PROCESSAMENTO E ESTABILIDADE DO LEITE DE AMENDOA DE CASTA-
NHA-DO-BRASIL (Bertholletia excelsa H.B.K.).

RESUMO

Para realizagdo deste trabalho utilizou-se como
matéria-prima castanha-do-brasit (Bertholletia excelsa
H.B.K.) “‘in natura’’ procedente de Belém-Par3, safra
1984.

Estudos foram conduzidos, visando a obtengdo
de leite de améndoa de castanha-do-brasil com e sem a
adicdo de preservativos quimicos, que foi armaze-
nados adequadamente durante 120 dias para estudo de
estabilidade.

O estudo da estabilidade do citado produto pro-
cedeu-se através da realizagdo de analises fisico-quimi-
cas, quimicas e microbiol6gicas, logo ap6s o processa-
mento e a cada 30 dias, por um periodo de 120 dias.

Através das determinagSes analiticas realizadas
no citado produto, constatou-se a presencga de elevado
teor de extrato etéreo, baixo percentual protéico e ele-
vado pH. Pelas andlises microbioldgicas, ndo foi cons-
tatada a presenga de nenhum microrganismo no pro-
duto analisado, durante todo o periodo de estocagem.
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In order to accomplish the present
work, the raw material chosen was Brasil
nut (Bertholletia excelsa H.B.K.) *‘in na-
tura’”’, from Belém, in the State of Para,
Brazil, harversted in 1984.

Studies were conducted aiming to
obtain milk of Brazil nut, with and wi-
thout the addition of chemical preserva-
tives. These products were adequated
stored during 120 days for a study of
shelf life.

The study of shelf life of the above
products was carried out through micro-
biological, chemical and physical-chemi-
cal analysis, imediately after processing
and every 30 days after that, for a period
of 120 days. .

Through the analysis' made on the
referred products, were found high con-
tents of lipids and pH. Beside these, were
found lower contents of protein. Throu-
gh the microbiological analysis was not
found the presense of any microorga-
nisms, in the analysed product during all
the storage period.

INTRODUGAO

A castanha-do-pard (Bertholletia ex-
celsa H.B.K.) que o Ministério da Agri-
cultura classificou como castanha-do-bra
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sil, para efeito de comércio exterior, é
genuinamente brasileira e, mesmo repre-
sentando uma riqueza e um monopdlio
natural, pela auséncia de merecido apoio
e bem organizada propaganda visando di-
fundir o seu consumo no pafls, vive na
completa dependéncia do importador
estrangeiro. Mas, dado o agradavel sabor
e grande valor nutritivo, a castanha pode
alcancar consumo consideravel e mesmo
se incorporar ao quotidiano alimentar da
populagdo brasileira, sendo para isto
necessario seu aproveitamente industrial
mediante divulgagdo dos seus reconheci-
dos méritos dietéticos e culindrios entre
os atuais e possiveis consumidores.

Este trabalho visa criar condi¢ses
experimentais para o processamento in-
dustrial da castanha-do-brasil na forma
de leite de améndoa e estudar a estabili-
dade fisica, qufmica e microbiologica do
citado produto.

2. MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada na execu-
¢do deste trabalho constou de castanha-
do-brasil ““in natura’’, safra 1984, prove-
niente de Belém-Para.

As castanhas-do-brasil foram subme-
tidas a processamentos para obtengdo de
améndoa “in natura’’ e leite, os quais fo-
ram elaborados na Fabrica-Escola do De-
partamento de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal do Ceara, con-
forme fluxogramas que podem ser vistos
nas FIGURAS 1e 2.

Para a obtengdo da améndoa “‘in na-
tura’’, as castanhas-do-brasil, ao chega-
rem a Fabrica-Escola, foram pesadas
com a utilizagdo de balanga com capaci-
dade de 100 Kg, e armazenadas proviso-
riamente, em local com boa circulagao
de ar, até o inicio de seu aproveitamento
industrial. Em seguida, as castanhas fo-
ram conduzidas ao lavador de imersdo
com aplicagdo de agua clorada a 10 ppm
para retirada de areia, detritos e ma-
riais indesejaveis e submetidas ao proces-
so de sele¢do para retirada das castanhas

