Castanha: da floresta a Bmmm

A castanha-do-brasil, améndoa obtida da
castanheira (Bertholletia excelsa H.B.K.), &
uma das maiores riquezas da floresta
amazonica e representa um dos produtos de
maior importancia econémica para o Acre,
Amazonas, Para e Amapa.

Suas améndoas sdo um alimento apreciado
pelo sabor exético e caracteristico, como
também pelas qualidades nutritivas. Em sua
composigao quimica encontram-se proteina
bruta (14,97%), gorduras (38,6%), umidade
(4,78%), cinzas (4,30%), carboidratos (3,93%),
fibras brutas (5,50%), fésforo (0,31%), calcio
(0,22%), magnésio (0,22%) e potassio
(0,29%).

A farinha desengordurada de castanha-do-
brasil tem poucas restricées sensoriais e pode
ser usada na composicao de formulados
alimenticios balanceados nutricionalmente,
utilizando-se técnicas de baixo custo. Os
principais produtos sao mingaus, paes,
biscoitos, bolos, entre outros.

Para obter a farinha de castanha-do-brasil de
forma artesanal, devem-se descascar as
améndoas e leva-las ao forno por um periodo
de 30 minutos a 1 hora em temperatura média,
até adquirirem aspecto crocante. Em seguida
devem-se tritura-las em uma maquina de moer
carne ou triturador doméstico.

A Embrapa Acre, em parceria com outras
instituicdes como a Miragina, Ufac e o governo
do Acre, vem incentivando o consumo da
castanha-do-brasil e seus derivados por meio
de pesquisas que permitem adequar o uso da
farinha de castanha em receitas da culinaria
tradicional brasileira. A seguir séo
apresentadas algumas receitas que podem ser
feitas com a farinha de castanha.

Pao caseiro

Ingredientes

- 5 xicaras (cha) de farinha de trigo

- 2 Y4 colheres (sopa) de farinha de castanha-
do-brasil

- 1 xicara (cha) de aglcar

- 3 colheres (cha) de manteiga

-2 0vos

- 1 % xicara de agua

- 1 pacote de fermento em po6 para pao (11 g)

- 1 colher (sopa) de sal

- 1 xicara (cha) de dleo

Modo de fazer

Misturar todos os ingredientes e amassar
bem, deixar descansar por 40 minutos e
assar em forno bem quente por 20 minutos.

Mingau

Ingredientes

- Y4 xicara (cha) de farinha mista de banana
com castanha-do-brasil

- 1 pitada de sal

- 1 litro de leite

- ¥2 colher (sopa) de manteiga

- acgucar ou adogante a gosto

- canela em p6 a gosto

Modo de fazer

Misturar a farinha em 2 litro de leite morno,
acrescentar os demais ingredientes, o restante
do leite e levar ao fogo brando durante 3 a 5
minutos até atingir o ponto do mingau.

Bolo

Ingredientes

- Y2 xicara (cha) de farinha de trigo

- 4 colheres (sopa) de farinha de castanha-do-
brasil A

- 4 colheres (sopa) de amido de milho

- % xicara (cha) de agucar

- 4 colheres (sopa) de manteiga

- 3 ovos

- 1 pitada de sal

- 2 colheres (sobremesa) de fermento

- ¥ xicara (cha) de leite



Modo de fazer

Misturar todos os ingredientes e bater em
liquidificador ou batedeira por 5 minutos,
colocar em forma untada e assar em forno
quente durante um periodo de 35 a 40
minutos.

Biscoitos

Ingredientes

- 1 xicara (cha) de farinha de castanha-do-
brasil

- 1 xicara (cha) de amido de milho

- 4 > colheres (sopa) de agucar

- 4 colheres (sopa) de manteiga

Modo de fazer

Misturar a manteiga e o agucar, acrescentar a
farinha de castanha-do-brasil e o amido de
milho, até ficar no ponto de enrolar. Passar a
massa num cilindro até a espessura de 50 mm,
cortar e moldar manualmente os biscoitos.
Assar em forno brando por 10 minutos.
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