b ~ descascamento;

e - secagem das smendoas para reduzir ¢ teor de
umidade para aproximadsmente 2%:

d - classificacao pelo n de =mmendoas contidas
em 453 gr ( 1 libra-peso);

e -~ embalagem em latas de folha de flandres com
capacidade de 15 kg caday

f - comercializacao.

3.2.2 - Métodos

3.2.2.1 ~ Caracterizagac fisica e guimica das amendoas

rean especifico aparente, real, peso médio e n-

midade - determinados de acordo cem o8 procedimentos jéa cita -
dog em 3.1.2.1.

Teor de dleo - determinado pelo método no
27.004 de A.0.4.C. 110 edicao - 1970 (6},

froteinas - determinada pelo métode 125 ga
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Vodern Rood Analysis {(23). -

Gomposicac de amino-dcidos - determinada em  um

o]

enzlisador automdtico BECYNAN, modelo 120 (.
3.2.3 -~ Despeliculagen

‘3.,2.3.1 - Lespeliculagem em meio Scido

As amendoas colocadsas em contacto com  solugho
de deido fosldrico 5% e glicerina, na proporgas de 1:2, eram
agitadas durante 30 min & temperatura ambiente e & 500C. Lava-~
das com jatos de dgua para remover a solugac dcida, cujo con -
trole era feito com papel indicagdor Universal. Foram colocadas
no seczdor h 50-550C, pera reduzir s umidade para 2%,

3.2.3.2 - Decpeliculagem em meio alcalino

Usou~-se 0 mesmo processo anterior, utilizando-
se uma selugao de carbonato de sddio 5% e glicerina, na nIro-

porcac de 1:2.

4.2.4 —~ Tostagenm

Foram usados 3 processos: fritura ou contato di

reto, ar quente e radiagac infra-vermelha,

3.2.4.1 =~ Fritura ou contate direto

4 fritura foi processada em banho de dleo, pars
maeior precisso e uniformidade de temperaturas (fig.01).
Poram usados os seguintes dleos e gorduras para
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a fritura: dleo de amendoim, gordurs de coco babacu, gordura
vegetal hidrogenada e hanhig de porao,
Os tratementos reslizados nes amendoams entio re

sumidos no gusdro 19, e o resfriamento foil feito até & tempera

o

tura ambientea.

GQUADRO 1y
Tratamentos de friturs realizados nss smendoos

Tipe de &1l.c ou gordura Tem~eraturas{2C) Tempos{min,)
Uleo de amendoim 170 1 e ?
| | 180 l1e?
130 1 e2
Gordura de coco babagu ' 160 1, 2 e 3
| - 170 1e?2
180 1 e 2
190C _ 0,5, 1 & 2
200 0,5 e 1
Gordura vegeital hidrogensada _ 160 . 1, 2 & 3
' L70 1, 2 e 3
150 1 e 2
190 0,5 & 1
200 045 &1
Banha de porco - 160 1. 2 ¢ 3
170 i1, 2 ¢ 3
180 1e 2
1406 0,5 e 1
200 0,% e 1
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3.2:.4.2 - Ar quente

Para a tostagem das amendoas, utilizou~se 0 se-
cador rotativo "BENCO" (Bench Secale Hotary Dryer), gus permite
controle da velocidade de rdta@éc da carcage do secndor, da ve
locidade de entrada de ar no secador, da inclinacao do secador
e da velocidads de alimentacso do secador.

As condigoes de trabalho foram as seguintes:

g - velocidade de :utag%a da ecareaga = 10 rotne
goes por minuto (rpm);

b - fluxe de ar injetado na carcaga = 2,646 pés
clbicos por minuto (pom);

¢ - inctinagao do mecador = 3,803

4 - alimentacao = manual,

Decorrido o tempo de tostagem, aumentou-se a ve
locidade de rotagso da carcaga atdé 100 rpm a Tim de acelerar a
retirads das amendoas; segue-se resfriamento até & tempermtura

. ambiente.

