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RESUMO

A Allantoma lineata ou castanha de Ceru, que € uma espécie amazdnica caracteristica das
regides de florestas de varzeas, sdo numerosas, finas e compridas, possuem uma aparéncia muito similar
a uma lasca de madeira, muitas vezes sendo confundida com um galho ou pedaco de lenha. O objetivo
deste trabalho foi caracterizar fisica e quimicamente, a castanha da espécie Allantoma lineata (Ceru)
coletadas no interior do municipio de Cameta e avaliar o seu potencial nutritivo através do seu
beneficiamento. Para tal, realizou-se anélises de caracterizagdo e biometria, avaliando o peso, largura,
comprimento e altura das sementes, quantificando o teor de lipidio, proteina, umidade e cinzas, tanto
para a améndoa gquanto para a casca da castanha de Ceru. Também foram analisadas as caracteristicas
fisico-quimicas do biscoito, quantificando o teor de acidez, pH e umidade. Os resultados da anélise
biométrica apontaram que o peso, largura, comprimento e altura das sementes, obtiveram médias de
0,86g, 6,03mm, 8,26mm e 47,5mm, respectivamente. Houve uma acentuada distribuicdo de frequéncia
das caracteristicas avaliadas nas sementes, com exce¢do do pardmetro comprimento, onde ficou
concentradas principalmente entre os valores de 6,15mm a 9,07mm, relevando um potencial para a
conservacdo e melhoramento desta espécie. Para as analises fisico-quimica da castanha de Ceru os
resultados foram 57% de lipidios, 24% de proteinas e valor calérico 680,20 kcal, nameros bem
semelhantes a outras castanhas consumidas na regido. Na avaliagdo da composicdo da casca da castanha
de Ceru foi possivel observar que as médias do teor de umidade, cinzas, lipidios e proteinas foram
15,97% e 3,35%, 9,56% e 4,17% respectivamente. O biscoito foi avaliado quanto a sua umidade 0,68%,
pH 6,36 a uma temperatura de 24 °C e Acidez 13,89%. O valor elevado de acidez foi atribuido a oxidagédo
dos 6leos presentes no momento da secagem em estufa. Portanto, constata-se que o beneficiamento do
cerl é uma alternativa que pode gerar renda para as familias agroextrativistas localizadas nas regides de
varzea do municipio de Cameta/PA.

Palavras-Chave: Allantoma lineata, semente oleaginosa.

INTRODUCAO

As sementes, as nozes e as castanhas comestiveis de plantas, tém recebido atencéo
especial de pesquisadores nos ultimos anos, pois possuem um grande acervo, ainda
inexplorado, de espécies com potencial alimenticio (COSTA et al, 2010). Dentre as quais, a
castanha do Brasil (Bertholletia excelsa) é uma espécie bem estabelecida no mercado. O Pais é
um dos maiores produtores mundiais desse fruto, com uma safra média de 35 mil toneladas e
uma area natural em torno de 325 milhdes de hectares na Amazénia (CARDARELLI &
OLIVEIRA 2000).
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As florestas brasileiras possuem uma diversidade de espécies nativas cujos frutos e
sementes podem ser utilizados como fontes de nutrientes, sendo, portanto, de extrema
importancia o estudo dessas fontes alternativas de alimentos (CARVALHO et al, 2012). Desta
forma, merece destaque, uma espécie amazonica caracteristica das regides de florestas de
varzeas, a castanha de ceru (Allantoma lineata) (MORI, 2001).

A madeira de ceru é muito utilizada para confeccdo de diversos produtos da indudstria
madeireira (SANTOS et al, 2010). Seu fruto € um pixidio cilindrico semelhante a um copo,
medindo de 10 a 15 cm de comprimento, por 4 a 5 cm de didmetro. Na parte superior, possui
uma espécie de tampa (opérculo) que segura as améndoas até o seu amadurecimento e podem
conter em média de 8 a 12 améndoas. Estas sdo numerosas, finas e compridas, e apos serem
liberadas sé@o levadas pelo vento e caem no chdo ou na agua, restando somente 0 COpo 0co na
arvore (PESCE, 2009). Suas castanhas possuem uma aparéncia muito similar a uma lasca de
madeira, longa e fina, muitas vezes sendo confundida com um galho ou pedaco de lenha. No
entanto, seu consumo fica restrito as zonas ribeirinhas visto que a sua coleta é dificil. Sao
facilmente perdidas ao longo das varzeas ou consumidas por outros animais, COmo passaros e
roedores.

