INFLUENCIA DO PROCESSO DE BENEFICIAMENTO NA
QUALIDADE DE AMENDOAS DE CASTANHA-DO-BRASIL

Influence of Brazil nut processing on the quality of nuts
Reginaldo Ferreira da Silval, Jose Luis Ramirez Ascheri?, Joana Maria L eite de Souza®

RESUMO

A castanha-do-brasil (Bertholletia excel sa H.B.K.) € umamatéria-primaimportante que constitui a base de subsisténcia
para os povos da regido Amazoénica. Em raz&o do alto teor de lipidios insaturados, cerca de 60 a 70% torna-se altamente
perecivel. Inadequadas préticas de beneficiamento fazem com que o descascamento resulte alto indice de améndoas quebradas
ou danificadas. Nestetrabalho objetivou-se fazer um comparativo das propriedades fisico-quimicas, teor de minerais, acidos
graxos e perfil de aminoécidos essenciais de améndoas que sofreram danos mecani cos em comparagéo a améndoas intactas, que
foram beneficiadas, embaladas e armazenadas nas mesmas condigdes. O teor de minerais totais de améndoas danificadas e
intactas, armazenadas durante trés meses a temperatura ambiente, ndo apresentaram diferencas significativas entre si. Entretanto,
resultou em perdas significativas de acidos graxos insaturados, como o oléico e o linoléico, além de aminoé&cidos essenciais,
principalmente a lisina. 1sso pode implicar na reducdo do valor bioldgico da castanha, principalmente na sua qualidade
sensorial.

Termos paraindexagéo: Castanha-do-brasil, processamento, composi¢ao quimica.

ABSTRACT

Brazil nut (Bertholletia excelsa H.B.K.) is an important raw material. It constitutes a basic stable of the population
living in the Amazon region. Due to high unsaturated lipid content, around 60 to 70% is highly perishable. Moreover,
inadequate processing practices result in high broken or damaged nuts. The objective this work was to make a comparative
study of the physicochemical properties, mineral contents, lipids, and essential amino acid profiles between intact and highly
damaged Brazil nut. All samples were stored in the same conditions. Samples were stored during three months at room
temperature.The mineral profile of both samples did not show significant variation in total contents. It resulted, however, in
significant loss of unsaturated fatty acids such asoleic and linoleic acid, besides essential amino acid, specially lysine. Thisfact
can imply a reduction in the nutritional and sensory properties of the nut.

Index terms: Brazil nuts, processing, chemical profile.

(Recebido em 15 de outubro de 2007 e aprovado em 11 dejunho de 2009)

INTRODUCAO

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsaH.B.K.)
€ uma das plantas mais nobres e valiosas da Amazonia
Ocidental e, atualmente, é o produto vegetal extrativo mais
importante da Amaz6nia em valor ecoldgico, social,
econdmico e alimentar. Entretanto, apesar daimportancia,
a maior parte do produto é comercializado apenas
descascado, in natura, ou descascado e desidratado para
melhor conservacdo. Pode-se dizer que a atual tecnologia
empregada no Brasil, para o beneficiamento e a
diversificagdo alimentar da castanha ndo sofreu grandes
evolugdes (Souza, 1984).

O endosperma da semente de castanha-do-brasil
constitui um alimento bastante apreciado pelo sabor, e
também pelas qualidades nutritivas. V&rios estudos relatam

que a améndoa da castanha contém de 60 a 70% de lipideos
e cerca de 15 a 20% de proteinas de alto valor bioldgico
(Cardarelli & Oliveira, 2000).

Segundo Gongalves et a. (2002), a améndoa da
castanha-do-brasil, contém uma fragdo lipidica de boa
qualidade e ato valor alimentar, denominados de acidos
graxos poli-insaturados que se apresentam nas seguintes
proporcOes. 37,42% de oléico e 37,75% de linoléico,
totalizando 75,17% dos acidos graxos totais, bem como,
24,83% de acidos saturados como o palmitico, o estedrico
e 0 araquidodnico, com 13,15%; 10,36% e 1,32%,
respectivamente.