QUADRC 20
Tratamentos de tostagem nos amendeas com aplicagao
de calor nor meio de ar guente

Temperaturas _ Tempos
{ ug 2 (min.}
190 : 5
190
190 £
240 1
240 2
240 3
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3.2.4¢3 ~ Radiagas infra-vermelha |

Conatruiu-ae un forno de madeira de comprimentio
0,70 m,, largurs 0,40 m e alinra 0,40 m sende as paredes inter
nag revestidas com folha de amianto de espessura 1,70 mm. Ha
parte superior, forsm c¢olocadas 3 lémpadas SICCATHERY {(infra -
vermelho para secagem) de 220 V e 250 ¥ {(0SRAN DO BRASIL - Cis
de Lawpadas Elétricas), (fig.02}. “
Uma bandeja com Tundo de tela de arames poderisa

ser colocsuva em 3 pomigoea diferiates:

posicao 1 - 05 em distsnte das lampadas:
posigac 2 - 15 cm distante das lampadas;
posicas 3 - 25 cm distante das lampadas.

4s condigoes de trabalho foram as seguintes:

& - bandeja = posicao 2j

b ~ tempog de itostagem dap amendoas com aplica-
¢ae de radiacao infra-vermelha = 4, &, &,
10, 12 ¢ 14 min.

3.2.4.4 ~ Andlises

R.2.4.4,1 - Andlise Sensorial

Foram utilizadas amendoas que sofreram tosta-
gem, itomando-se como padrso amendoas Fin-natura®, para efeltos
de comparacéo de cor, odor, textura e gosto,

_ A eguipe fol conztituida de 10 individuos de
ambos o8 gexos, cuja idade variou de 18 a 30 anos,

s testes foram realizados nos perisdos de 10
s 12 & de 14 Az 1b horas, durante a semana.

As nnalises de textura ¢ gosic foram reslizagas
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dentro de cabines apropriadas, com luz vermelha, onde o PIG -
vador recebia a parte central da amendoa em pires de fundo pre
te, engusnic que as andlises de cor e odor foram realizadas fo
ra da cablns, pols poderis induzir o provador a erros, prejudl
cando os resultados, Para os testes de cor, Toram forneeidas a
mengoas inteiras em pires de fundo branco, e para o tests de
odor as avendoas Toram picadas, no menocr tamenho poseivel e,
fornecidas em xicaras de Ffunde preto, ndequadamente preprradas
para testes deste ftipo,

Fara os experimentos de tostagem com gordura Ve
getal hidrogenada, banha de porco e gordurs de coco babagu, o
delineamento essiatistico usado foi em Blocos Imc@mpletés, tipo
IV, enguanto que pars os experimentos com dleo de amendoim, ar
quenite e radiacao infra-vermelha, fol do tipo V (15).

' Os melhores tratsmentos evidencliados em cada unm
dos processos reslizedos, foram agrupsdos em um novoe experimen
to {quadro 30) para ser esgceolhido o mais aignificétivo, com de
lineamento estatistico em Blocos 2o Acsso, com 6 tratamentos e

& repeticoss (15).

¥étodo estatistico -~ segundo oF delineamentos
usados, Blocos Imcompletos tipo IV & V, cada um dos 10 provadp

reg atribuin notas de ~5 a +5, que foram somadas e tirada o mé
dias para cada tratamento deniro do bloce, Com esses dados foil
felta o Andiise de Variancia e pele teste P de $igﬁifio§ncia .
verificou-se se havie ou nzo diferencas entre as médias dos
Ctratamentos. Apds essa etapa, para os casos em que o temte B
foi significative, aplicou~-se o teste de DUNNET (24). No caso
de Blocos go Acaso, o8 provadores ordenaram o tratamentos em
ordem crescente de preferancia em relagao a cor, odor, bLeXTura
e posto, atriduinde velores de +1 a +6, Bsses valores foram
transformados em escores pels tabela XX de FISCHER (20). Com
espes elementos foi caleoulada a médias para cada tratamenio em
cada um dos blocos e, a partir desses resuliados fol feits Anid
lise de Variancia e o teste P de gignificancia. Fara os casos
em gue o tesie P fol significativo, realizou-se um tesis de mé
dias comparando o5 tratamentos dols a dolis, usasndo-se o tesie
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de TUKEY (24}, definindo o methor tratamenio.

