c B CTA 2 8 1 8 0 USO CONSCIENTE DA BIODIVERSIDADE:

F PERSPECTIVAS PARA O AVANCO DA CIENCIA E

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
13 a 16 de Agosto de 2018

XXxvi | CONGRESSO BRAS!LEIRO DE CIENCIA Belém . Para . Hangar
E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

AVALIACAO TECNOLOGICA DA OBTENCAO DO EXTRATO FLUIDO DA AMENDOA DA
CASTANHA-DO-BRASIL

Valeria Saldanha Bezerra'”, Leandro Fernandes Damasceno?, Willyan Lucas Guilhermino da Silva?,
Walter Paixdo Sousa’, Fabio Rodrigues de Oliveira?

'Embrapa Amapa, Laboratério de Alimentos, Macapa, Amapa, Brasil.

2Universidade Federal do Amapa (UNIFAP), Departamento de Ciéncias Bioldgicas e da Satde, Curso de Farmacia,
Macapa, Amapa, Brasil.

*Autor para correspondéncias: valeria.bezerra@embrapa.br

RESUMO

Este trabalho teve por objetivo o estudo da elaboracéo do extrato fluido ou regionalmente denominado “leite” de
améndoas de castanha-do-brasil, por meio de processos simples, com potencial repetibilidade e baixo custo para
comunidades produtoras, contribuindo na complementagéo da dieta, com agregacao de valor a cadeia produtiva da
castanha. Améndoas de uma processadora de Monte Dourado (PA) foram despeliculadas utilizando solugéo a
guente de NaOH 2% por um minuto e por meio manual, utilizando faca inox. O tratamento com NaOH 2% propiciou
um tempo de despeliculagdo significativamente menor (336,00+86,81 s) que a despeliculagdo manual
(912,67+124,91 s). Mas lavagens e imersfes sucessivas das améndoas em agua propiciaram uma consequente
absorcdo de &gua, influenciando significativamente no rendimento de améndoa despeliculada (101,95%z0,16) em
relacdo ao processo manual (88,43%:z4,43). O rendimento de “leite” de améndoas despeliculadas manualmente foi
significantemente maior (1,40%=0,15) do que as despeliculadas na presenga de NaOH 2% (1,03%=0,11). Por outro
lado, ndo houve alteracéo de coloracéo do produto em funcéo do tipo de processo de despeliculagdo da améndoa.
O tempo de despeliculacdo das améndoas e o respectivo rendimento de “leite” poderdo ser os parametros utilizados
para a escolha do processo de retirada da pelicula pelas comunidades, sem prejuizo da coloracéo do produto final.
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1. INTRODUCAO

A castanheira-do-brasil (Bertholletia excelsa Bonpl) é encontrada em toda a Amazbnia e seu fruto
representa elevado valor econémico, devido ao aproveitamento na alimentacdo humana e animal, pois apresenta
em sua composi¢do cerca de 60 a 70% de lipideos, expressivamente de acidos graxos poliinsaturados e de 15 a 20%
de proteina (Cardarelli & Oliveira, 2000). A castanha-do-brasil é considerada uma fonte rica de metionina, um
aminoacido essencial e que ndo é encontrado em muitas proteinas de origem vegetal, além de fonte de vitamina E,
complexo B, e de minerais como fdsforo, potassio, magnésio, calcio e selénio, um importante antioxidante
relacionado a reducdo de risco de cancer (Ferberg et al., 2002; Gaspar & Furtado, 2016). Ha muitas formas de
aproveitamento da castanha-do-brasil, mas os amazonidas a utilizam em seus pratos tipicos, e o extrato fluido ou
“leite” extraido da améndoa é geralmente consumido puro, principalmente na alimentagdo infantil e na composicao
de iguarias (Ferberg et al., 2002). Alguns estudos foram realizados para avaliar o aproveitamento deste “leite” - que
pode ser uma excelente matéria-prima na formulag&o de novos produtos — tendo como objetivo maior a preservacao
das qualidades nutricionais e sensoriais da castanha, mas passando pelo armazenamento, levando a diminuicdo do
desperdicio da producéo e podendo representar um complemento a dieta das populacdes locais, regionais, inclusive
de programas de merenda escolar (Cardarelli & Oliveira, 2000; Kainer et al, 2010). A etapa de despeliculacdo é
processo basico na obtencdo dos extratos fluidos de améndoas, podendo ser realizada por método quimico ou



manual. Estudos anteriores observaram que os processos de despeliculagdo quimica e manual das améndoas ja
foram avaliados satisfatoriamente quanto a qualidade microbioldgica dos produtos, em relacdo a auséncia de
patdégenos como E. coli e Salmonella sp., mesmo que a legislacdo atual ndo estipule pardmetros microbioldgicos
para esse produto (Oliveira et al., 2017). Deste modo, o objetivo deste trabalho foi avaliar tecnologicamente a
elaboracdo do “leite” de castanha-do-brasil, por meio de processos simples e de baixo custo para comunidades
produtoras, contribuindo na complementacéo da dieta, com agregacdo de valor a cadeia produtiva da castanha.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Despeliculagéo:

