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RESUMO

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa H.B.K), tem sido discutida com
frequéncia devido seu potencial biolégico para saude humana. Uma oleaginosa
caracteristica da regiao Amazbnica com pouco incentivo para uma excelente
producao e colheita. Ainda produzida artesanalmente em sua maioria € uma fonte de
renda para muitos. O leite € usado artesanalmente na culinaria, e desperdicado
residuo ap6s a extracao. Este trabalho visa a avaliagcdo desse residuo denominado
torta apds processamento tecnologico. Utilizando os métodos fisico-quimicos para
analise de alimentos, do Instituto Adolf Lutz (2008), Os resultados médios obtidos
para os dados fisico-quimicos foram de g/100g: umidade 3,2; cinzas 4,2; lipidios
63,4; proteinas 13,0; carboidratos 16,2; valor cal6rico 687,4 kcal/100g. Com os
dados verificamos o alto valor proteico, e alto valor calérico devido ao alto indice de
lipideos, este sendo em sua maioria o acido graxo linoléico, um &cido graxo de
relevancia ao ser humano. Estudos mostram a alta presencia de selénio na
castanha-do-brasil, este que estar presente nos minerais totais. Um excelente
antioxidante e um combatente ao cancer, podendo nado deixar de incluir na
alimentagcdo. A torta pode ser utilizada na elaboragcdo de novos produtos

alimenticios, ou como suplemento alimentar.

Palavras-chaves: Castanha-do-brasil, torta, proteinas, valor calorico.



ABSTRACT

The chestnut-Brazil (Bertholletia excelsa HBK),
hasbeendiscussedoftenduetotheirbiologicalpotential for humanhealth. A
featureoilseedfromtheAmazonregionwithlittle incentive for
excellentproductionandharvesting. Still producedhandmademostlyis a
sourceofincome for many. Milkisusedbyhand in cooking,
andwasteresidueafterextraction.  Thisworkaimsatevaluatingthisresiduecalled  pie
aftertechnological processes. Usingphysicalandchemicalmethods for foodanalysis,
Adolf Lutz Institute (2008), The averageresults for thephysico-chemical data were g /
100g: moisture 3.2; Ashes 4.2; lipids 63.4; protein 13.0; carbohydrates 16.2; calorie
687.4 kcal / 100g. Withthe data wefindthe high-proteinand high-calorieduetothe high
rate oflipids, thisbeingmostlylinoleicfattyacid, a fattyacidrelevancetohumans. Studies
show the high presenceofselenium in Brazil-Brazil, thistobepresent in the total
minerals. Anexcellentantioxidantand a fightertocancer, cannotfailto include in
thefeed. The pie canbeused in thedevelopmentof new foodproducts, or as a
foodsupplement.

Keywords: Chestnut-the-Brazil, pie, protein, caloricvalue.
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1 INTRODUCAO

A castanha-do-brasil também denominadacastanha-do-paraou castanha-
da-amazobnia, castanha, castanheira,castanha-verdadeira, castanheiro, amendoeira-
da-américa, castanha-mansa é cultivada nos Estados brasileiros do Acre,
Amazonas,Para, Roraima, e Rondbnia, bem como em boa parte do Maranhao,
Tocantins e do Mato Grosso (apud LOUREIRO et al., 1979, v.1).

A castanheira (Bertholletia excelsa H.B.K.), uma arvore tipica da regido
Amazénica ocorre em terras firmes, comsolo argiloso ou argilo-arenoso, sendo que
sua maiorocorréncia € em solos de textura média a pesada(solos mais argilosos).
Resultados experimentais témdemonstrado que a castanha-do-brasil apresenta
bomcrescimento em altura e didmetro mesmo em solos com pH &cido. Contém
importancia na geracao de renda nas atividades de producédo ecomercializagao dos
frutos e sua exploracdo madeireira, possui 6tima aceitagdaonacional e internacional.
(LOCATELLI, 2010).

A arvore possui altura em média de 30 a 50 m, com tronco retilineode
1,00 a 1,85 m de didmetro. Suas folhas sdo simples, glabras de 25 a 30 cm
decomprimento. Flores com aroma agradavel, grandes e de coloracdao amarelada.

E uma das espécies nativas mais valiosas da floresta amazédnica de terra
firme utilizada h& varias geracées como fonte de alimentacdo e de renda.
Apresenta rusticidade, crescimento relativamente rapido e caracteristicas
adequadas da madeira para serraria, sendo uma das mais importantes
espécies para programas de reflorestamento na Amazoénia (apud YARED,
1990).