3.2.4,4.2 -~ Andiise gquinmica

Foram feitas andlises, na fracio lividica  ex-
trafda das amendoas qua sofreram tratamento ds toatagem e tive
ram melhores niveis de aceitagdo por parte dos provadores e .
tembém, ns amendes "in-natura para comparacac dos resulisdos,

Teor de dleo -~ idem mo ftem 3.2.2.1.

Indice de - idem ac ftem 3.1.2.5.

Indice de Todo -~ determinado pelo método - ny

28,021 de A.0.4.C. 119 edigho - 1970 (6)

Aeidos Graxos Livres - determinado pelo método

nt 28.030 de A.0.A4.C. 119 edigao - 1470 (6},
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4.1 - Caracterizagao das matérias-primss

QUADRD 21

Carscteristicsas das neifriap-primas

{1} ~ expressc em v de acido 0leics,

46

- Ciamssificagan Pesos Especificos Peso Umidade
PRODUTOS ’ comercial Aparente real médio {%)
(1) {pr/mi) {gr/ml) Fr
Tipo 34 6,66 1,03 2,71 2,08
Amendoas Tipo HA7/6A .0,64 | 1,05 3,09 3,03
Tivo TA 0,63 1,09 4,16 218
Castanhas  Tipo 3 0,53 0,97 17,84 11,64
{1) - Amendoas canti&as em 453 gr (1 libra-pesc).
QUADRO 22
Determinacoes quimicaa dasg pmendoas “in-natura®
rroteina (Hx5,46) “ 13,85 %
Teor de 4leo 65,45 %
Indice de rerdxido : 3,20 mBa/ig
Indice de Icdo : 105,48
feidos graxes livres (1) 0,10



QUADRD 23

Composicno em aninc-acidm da proiteina 8a castanha

fin~natura?,

gr amino-Aci-

gr aminoe-Aaci-

AMING-ACIDO dos/100 gr de don/ 100 gr de
nroteing, amontra.
sing 2,7TL 1,00
Histidina 2,13 0,79
Amonis 2,24 0,83
Arginins 14,3% 5,32
Acido Aspartico 9,98 3,70
Treoning 2,62 0,97
Serina _ 5,08 1,86
foido Clutemico 34,86 12,92
Prolina 4,86 1,80
Glicina .48 2,03
Alanina ' 4,03 1,49
Cisteina {meis cistina) 2,27 0,84
Valina 4,48 1,66
Yetioning 7,61 2,82
Tegleucing 3,22 1415
Leucina 8,86 3,28
Tirosina S 2,72 1,01
Fenilalanina 4,01 1,48
Trintolano nao det, nag det,

4.2 - Acondicionamento hermético

QUADRO 24

Descagcamenio da cantanhsa

ey

veriodos de macera- Agua absorvi _RENDINENTC EY

Py AL g
ANBEEDO AR - ( ks }

cao em Agua & tem~ Aa na macers 1 omin 2 min 3 min
peratura embiente, g¢ao. (%) (1)
{horas )
a8 14,00 41,20 44,35 444 30
10 14,70 44,45 45,10 45,20
12 15,60 L AB.00 47,30 47,486

{1} - periodos de imersas sm agua em eoulicac.
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QUADRO 25
Anflise das amendoas antes s depos do acondicionamento herméti

cm“
Tipo de acondicio Unidades das améndoss Indice de Perdxido
namenio Antes (%) Depois Antes (1) Depois

Véeuo g, 35 : \ 2,16 6,01 1495
Yacuo~acido oitrico

+ f0¢. ascarbico 2,35 6,37 0,01 2,13
Vacuo + meta-bissul

fito de sddio .35 6,53 0,01 2,54
Gés carbonico 2,35 2,39 0,01 0,39
Controle 2,35 _ 2,30 0,01 4,47
Ambalagenm comercial ~--- ' 2,08 o 3,20

(1)

(1) -~ Latas de folha de Tlandres, capacidade de 20 kg, acondl

clionadas ao ambiente.

