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Resumo:

A castanha do Brasil € uma espécie com ocorréncia na Amazoénia de uso multiplo. Contudo, ha poucos
estudos que avaliam o valor proteico das tortas formadas a partir de diferentes tipos de manejo das sementes
antes da extragdo de 6leo. Objetivo foi avaliar o valor de proteina das tortas de castanha formadas a partir de
diferentes condi¢bes de manejo das améndoas. As sementes de castanha foram compradas de coletores de Ji-
Parana, RO. Foram secas em lotes de 1 kg a 60, 70 e 80°C nas umidades 4, 6 e 8% em estufa de ventilagdo
forcada. Em seguida, trituradas e prensadas. As tortas foram avaliadas quanto ao teor de proteina bruta de
acordo com metodologia de Lutz (2008). Verificou-se que as sementes secas a 80°C a 4% de umidade tiveram
uma torta com valor de proteina de 25,75% néao diferindo com tratamentos de 70°C a 4 e 6% de umidade,
indicando ser uma fonte rica de proteina. As sementes secas 80°C a 4% de umidade tiveram tortas com valor
de proteina superior aos demais tratamentos.
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Introducéo:

A Bertholletia excelsa H. & B., € uma espécie nativa da Amazodnia, protegida por lei. Distribuida nos
estados do Maranhdo, Mato Grosso, Para, Acre, Rondbnia, Amapa, Roraima e Amazonas e nos paises
vizinhos como Venezuela, Bolivia, Peru, Colémbia e Guianas (BRASIL, 2000). O fruto possui cerca de 10 a 27
sementes oleaginosas de elevado valor energética e rica em proteinas (SOUZA e MENEZES, 2004).

A castanheira € uma espécie de uso mdltiplo, sendo as améndoas usadas para extracdo de Oleo e
comercializadas para industrias de cosméticos e alimenticios. O 6leo obtido pela prensagem mecénica gera
cerca de 37,32% de 6leo e 62,68% de torta (BELPHMAN et al, 2014). A castanha coletada no pais é exportada,
principalmente, para a América do Norte e Europa (GLORIA e REGITANO-D’ARCE, 2000).

O uso da torta pode ser uma alternativa viavel para indUstrias, cooperativas e/ou comunidades rurais
com beneficios ambientais, sociais e econdmicos a partir da maximizacdo do uso do residuo na alimentagéo
(KOROBI et al., 2005 e THASSITOU et al., 2001). A fabricacdo de farinha é formada a partir da perda parcial
ou completamente do 6leo das améndoas (KATO et al.,, 2016) sendo utilizada pela indlstria alimenticia
(FERREIRA et al., 2006).

Souza et al (2004) descrevem que a torta pode apresentar diversas alternativas de aplicacdo industrial,
como na area de panificacdo, sorvetes, dentre outras. Ressalta-se ainda que o uso multiplo da castanha
permita as comunidades aumentarem a organizacdo socioecondémica das areas extrativistas da floresta
Amazonica (SILVA et al., 2004). E importante salientar a necessidade da determinacdo da composicao fisico-
guimica, para um maior e melhor aproveitamento tecnolégico da torta (KATO et al, 2016).

Contudo, ha poucos estudos que relacionam os processos de manejo das améndoas antes do
processo de prensagem como selecdo das sementes, tempo de secagem, teor de umidade ideal, bem como, a
relacdo desses fatores sobre a qualidade da torta. Portanto, o objetivo do trabalho foi avaliar o valor proteico
das tortas de castanha formadas a partir de diferentes condi¢cdes de manejo das améndoas.

Metodologia:
Processamento da amostra

A espécie utilizada no experimento foi a Castanha-do-Brasil (Bertholetia excelsa H. B.). Os frutos foram
comprados de coletores em areas circunvizinhas a Ji-Parana: separadas em lotes de 1 kg em redes de nylon.
O teor de agua inicial das sementes foi determinado pelo método da estufa a temperatura de 105°C por 24
horas de acordo com Brasil (2009).

Os frutos foram secos em estufa de ventilacdo forcada nas temperaturas de 60, 70 e 80°C até
alcancarem os teores de agua de 4, 6 e 8%, antes da extragcdo do 6leo. Em cada tratamento, combinacgdo da
temperatura x umidade, foi usada 1 kg de améndoas e quatro repeticdes. Os tratamentos foram determinados
por meio do acompanhamento da perda de massa das sementes durante a secagem.