A castanheira desenvolve-se bem em regides de clima quente e umido.
As maiores concentracbes da espécie ocorrem em regides onde predominam 0s
tipos climaticos tropicais chuvosos com a ocorréncia de periodos de estiagem
definidos, embora seja encontrada também em locais de chuvas relativamente
abundantes durante o ano todo. (MULLEN et al. 1995).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, (2010), a
castanha-do-brasil, ocupa um lugar de destaque entre os itens importantes do
agronegocio brasileiro, sendo um dos principais da regido Norte. O Brasil € um dos

maiores produtores mundiais desse fruto, com uma safra média de 35 mil toneladas
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e uma area plantada em torno de 325 milhdes de hectares na Amaz6nia, sendo
dividida, entre os paises que a norteiam, tendo o Brasil uma faixa média de 300
milndées de hectares, a Bolivia com 10 milhdes e o Peru com 2,5 milhdes.
Atualmente, mesmo com uma area plantada com pouco mais de 3%, a Bolivia
aparece como lider de mercado nesse segmento (apud TONINI, 2007; IBGE, 2010).

A castanha-do-Brasil possui participacdo significativa na geracao de
divisas para a regiao, cujas exportacées para os mercados internos e externos tém
ocupado importantes espacos na industria de cosméticos (6leos, cremes, xampus,
etc) e, de forma mais acentuada, na area de alimentos (améndoas, farinha,
coberturas de sorvetes, etc). Sua producgéo extrativista é considerada organica, uma
vez que nao sao utilizados adubacdes e defensivos quimicos para o seu manejo
(apud Souza, 1984; Cavalcante, 1996).
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2FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Aspectos gerais do fruto e sementes da castanha-do-brasil

2.1.1 O fruto

Seu fruto, conhecido como “ourico”, possui capsula (casca)bastante
resistente. Dentro desse ourico, encontram-se aproximadamentede 18 a 24
castanhas, que contém, no seu interior, améndoasque séo a parte comestivel, e que

correspondem as sementesda castanheira. (SOUZA, 2009).

O peso do fruto varia de 200g até 1,5 kg, com peso médio de
aproximadamente 750g. As sementes representam cerca de 25% do peso dos

frutos.

Figura 1. Castanha-do-Brasil: ouri¢co e castanhas com casca.

Fonte: EMBRAPA (2012).
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2.1.2A semente

As sementes tém formato triangular-anguloso, comprimento entre 4 e 7
cm e casca bastante dura e rugosa. As améndoas (semente sem casca) pesam
cerca de 13%, 0 peso médio de uma semente gira em torno de 8,2kg.

Podem ser consumidas “in natura” ou utiliza como ingredienteem grande

variedade de receitas. E uma oleaginosa de sabor agradavel.

A coleta de sementes € efetuada nos meses dedezembro a margo,
devendo-se coletar sempre dematrizes produtivas e que produzam

sementesgrandes e largas.(MULLEN et al. 1995).

Figura 2. Améndoa beneficiada.

-

Fonte: PENNACCHIO (2006).

Existe uma grande dificuldade no processamento tecnoldgico das
améndoas, pois ha séculos mantém inalterada a forma de cultivo da mesma. O que
traz como consequéncia a perda da competitividade doproduto brasileiro.

No Brasil, varios programas institucionais vém promovendo
campanhaseducacionais junto as industrias alimenticias, incentivando ouso de

formulados de baixo custo e nutricionalmente balanceadosque incluam a castanha-
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do-brasil como um dos principais ingredientes.A partir desses formulados, é possivel
minimizar deficiénciasproteicas, caldricas, vitaminicas e minerais. (SOUZA, 2009)

2.2 Torta da castanha-do-brasil

Na industria, um dos componentes residuais da etapa de extracdo é
denominado “torta”, e, no caso de seus granulos serem uniformizados, passa a se
chamar farinha. Possue alto valor protéico, essa matéria-prima pode ser incorporada
a diversas formas de alimentos, utilizada, por exemplo, nas industrias de panificacao
e confeitaria; também podera ser empregada em misturas comalimentos pré-

fabricados ou mesmo como ragao na alimentagcédo animal.

Segundo SANTOS et al. (2011) é possivel a elaboracdo do extrato

hidrossoluvel de castanha-do-brasil, genericamente chamado de “leite de castanha”

2.3 Aspectos nutricionais e funcionais da castanha-do-brasil

A castanha-do-brasil atualmente tem sido assunto de discusséo pelo seu
alto valor nutricional, beneficiando a saude da populagdo, com um valor econdmico

baixo.

O “leite da castanha” é um liquido branco, obtido da mistura de agua com
castanha triturada. Utilizado com frequéncia em iguarias regionais. Podendo
combater manchas da pele.

