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O processamento da castanha-de-caju de forma
mecanizada gera em torno de 40% de améndoas

quebradas, que possuem valor de mercado inferior
ao das améndoas inteiras, sendo consideradas
subprodutos do beneficiamento. Uma das

formas de valorizar esses subprodutos é o
desenvolvimento de novos produtos derivados da
améndoa do cajueiro.

Os extratos hidrossoltveis de améndoas,
conhecidos popularmente como leites de améndoas
ou leites vegetais, sdo produtos prontos para
consumo, que podem ser ingeridos tanto por
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pessoas com intolerancia a lactose, quanto por
aquelas que optam por dietas sem derivados de
origem animal.

Os processos tradicionais de obtencéao de

extratos hidrossollveis de améndoas consistem
basicamente de maceracdao das améndoas,
trituracdo com agua, filtragem, homogeneizacao

e cozimento que resultam em um produto de
aparéncia semelhante ao leite de vaca. Bebidas a
base de oleaginosas e améndoas como substituicao
ao leite de vaca sdo bastante conhecidas na Asia,
mas menos populares no Brasil. Na literatura,
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encontram-se relatos de obtencao de bebidas
obtidas de castanha-do-brasil (CARDARELLI;
OLIVEIRA, 2000; FELBERG et al., 2004, FELBERG
et al., 2009; SOUZA et al., 1987), améndoas
(BERNAT et al., 2014) e babacu (CARNEIRO et
al., 2014). Para castanha-de-caju, Morais (2009)
descreveu um método que envolve pasteurizagao
do extrato com consequente necessidade de
refrigeracdo. Reboucas et al. (2014) trabalharam
com misturas de extrato de castanha-de-caju e
suco de maracuja, e Xerez (2012), com misturas
de extrato de castanha-de-caju com café.

Neste Comunicado Técnico, sao descritas
as diferentes etapas de obtencédo do extrato
hidrossolivel de améndoas de castanha-de-caju

utilizando esterilizacdo com temperatura ultra-
alta (UHT, do inglés "Ultra-High Temperature") e
suas principais caracteristicas fisico-quimicas e
aceitacao sensorial.

O processo descrito pode ser utilizado como forma
de agregacao de valor as améndoas quebradas e
diversificacdo de producao. Para os consumidores,
a disponibilizacdo de extrato de améndoa de
castanha-de-caju no mercado representa maior
diversidade de produtos de qualidade para consumo.

No fluxograma da Figura 1, sdo mostradas as
operacoOes para obtencao do extrato hidrossoludvel
de améndoas de castanha-de-caju e, na sequéncia,
sdo detalhadas as etapas necessarias.
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Figura 1. Fluxograma do processo para obtencédo do extrato hidrossolivel de améndoa de castanha-de-caju.
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Pesagem e trituragao

Os ingredientes para preparacao do extrato devem
ser pesados respeitando-se a relacao de uma
porcao de améndoas para dez porcdes de agua.
Do total de 4gua e améndoa, deve-se pesar 3% de
acucar refinado. O material deve ser triturado em
moinho coloidal por 4 minutos (Figura 1 e 2).
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Figura 1. Ingredientes sendo adicionados ao
moinho coloidal para preparacédo do extrato
de améndoas de castanha-de-caju.
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Figura 2. Trituracdo para obtencéo do extrato
de améndoas de castanha-de-caju.

Tratamento térmico

A esterilizacdo deve ser realizada em equipamento
trocador de calor tubular, atingindo temperatura

de 140 °C, com tempo de retencado de 4 segundos
(Figura 3). A letalidade desse processo (valor F)

é equivalente a de 5,2 minutos de esterilizagao

a 121,1 °C, quando calculada de acordo com
Holdsworth (1997) e Smith (2003), sendo utilizada
como referéncia a temperatura de 121,1 °C e valor
z = 10 °C, para o esporulado meséfilo Clostridium
botulinum, considerando-se efetivo tratamento
com Fo maior que 3 minutos.

Figura 3. Tratamento térmico para obtencdo do extrato de
améndoas de castanha-de-caju.

Envase

O produto deve ser envasado em capela de envase
asséptico. Para garantir a esterilidade, aconselha-se
envasar a quente (Figura 4), entre 80 °C e 90 °C, em
garrafas de vidro de 220 mL, previamente lavadas e
imersas em agua fervente por 10 a 20 minutos, em
condicOes de rigorosa higiene, fechadas rapidamente
com tampa plastica rosquedvel, aguardando 2 a 3
minutos em posicao horizontal antes do inicio do
resfriamento, de forma a que o calor do extrato
ajude a eliminar microrganismos presentes na
tampa. Atencéao especial deve ser dada a torcéo

da tampa, de forma a garantir a vedacao e evitar

a recontaminacao. Nas indUstrias, com uso de
equipamento em que a condicdo de esterilidade do
ambiente é garantida, ndo existe necessidade de
envase a quente.
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Figura 4. Envase do extrato de améndoas de castanha-de-
-caju.

Resfriamento

As garrafas devem ser imersas em banho de 4gua
em temperatura ambiente, potavel, com 1 mg/L

a 2 mg/L de cloro livre, até atingir temperatura
inferior a 30 °C. O nivel de 4gua deve ser tal

que nao ultrapasse o gargalo das garrafas. Esta
etapa é dispensavel, no caso de indudstrias com
equipamentos adequados para envase asséptico,
e onde o resfriamento é efetuado na sequéncia da
esterilizacdo, antes do envase.

Rotulagem e armazenamento

As garrafas devem ser secas, rotuladas e, em
seguida, armazenadas em temperatura ambiente
(aproximadamente 28 °C). Nessas condigcdes, o
extrato apresenta vida de prateleira de pelo menos
4 meses (Figura 5).

Figura 5. Extrato de améndoas de castanha-de-caju
envasado em garrafas de vidro.

Caracteristicas do extrato

A composicao do produto ird depender da matéria-
-prima utilizada em sua formulagado, mas espera-
-se que extratos preparados de acordo com as
recomendacdes descritas neste Comunicado
apresentem teor de proteinas em torno de 1,7
g/100 mL, gorduras de 3,4 g/100 mL, cinzas de
0,2 g/100 mL, carboidratos de 5,5 g/100 mL,
so6lidos totais de 11,0 g/100 mL, pH de 6,5 e valor
energético total de 60 kcal/100 mL.

Incorporagao de sabores e
caracteristicas sensoriais

O extrato preparado de acordo com as
recomendacoes deste Comunicado apresentou
aceitacao sensorial média para impressao global de
6,9 em uma escala de 9 pontos, correspondendo
a avaliacao hedoénica “gostei” por parte dos
provadores. O indice de aceitacao, que é a soma
das frequéncias das avaliacoes que ficam do

lado positivo da escala hedbnica, ou seja, das
notas variando de 6 (gostei pouco) a 9 (gostei
muitissimo), foi de 75% (MEILGAARD et al., 2006).

Uma variagcao de processo pode ser realizada com
a inclusao, na etapa de pesagem e trituracao,

de produtos que acrescentem sabor ao extrato.
Testou-se a incorporacao de banana (10%),
achocolatado em pé (4%) e leite de coco (4%).

O extrato com banana apresentou aceitacao
sensorial média para impressao global de 6,0, o de
achocolatado em pé, de 6,2, e o de leite de coco,
de 6,6, configurando produtos alternativos para
diversificacao da producao.
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