Entretanto, o alto teor de &cidos graxos insaturados
presente na améndoa o torna um alimento altamente
perecivel decorrente, principalmente, dos processos
oxidativos, aos quais estes Gleos estdo expostos, 0 que,
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possivelmente, pode implicar na reducdo do valor
nutricional, além do aparecimento do cheiro e sabor de
rancgo, se as améndoas mantiverem-se expostas por muito
tempo para serem comercializadas em condi¢des de ata
temperatura e alta umidade relativa.

A castanha-do-brasil contém minerais considerados
importantes para 0 organismo humano, entre eles o fésforo,
0 calcio, 0 magnésio, o potéssio, 0 zinco, 0 manganés e o
cobre, com 0s seguintes teores médios em miligramas por
100 g de matéria seca: 564,50; 206,75; 312,50; 514,75; 7,10;
6,86 e 1,17, respectivamente (Gongalves et al., 2002).

Outros componentes considerados imprescindiveis
para o organismo humano sdo 0s aminoacidos essenciais.
A améndoa da castanha-do-brasil apresenta estes
constituintes quimicos em gramas de aminoécidos por 100
g de proteina, nas seguintes proporgdes: Isoleucing, 3,09;
Leucina, 8,58; Lisina, 4,53; Metionina, 7,12; Cistéina, 2,53;
Triptofano, 1,10; Valina, 5,12 e Treonina, 3,02;
respectivamente(Souza & Menezes, 2004).

Durante o descascamento manual da castanha-do-
brasil, ocorrem danos mecénicos na améndoa, pois a casca
€ constituida de material endurecido, principamente
celulose e esclerideos, dificultando, assim, a suaretirada.
Portanto, ap0s o descascamento € realizada a separacdo
das améndoas trincadas, quebradas ou rachadas, etc. Em
seguida as améndoas intactas sdo classificadas por
tamanho e tipo, embaladas a vacuo para serem
comercializada no exterior, enquanto as améndoas de
qualidade inferior sdo embaladas em sacos plasticos
simples com capacidade para 500g cada e destinadas ao
consumo interno, conforme observado no mercado local
(Souza, 1984).

Tendo em vista que grande parte de améndoas
considera de qualidade inferior € comercializada
internamente, objetivou-se, com este trabalho, verificar se
existe influéncia do beneficiamento e do armazenamento a
temperatura ambiente sobre o teor de, acidos graxos e perfil
de aminoé&cidos essenciais de améndoas de castanha-do-
brasil consideradas intactas e danificadas.

MATERIAL E METODOS
Matérias-primas

As matérias-primas utilizadas foram améndoas
danificadas e intactas, que apresentavam o endosperma
guebrado, trincado e mesmo pedacos e améndoas intactas,
obtidas pelo processo de descascamento manual, coletadas
na safra 2004/2005, pertencentes ao mesmo lote adquiridas
junto a Cooperativa Tahuamanu, em Cobija Pando, Bolivia,
fronteira com Epitaciolandia, municipio do estado do Acre.

A amostragem total foi composta por 20 unidades
de 500 gramas cada, embaladas em filme plastico simples,
totalizando 10 quilos de améndoas para cada tratamento.

As améndoas foram transportadas de Rio Branco-
Acre para Lavras, Minas Gerais, viaterrestre, por um periodo
detrés dias de viagem, em caixas forradas com isopor para
evitar danos mecénicos. Em seguida, foram armazenadas por
um periodo de trés meses (margo a maio de 2006), no
Laboratério de Engenharia Agricola da Universidade Federal
de Lavras, em condi¢bes ambientes, conforme séo
comerciaizadas no comércio interno, até inicio das analises.
Em junho de 2006, foram retiradas aleatoriamente 10 anéndoas
de cada embalagem e misturadas para se obter uma amostra
composta de 200 améndoas. As améndoas foram trituradas
em liquidificador industrial sendo em seguida amassadas
manual mente em pildo analitico de porcelana parareduzir ao
maximo o tamanho de particulas, desengorduradas e
encaminhadas ao |aboratdrio de quimica analitica e veterinaria
da Universidade Federal de Lavras para andlises de minerais,
acidos graxos e aminoécidos esséncias, respectivamente.