Apresentando entre 60% e 70% de lipidios e 15% a 20%de proteinas,
razao pela qual é conhecida como “carne vegetal’.As proteinas e lipidios lhe
conferem alto teor de aminodcidos sulfurados(8,3 g/100 g de proteina), sendo
provavelmente a fonte dealimento vegetal mais rica nesses aminoacidos. (SOUZA,
2009).

A améndoa dacastanha-do-brasil contém uma fracdo lipidica de
boaqualidade e alto valor alimentar, denominada de acidos graxos poli-insaturados
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que se apresentam nas seguintes proporcdes: 37,42% de oléico e 37,75% de
linoléico,totalizando 75,17% dos acidos graxos totais, bem como,24,83% de &cidos
saturados como o palmitico, o estearicoe o araquidénico, com 13,15%; 10,36% e
1,32%,respectivamente (Gongalves et al. 2002).

Outros componentes presentes na améndoa da castanha-do-brasil, e de
grande importancia para o organismo humano, com teoresrelativamente
satisfatérios, sdo as vitaminas A, B e B2 e sais mineraiscomo P (fésforo), Ca (célcio)
e Se (selénio). Este ultimo conhecidopor sua agcado preventiva contra o cancer,

doencas cardiovascularese muitas outras.

O aminograma dasproteinas da castanha-do-brasil apresenta valores
médios dos constituintes quimicos em gramas de aminoacidos por 100g de proteina,
nas seguintes proporcoes: Isoleucina, 3,09;Leucina, 8,58; Lisina, 4,53; Metionina,
7,12; Cistéina, 2,53;Triptofano, 1,10; Valina, 5,12 e Treonina, 3,02 (Souza &
Menezes, 2004).

Emexperimentos feitos segundo MOURA (1971) com ratos demonstrou
que a farinha obtida a partirda proteina da castanha-do-brasil apresenta qualidade

superiorquando comparada a soja e inferior a caseina.

E uma améndoa oleaginosa de elevado valor energético,rica em proteinas
de alto valor biolégico. Apresentamuitos outros constituintes indispensaveis auma
boa alimentacdo, como o selénio visto mais a cima, antioxidanteque vem sendo
referido na prevencdo de cancer, doengascardiovasculares e muitas outras. A
concentragdodesse elemento na améndoa varia de regido para regidoonde a planta
vegeta. Para reducdo do elevadovalor energético e/ou calérico das améndoas de
castanha-do-brasil, se faz necessario a obtencdo da tortaparcialmente ou

completamente desengordurada, atravésda extracdo do material graxo.

As améndoas apresenta uma determinada quantidade de fibras, podendo
combater na prevencao de patologias do sistema circulatério e digestivo.

De acordo BORGES (2015) citado por (apud SANTOS, 2012) é possivel
aprofundar cada vez mais o conhecimento da complexidade dos constituintes
desses frutos, colocando em vidéncia sua funcionalidade. De fato, pode-se revelar
por meio de estudos de sua constituicdo, a presenga de componentes que possuem
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funcdes diferenciadas da maioria dos frutos, e por vezes com percentuais elevados,
que podem ser considerados funcionais. E possivel classificar a castanha-do-brasil
nesta categoria, ao se reportar a definicdo aplicada pela legislagdo brasileira, por
meio da Portaria n? 398, de 30 de abril de 1999, da Agéncia de Vigilancia Sanitéria,
a saber: alimentos funcionais sdo aqueles considerados alimentos ou ingredientes
que, além das fungdes nutricionais basicas, quando consumidos como parte de uma
dieta usual, produzem efeitos metabdlicos e/ou fisioldégicos benéficos a saude, sem

supervisao médica.
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30BJETIVOS

3.1 Geral

Avaliar a qualidade nutricional da torta da améndoa de castanha-do-
Brasil, como subproduto do extrato fluido vegetal.

3.2 Especificos

a) Obter a torta da améndoa de castanha-do-brasil;
b) Realizar analises fisico-quimicas na torta da améndoa;
c) Comparar dados obtidos neste estudo com dados da literatura;

d) Mostrar a importancia da utilidade da torta da améndoa na elaboragdo de

produtos na industria alimenticia.
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5PARTE EXPERIMENTAL

5.1 Equipamentos e acessorios

5.1.1 Estufa com circulacao de ar

Para secaros residuos do extrato fluido vegetale determinar do parametro
umidade, utilizou-se uma estufa de secagem e esterificacdo, modelo 315-SE, com

circulacdo mecanica de ar.

5.1.2 Forno mufla

Para calcinar as amostras utilizou-se um forno mufla elétrico, QUIMIS-
TECNAL, com termostato variando de 1002 a 1200°C.