4,3 ~ Degpeliculagen

' QUADRC 26
Rendimento quwlltatlve
¥
v ratur r3er ek
veio  lemperatura de OBSERVAGAO
deﬁpelmﬂulagem
Alcalino ambiente Despeliculagem parcial com auxi-
lio manuzl,
Alealil ROEg Despelicuiagenm totel sem auxilio
mamual
Leddo ambiente Pespeiiculsgen parcial com suxi-

1ie manual
alcalino 5080 Despeliculagem parcial com suxi-
lioc manual
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4.4 - Tomtagem

AUADRO 27

Regnliado do Andlise Sensorisl gque definiuv oz methores trats -

mentos de oada tipo de tomtagem,

Tempaerastura

Tempo de

Tipo de Tostagsm de Tostagen Togtagen
(0 {min.,)
Jleo de amendoin 170 1
Gordura de coco babagu 160 i
Banha de porco LED 1
Gordurs vegetal hidrogenads 160 1
nediacio infra-vermelhsa 120 6
Ar uuente 180 5

QUADRC 28

Preferencia dos tratamentos, ordem decrescente

relscao a cor, odor, btextura e gFosto,

de aceliacan,em

Cor

{dor

Textur:

7

Goato

Lr quente

1. vermelho

ford. vegeial

Jleo de smen-

gdoim

Zord. couo ba
bagu

Banha de por-
1e

Ar guente

Gord., vegeitsal
hidrogenada

Gleo de amen-
doim

Jord. coco bg
tacu

Banna de popr-

0

T. vermelho

Ar guente

Gord, coco bha-

hagu

Gord. vegetal
hidrogenads

Banha 4e pole
oo

Glec de amen=
doim

1. vermelho

Ar auente

Gleo de amendoim

Gord, ccco baba

U

Gord. wvegetal hi

drogenadsa

Barnha 4 porco

vermelho
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RUADRD 29
Andlige gquimica das amendoas tostadss -~ melhores iratamentos

hasendo no sstudo da Andlipe Sensorial,

Teor de Oleo Indice de Indice de Ad.G.L.

Tipe de tostagen (%} Perdxido  Tedo {1)
{mBa/ks)

Ar quente 64,98 12,25 88,686 Og24

Gord. vegetal

hidrogenadg 65,80 10,35 90, 35 0,28
Jleo de mmendoim 68, 20 7,86 §5,l&_ G, 20
Gord. coco babagu 66,39 745 43,16 0,56
Ranhs de poron '67,66 9,87 G9z,05. G 45
Infrawvermelho‘ b5, 26 3,46 96,45 0,26

{1} ~ Acidos Graxos Livres exnresso ap % de Acide oleico,

20 ' .
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5 - DISCUSSAC

Fo estudo da composicao quimica Ga castanhg~do~
brasil, chamz-se atencio para uma divergsencia de resultados,
quanto zos teoxres de proteiﬂag'quaﬁ@o comparadas com oz  dados
da literatura; no caso, usou-sze o Tator de conversao 5,456, re-
comendado por HART e FIBHER, pars castanhs-do.brasil,

A elevada cones :ntragao em metionina na profeing
da castanha~do-brasil c&n%t*iulrlq Tator muito imporitante pebs]

dieta alimentar das popula @oes vulnerdveis do norte, como Come
plemento a regimes especiais. £ um dado que merece ser conside
rado, mormente no egquilibrio amino-dcido das dietasd infantis ap
tificials, geraimente deficlientes de amino~dcidos sulfuradcos,