Y

improprias a industrializagdo. As casta-

nhas selecionadas foram pesadas pela se-
gunda vez. As castanhas consideradas
Otimas para a obtengdo de améndoas, fo-
ram autoclavadas por um periodo de 3
min em autoclave com vapor Umido, a
uma pressdao de 7,11 p.s.i. Esta autocla-
vagem teve por finalidade o desprendi-
mento da améndoa da casca e da pelicula
da améndoa assim como inativar a lipoxi-
dase. O resfriamento das castanhas foi
realizado a temperatura ambiente e, logo
em seguida, com aux(lio de maquinas
manuais, as castanhas foram quebradas,
havendo separacdo da casca e de 80% de
améndoas sem pelicula. As améndoas in-
teiras foram separadas manualmente,
cuja despeliculagem total foi realizada
manualmente com auxfilio de facas de
aco inoxidavel. A sequir, efetuou-se uma
terceira pesagem para fins de rendimen-
to, e uma lavagem com éagua clorada a 5
ppm. Apds essas operagoes as améndoas
foram embaladas em sacos plasticos e es-
tocadas em congelador, a uma tempera-
tura de -18°C, até posterior utilizagdo
para elaboragdo do produto.

No que concerne a obtengdo do leite,
as améndoas sem peliculas foram retira-
das do congelador e, ao alcangarem a
temperatura ambiente, foram pesadas em
balan¢a com capacidade de 100 Kg. Adi-
cionou-se agua, na proporcdo de 2: 1 (2
partes de agua para 1 de améndoa), con-
forme testes preliminares, e em seguida
triturou-se em liquidificador até se con-
seguir uma consisténcia homogénea. O
produto oabtido foi filtrado em tecido de
algoddo esterilizado e expressado sob
pressio manual, obtendo-se leite e fari-
nha de améndoa de castanha-do-brasil.

O leite obtido da améndoa através da
desintegracdo e filtragdo foi misturado
em liquidificador com a finalidade de di-
minuir o tamanho das particulas e homo-
geneizar o produto. Apds a homogenei-
zacdo, o leite foi dividido em leite com
preservativo (L.C.P.), onde foi adiciona-
do metabissulfito de sodio a 0,04%, sor-
bato de potassio a 0,04% e benzoato de
sodio a 0,02%, e leite sem adigdo de pre-
servativos (L.S.P.). O produto homoge-
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Figura 2 — Fluxograma do processamento de leite e farinha de améndoa de castanha-do-Brasil (Bertholletia excel-
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sa H.B.K.).
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neizado foi aquecido a uma temperatura
de 80°C por um periodo de 1 min, em
tacho aberto, com a finalidade de expul-
sar 0 ar existente, para maior estabilida-
de do produto. Para o acondicionamen-
to, utilizaram-se garrafas de vidro com
capacidade de 200 ml, as quais foram en-
chidas com o produto quente e fechado
com capsulas, através de encapsuladora
manual. O resfriamento foi efetuado
através de agua corrente, até as garrafas
atingirem a temperatura ambiente, cerca
de 27°C que, a seguir, receberam rotulo
de identificacdo. As garrafas contendo
leite sem preservativos (L.S.P.) e leite
com preservativos (L.C.P.) foram arma-
zenadas em congelador a temperatura de
(-18°C), durante o periodo de 120 dias.

Os produtos obtidos foram submeti-
dos a anélises fisico-qufmicas e quimicas
logo apés o processamento e, a cada 30
dias de armazenagem, durante um perio-
do de 120 dias.

Foram retiradas, ao acaso, amostras
de trés recipientes contendo os citados
produtos e efetuadas diferentes analises
com o objetivo de se estudar a estabilida-
de dos mesmos.

O pH foi determinado por leitura di-
reta, utilizando-se potenciometro PRO-
CYON modelo pH N-4, calibrado com as
solucdes tampoes de pH 4,0e 7,0 a tem-
peratura ambiente. O teor de matéria se-
ca foi determinado através da evaporagdo
prévia do material em banho-maria e se-
cagem em estufa a 105°C até peso cons-
tante. Os resultados foram expressos em
percentagem da amostra integral, confor-

me indica¢tes do INSTITUTO ADOLFO
LUTZ3. A determinacdo da acidez foi
realizada conforme recomendacdes do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ3, sendo o
resultado expresso em percentagem de
acido oléico. O extrato etéreo foi deter-
minado através de extrator continuo de
Soxhlet, sendo que inicialmente, @ amos-
tra tomada para a andlise, adicionou-se
sulfato de sodio, de modo que a mesma
tomasse a consisténcia de uma pasta,
conforme indicacbes do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ3.