5.1.3 Aparelho extrator de Soxhlet

Para extracdo de lipidios utilizou-se um aparelho extrator de Soxhlet, o
qual consiste das seguintes partes: refrigerador (condensador de bolas), tubo
extrator de Soxhlet, baldo volumétrico de boca esmerilhada e chapa aquecedora
com capacidade para seis baldes.

5.1.4 Aparelho de Kjeldahl

Para a determinagé@o de nitrogénio total (proteina) utilizou-se um aparelho
de Kjeldahl composto por um conjunto para digestdo, um conjunto para destilacao,

um erlenmeyer e uma bureta.
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5.1.5 Bloco digestor Kjeldahl

Para digerir as amostras para a andlise de nitrogénio total utilizou-se um
bloco digestor de Kjeldahl, com capacidade para 42 amostras, marca QUIMIS, com
termostato de 30° a 400° C.

5.1.6 Balanca analitica

Para a determinagdo das massas das amostras utilizou-se uma balanca
analitica da marca BEL — Engineering, modeloYL 48-1 AC ADPTER I/P: AC 110/220
v 60/50 Hz O/P: AC 24V 550 mA capacidade maxima: 330 g.

5.2 Materiais e vidrarias

Dentre os materiais e vidrarias foram utilizados: espatula de aco
inox;Capsulas de porcelana;Cadinhos de porcelana;Dessecadores;Papel de
pesagem;Bico de Bunsen;Bureta;Erlenmeyers;Pipetas (volumétricas e
graduadas);Baldes volumétricos; Bastdes de vidro; Beckers;Condensadores para
refluxo; Garra metalica; Provetas;Pinceta; Pinca (Tesoura); Péra;Suporte universal;
liquidificador; coador.

5.3 Reagentes e solucoes

5.3.1 Reagentes

Os reagentes quimicos utilizados foram: acido sulfurico concentrado
(H2S04);Selénio (Se);Sulfato de potassio (K»SO.);Hexano (CeHis) P.A;Acido
cloridrico concentrado (HCI).
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5.3.2 Solucdes

As solugdes utilizadas foram: solugdo 0,02N de hidroxido de sédio
(NaOH);Solucado de fenolftaleina, 1%;Solucdo 0,02N de &cido cloridrico
(HCI);Solucao de hidréxido de sodio, 40%;Solucdo do Indicador de azul de

metileno, 1%;Solucao do Indicador de vermelho de metila, 0,2%.

5.4 Procedimentos Experimentais

5.4.1 Metodologia

As amostras de castanha-do-brasil “in natura” foram adquiridas na feira da
Praia Grande no centro histérico da cidade de Sao Luis, no Maranhédo, analisadas
no Laboratério do Programa de Controle de Qualidade de Alimentos e Aguas
(PCQA) da Universidade Federal do Maranhao.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas segundo os Métodos Fisico-
Quimicos para Andlise de Alimentos, do Instituto Adolf Lutz (2008), onde todas as

amostras se processaram em triplicata.
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5.4.2 Obtencao da torta da castanha-do-brasil

As améndoas ‘“in natura” de castanha-do-brasil, foram conduzidas ao
lavador de imersdo com aplicacdo de &gua clorada a 10mg/L (ppm) para
desinfeccao, retirada de areia e detritos, seguindo de selecao para retirada de

améndoas improprias.

As améndoas sem peliculas foram homogeneizadas em liquidificador
juntamente com agua, filtrada e esterilizada, nas proporgdes de uma parte de
améndoa para duas partes de agua, até a obtencdo de consisténcia homogénea.
Em seguida filtrou-se em filtro de tecido para separacao do extrato fluido vegetal do

residuo (bagaco).

Em seguida o residuo foi levado para estufa de circulacado de ar durante
42h a 60°C, para eliminacdao da agua em excesso e a partir dai ter o subproduto a
torta da castanha-do-brasil.

O processamento da castanha “in natura” pode ser simplificado no

fluxograma abaixo conforme as Figura 3 e 4.

Figura 3: Fluxograma de processamento da torta da castanha-do-brasil.

Castanha “in natura”

Desinfec¢ao

Separacao

Trituracao

[ )
[ ]
( ]
( ]
I

( Fitragem ]
( J
( )
( ]

Secagem do residuo

Torta

Analises fisico-quimicas

[ Umidade ] [ Cinzas ] [ Lipidios ] [ Proteinas ]

Carboidratos
.@

Fonte: O Autor.
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Figura 4:Processamento da castanha-do-brasil em liquidificador, filtragem e secagem em
estufa.

Fonte: O Autor.