Lo gue se refere ap descasscamento, nolta-ge uma
relaﬁga entre os teores de Apua de embebigaa {on tempos de ma-
ceracdo) e o rendimento em emendoas inteiras, Tudo indica gue
teores clevados de umidade imprimen mais elasticidade & smen -
doa, facilitando o descascamento e evitando a quebra indesejé-

vel,
Nota~se tenbénm olguma relacas entre og teores
de umidade e Indices de perdxidos nas amendoas, em funcao 4o

tempo ¢ condicoes herméticas, A concentracgac da umidade das a-
mendoas ,acondicionadas com antioxidantes e vdcuo, apresentou -
se elevada. Este aumento, certasmente fol devido & dgua da soly
cao gue impregnava o papel de filtro, que revestia internsmer-
te. sz latas, admitindo-se no caso, @ sus pagsagen DPara as ameg
doss. Um dos inconvenientes desse aumento de umidede foi a pop
da da qualidade crocante,

Os valores de indice de neroxndo e apresenta—
ram ligeiramenie superiores acs das amendoas antes do acondi
ciocnamento, Os mailores valores se evidenciaram nas amendoas a-
condicionadas com antioxidantes + vicuo, provavelmente devido
a uma sceleracac da atividade enzimdtica em meio mais rico da
dpua, ou mesmo, a uma exagerada taxa metabdlica. Mo naso das a
mendoas acondicionadas & preassc reduzida, o aumento pode ter
s1do caugade por ums aulo-oxidagao, ou seja, una oxidacdo ex-
pontanea da fragio lipidica, por efeito do O, do ar remsnescepn



te na lata. 49 amendons scondicionadas com CO?_'apreseﬁtam in~-
dice de perdxide desprezivel. O controle, muﬂsejam, amendoas
sem tratsmento, apresentou valores elevados, evidenciando nro-
censo de rancificaczo incipiente.

Quanto 2 despeliculagenm, pode-se dizer gque a
glicerina participante das solugoes responsiveis pelo ProCcesso,
telvez, tenha papel de emoliente, atuzndo nas substancias de

&
derencia da pelicula nz amendea e ajudando a sua rEmOCan, O
tratamento mais eficaz se desenvolve em meio alecalino, & tempe

ratura de 5080, Observou-se o despreendimento de uma camada
certamente outra peiicule da mesma cor dx améndoa, nao citada
na Literatura especizliszada. lslores estudos histoldgicos deveg
rao ser efetuados para ssclarecer o faso, o

A anélise sensorial definiu os meithores trata-
mentos de cada tipo de tostagem. Este estudo fol feito, toman~
do-se como padréo_ a_amgﬁdoa "in-natura®, sendo aceitas comnn.
melnores aguelas en gue tiveram cor, odor, gosto . e texturs
mais préyimas 4o sadrdo. 0s resultados serviram de base pEra B
laboragao de um estude sensorial, eujo obietivo era escolher o

£

melhox i

ratanenio, facc & pr ferencia 4os provadorss em rela-
cgao a cor, odor, textura e gosto, '

4 zmilise guimica dos produtos submetidos a Ai-
fercntes tostagens revela nequena varizcao no isor de dlso  das
amendoas tostadas em reiaﬁao so padrzao, obvimmente resultante
de menor conceniragao de dgua. Ouanio ao Indice de iodo, obaer
ve-se wra pequena diminuicao no Sleo das amendoas em relagho o
padrac, talvez devido ao rompimenio ou saturagao das duplas 1i
gogoes das cudeias dos deidos graxes do dleo da castanha-do -
bresil, Os valores dos Indices de perdxido divergem na maio-
ria dos tratamentos, a nao ser pora o ceso onde Tol uesado  ra-
dingno infra-vermelha, gue apresentou um valor de 3,40 mBq  de
verdxido/kg de gordura, bastante prdxime ds améendosa que nao 50
{freu tostagem. Isso pode ser juatifica&o, pois fol o processo
menos severo e cooncords, em parte, com os ftrabalhos delIXNZRURL
gque também usou rediagac infra-vermelhs para tostar amendoas e
smendoim, Loz demais casos, o aumento verificado deve ter giw-
do provocadoe pelas altss tempesraturas usadas, acelerando a oxi

h2
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COLCLUSA

P fece so elevado teor de proteine rica em anino- dcidos

sulfurados, & castanhs poderia complementar dretas especiz

o)

e

g, de assistencia alimentar e nutricional.

