Castanha-do-brasil

Explorada em toda a Regido Amazénica,
a castanha-do-brasil, Bertholletia
excelsa H.B.K., constitui-se um dos
produtos de maior importancia
econdmica para o Acre, Amazonas, Para
e Rondbnia, sendo também estes
Estados os principais produtores
brasileiros.
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A producado brasileira € quase toda
exportada, sendo seu consumo interno
de apenas 1%. A castanha é consumida
in natura e comercializada em casca ou
descascada.

Dado o agradavel sabor e reconhecido
valor nutricional, seu consumo pode ser
incorporado ao cotidiano alimentar da
populagao brasileira, sendo necessario
o aproveitamento industrial, para obter
produtos que preservem suas
qualidades naturais e que possam ser
armazenados por longos periodos.

Seu consumo podera ser incentivado
pela oferta de produtos variados como
farinha de castanha, castanhas
despeliculadas salgadas, castanhas
salgadas tostadas, castanhas tostadas,
oleo de castanha, castanha com
diferentes tipos de coberturas e
castanha cristalizada. .

Caracteristicas Nutricionais

Aaméndoa é um produto vegetal de alto
valor nutricional que apresenta entre
15% a 20% de proteinas, 60% a 70% de
gorduras com acidos de alto valor
alimentar, além das vitaminas A(10 Ul) e
B1 (1.150 mcg) e sais minerais, como
fosforo (0,664 g), calcio (0,195 g) e
selénio (2.960 mcg/100 g), conhecido
por sua agao no combate ao cancer.

Farinha Desengordurada de
Castanha-do-brasil
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Afarinha ammm:ooﬁacﬁm,am € um produto
que poder ser utilizado na composicao
de formulados alimenticios, otimizados
por técnicas de baixo custo, poucas
restricoes sensoriais e balanceados
nutricionalmente, usados no preparo de
mingaus e na elaboragédo de paes,
biscoitos e bombons.

Composigao quimica e nutricional
farinha de castanha-do-brasil.
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Componentes (g/100 g)
Proteina bruta 14,97
Gorduras 38,6
Umidade 4,78
Cinzas 4,30
Carboidratos 3:93
Fibras brutas 5,50
Fosforo 0,31
Calcio 0,22
Magnésio 0,22
Potassio 0,29

Fonte: MEDEIROS & w._...N_HO (2002).
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Améndoa despeliculada.




Obtencao de Farinha
Desengordurada

A farinha desengordurada de castanha-
do-brasil para uso alimenticio pode ser
obtida utilizando-se miniprensa  tipo
expeller. Previamente, as castanhas
devem ser despeliculadas, aquecidas
em estufas a 65°C-70°C por 2 horas. Em
seguida, transferidas para a prensa,
tomando-se o cuidado de borrifar um
litro de agua a cada 10 kg de castanhas
colocados no alimentador da prensa. i
torta desengordurada de castanha é
levada para estufa com circulagao
forcada de ar a uma temperatura de
65°C, durante 4 horas, resultando numa
farinha que apresenta coloracao
branco-creme e aroma caracteristico.
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Farinha de castanha-do-brasil
desengordurada.
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