O experimento foi conduzido seguindo um
delineamento inteiramente casualizado (DIC), no esquema
fatorial 2x10, ou sgja, dois tipos de améndoas (danificadas
e intactas) com 10 repeti¢cBes, sendo cada repeticdo
constituida de 500 gramas por tratamento. As andlises
estatisticas foram realizadas com o auxilio do software
SISVAR(Ferreira, 2000).

Andlises quimicas
Minerais

As concentrages de P, Ca, Mg, K, Fe, Zn, Mne Cu
foram determinados de acordo com os procedimentos
descritos por Sarruge (1974) e Malavolta et al. (1989). Os
estratos foram obtidos por digestéo nitroperclérica. O P
foi determinado por colorimetria, segundo Association
Officia Agricultural ChemistssAOAC (1990); Ca, Mg, Fe,
Zn, Mn e Cu por espectrometria de absorcao atdbmica e K
por fotometria de chama.

Acidos graxos

O ¢leo foi extraido das améndoas cruas moidas,
com emprego de extrator Butt e éter de petrdleo (30-60°C),
por 6 horas, segundo 0 método oficial (AOAC, 1990).

Para andlise da composi¢do em &cidos graxos, 0s
ésteres metilicos foram preparados segundo método de
Hartman & Lago (1973) e, em seguida, analisados por
cromatografia gasosa de alta resolucéo (CGAR) em
equipamento HP-5890 Series |1, operando nas seguintes
condicdes: coluna de silica fundida FFAP (25m x 0,2mm d.i.
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x 0,3um d.f.); fluxo do gés de arraste hidrogénio: 1ml/min;
temperatura do forno: 180-210°C; temperatura do injetor:
250°C; temperatura do detector: 280°C. A identificag&o dos
acidos graxos foi realizada por CGAR acoplada a
espectrometria de massas (EM) de seus derivados, nas
mesmas condi¢des acima, mas utilizando-se hélio como
gés de arraste com fluxo de 1 mL/min. Os par&metros de
operacdo do espectrémetro de massas foram: temperatura
dafonte de ions de 180°C, voltagem de ionizago de 70 e V
efaixa de varredurade 40 até 500 . A percentagem de cada
componente foi obtida por integracéo digital.

Perfil de aminoacidos essenciais

O perfil de aminoécidos essenciais foi determinado
em aparelho marca DIONEX, modelo DX 300, apos hidrolise
acida. Paraa hidrolise pesou-se, em triplicata, quantidade
de amostra, contendo, aproximadamente 25 mg de proteing,
aqual foi processada seguindo as recomendacdes gerais
de Spackman et al. (1958).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Minerais

Na Tabela 1, apresentam-se os dados da andlise de
minerais realizado em amostras de améndoas de castanha-
do-brasil, obtidas pelo processo de descascamento manual .

Nos resultados obtidos para minerais em amostras
de améndoas de castanha-do-brasil, intactas com danos
mecani cos, observa-se que as diferencas nos teores destes
constituintes foram significativas pelo teste de Scott-K nott
(p < 0,05), apenas para calcio, manganés e cobre.

Gongalveset a. (2002) citam quantidades de minerais
em améndoas de castanha-do-brasi| proximas as analisadas
neste trabalho. Entretanto, Felberg et a. (2004) citateores
de B Mn e K em amostras de améndoas de castanha-do-
brasil superioresado presente estudo com 721,25; 381,90 e
717,25 mg.100 g'de amostra. Entretanto, teores para outros
minerais como: Ca, Mn, Cu, Fe e Zn citados pel os mesmos
autores est@o proximos ao da presente pesquisa, com 159,04
paraCa, 1,34 paraMn, 2,22 paraCu e 4,72 paraZn e 2,82 para
o0 Fe, expresso em mg.100 g de amostra, respectivamente.

O fosforo foi 0 mineral mais abundante encontrado
nos dois tipos de améndoas (sadias e danos mecéanicos),
seguido pelo potassio, magnésio e calcio. Apesar de serem
observadas diferencas entre alguns dos minerais presentes
em ambos 0s tipos de amostras analisadas, a concentracdo
total, ou sgja, a somatodria de todos 0s minerais presentes
em 100 g de amostras néo diferiu estatisticamenteem si. A
variagdo nos teores de alguns minerais quando comparada
com outros estudos pode estar relacionada com o climae,

principalmente, com o tipo de solo onde pode haver
predominancia de um ou outro minera que a planta pode
absorver em maior ou menor quantidade. N&o foi observada
diferenca nos teores de minerais nos dois tipos de améndoas
em func&o do processo de descascamento manual.