0 melhor processo observado pars o acondicionamento hermé-
tico das amendoas seris o meio inerte, com o U, atmosféri-
co substituido por CO,, ou N,.

A despeliculagem se faz melhor em meio alcalino, & tewpers

tura de 5H08C,

Nog processos de tostagem, ng temperatursas mals balxas &
og tempos mals curtos conliribuem pare melhorss produios ,

conforme celtagic dog provadores do grupo panelista,

Bvidenciou~se que ag zmendoas tostades a ar quente tiveran
maior preferencia gquanto a cor, odor, textura e gosto; a-
nfra~vernsihsa, oblteve-ge produtos guas

& ia i
lificados inferior zos demalis tratamenios.

- L
45 emendoas tostadas com ar quente apresentaram malor {n-

gdice de perdxido, em relacaoc as fostadas com radisgao in -

fra-vermelha,

0 valor do indice de iodeo foi maior para as amendoss toets
das com radiacso infra-vermelha e menor para as tratadas

com ar guente,

O valor dop dcidos grawxos livres fol maior pers as ame endone
tratadas mediante fritura com gordura de coco b=bagu e

menoyr para Bs tostadas o ar quente.

Deve ser obgervado asmbiente inerte ao produte testado, faw-
ce ap seu alto conteddo de dleo,a fim de eviter rancifica-

o, & curte nprazo, do proonto final,
IFRELEE y I

54



T - BIBLIOGRARITA
01 -~ ACEVEDD Y PIEILLA, J.¥. =~ "in cagtans fel Mard elemento
coonomico de La Smazonia®. Bos sgues (sd) (58L-585) p. - Co
lombia (Ministéric ds Agri culturs).

02 ~ AERPLI, O T. 3 SOHGENFRT, H.E, ~ "lethod for FPeeling Cashew
Hutsh, - ente ng 3,796,817 Inited Sthtba Patent O0ffice

e

03 -~ ALBUQUERRUE, F.C. -~ "¥alha pards deag folhas da Castanhei-
ra do Pard csusada por uma nova espécie de funges'. - Bo-
letim Péenico do Institute 4promnomico do Horte, 38 (3-12;

p. 1960 - Belém-ka

04 - ALMBIDA, U.P. - "Castanha-do-pard, sus exportzgio e impor
tancia na economia amasonica™. Servigos de Informagao A-
gricola (SI&), 19 - Hinisiério da Agricultura, 1960 -

Rip do daneiro,

»,0, - "Castanha~do~rarda - Relatdrio ¢ Isiudos™,

iniatério do Interior wSuDerjntewaereia ao Pe“ewVOE vimen
to da Amasonisz (SUDAYM), 1968 - Belém-Pa.

H = A.D.A0¢ = "0fTicial methods of anglysis®™, 11 th ed.1970C
Assocen of Offic Analy. Chemists - Washingion,

-

. -~ AREOLT el e dle = LA A5 i M A & 55 o 2he o
07 REQLD, E.Y,. Jr *Infr r@ﬁ oven for rousting”. Patente
n® 3,528,342 United States Patent Office — 1870,

08 - AYERZT, G. - “Journ. Food Sci. Agri. 7:390 -~ 1960. Citado
em (44).

09 - HRADIL, Decrete Lei n® 51.209 de 18,085,611

10 -~ ' Instituto Brasileiro de Geopréfin e Botatistica .
R ;

Anuarios Estetigiicos do Brasil - 196D a 1975,

55




1t

12

e

i4

15

16

18

19

20

oy

BRASIL, Ministério da Agriculiura - C@miﬁﬂéo de Financig-
mento da Producgao -~ Departamento de Pesgulsas Boonomican-
"Oastanha-do-Brasil - Projeto CrD/DPE 3 - 1972, hrasilia-
DR, |

BRUZET, G.le - "Industrialiszagac da castanha-do-paréd™-Con
tribuigho & 1% Conferincia Hacional da Castanha-do-pard -
1967, Beldm-Pa

HIJART, K, : MAURON, J. - YiLg feneur en scides aminds  de
ia noix du pard (Berthollstia excelsa HJB.K.) ~ Lsboratoi
re de recherches des produits Westié, (73-80)p. 1362,

CAVALCANTE, P.B. - "Frutas co stiveis du Amazonia I%.Con

L frowns
selho Haclonal de Fe&qulsas, Instituto Hacional de Pesoul
sas da Amszonia, Museu Emilio Goeldi -~ Publicactes Avul -

gas n¢ 17 - Belém-Pa.