A morfoldgica de sementes € essencial, pois a biometria pode fornecer informaces
importantes na conservacdo e exploracdo de recursos socio-econdmicos e ambientais,
permitindo um incentivo continuo da busca racional e uso eficaz de recursos naturais
(GUSMAO et al., 2006). Além disso, a biometria de sementes se tornou uma importante
ferramenta na avaliagdo da variabilidade genética dentro de popula¢es da mesma espécie, que
muitas vezes pode estar associado a fatores ambientais (MACEDO et al., 2009). A farinha de
castanha € um subproduto com elevado valor proteico, por apresentar diversas vantagens, tem
sido muito utilizada em produtos de panificagdo, como na elaboracéo de biscoitos (OLIVEIRA,
2017).

Segundo a ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, na Resolucéo n° 263,
de 22 de setembro de 2005, define biscoitos ou bolachas como produtos obtidos através de
mistura de farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos
de amassamento e cocgdo, podendo ser fermentados ou ndo. Podendo apresentar cobertura,
recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

Portanto, o objetivo deste trabalho é realizar a Caracterizagdo fisico-quimica e o
potencial nutritivo apos seu beneficiamento de castanha Allantoma lineata (Ceru), oriunda do

interior do municipio de Cameta.
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REFERENCIAL TEORICO
Floresta de varzea

As varzeas amazonicas sdo areas inundaveis que ocupam cerca de 25 milhdes de
hectares (TEIXEIRA & CARDOSO, 1991), sempre as margens do rio Amazonas, desde a
nascente na Cordilheira dos Andes até o seu estuério proximo a Ilha do Marajo, abrangendo
inclusive os principais afluentes desta regido (RAMOS, 2000).

A vérzea amazodnica é um ecossistema rico e distinto no que se refere a biodiversidade
e diversidade dos recursos naturais, com potencial de uso de madeira, castanha, borracha,
palmito, frutos, esséncias aromaticas, sementes oleaginosas e pescados. Esse ecossistema
possui cerca de 400 anos de exploracdo, com a populagdo local mantendo uma forte Inter
relacdo de dependéncia com o ambiente aquatico e terrestre (RIBEIRO, 2002).

No caso da area de estudo, localizada a jusante da Usina Hidrelétrica de Tucurui, o
ambiente terrestre, precisamente as florestas nativas, que vem originando as Agro florestas,
manejadas por familias ribeirinhas, com a barragem do Rio Tocantins em 1984, assumiu uma
importancia singular na vida das familias moradoras, fornecendo os alimentos basicos,
ocupando a méo-de-obra familiar e possibilitando renda monetéria, gerando a dependéncia dos
SAF’s (Sistemas Agroflorestais) para a sobrevivéncia (RIBEIRO, 2002).

Os moradores das varzeas, ao longo dos tempos, adaptaram-se em utilizar os varios
produtos e beneficios de suas florestas, pressionados pelo isolamento de suas terras pelas
inundacbes em que estavam sujeitos. Entre as principais riquezas extraidas para consumo
préprio e algumas vezes para comercializacdo, estdo os produtos obtidos da exploracdo de
madeira e outros produtos da floresta, denominados comumente de produtos ndo madeireiros.
Ainda assim, muitas espécies consideradas comerciais, ndo sdo aproveitadas pelas industrias
(RAMOS, 2000).

Torna-se extremamente importante para as pesquisas basica e aplicada ocorrentes na
regido Amazonica, onde o desenvolvimento econémico das diversas areas vem acontecendo de
maneira descontrolada e pouco planejada, seguindo uma Idgica de interesses particulares. Nesse
tipo de desenvolvimento, as regras ecoldgicas e as inter-relagdes do meio ambiente s&o
desrespeitadas, resultando num declinio rapido e irreversivel da diversidade vegetal e,
consequentemente, na diminuicdo das op¢oes de utilizacdo dos recursos naturais. Para avaliar
e melhorar este modelo de desenvolvimento cadtico e predatorio, é necessaria a obtencédo de
maiores informacdes sobre a biodiversidade regional (CARVALHO, 1999).
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Lecythidaceae

Segundo Mori & Prance (1990), essa familia conta com 197 espécies neotropicais
descritas em 11 géneros; desse total, 137 pertencem apenas a seis géneros; a primeira ilustracdo
e descricdo dessa familia data de 1624-1635, realizadas por Frei Cristovao, um missionario que
vivia no Estado do Maranh&o; esse pode ter sido o primeiro a estudar Bertholletia excelsa
Humb; & Bonpl. (Castanha-do-Brasil). Até por volta de 1874, Lecythidaceae ndo era
considerada como familia, seus géneros faziam parte de Myrtaceae. Segundo Prance & Mori
(1979), John Miers, nos anos de 1874 e 1875, foi o primeiro a considerar Lecythidaceae como
familia independente (CARVALHO, 1999).