5.5 Controle de qualidade da torta da castanha-do-brasil

5.5.1 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas segundo os Métodos Fisico-
Quimicos para Andlise de Alimentos, do Instituto Adolf Lutz (2008), onde todas as

amostras se processaram em triplicata.
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5.5.1.1 Umidade

A determinacdo da umidade é o ponto de partida para a analise dos
alimentos. Constituem-se na perda de peso pelo produto quando aquecido com o
intuito de remover a agua, sendo de grande importancia, pois a preservacdo do

alimento pode depender do teor de agua presente (VICENZI, 2008).

Para a andlise, foram pesadas 5g da amostra em capsula de porcelana
(previamente lavadas com agua destilada e aquecidas em estufa a 105°C, durante
uma hora sendo acondicionadas em dessecador até atingirem temperatura
ambiente). As capsulas foram pesadas em balanca analitica para afericao exata da
massa da amostra. O conjunto cdpsula e amostra foram, entédo, levados a estufa a
105°C onde permaneceu por quatro horas. As capsulas foram conduzidas ao
dessecador onde permaneceram até alcancarem temperatura ambiente, para serem

pesadas.

O valor da umidade foi determinado pela Equacgéo (1).

w —umidade(%) a 105°C  Eq. (1)

Onde:
N = perda de peso em gramas da amostra;

m = massa da amostra em gramas.
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5.5.1.2 Cinzas

A determinacgao do teor de cinzas (residuo mineral fixo ou minerais totais)
fornece uma indicacdo da riqueza da amostra de matéria inorganica, sendo este
obtido por aquecimento, em temperatura controlada de 550 - 600°C, da matriz
organica por 4 horas e pesagem da matriz inorganica ao final (VICENZI, 2008;
GREENFIELD; SOUTHGATE, 2003).

Para esta analise, foram pesadas 3g da amostra em cadinhos de
porcelana (previamente lavados com agua destilada e aquecidos em forno mufla a
600°C por uma hora e acondicionados em dessecador). Procedeu-se entdo a

pesagem em balanca analitica da massa da amostra.

O material foi carbonizado em bico de bunsen e, posteriormente, levado
ao forno mufla. A temperatura foi gradativamente aumentada até atingir 600°C,
sendo incinerado durante 4 horas. Ao término deste periodo, os cadinhos foram

resfriados em dessecador até a temperatura ambiente.

Determinou-se o valor de cinza por meio da Equagao (2).

% _ cinzas (%) a 600°C

Onde:
N = massa em gramas da cinza;

m = massa da mostra em gramas.
5.5.1.3 Lipidios

A determinagédo de lipidios foi realizada pelo método de Soxhlet, que se

da pela extracdo, com solventes, neste caso hexano, seguida de remocao por



28

evaporacao do solvente empregado (VICENZI, 2008; GREENFIELD e
SOUTHGATE, 2003).

Nesta analise, pesou-se 5g da amostra em um cartucho extrator de

Soxhlet, em seguida foi coberto por um pedago de algodao desengordurado.

O cartucho com a amostra foi depositado no extrator de Soxhlet acoplado
ao condensador e a um ao balado de fundo chato. O solvente hexano foi adicionado
posteriormente e, levado para chapa quente do aparelho, que sofreu refluxo

intermitentemente durante 6 horas.

ApGs a recuperacao parcial do solvente, o balao foi levado a estufa por 1
hora a 105°C até a completa evaporagao. A pesagem foi realizada apos resfriamento

dos mesmos.
O teor de lipidios foi determinado pela Equagéo (3).

w — lipidios (%) Eq. (3)

Onde:
N = massa em gramas de lipidio;

m = massa da amostra em gramas.
5.5.1.4 Proteinas

A matéria organica é decomposta em nitrogénio existente e transformado
em amoénio.

Este método realizado por meio de uma digestao acida. O nitrogénio da
amostra é transformado em sulfato de aménio (NH4)>SO4, 0 qual é posteriormente
separado por destilacdo na forma de hidroxido de ambénia (NH4OH) e finalmente
determinado por titulacao.
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Para a andlise de nitrogénio total, 0,1g da amostra em papel isento de
nitrogénio, foi depositado no tubo de Kjeldahl, juntamente com 2,0 mL de acido
sulfurico e 1,0g de uma mistura catalitica de sulfato de potassio e selénio (K2SO4 e
Se, respectivamente), numa propor¢ao de 2:1. Em seguida digeriu-se a amostra em
bloco digestor por 1,5 horas, apés a digestdo acrescentou-se, 2mL de agua
destilada,1 mL do indicador fenolftaleina.