COCHRAYW, W.G. 3 COX, G.M, -~ "BExperimental designs® 2% +th
ed. John Wiley & Sons, Inc - lLondon - Yydney - H. York.

CosTA, D. = "Valor do crescimento ds nrot inan da casta -

nia~do-pard - 29 ensaio” -~ Bsiudos e pesguisas alimenti -

cias, 4% edicac - SAPH, 1959, Rio fe Janeiro.

DESROSTER, H.¥. = "The Technology of Food Preservation' .
The AVI rub. Co. 1973.

DUVERTTEUIL, G, s HABUDLER, L., - “"Urganisation des Usines de
L

Néeorticags mécanicgue de noix de cajsu. Prults, vol 28 ,
10 (71i-73b)p. 1973,

PILHO, C.F. - “"Coniribuicao & 1% Conferencia FNacicnal da
Castrmha-do-para -~ 1967, Belénm-Pa,

FISZHER, R. A. 3 YATES, F. -~ "Tabelas Estatisticas  pars

i
L
&
-
3

pesquisas em blologis, medicina e agricultura® . Bd

56



24 -

26 -

%)
-]
§

H

e
i

30 -

Univergidade de Sae Paulo

GINZBURG, A. S,

.

Pood Yrocessing”. -

ries =~ Leonard Hilli-London,

HAFSDLER, L. 3 DUVERKEUIL,

-

cajou dang les nrogrommes de
GOr=DE .

HART, F.L, ; FIGHER, H¢de =~
per-Verlag ¥.Y. Heildelberg

4.

"Introduction o

Boak Co,

iiar ;
i1 Hute™.

rezi
Office, 1971,

BRUCIK S ,

Je By =
Boletim

T eV Y TR TS ey
wEN IL aﬁ},—_’a:} . 4 e

atimentos®,

Tecnologia
?:EE‘{ ] Ja }.}g- bt ﬁC\ﬁ. ‘%&' ?liif
Tecnologia de Alimentos, 20

HETQ, - "Industrializag

ficIJ§

verno do Jeard - 3EDUC - Departamente de

Divisace de Experimen

Forisleza-le,

FITS LS e

Avday Kl g

tura, Vol AILII,

A Oastanheirs
10«11, 1938

e
Medre T

OLIVEIRA, A.B. = "C

tanha no Iais

57

PApplication of Infra-red radiniion

Chemical

Iad

Fatente n? 3,630,

vtagao Agropscudria

neideracoes

wo e Nédio Tocantins®, Ravisia

L}

in
and Frocess

1560

Engineering Sew

- UTImportance des neivw ae

iéveloppement” 1961, Salva -

"Modern Pood Analysis”.

w Sap, 12 - Berlim,
Ezperimental statisticag”.

1 ]
- "processing of

747 United states Patent

T o « v 2.8 -
A castanha~do-parad na indusiria de
do fenitroe Treopical de Yesgulsag g

de Llimentos, 9 - 1967, Campinss~Sp.

~do-paré” . - Boletim do Inetituio de

{13~ 2)}p ~ Campinas-Sp.

a0 da castpoha de caju’ o Go-
Recursos Naturais

- b, b, 1972 -

do rYard'.- Hevista da Agricul

sobre o exnloragho da cas

Yrangiledirn de



33

36

38

40

Geo, rafin, 11, 1 , 1940
OSBORNE ~ am. J. rhysiol. 13,53, i?@?,.ciﬁada sm {34,
PROHNIK, ¥. ; BORGES, P. 3 SISUBIRA, R, - ¥ Hstudos sobre

a castanha-~do-para®,. Instituto de rutricio da Universida-
de do fBrasil - Trabalhos e Pesquises, III, 1950,