Acidos graxos

Na Tabela 2, apresentam-se os resultados referentes
a composicdo em acidos graxos para améndoas de
castanha-do-brasil.

As amostras de améndoas de castanha intactas
apresentaram diferencas significativas apenas para 0s
teores de &cidos graxos insaturados, oléico e linoléico, em
comparacdo a améndoas danificadas. Entretanto, estes
resultados estdo proximos aos observados por Gongalves
et al. (2002). E sabido que a tendéncia & oxidagZo do &cido
oléico e, principalmente, linoléico e de outros
polinsaturados é maior que a dos monoinsaturados, por
causa da presenca de grupos metilenos (-CH?-) ativados
entre as ligagbes duplas, tornando-o bastante vulneravel
a oxidacdo (Araljo, 2004). Segundo 0 mesmo autor, 0s
acidos graxos insaturados sdo oxidados a velocidades
diferentes. O &cido graxo lindleico, por exemplo, é oxidado
64 vezes mais rdpido que o oléico, e o linolénico, 100 vezes
mais do que este. Dessa forma, por ser a améndoa da
castanha-do-brasil uma rica fonte em acidos graxos
polinsaturados, pode-se supor que as améndoas
danificadas, ap0s trés meses de armazenamento a
temperatura do ambiente do local, media 30°C, embalados
em filmes plésticos simples podem ter desencadeado o
processo de oxidagdo desses &cidos, 0 que implicou em
perdas, quando comparado com o teor de acidos graxos
de améndoas consideradas intactas, tendo em vista, que
as amostras de améndoas descascadas pertenciam ao
mesmo lote e foram processadas nas mesmas condicles e
embaladas a0 mesmo tempo.

Ao se somarem os diferentes &cidos graxos do perfil
lipidico das améndoas intactas observa-se que estas
somaram-se 100%, enquanto as améndoas danificadas
apresentaram apenas 94,6% dos acidos graxos totais,
indicando uma perda de 5,4%, provavel mente em fungdo
de acles degradativas (oxidativas ou enziméticas) que
levou a diminuicdo dos 4cidos graxos insaturados,
principamente o oléico e linoléico.

Teor de aminoacidos essenciais de améndoas de castanha-
do-brasil intactas e danificadas obtidas pelo processo de
descascamento manual.

Observa-se, na Tabela 3, que todos os aminoécidos
analisados nos dois tipos de améndoas apresentaram
diferencas significativas pelo teste de Scott-Knott (p < 0,05).
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Tabela 1 — Teores médios de minerais de améndoas de castanha-do-brasil intactas e danificadas, descascadas
manual mente, armazenadas por trés meses em condic¢des de temperatura ambiente.

Minerais* Améndoas intactas ou inteiras Améndoas com danos mecanicos
Fésforo 563,00 + 9,47a 562,98 + 8,99a

Célcio 205,03 + 21,68a 203,99 + 20,98b
Magnésio 310,10 + 13,92a 309,99 + 12,99a
Potéssio 512,70 + 15,68a 511,99 + 14,89a

Zinco 6,90 + 0,38a 6,85 + 0,30a

Ferro 9,30 + 0,45a 9,10 + 0,68a
Manganés 599+ 0,21a 5,69+ 0,19b

Cobre 1,35+ 0,19a 1,28 + 0,20b

Minerais totais 1614,37+ 0,20A 1611,87+ 0,18A

* Resultados expressos em mg.100 gt de amostra em base Umida.

Tabela 2 — Perfil de acidos graxos de améndoas de castanha-do-brasil obtidas pelo processo de descascamento
manual, apés trés meses de armazenamento em condicdes de temperatura ambiente.

Acidos graxos* Améndoas intactas ou inteiras Améndoas com danos mecanicos
Palmitico (C 1) 13,33 + 1,99a 13,19+ 1,03a
Estedrico (C 150) 10,78 £ 1,01a 10,01 + 1,01a

Oléico (C 1:1) 36,21 + 0,90a 34,99+ 0,73b
Linoléico (C 1g) 38,28 + 0,83a 35,05+ 0,62b
Araquidénico (C 2.0) 1,40+ 0,21a 1,36 £ 0,19a

Total deinsaturado 74,49% 70,04%

Total de saturado 25,51% 24,56%

Total gera deinsaturados + 100% 94,6%

saturados

* Resultados expressos em (%) de amostra em base Gmida.