O teor protéico foi determinado con-
forme o método descrito pelo INSTITU-
TO ADOLFO LUTZ3, e consistiu na ava-
liacdo do nitrogénio total pelo método
de Kjedahl. O teor de nitrogénio total da
amostra, multiplicado por 5,46, confor-
me HART & FISHERZ2, forneceu a quan-
tidade de proteina. O teor de cinzas foi
determinado de acordo com a metodolo-
gia descrita pela A.0.A.C.1.

Na realizacdo das andélises microbio-
logicas, os recipientes contendo amostras
foram submetidos a assepsia com &lcool
iodado. A seguir tomaram-se 11 ml de
cada amostra adicionando-se a cada, 99
ml de solugdo-tampao-fosfato estéril.
Procedeu-se a homogeneizagdo em liqui-
dificador durante 2 min e efetuaram-se
varias diluicdes para determinacdo de
microrganismos.

A contagem de bolores e leveduras
foi realizada pelo método de diluigGes
sucessivas em ‘“‘pour plate”’, usando-se
agar batata acidificado. A incubacdo foi
a 21°C durante 3-5 dias, cujo resultado
foi expresso em unidades formadoras de
colénias (U.F.C.) por grama do produto
(SHARF6). As contagens de bactérias
mesofilas, termoéfilas e proteoliticas fo-
ram efetuadas pelo mesmo método aci-
ma descrito, segundo metodologias des-
critas por THATCHER & CLARK?7, cu-
jos resuitados foram expressos em unida-
des formadoras de coldnias (U.F.C.), por
grama do produto. A contagem de bacté-
rias lipoliticas foi realizada conforme re-
comendacoes de MOSSEL & QUEVE-
DO4, sendo o resultado igualmente ex-
presso em unidades formadoras de colo-
nias (U.F.C.) por grama de produto ana-
lisado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados referentes as determinagdes
fisico-quimicas e quimicas efetuadas nos
leites L.S.P. e LC.P. estdo apresentados
nas TABELAS 1e 2.

No que concerne ao pH do leite
L.S.P., verifica-se um declinio de 6,35 no
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TABELA

Valores de Determina¢des Fisico-quimicas e Qufmicas no Leite de Castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa
H.B.K} Sem Adigdo de Preservativos (L.S.P.) **Fortaleza, 1985.
Determinagdes * Per{odo de estocagem (dias)
0 30 60 90 120
pH 6,35 6,05 6,20 5,80 6,25
Matéria seca (%) 14,98 15,15 14,13 15,40 14,61
Proteina (%) 0,90 1,07 1,63 1,81 1,29
Extrato etéreo (%) 10,85 10,80 16,06 11,80 12,37
Acidez do leite (% &cido oléico) 0,24 0,24 0,14 01 0,19
Cinza (%) 0,33 0,33 0,35 032 0,32
* — Média de 3 determinacgGes.
**— | .S.P. — Leite sem adicdo de preservativos.
TABELA 2

Valores de Determinagdes F(sico-qur{nlcas e Qufmicas no Leite de Castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa
H.B.K) Com Adi¢do de Preservativos (L.C.P. **Fortaleza, 1985.

DeterminagGes *

Perfodo de estocagem (dias)

0 30 60 g0 120
pH 6,20 6,10 6,05 5,80 6,15
Matéria seca (%) 15,16 15,03 11,76 15,50 14,86
Proteina (%) 0,67 1.1 1,15 1,11 1,26
Extrato etéreo (%) 10,22 10,14 11,06 11,4 11,14
Acidez do leite (% acido oléico) 0,28 0,28 0,17 0,11 0,18
Cinza (%) 0,35 0,31 0,34

0,33 0,30

* — Média de 3 determinagdes.
**_ L.C.P. — Leite com adicéo de preservativos.

periodo inicial a 5,80 aos 90 dias, sendo
que aos 120 dias de estocagem esse valor
subiu para 6,25. No leite L.C.P. ocorreu
também um decréscimo do pH, da data
inicial aos 90 dias de estocagem. Aos 120
dias observou-se uma elevagdo para 6,15.