Adaptou-se o tubo com a amostra digerida ao destilador de nitrogénio
colocando-se na extremidade afilada do condensador um erlenmeyer de 250 mL
contendo 25 mL de acido cloridrico (0,02 mol/L) e 3 gotas do indicador misto de
Patterson (vermelho de metila e azul de metileno) na proporgéo de 5:1. Em seguida
destilou-se a amostra durante 4 minutos. Apds esse periodo procedeu-se titulacao
com NaOH 0,02 mol/L. A porcentagem do nitrogénio € expressa pela Equagéao (4).

O método € basicamente dividido em trés etapas:

a) Digestao — o nitrogénio organico é transformado em amobnio, e o0s

componentes organicos sao convertidos em CO,, H20, etc;

b) Destilacao — fase em que o gas amoénia é liberado e recolhido em uma

solucao receptora;

c) Titulacao — determinacdo quantitativa da amoénia recolhida contida na

solucao receptora.

As reacdes que ocorrem durante o processo da determinagcdo dos

compostos nitrogenados podem ser assim resumidas:

a) Digestao — durante a fase de digestao, coloca-se no tubo de Kjeldahl a
amostra embrulhada, de preferéncia em papel impermeavel, juntamente
com a mistura catalitica (Ko.SO4 e Se) e o H,SO4 concentrado. Faz-se o
aquecimento em bloco aquecedor, e observam-se provavelmente as

seguintes reacgdes:
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H,SO,

Matéria organica : » SO, + CO2 +HO + R—NH;
A + catalisador

H.SO,

v

H.O + R —NH; R—-OH + NHs;

A

v

2 NH3 + H2SO4 (NH4)QSO4

O carbono contido na matéria organica € oxidado e o CO, se desprende,
e, no final da digestdo, o material fica completamente claro, depois de passar por
uma fase bastante escura, no inicio da digestdo. Além dos agrupamentos protéicos,
existem nitrogénio sob forma de amina, amida e nitrila, que sao transformados em
gas amdnia (NHs). Este gas formado reage com o acido sulfurico (H.SO4) formando
o sulfato de amoénio ((NH4)2SO4), conforme indicaram as reacbes. O sulfato de

amoénio formado, que fica no tubo, ao se esfriar, forma cristais.

b) Destilacao — pode ser feita por aquecimento direto ou por arraste a
vapor, sendo preferivel este ultimo. O sulfato de amoénio é tratado com hidréxido de
sédio (NaOH) a 40%, em excesso, e ocorre a liberacdo do gas amoénia (NHj;),

conforme reagao a seguir:

(NH4)QSO4+ 2 NaOH —Na,S0, + 2 NH,OH (2H20 + 2NH3)

Ao se adicionar o NaOH, deve-se usar algumas gotas de fenolftaleina, no
destilado, para garantir um ligeiro excesso de base. O gas NH3 desprendido é entéo

recebido em um erlenmeyer contendo acido cloridrico (HCI — 0,02 mol/L) mais o
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indicador misto de Patterson que, no inicio, era de cor rosa, adquirindo a cor verde a

medida que se vai formando o NH4CI.

C) Titulacdo — E a (ltima fase onde o excesso de HCI é titulado com
solugédo padrao de hidréxido de sddio (NaOH — 0,02 mol/L) com fator conhecido até

viragem do indicador. (Titulagao por retorno)

HCl(excesso) + NaOHNagql-—H'ﬂ

V x0,028
i Eq. (4)

%N =

Onde:

V = diferenca entre o volume de acido cloridrico (0,02 mol/L) adicionado e
o volume de hidroxido de sbdio (0,02 mol/L) gastos na titulagdo da amostra

em mL.

0,028 = Miliequivalente grama do N versus a concentracdo da solucao

versus a percentagem.

m = massa da amostra em gramas

A porcentagem de proteina é expressa pela Equacéao (5).

%P = %N x 5,75 Eq. (5)

Onde:

5,75 = fator de conversao para proteina vegetal.
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5.5.1.5 Carboidratos

A determinacdo de carboidratos € feita por diferengca, somando-se as
percentagens obtidas de umidade, cinzas, proteinas e lipidios.

Sendo assim, temos que a determinacao de carboidratos foi determinada
pela equacéo (6).

(%) de Carboidratos = 100 - {(%) umidade + (%) cinzas + (%) proteina +
(%) lipidios} Eq.(6)

5.5.1.6 Valor caldrico

O valor calérico determina o teor de calorias (kcal) da amostra, sendo esta

uma unidade utilizada para expressar a energia produzida pelo alimento.