Castanhas-do-brasil descascadas e armazenadas em embalagem metalizada a vacuo, provenientes de
agroindustria localizada em Monte Dourado (PA) foram pesadas (Shimadzu modelo BL3200H) e divididas em duas
amostras em torno de 100g, lavadas em &gua corrente e as peliculas das améndoas foram retiradas por dois métodos
distintos: a) quimico: imersdo em solucdo de NaOH 2%, na propor¢do 2:1 (solucdo:améndoa) em ebuli¢do
(aquecedor DiagTech modelo DT3120H) por um minuto, drenadas e resfriadas em agua (5:1) (dgua:améndoa) por
dois minutos (Ferberg et al., 2002) (Figura 1A) e b) manual: retirada da pelicula com auxilio de uma faca de aco
inox sob &gua corrente (Sant’ Anna, 1985) (Figura 1B). O tempo de cada modo de despeliculagdo foi registrado por
cronémetro (segundos).

Figura 1: Améndoas de castanha-do-brasil despeliculadas na presenca de NaOH 2% (A) e
manualmente (B).
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2.2 Obtencéo de extrato fluido:

As améndoas despeliculadas pelos dois métodos foram pesadas e posteriormente sanitizadas por cloracdo
a 300 mg.L* por 30 minutos e enxaguadas em agua clorada a 10 mg.L™?, conforme metodologia proposta por Silva
et al. (2016) com modificacdes. Depois de drenadas, as améndoas foram trituradas em liquidificador industrial



(Metvisa modelo LAR.2) por 2 min, na presenca de agua aquecida em micro-ondas a 75°C, na proporcao 2:1
(dgua:améndoa) conforme metodologia de Carneiro et al. (2014) com modifica¢des. A farinha Umida obtida foi
centrifugada em aparelho doméstico (Mallory modelo 17450-01) por duas vezes, conforme proposto por Cardarelli
& Oliveira (2000) com modificagOes, para separacdo do “leite” da farinha Umida, esta Gltima ndo utilizada no
experimento.

2.3 Analise de cor:

A cor do “leite” de castanha ap0s processamento de todos os tratamentos foi determinada utilizando
colorimetro Konica Minolta Chroma Meter CR-400 (Japdo) no sistema L*a*b*, com o iluminante D 65 e
observador angulo 10 °, com 10 leituras de cada amostra (Leén et al., 2006). Os resultados foram expressos em L*
(luminosidade) que varia de O (preto) a 100 (branco), o a* varia de —a* (verde) a +a* (vermelho) e o b* varia de —
b* (azul) a +b* (amarelo). A coordenada Croma C* indica a saturacdo ou intensidade da cor e o valor do &ngulo de
tonalidade Hue (h°) é o atributo que representa a cor que é percebida (Rawson et al., 2011; Jiménez-Aguilar et al.,
2011). Posteriormente, foi calculado a diferenca de cores AE* (Equacdo 1) utilizada para avaliar o impacto de
processos de transformacdo da matéria prima na cor do produto final (Gonnet, 2001), pela distancia no espaco de
cor uniforme (Brainard & Stockman, 2010):

AE = /(L #?) + (a #*) + (b *%) ()
2.4 Analise estatistica:

Os modelos experimentais foram inteiramente casualizados e todos os processos de todos os ensaios foram
realizados em trés repeti¢bes. Os dados foram analisados estatisticamente usando o software Statistica (verséo 8.0,
StatSoft Inc., Tulsa, EUA) para a analise de variancia (ANOVA). O nivel de significancia escolhido para todas as
analises estatisticas foi de p < 0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Despeliculagéo:

O tratamento com NaOH 2% propiciou um rendimento de améndoa significativamente maior do que a
despeliculacdo manual, devendo também levar em consideracdo o menor gasto visivel de dgua necesséria (ndo
medida) para retirada da pelicula pelo tratamento quimico (Tabela 1). Para averiguar se ainda havia resquicio de
NaOH nas améndoas, o teste com gotas de fenolftaleina 1%, indicou que apenas a drenagem e posterior resfriamento
com &gua por dois minutos (Ferberg et al., 2002) foi insuficiente para retirar o NaOH, sendo necessérias mais trés
lavagens das améndoas descascadas, com a imersao em agua por 10 minutos. Essas lavagens e imersdes sucessivas
das améndoas propiciaram uma consequente absor¢do de agua, observada no valor de rendimento de améndoa
(101,95 % + 0,16 %).