RIBEIRO et alii5, trabalhando com a
améndoa da Bertholletia excelsa H.B.K.,
elaboraram um leite utilizando améndoa
mais agua na propor¢do de 1: 0,5 e obte-
ve um pH igual a 6,1. Este valor foi equi-
valente aquele encontrado no leite L.C.P.
aos 90 dias de estocagem.

Os percentuais de matéria seca, pro-
teina e extrato etéreo do leite L.S.P.,
como do leite L.C.P., sofreram varia¢Bes
semelhantes, que podem ter sido decor-
rentes de problema de homogeneizacdo
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dos mesmos no momento da realizacdo
das analises.

Pelos resultados obtidos através do
teste F, verificou-se que, quanto a maté-
ria seca, ndo houve diferenca significativa
do seu percentual no leite L.S.P. durante
a armazenagem. No Leite L.C.P., ocorreu
diferenca significativa desse componente
ao nivel de 1%.

Quanto a protefna dos dois tipos de
leite, verificou-se diferenca significativa
ao nfvel de 1% durante a estocagem. Q
extrato etéreo sofreu mudancas significa-
tivas ao nivel de 1% no leite L.S.P. e 5%
no leite L.C.P., o mesmo ocorrendo com
o teor de cinzas.

RIBEIRO et alii5, analisando o leite
de améndoa de castanha-do-brasil, en-
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contraram valores equivalentes a 47,65%,
6,81% e 31,00% para matéria seca, pro-
tefna e gordura, respectivamente. Esses
valores s3o bem superiores aqueles apre-
sentados nas Tabelas 1 e 2, o que
pode ser justificado pela menor quanti-
dade de agua adicionada, quando da de-
sintegracdo das améndoas, onde utilizou-
se 1 parte de améndoa para 1/2 parte de
agua.

Quanto aos (ndices de acidez (% de
acido oléico) nos leites, estes decresce-
ram de 0,24% para 0,11% no leite L.S.P.
e de 0,28% para 0,11% no leite L.C.P.,
da data do processamento aos 90 dias de
estocagem. Aos 120 dias apresentaram-se
crescentes, cujos valores foram 0,19%
para L.S.P. e 0,18% parao L.C.P.

RIBEIRQ et aliid encontraram um
indice de acidez no leite equivalente a

2,8 g de &4cido oléico/100g da amostra. .

Esse valor é bastante alto quando compa-
rado com aqueles apresentados nas
TABELAS 1e 2.

Os teores de cinzas encontrados nos
dois tipos de leite foram inferiores ao va-
lor 0,95% citado por RIBEIRO et alii5.
Este fato pode ser justificado pela maior
quantidade de agua utilizada para elabo-
racdo dos dois produtos.

Através das andlises microbiologicas
efetuadas no leite sem adi¢do de preser-
vativos (L.S.P.) e com adi¢do de preser-
vativos (L.C.P.), n3o se constatou ne-
nhum crescimento de microrganismos.
Este fato deve-se a efetividade do trata-
mento empregado na matéria-prima e as
6timas condicdes de higiene durante a
elaboragdo dos produtos.

4. CONCLUSOES

— De acordo com os resultados das
analises fisico-quimicas e quimicas,
conclui-se que os leites revelaram pH bas-
tante elevado, além de um baixo teor
protéico e elevado teor de extrato eté-
reo;
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— Em virtude do baixo percentual de
proteina encontrado nos leites de amén-
doas, sugere-se que a extragcao dos mes-
mos seja efetuada mecanicamente, de
modo a adicionar a menor guantidade de
dgua possivel, e

— Baseando-se nos resultados das
anéalises microbioldgicas, conclui-se que
os métodos de preservagdo empregados
foram eficientes, uma vez que nao foi
constatada a presenga de microrganismos
nos produtos analisados. Isto podera ser
justificado pela excelente qualidade da
matéria-prima utilizada e as 6timas con-
dicdes de higiene observadas durante o
processamento.
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