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INTRODUCAOQ: A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) é uma das maiores riquezas da regido
Amazébnica. Estudos sobre beneficiamento de améndoas para fins alimenticios concluiram que a
mesma apresenta alto valor bioldgico, contendo 60-70% de lipidios e 12 a 20% de proteina. A farinha
de castanha-do-brasil parcialmente desengordurada tem alto valor industrial, com sabor e aroma muito
semelhantes ao da castanha fresca. Apresentando-se estavel, de facil conservagao e oferecendo largas
possibilidades de utilizagdo, quer na culinaria doméstica ou na industria de alimentos. Esse trabalho
teve como objetivos desenvolver uma mistura de massa para bolo instantdneo a base de farinha de
castanha-do-brasil. Foram realizadas a caracterizagdo quimica, analises microbioldgicas e testes de
aceitagao sensorial.

MATERIAL E METODOS: Para execugdo deste projeto, utilizou-se castanha-do-brasil beneficiada no
municipio de Brasiléia-AC. As améndoas desidratadas foram submetidas a um processo de despeliculagéo, seguido
de moagem em prensa continua tipo expeller, obtendo-se assim a farinha desengordurada de castanha-do-brasil. As
atividades foram desenvolvidas no Laboratorio de Tecnologia de Produtos Agroflorestais da Embrapa, em Rio
Branco Acre, no periodo de agosto de 2003 a outubro de 2004. A qualidade de um bolo depende de fatores como a
escolha da formulag@o bem balanceada ¢ de procedimentos de mistura e cozimentos adequados ao tipo de bolo a
ser produzido. Para a elaboracdo da mistura de massa instantanea, utilizou-se de 20% de farinha desengordurada de
castanha-do-brasil, 5% de fermento em p6, 26% de trigo, 14,25% de amido de milho, 34,25% de actcar ¢ 0,5% de
sal. As andlises microbiologicas foram realizadas conforme a técnica do nimero mais provavel (NMP),
informagoes sobre a populagao de coliformes (teste presuntivo); sobre a populacdo real de coliformes totais (teste
confirmativo) e sobre a populacdo de coliformes a 45°C, e contagem padrdo em placas para bactérias mesofilas,
bolores ¢ leveduras. Para o teste de aceitagdo sensorial do bolo instantdneo de farinha de castanha-do-brasil,
utilizou-se a escala hedonica estruturada de nove pontos ficha n.° 1. Os testes foram realizados na Embrapa Acre,
com 30 provadores ndo treinados, na faixa etaria entre 20 e 50 anos de idade.

RESULTADOQOS: O estudo da composig¢do quimica da farinha de castanha-do-brasil e, da mistura de
bolo instantaneo fabricado com até 20 % de farinha desengordura demonstraram respectivamente que
esta, contém 22,25% para proteina bruta, 55,98% de gordura, 5,46% de fibra bruta e 10,86% de
carboidratos. O bolo produzido apresentou em sua composi¢céo quimica 6,62% de proteinas, 10,57% de
gorduras, 1,23% de fibras, 74,69% de carboidratos. Os ingredientes exercem diversos tipos de funcdes
nos bolos, atuando como estruturadores, amaciadores, umidificadores, retentores de umidade ou
aromatizadores. Nao houve indicagdo de contaminagéo por microorganismos durante a realizacdo dos
testes, estando todos os produtos finais em conformidade com a Resolugao n ° 12 de 02 de janeiro de
2001 do Ministério da Saude. A analise sensorial, feita utilizando-se a ficha N° 1, com painel de 30
degustadores nao treinados apresentou os seguintes resultados para aparéncia 96% de aceitagéo, 95%
para a textura do produto e, quanto ao sabor, foi conferido ao bolo 91,56% de aceitagao.

CONCLUSAOQ: A farinha de castanha-do-brasil € um produto de alto valor nutritivo que podera ser
utilizado na alimentacdo humana, principalmente em produtos de panificagdo tais como paes, biscoitos
e bolos com grande indice de aceitagdo. A auséncia de contaminag&o microbiana indica a eficiéncia na
higienizacdo de equipamentos e utensilios, evitando a contaminagédo cruzada durante o processo de
fabricagdo dos produtos.
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