Tabela 3 — Perfil de aminoacidos essenciais de améndoas de castanha-do-brasil obtidas pelo processo de descascamento

manual apos trés meses de armazenamento em condigdes ambiente.

Aminoacidos essenciais* Améndoas intactas

Améndoas com danos

Percentual de perda

mecanicos
Isoleucina 2,91+ 0,38a 2,01+ 0,40b 0,9
Leucina 8,98 + 0,98a 7,03+ 0,53b 1,95
Lisina 3,99+ 0,21a 1,99 + 0,42b 2,00
Metionina 6,95+ 0,15a 5,50 + 0,38b 1,45
Cistéina 1,99 + 0,16a 1,01+ 0,22b 0,98
Triptofano 2,96 + 0,10a 2,11+ 0,60b 0,85
Vadina 4,99 + 0,99a 3,99 + 0,39%b 1,00
Treonina 2,93+ 0,88a 2,02+ 0,72b 0,91
Aminoacidos totais 35,7+ 0,19a 25,66 £0,20b 10,04

* Resultados expressos em mg.100 gt de amostra em base Umida.
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Os aminoécidos mais abundantes encontrados nos
dois tipos de améndoas intactas e danificadas foram: leucina
com 8,98 e 7,03, metionina com 6,95 e 5,50; e valina, com
4,99 e 3,99 mg.100 g'de proteina; o contelido destes
aminoécidos presentes ha améndoa sadia apresentou
20,92% do contetdo total dos amino&cidos essenciais.

Os resultados encontrados no presente trabalho
estdo proximos dos observados por Gongalveset a. (2002)
e abaixo dos citados por Souza & Menezes(2004), que afirma
gue a presenca de pelicula marrom no endosperma da
améndoa eleva o teor defibrastotais e cinzas, reduzindo os
de aminoécidos. Essas observagfes justificam em parte as
diferencas encontradas para os aminoacidos esséncias
analisados em ambos os tipos de améndoas, tendo em vista
gue as améndoas de castanha danificadas apresentavam
maior quantidade de pelicula marrom. Embora a oxidagdo em
geral se inicie na fragdo lipidica, eventualmente outros
componentes do alimento podem ser afetados,
principal mente proteinas, vitaminas e pigmentos (Araljo,
2004). Desse modo, as proteinas das améndoas danificadas,
podem ter sido afetadas, o que levou ao comprometimento
de alguns dos aminoéacidos estudados, principalmente a
lising, por ser um dos aminoacidos considerados como de
maior reatividade. Porém, os teores dos aminoécidos
essenciais encontrados nos dois tipos de améndoas, com
excegdo da lising, foram superiores a proteina padréo
estabelecido pela(Food Agricultural ORganization-FAQO,
1985). Segundo Souza & Menezes(2004), o escore quimico
das proteinas de castanha-do-brasil apresenta-se completo
sendo que, os teores dos aminoacidos essenciais estéo acima
da proteina utilizada como referéncia padrao pela FAO/WHO.

Quando se compara a diferenca em percentual entre
amino&cidos dos dois tipos de améndoas, observa-se que
alisinafoi 0 aminoacido limitante que apresentou as maiores
perdas, em torno de 2%. Entretanto, as perdas percentuais
entre os aminoacidos totais nos dois tipos de matérias-
primas alcancaram valores acima de 10%. Esses resultados
mostram aimporténcia da necessidade de cuidados mais
rigorosos das améndoas nos processos de pos-colheita,
principalmente, no beneficiamento, embalagem e
armazenamento.

CONCLUSAO

Améndoas intactas apresentaram teores de minerais,
&cidos graxos e aminoacidos preservados em relagdo as
danificadas mecanicamente. Isso implica em que o
inadequado manejo das castanhas leva a consideraveis
perdas nas suas caracteristicas de composicéo,
principalmente &cidos graxos e aminoacidos.
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