Sabemos que 1 g de carboidratos e proteinas fornece 4 kcal ao
organismo e que 1 g de lipidios é capaz de fornecer 9 kcal ao organismo, Sendo
assim, temos que o parametro Valor Calérico foi determinado pela equacao (7).

Valor Calérico (kcal/ 100g) = (%P x 4)+ (%L x 9) + (%C x 4)Eq. (7)
Onde:

P = valor da proteina (%);

L = valor de lipidios (%);

C = valor de carboidratos (%);
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6RESULTADOS E DISCURSSAO

6.1 Aspectos da torta da castanha-do-brasil

O aspecto da torta obtida apds o tempo de estufa se assemelha a de uma
farinha (farinha amarela conhecida como a farinha puba no Maranho). A torta
obtida é mostrada na Figura 5.

Figura 5: Torta obtida a partir do extrato fluido vegetal da castanha-do-brasil.

Fonte: O Autor.

6.2 Controle de qualidade da torta da castanha-do-brasil

6.2.1 Umidade

O controle da umidade permite uma maior estabilidade dos alimentos pela
reducao de agua, inibindo as rea¢des microbioldgicas e retardando as enzimaticas.
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Os resultados da anadlise fisico-quimica para a determinacdo da
percentagem de umidade sdo apresentados na Figura 6. Pode-se observar que
ovalor médio de umidade da torta da castanha-do-brasil foi de 3,2%. Este valor esta
coerente e compativel com o valor encontradopor TEIXEIRA, 1954; SOUZA, 2004; e

FERREIRA, 2006.

Figura 6:Avaliacao dos valores de umidade nas amostras datortade castanha-do-brasil.

Umidade

=3
o
=
>

Estudo TEIXEIRA, 1954| SOUZA, 2004 FERREIRA, 2006
® Umidade 3,2 4,4 6,7 6,8

Fonte: O Autor.

Por se tratar de torta a umidade deve ser relativamente baixa. Isso

favorece o estudo, pois com uma umidade baixa teremos um tempo maior para que

ocorra a rancificagdo da amostra.

6.2.2 Cinzas

O teor de cinza de uma amostra indica a riqueza em elementos minerais

presente. Através desta analise pode-se determinar a quantidade de cada elemento
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presente na amostra, tais como: selénio, ferro, zinco, cobre, magnésio, potassio,

célcio, manganés, fésforo, etc.

Os resultados da analise fisico-quimica para a determinacdo da
percentagem de cinzas sao apresentados na Figura 7. Pode-se observar que ovalor
médio de cinzas da torta da castanha-do-brasil foi de 4,2%. Este valor esta coerente
e compativel com os valores encontradospor TEIXEIRA,1954;SOUZA, 2004; e

FERREIRA, 2006.

Figura 7: Avaliacao dos valores de cinza nas amostras datortade castanha-do-brasil.

Cinzas

g/100g

Estudo TEIXEIRA, 1954 SOUZA, 2004 FERREIRA, 2006

ECinzas 42 3,6 8,85 6,06

Fonte: O Autor.

Os valores de minerais totais (cinzas) apresentaram-se altos tanto neste

estudo, quando comparados com os valores da literatura.

6.2.3 Lipidios

A riqueza em gordura pode influenciar o armazenamento de alguns
produtos, uma vez que a gordura dos alimentos constitui uma fracdo bastante
instavel, pois alimentos ricos em tal substancia rancificam facilmente. Os alimentos
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rancificados perdem grande quantidade de certos nutrientes essenciais como as pro-

vitaminas A, e D, caroteno, complexo B, etc. e alguns acidos graxos podem sofrer
destruicao oxidativa.

Os resultados da analise fisico-quimica para a determinagdo da
percentagem de lipidios sdo apresentados na Figura 8. Pode-se observar que ovalor

médio encontrado na torta da castanha-do-brasil foi de 63,4%. Este valor esta

coerente e compativel com o valor encontradopor TEIXEIRA, 1954.

Figura 8: Avaliacao dos valores de lipidios nas amostras datorta decastanha-do-brasil.

Lipidios

)
o
o
T
(o))
Estudo  TEIXEIRA, 1954 SOUZA, 2004 FERREIRA, 2006
| m Lipideos 63,4 67 25 19,17

Fonte: O Autor.

O valor baixo encontrado por SOUZA,2004;FERREIRA, 2006; € devido

analisarem uma torta desengordura pelo método de prensagem.