A importancia econbmica que as espécies de Lecythidaceae possuem na regido
Amazonica torna-se evidente através do aproveitamento dos frutos e sementes da castanha-do-
brasil (Bertholletia ex-celsa Humb. & Bonpl.), que por possuirem alto teor de proteinas, podem
ser usados como alimento e na medicina alternativa (CRAVO, 1995), como também a castanha-
sapucaia (Lecythis pisonis Cambess) que além da comercializacdo de suas sementes, também
pode ser aproveitada no paisagismo, pois na época de floracédo, toda a copa adquire coloracao
lilas (LORENZI, 1992).

A situacdo para as sementes de outras espécies Lecythidaceae nativa das florestas
tropicais amazonicas é diferente. Nenhum deles é comercializado em escala comercial e pouco
se sabe sobre sua composi¢do quimica. Por causa de seu potencial para servir como uma nova
fonte de alimento analises quimicas e morfoldgicas devem ser mais detalhadas para estabelecer
0 seu verdadeiro potencial. (ANDRADE et al. 1999).

Castanha do Brasil (Bertholletia excelsa)

A castanheira (Bertholletia excelsa) pertence a familia Lecythidaceae e ¢é
popularmente conhecida no Brasil como castanheira, castanha-do-para, castanha-do brasil e
castanha da Amazonia. A Arvore é de grande porte, chega a atingir 60 metros de altura, com
diametro altura do peito medido a 1,30 m do solo podendo chegar até dois metros, alcancado
em torno de 500 anos de vida (SALOMAO et al., 1995).

Seu fruto, também chamado de ourico, € uma cépsula de aproximadamente 15

centimetros de diametro que se assemelha ao endocarpo do coco no tamanho, seu peso variavel
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podendo atingir de 500 a 1500 g, possuindo de 15 a 24 sementes (castanhas) /ouri¢o, o que
representa cerca de 25% da massa do mesmo (MULLER et al., 1995). A semente possui um
formato triangular, com 4 a 7 cm de comprimento e possui a casca bastante dura e rugosa e
como muitas Lecitidaceas. O fruto da castanheira possui opérculo que se desprende com a
maturidade do fruto, no entanto, este é considerado funcionalmente indeiscente visto que o
opérculo continua dentro do fruto mesmo apos este se solta, ja que o didmetro da abertura do

opérculo nunca é suficiente para a passagem do contetido da fruta (APARICIO, 2011).

A Castanha-do-Brasil ¢ um alimento grandemente apreciado pelo seu sabor, e ainda
apresenta qualidades nutricionais importantes. E constituida por 60 a 70% de lipidios,
expressivamente de &cidos graxos poli-insaturados, e de 15 a 20% de proteina de boa qualidade
bioldgica, alem de fonte reconhecida de selénio, calcio, fésforo, magnésio e vitaminas do
complexo B. Tem sido ainda considerada uma boa fonte nutricional no enriquecimento e
producéo de alimentos como forma alternativa para alimentacéo da populagao local, em funcéo
da disponibilidade regional. (CARDARELLI & OLIVEIRA, 2000; GLORIA, 2000; SOUZA,
2004).

Sapucaia (Lecythis pisonis Cambess)

Conhecida popularmente como castanha-sapucaia, marmita-de-macaco, cumbuca-de-
macaco ou simplesmente "sapucaia”, esta arvore da familia Lecythidaceae tem origem
brasileira e ocorre do Ceara até o Rio de Janeiro. Pode atingir 20 a 30 metros de altura, com
tronco de 50 a 90 centimetros de didmetro a altura do peito (LORENZI, 1992).

A semente de sapucaia, Lecythis pisonis Camb, que é popularmente utilizada como
parte comestivel do fruto no interior do Brasil, principalmente nos Estados de Pernambuco até
Sdo Paulo e na Amazonia, supondo-se originaria da parte central leste desta regido (VALLILO
et al, 1998).

As améndoas aromaéticas e oleaginosas da sapucaia podem ser consumidas cruas,
cozidas ou assadas, constituindo-se em excelente alimento. Um quilograma destas castanhas
fornece aproximadamente 180 sementes e podem substituir, em igualdade de condicdes, as
nozes, améndoas ou castanhas comuns, prestando-se como ingrediente para doces, confeitos e
pratos salgados (CARVALHO et al, 2011).