»

-

PINHEIRO, B. ~ "Fropagagao vegetaEJVa de castanheira {(Ber
tholletin excelsa H. B.E.) - Cuse rvacoes preliminsvcc®,.lop
tribuicas do Instiftulo de Yesgulsas Agropecudrias do Hore
te (IPEAKR) B 12 Confereéncia Nacional da cestanha-do-pard-

1967, Berém~Pa.
PRODUCTTION YEARBOOK - F.4.0. (L1971 a 1974).

i TR N T AwT » . ) " - - - -
ROTEEBERG, B, 3 TACHAT, A. - "Xetudo da rroteins da castg

nha-do-pard", Informagdes do Instituto Nacional de Tecno-
logia, VIIT (7): 22-24, 1975.

RUSEEL, D.C - "Cashew ¥ut Processing" - Agr, Serv,. Bullew-
tin ng 6: 17-20 - Food znd Agric. Infs. Service - Roma
1969.

SCHRBIBER, W.R. - "The Amazon Basin Srapil Fut Industey®.
Q

reign Agric. Report n® 4, UIEE"’ Jashington DC, 1942

§0UZA, A. H. - “Castanha-do-pard, esiudo hotanice, gquimico
i ar

s tecnnlogicot®, - Hinis tério da ﬁvrlcu tura, o
& , s
sT4) - Bstudos Brasileiros, 23, 1¥63 -

vigo de In
formacae Agricolal(s

Rin de Janelro.

*

SOUZA. K, B, - "lagisnha". - Yecnologia de rrodutos Flo-

¥
restaig - Imprensa Hacional, 194/ - Rio de Jansiro-RdJ.

STUCTEY, B.B. -~ "intiloxidants as Food Sstablilizers™,
Handbook of Food Additives, cap. 4 ~ Mab, bY C.R.O. Preass,

58



41 - WATED, B, - "icid composition of the Tatly material S

€+.

ranted from the sseds of Bertholletis excelss H.B.K," .
‘ Ind, Allmentari, &O,?G:68M?Q, 1471,

42 -~ TUrIASSU, A. 3 OLIVZIZA, W, Ve = "4 castanha~do-— ﬁa“a -
estudos preiliminares™ . Iu tituto de Desenvolvimento Soci
21 do verd (IDESP) - 1971, Beléu-Pa.

43 - YOEOYA, P, ; ANTUNES, A.0. JORDAO, B. A. - % Deterdora-

rd

oo da castanha-do-para - I Armazsnamentc de amendoas’ .

Cnletanes do Instituto de Tecnelogia de Alimentos, 31213

44 - : } - "hegteriora -
cho da castenha-do-pard - I Armazenamento de castanhas®.
Nevicta Srasileira de Tecnologia, 2:117-120, 1971.

45 - WOODROOF, J.G. - "Iree Hute -~ production, rrocessing, Fro

duets® - Vol I - AVI Pub, L9&Y.




AGRADECIMENTOS

g autor agradsce ginceramenis ao Dr. Otiilio
}uerﬂelli,'pelﬁs ensinamenios e peio'apoio inteligente durante
~ desenvolvimento deste trabalho.

- ﬁo Dr., André Tcsello, Dlretor aa Faaulﬁade de
En:enﬂarla de Ailmentos e Agr¢cola da UnmqerSIGade Mstaﬁual da
Campinas, nela& f33111daaes oferecidas durante o cursc e execy

gae degte trabaiho¢

Ao 3r..Jorge Lame LSS ‘pelo incentivo nmo decoryer

a0 cursa de V stra&c.

l ¥rof. Rutn dos Santos Garrutl pala orlentaqaa
na Anailse beﬁsarlai g & Odenj Cesar BanGELra, pela aguda na

execugao das prsvam SeﬂSOrlalS.

Aa Franz betlna Fllag o a ¥aria Idcia Scares da

5ilva, pela computagao doz dados.

Aos colegaa e a todos que dlra%a O 1nd1re@amen

te colaboraram para a realizacac deste travalho.

&0




