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Introducao

A améndoa de castanha de caju é o principal produto
gerador de divisas para o Estado do Ceara. A castanha, o
fruto verdadeiro do cajueiro, é constituida, basicamente, de
trés partes: a casca, a pelicula e a améndoa. O produto de
maior expressao econdmica do cajueiro é a améndoa, que
é a parte comestivel da castanha, representando, em
média, 30% de seu peso (Paiva et al., 2000).

A améndoa de castanha de caju produzida no Brasil é,
basicamente, um produto de exportacao, uma vez que
90% da producao é destinada ao mercado internacional. O
processamento da castanha de caju, através de sistema
mecanizado, gera cerca de 40% da producdo de améndoas
quebradas, enquanto que no processamento manual esse
valor se reduz para, aproximadamente, 20% (Leite, 1994).
Como as améndoas quebradas nao alcancam preco elevado
no mercado, a producao de pastas fornece uma alternativa
para agregar valor ao produto.

Andrade et al. (1996) avaliaram a composicdo quimica e a
aceitabilidade de cremes de améndoa de castanha de caju.
Esses autores concluiram que o produto possuia teores
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aproximados de 20% de proteina e 42% de gordura,
considerado um alimento de alto valor calérico.

A forma de consumo da pasta de améndoa de castanha
de caju é semelhante a do creme de amendoim (peanut
butter), produto bastante consumido no exterior, tanto
puro como no pao, em recheios de bolos, biscoitos,
tortas etc. Algumas empresas no exterior ja comercializam
a pasta de améndoa de castanha ao preco médio de
US$16/kg.

Neste trabalho, descreve-se o fluxograma bdésico para a
producdo de pasta a base de améndoa de castanha de
caju, fornecendo aos produtores e processadores uma
alternativa para utilizacdo das améndoas quebradas, que
possuem baixo valor de mercado.

Etapas para elaboracdo de pasta
de améndoa de castanha de caju

Na Fig. 1 sao apresentadas as etapas para producao de
uma formulacao basica de pasta de améndoa de caju. A
seguir, serao detalhadas todas essas etapas.
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Fig. 1. Fluxograma geral do processo de obtencao de pasta de

améndoa de castanha de caju.

Fotos: Janice Ribeiro Lima

Selecao

Na selecdo da matéria-prima deve-se optar por améndoas
de boa qualidade, ou seja, que ndo apresentem crescimento
de fungos, residuos de casca, materiais estranhos, etc.

Tostagem

A tostagem contribui para o desenvolvimento de aromas e
sabores caracteristicos. Aconselha-se fazer a tostagem por
imersdo das améndoas em 6leo vegetal, a 135 °C, por 1-2
minutos. Apds a tostagem, deve-se deixar eliminar o
excesso de 6leo, utilizando-se cestas perfuradas que
permitam que o excesso de 6leo escorra das améndoas.

Moagem

Durante a moagem, rompem-se as células das améndoas e
parte do 6leo é liberado, levando a formacao da pasta. A
moagem deve ser realizada em processador doméstico ou
industrial, com laminas metaélicas tipo faca (cutter). Uma
pasta de aparéncia homogénea sera obtida com quatro a
cinco minutos de processamento. Durante esse periodo, a
améndoa de castanha de caju passa pela forma de farinha,
de massa e, finalmente, de uma pasta semi-sélida (Fig. 2).
A temperatura deve ser mantida a mais baixa possivel, ndo
devendo ultrapassar 60 °C.

Fig. 2. Seqliéncia de moagem para producdo de pasta de améndoa de castanha de caju.
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Incorporacao de insumos

Na incorporacao de insumos, sao adicionados os compo-
nentes necessarios para formacao e estabilidade da pasta.
Na Tabela 1, sugere-se uma formulacao bésica de pasta. A
adicdo de sal, acucar e lecitina de soja melhora o aroma, o
sabor e a aceitacdo global do produto. A lecitina pode,
também, atuar como estabilizante e antioxidante. O sal, em
niveis de 1 a 2%, pode, também, atuar como preservativo.
Esses insumos devem ser incorporados durante o processo
de moagem.

Tabela 1. Formulacdo bésica para elaboracdo de pasta de
améndoa de castanha de caju.

Ingrediente %
Castanha de caju tostada 89,9
Sal 0,1
Aclcar 8,0
Lecitina de soja 2,0
Acondicionamento

As pastas devem ser acondicionadas em embalagens
rigidas de polipropileno ou em frascos de vidro (Fig. 3).
As embalagens, antes de sua utilizacdo, devem ser lavadas
com detergente, enxaguadas em agua limpa (da rede
publica ou tratada na proporcao de uma colher de sopa de
hipoclorito de sédio para cada 5 L de 4gua — cerca de 20
ppm de cloro livre) e secas. O acondicionamento deve ser
feito imediatamente apds a moagem, e as embalagens
devem ficar em repouso até que as pastas atinjam tempera-
tura ambiente, para que se promova a cristalizacdo adequa-
da da gordura, favorecendo sua textura.
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Fig. 3. Embalagens utilizadas para acondicionamento de pasta

de améndoa de castanha de caju.

Armazenamento

As pastas podem ser armazenadas a temperatura ambien-
te, por até dez meses. Durante o armazenamento, pode
ocorrer reduzida separacao de 6leo, observada pela
formacao de uma fina camada na superficie do produto.
Esse fato nao caracteriza problema para o consumo,
bastando que se homogenize a pasta antes de sua
utilizacédo.
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