Ceruzeiro (Allantoma lineata)
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Esta espéecie € uma pequena arvore relativamente baixa medindo até 10 m (Figura 1),
que é distribuido em toda a bacia de amaz6nica, muito frequente em estuério do rio Amazonas.
A sua madeira é descrita de ter excelentes propriedades para a fabricacdo de papel (ANDRADE
etal. 1999).

Figura 1 - Ceruzeiro (Allantoma Lineata)
Fonte: Autor (2021).

Segundo Ribeiro (2004), na varzea do Rio Juba afluente do Rio Tocantins, Cameta-
PA mostrou que as arvores de Ceruzeiro possuia 0,09% de densidade relativa em 1 hectare de
area (Quadro - 1.) sendo umas das principais espécies envolvida na atividade florestal
madeireira, envolvendo as operacOes extrativas de madeiras em toras destinadas as serrarias ou

para uso nas residéncias.

Quadro 1 - Familias e espécies vegetais mais representativas na estrutura fitossociologia
horizontal dos SAFs de varzea, Rio Juba afluente do Rio Tocantins, Cameta-PA 2001 — 1 ha

NOME VULGAR NOME CIENTIFICO FAMILIA DENSIDADE
BOTANICA RELATIVA %
ANDIROBA Carapa guianensis Meliaceae 2,62
CERUZEIRO Allantoma lineata Lecythidaceae 0,09
CINZEIRO Terminalia amazonica  Combretaceae 0,09

Fonte: (RIBEIRO, 2002).

A espécie A. lineata é nativa da América do Sul e ocorre principalmente na Venezuela
e na Bacia Amazonica e do Estado do Pard, Brasil, encontrada principalmente na mata pluvial

Amazonica, florestas de igap0 e varzeas, margens de rios e lugares pantanosos (Figura 2), é
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conhecida popularmente como "Cruzeiro" uma palavra indigena que significa arvores grandes
e outros nomes como "Cheru", "xuru", "castanha-da-serra" e principalmente por "Ceru". Devido
suas propriedades fisica e mecanica, é comercializada em varias partes do Brasil também
exportada (BERNAL et al., 2011; PROCOPIO & SECCO, 2008).

Figura 2 - Distribuicdo Geogréafica da Espécie Allantoma Lineata.

Fonte: SMITH (2015).

O Ceru € a espécie menos importante da familia das Lecythidaceae, como arvore de
frutos oleaginosos (Figura 3). O fruto é um pixidio cilindrico, de 10 a 15 cm de comprimento,
por 4 a5 cm de didmetro, na abertura superior tem uma tampa (opérculo) que se destaca quando
o fruto estd maduro, deixando cair as sementes. Estas sdo numerosas, mas finas e compridas.
Dentro de uma casca lenhosa de 3-4 mm de didmetro, encerram uma améndoa oleosa, fina,
gostosa de comer, mas em proporcao diminuta para interessar a industria de 6leos, os habitantes
ribeirinhos usam como alimento. (PESCE, 2009).

Figura 3 - Frutos de Allantoma Lineata nos estagios iniciais de desenvolvimento.

Fonte: Autor (2021).

Allantoma lineata parece ser recomendavel para consumo humano visto que dispdem

[1]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

VOCAcﬁ ES INOVAGCAO, GESTAO E SUSTENTABILIDADE NA AGROINDUSTRIA. RECIFE. 11 CIAGRO 2021




de quantidades relevantes de nutrientes, O valor bioldgico das proteinas estd na mesma faixa
que muitas outras proteinas vegetais, em um estudo de (ANDRADE et el. 1999) foi possivel

notar concentracdes expressivamente altas de metionina, um aminoacido essencial.
Anélise biométrica

Estudos de biometria de sementes podem fornecer informacdes Uteis para conservacao
e exploracdo de uma fonte alimenticia de valor econémico, permitindo um incentivo continuo
da busca racional e uso eficaz de recursos naturais (GUSMAO et al., 2006). Além disso, a
biometria de frutos € uma importante ferramenta utilizada para avaliar a variabilidade dentro
de uma populacdo da mesma espécie, e as relacdes desta variabilidade com fatores ambientais,
fornecendo maior conhecimento sobre aspectos ecoldgicos presentes de relevancia na cultura
estudada (MACEDO et al., 2009).

A biometria de sementes, pode contribuir para a tecnologia de producdo de mudas de

espécies nativas, contribuindo no conhecimento coletivo daquela espécie (ROELIS, 2017).
Biscoito

O biscoito surgiu na Antiguidade com a ideia de se amassar graos entre duas pedras,
misturando agua aquela massa e secad-la ao fogo, tornando-a uma pasta seca e dura
(SIMABESP, 2008).