A massa das amostras, correspondentes a cada um dos graus de umidade desejados, foi previamente
determinado por meio da Equacdo 1 (ALMEIDA et al., 2006). ApGs atingir os teores de agua desejados, as
améndoas foram separadas do tegumento com auxilio de um martelo.
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i = 100 —1Ui)
(100 —UF)

mf =
(Equacéo 1).

Em que:
mMf_ Massa final
Mi_ Massa inicial
Ui Teor de agua inicial
Uf. Teor de agua desejado

Extragao por prensa

Foi desenvolvida uma prensa hidraulica manual que suporta uma pressao de até 15 toneladas. As
améndoas da castanha foram colocadas no bloco de ac¢o inox e prensadas por 4 horas. O equipamento
desenvolvido teve como premissa o baixo custo de confeccéo, facilidade de uso e manutencéo, possibilitando o
aumento da producéo familiar e, consequentemente, diversificagdo dos produtos ofertados no mercado local.

Determinagao de proteina da torta da castanha

As tortas foram avaliadas quanto ao teor de proteinas brutas de acordo com a metodologia de Lutz
(2008) utilizando o fator de conversdo de 5,46 (AACC, 1995). Além disso, foi realizada uma comparagdo do
valor proteico da torta com o padrdo estabelecido pela Instru¢do Normativa n® 8/2005 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA para o valor proteico das farinhas.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro repeticdes por
tratamento (temperatura x umidade). O software usado foi 0 Assistat, versdo 7.7 e as médias apés andlise de
variancia comparada pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discusséo:

A torta obtida a partir do manejo das sementes secas a 80°C a 4% teve o maior valor de proteina
(25,75%), contudo nao diferiu estatisticamente dos tratamentos 70°C a 4% e 70°C a 6% (Tabela 01).
Resultados semelhantes de proteina foram apresentados por Kato et al (2016) ao avaliar a torta de castanha-
do-Brasil (27,12%), Ferreira et al (2006) 28,34%, Gléria e Regitano-D’Arce (2000) encontraram 47,6% de
proteinas na torta prensada e desengordurada com hexano.

Souza e Menezes (2004) tiveram um valor de proteinas de 40,23%, superior ao estudo, devido
possivelmente a torta ter sido resultado de dois processos de prensagem, seguido de extracdo por solvente
hexano. Contudo, os autores ndo descreveram a temperatura de secagem das améndoas antes do processo
de prensagem. E importante ressaltar que a procedéncia das sementes e 0s processos realizados antes da
prensagem influenciam a quantidade de proteina na torta, assim como a baixa umidade da torta diminui a
atividade microbiana, possibilitando maior conservagéo (KATO et al., 2016).

Tabela 01: Representacdo da comparacédo de teor proteico em diferentes temperaturas e teores de umidade.

Temperatura/ Teor de Umidade Proteina Bruta (%)

80°C 4% 25,75a

80°C 6% 22,22bc

80°C 8% **

70°C 4% 23,52ab

70°C 6% 23,94ab

70°C 8% 18,38d

60°C 4% 20,10cd

60°C 6% 21,91bc

60°C 8% 22,59bc

*CV%: 4,8
*Coeficiente de Variagéo *Amostras perdidas durante o processo de secagem.

De forma comparativa, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, pela Instrucao
Normativa n°8 de 2005 (MAPA, 2005), estabelece a proteina minima da farinha de Trigo do tipo 1 de 7,5%.
Logo, estudos que implementaram com torta de castanha para formacdo de bolo, massas ou biscoitos
aumentam o valor proteico. Reis e Souza (2005) apresentam a composi¢ao quimica da farinha de castanha do
Brasil e, da mistura do bolo instantaneo fabricado com até 20% de farinha desengordurada demostraram
respectivamente que esta, contém 22,25% para proteina bruta. O bolo produzido apresentou em sua
composicao quimica 6,62% de proteinas.
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De acordo com Kato et al (2016) a caréncia proteica € um dos principais fatores, que a auséncia de
proteinas no metabolismo humano é o responsavel pela desnutricdo, desse modo, como a farinha de castanha
apresenta alto valor nutricional, tornando-se uma excelente fonte proteica.

Conclusdes:
As améndoas submetidas a secagem a 80°C a 4% de umidade possibilitou a formacédo de torta de
castanha-do-Brasil com maior valor proteico em relagdo aos demais tratamentos.
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