O tempo de despeliculacdo manual foi significativamente mais extenso e aproximadamente 2,7 vezes maior
do que o tempo necessario para retirar a pelicula por NaOH, incluindo os periodos necessérios de lavagens
sucessivas (Tabela 1).



Tabela 1 - indices dos processos de despeliculacio quimica e manual de améndoas de castanha-do-brasil

indices Despeliculacdo
NaOH 2% manual
rendimento de améndoa % 101,95+ 0,16 a* 88,43+4,43 b
tempo de despeliculagdo s 336,00 + 86,81 a 912,67 +12491 b
rendimento de “leite” v/p 1,03+0,11a 1,40+£0,15 b

Lletras diferentes na mesma linha representam diferencas estatisticas entre os tratamentos (p<0,05).

O rendimento de “leite” de castanha foi superior estatisticamente quando a pelicula da améndoa foi retirada
manualmente (Tabela 1), observando que o uso de NaOH influenciou no processo de extragdo do fluido em 36%
de rendimento a menor.

Em relacdo a coloracdo dos extratos fluidos resultantes dos métodos de despeliculagdo quimica e manual,
ndo houve diferenca estatistica das diversas coordenadas de cor das amostras. Os altos valores de L* (L*>87) e
valores de b* positivos (Tabela 2), demonstram que o “leite” de castanha tende a uma coloragéo branca, levemente
amarelada (h° préximo a 90) (Konica Minolta, 2011), como o “leite” de babacu e “leite” de babagu e castanha-do-
brasil obtidos de améndoas desintegradas em agua a 80 °C e 85 °C, respectivamente (Carneiro & Pinedo, 2013;
Carneiro et al., 2014).

Tabela 2 — Coordenadas de cor das amostras de “leite” de castanha-do-brasil extraidas de améndoas
despeliculadas

despeliculacéo
manual quimica
L* 87,6647 + 0,8260 a 87,1207 +0,1323 a
a* -0,7033 £ 0,1832 a -0,7512 +0,0404 a
b* 6,1620 £ 0,5371a 6,8888 +0,0517 a
Cc* 6,2040 £0,5192 a 6,9300 +0,0538a
h 96,5973 +2,1377 a 96,2262 +0,3062 a

Lletras iguais na mesma linha representam semelhancas estatisticas entre os tratamentos (p>0,05).

O valor do angulo de tonalidade Hue (h°) é o atributo que representa a cor que é percebida (Jiménez-Aguilar
et al., 2011), e por essa coordenada ser semelhante estatisticamente (Tabela 2) nos fluidos extraidos de améndoas
despeliculadas por métodos diferentes, podemos afirmar que o uso de NaOH 2% nas améndoas nao influenciou na
coloragdo do “leite” processado.

A diferenca de cor AE* é uma ferramenta bastante Util quando se quer avaliar a habilidade do olho humano
em distinguir essa diferenca, quando ndo se utiliza painelistas treinados durante a anélise sensorial (Golasz et al.,
2013). Também pode ser utilizado como parametro de qualidade para avaliar o impacto de processos de
transformacdo da matéria prima na cor do produto final. Assim, se a coloracdo de um produto for diferente do
padrdo tradicionalmente consumido, poderd haver um comprometimento na sua aceitacdo e na atitude de compra
pelo consumidor. Conforme padrdes utilizados pela industria (Din, 1979) para referenciar a distin¢do entre cores
de diferentes amostras, valores de AE > 3,0 seriam facilmente distinguiveis pelo olho humano e considerado um
limite de tolerancia aceitavel (Brainard & Stockman, 2010). Em uma classificagdo mais especifica, 1,5 < AE < 3,0
seria considerado distinguivel e AE < 1,5 seria considerada uma pequena diferenca (Drlange, 1999; Patras et al.,



2011). Diante desses limites, 0 AE* entre o extrato fluido de améndoas despeliculadas por imersdo com NaOH e as
despeliculadas manualmente foi de 0,93 + 0,20, sendo considerada uma pequena diferenca, ndo distinguivel pelo
olho humano.

4. CONCLUSOES

-A despeliculacdo de améndoas de castanha-do-brasil desonera o processo em relacdo ao tempo, sem
prejuizo a caracteristicas qualitativas

- A despeliculacdo manual alcanca um rendimento consideravel, mas onera o processamento pelo tempo
gasto na operacao, sem prejuizo a caracteristicas qualitativas.
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