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Neste comunicado, descrevem-se as condicdes de
preparacao de diferentes formulacdes de pastas a
partir de améndoas de castanha de caju (ACC) e
amendoim, assim como suas caracteristicas fisico-
quimicas.

Para a preparacao de pastas de ACC e amendoim,
deve-se seguir um fluxograma béasico que envolva as
etapas de selecdao de matéria-prima, tostagem, moa-
gem, incorporacdo de insumos e acondicionamento.

Na selecdao da matéria-prima, deve-se optar por
ACC e amendoim de boa qualidade, ou seja, que
nao contenham fungos, residuos de casca e mate-
riais estranhos.

A tostagem contribui para o desenvolvimento de
aromas e sabores caracteristicos. Pode-se adquirir
ACC e amendoim ja tostados, ou realizar a tostagem
nas seguintes condigdes: 135 °C por 1 a 2 minutos,

em Oleo vegetal para ACC, e a seco para o amendoim.

Para o amendoim, deve-se ainda retirar a pelicula.
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Durante a moagem, rompem-se as células das
améndoas e do amendoim e parte do 6leo € liberado,
favorecendo a formacao da pasta. A moagem deve
ser realizada em processador doméstico ou indus-
trial, com laminas metdlicas tipo faca (cutter). Uma
pasta de aparéncia homogénea serd obtida com
4 a 5 minutos de processamento. A temperatura
deve ser mantida a mais baixa possivel, ndo devendo
ultrapassar 60 °C.

Na incorporacao de insumos, sdo adicionados os
componentes necessarios para formacao e estabili-
dade da pasta. Na Tabela 1, listam-se cinco formu-
lacdes de pastas com diferentes proporcées de ACC
e amendoim. Devem ser utilizados acucar refinado
(sacarose), sal e lecitina de soja comerciais, que
melhoram o aroma, o sabor e a aceitacao global do
produto. A lecitina pode também atuar como esta-
bilizante 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.
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Preparacao e Caracteristicas de Pastas de Améndoas de Castanha de Caju e Amendoim

Tabela 1. Formulacdes de pastas de améndoa de castanha de caju (ACC) e amendoim (Fortaleza, CE, 2009).

Formulacao (g/100 g)

Ingredientes

F1 F2 F3 F4 F5
ACC 0,0 89,9 44,95 22,4 67,5
Amendoim 89,7 0,0 44,95 67,5 22,4
Acucar 8,0 8,0 8,0 8,0 8,0
Sal 0,3 0,1 0,1 0,1 0,1
Lecitina de soja 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0

As pastas devem ser acondicionadas em emba-
lagens rigidas de polipropileno ou em frascos de
vidro. As embalagens, antes de sua utilizacao,
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 imedia-
tamente apds a moagem e as embalagens devem
ficar em repouso até que as pastas atinjam tempe-
ratura ambiente, para que se promova a cristalizacao

adequada da gordura, favorecendo sua textura.

As caracteristicas de qualquer alimento processado
dependem da composicao inicial dos produtos utili-
zados na sua elaboracao, mas espera-se que pastas
elaboradas segundo as condicoes e formulacoes
descritas anteriormente apresentem composicao
média como descrito na Tabela 2. As pastas for-
muladas com ACC e amendoim sao produtos de alto
valor protéico e energético e de facil conservacdo em
virtude de sua baixa umidade e atividade de agua.

Tabela 2. Composicao de formulacdes de pastas de améndoa de castanha de caju e amendoim. Fortaleza, CE, 2009.

Formulacao
F1 F2 F3 F4 F5

Atividade de &gua 0,38 0,39 0,38 0,39 0,45
pH 6,9 6,3 6,6 6,7 6,4
Proteina (%) 26,6 17,0 21,6 24,6 21,5
Gordura (%) 46,5 56,0 46,7 49,7 50,5
Umidade (%) 1,8 1,7 2,2 2,3 1,3
Cinzas (%) 2,6 2,7 2,7 2,6 2,9
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