O teor de gordura da améndoa desidratada € extremamente alto, em
torno de 67%, que em comparacao com as demais oleaginosas, mostra um valor em
torno de 25% de &cidos graxos saturados e 75% de insaturados, com maior
prevaléncia de acidos graxos poliinsaturados, com valores menores apenas que as
oleaginosas como nogueira, noz, pinho e amendoim. Assim, todas demonstram sua
importancia pelo alto conteddo em 4&cidos graxos Omega-6 e Omega-9, com
conteudo consideravel de Omega-3 (YANG, 2009; Nascimento, 1984).
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Do ponto de vista nutricionaleste constituinteé importante, de modoque
estudos afirmam que o maior componenteda fragdo graxa da améndoa de castanha-
do-brasil é o acido graxo linoléico, reconhecido universalmentecomo acido graxo

essencial, de grande relevanciapara alimentagcao humana.

6.2.4 Proteinas

Sabe-se que o teor protéico de um alimento ndo € suficiente para
estabelecer a qualidade nutricional da proteina presente, pois esta tem seu perfil de
aminoacidos variavel conforme a fonte de origem (GIBNEY et al., 2005).

Os resultados da analise fisico-quimica para a determinagdo da
percentagem de proteinas sdo apresentados na Figura 9. Pode-se observar que
ovalor médio encontrado na torta da castanha-do-brasil foi de 13,0%. Este valor esta

coerente e compativel com o valor encontradopor TEIXEIRA, 1954.

Os valores encontrados por SOUZA, 2004; FERREIRA, 1954; foram
elevados, ambos trabalharam com a torta desengordurada.SOUZA, 2004
utilizoucastanha contendo sua pelicula marrom. Ao prensar eliminaram o contetdo

graxo da amostra e concentrou as protel'nas.
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Figura 9: Avaliacao dos valores de proteinas nas amostras da torta de castanha-do-brasil.

Proteinas

o)
o
o
Ly
o)
Estudo TEIXEIRA, 1954, SOUZA, 2004 FERREIRA, 2006
® Proteinas 13 17 40,23 28,34

Fonte: O Autor.
A castanha-do-brasil possue um valor protéico cerca de cinco vezes o

conteudo protéico do leite bovino “in natura”. Fator importante, também, € que a
0S aminodcidos essenciais ao ser humano

proteina da castanha possui

(CDT/UnB/2007).

6.2.5 Carboidratos

resultados da andlise fisico-quimica para a determinacdo da

Os
percentagem de carboidratos sdo apresentados na Figura 10. Pode-se observar que

ovalor médio encontrado na torta da castanha-do-brasil foi de 16,2%.
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Figura 10: Avaliagdo dos valores de carboidratos nas amostras da tortade castanha-do-

Carboidratos

o
o
o
=
o
Estudo TEIXEIRA, 1954 | SOUZA, 2004 |(FERREIRA, 2006
m Carboidratos 16,2 7 3,37 39,63

Fonte: O Autor.

Carboidratos é o termo genérico que se refere aos acucares, elementos
que desempenham diversas fungées em nosso corpo, sendo 0 mais importante a
nutricdo das células do sistema nervoso central, e 0 organismo se utiliza de todos os
artificios para manter estas células alimentadas, pois o suprimento de glicose néao
pode parar (SILVA, 1981).

6.2.6 Valor Caloérico

O valor calérico determina a quantidade de calorias que ingerimos por
grama de alimentos consumidos. Este € determinado pelos teores de proteinas,

lipidios e carboidratos.

Os resultados da analise fisico-quimica para a determinagdo da
percentagem dovalor calérico sdo apresentados na Figura 11. Pode-se observar que
ovalor médio encontrado na torta da castanha-do-brasil foi de 687,4 kcal/100g. Este

valor esta coerentequandocomparado com valor encontrado por TEIXEIRA, 1954.
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Figura 11: Avaliacao dos valores caléricos nas amostras da torta de castanha-do-brasil.

Valor calorico

o)
o
o
IS
©
3]
X
Estudo TEIXEIRA, 1954/ SOUZA, 2004 FERREIRA, 2006
® Valor calérico 570,6 751 400,6 444 41

Fonte: O Autor.

O valor encontrado no estudo mostra coeréncia com 0S mesmos

encontrados por TEIXEIRA, 1954 por se tratar de uma torta ndo desengordura,

apresentado um alto valor calérico.
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7CONCLUSAO

Os métodos aplicados, todos recomendados por dérgaos competentes,

mostraram-se eficazes do ponto de vista analitico.

Os resultados encontrados na torta da castanha-do-brasil confirmam
sobre o excelente valor protéico de origem vegetal.

Apresentamelevados valores cal6ricos, ndo podendo exceder 0 uso na

dieta alimentar.

Ficara para trabalhos posteriores a quantificacdo de minerais como o
selénio. A determinagéo de fibras. Utilizagdo da torta como enriquecimento de algum
produto satisfazendo o mercado da industria alimenticia.
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