Segundo Santos (2011), biscoito é o produto adquirido pelo amassamento e cozimento
da massa preparada com farinhas, amidos, fermentada ou néo, e outras substancias alimenticias.
Sua qualidade esta relacionada com o sabor, a textura, a aparéncia entre outros fatores, e nos
Gltimos anos vem se destacando como um produto de grande interesse comercial em
decorréncia de sua praticidade na produgéo, comercializagdo e consumo, além de possuir longa
vida comercial.

Com langamentos sempre no gatilho, expanséo da oferta de produtos mais saudaveis
e um parque industrial moderno, o setor brasileiro de biscoitos tem conseguido superar 0s
contratempos macroeconémicos e apresentar resultados sélidos. Em 2014, as vendas do
segmento cresceram 10,5% e totalizaram R$ 19,67 bilhGes em comparacgdo a R$ 17,79 bilhdes
no ano anterior. O varejo brasileiro de biscoitos € o segundo maior do mundo, com vendas na
ordem de US$ 9,19 bilhdes (ABIMAPI, 2015).
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METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada no Laboratdrio de Alimentos da Universidade do Estado do
Para, em Cameta. As castanhas de Ceru foram colhidas manualmente, em inicio de deiscéncia,
em areas distintas de ocorréncia natural da espécie. ApoOs colheita, os frutos foram
acondicionados em sacos plasticos e levados ao laboratério. Em seguida, foram rigorosamente
selecionadas segundo a presenca de injarias mecanicas e sanidade, lavadas em agua corrente e

assim submetidas a analise biométrica.
Andlise biométrica

Para a analise biométrica, 80 (oitenta) sementes foram tomadas aleatoriamente de uma
amostra composta, recém-coletada da espécie. De cada semente determinou-se a massa fresca
(MF) em balanga digital (SHIMADZU) e o comprimento longitudinal (CL), largura mediana
(L) e a espessura mediana (E), com auxilio de um paquimetro digital (Nove, 54). Na Figura 5

encontra-se ilustrado as sementes de Ceru expostas para a anélise biométrica.

I Brotige
Hﬂmmq}m

M WY

Figura 5 - Sementes dispostas de Allantoma Lineata
Fonte: Prdpria (2021).

Processamento da amostra

As améndoas foram separadas e passaram por um processo de branqueamento por
15minutos em agua 90°C, seguida de resfriamento por 5minutos em agua corrente (22°C), para
facilitar a remocéo da casca das castanhas, inativar as enzimas que afetam a qualidade do

produto e remover a quantidade de microrganismos de sua superficie.

As amostras para a andlise fisico-quimica foram obtidas a partir da trituracdo do

material em multiprocessador da marca (Skymsen), até obtencao de uma farinha fina.
Determinacdo das propriedades fisico-quimicas da castanha de Ceru

Todas as analises a seguir foram realizadas em triplicata. As determinacdes dos teores
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de lipidios, proteinas, cinzas totais e umidade foram realizadas de acordo com as normas

analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo os carboidratos calculados por diferenga .
Lipideos

Para a andlise do perfil lipidico, foi feita uma extracdo continua em um aparelho do
tipo Soxhlet, com a utilizagdo do solvente hexano de origem vegetal (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

Umidade

A analise de umidade foi determinada através da perda de peso da amostra apos a
remocdo de &gua por evaporacdo, realizada em estufa com circulacdo e renovagdo de ar a
temperatura de 105°C, até peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Cinzas

As amostras foram carbonizadas até cessar a liberacdo de fumaca e, posteriormente,
calcinadas em forno mufla a uma temperatura de 540°C, até obtencdo de peso constante
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Acidez

A determinagdo de acidez foi realizada através de titulagdo com NaOH 0,1N, tendo
como indicador a fenolftaleina (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Calculo de Energia

Resolucdo RDC no. 360/03 da ANVISA, a qual prevé que para célculo de energia
deverdo ser utilizados os fatores: 4,0 kcal/g para carboidrato, 4,0 kcal/g para proteina e 9,0
kcal/g para lipidios (BRASIL, 2003).

Elaboracéo de Farinha de Ceru

A obtencdo da farinha de castanha de Ceru foi realizado através da modificacdo aa
metodologia proposta por (COHEN, 2006) que realizou a elaboracao de farinha de castanha do
Brasil parcialmente desengordurada. O esquema esté ilustrado na Figura 2.

Fluxograma:
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Selecdo

Sanitizagdo Agua
clorada 50ppm/30 min

Branqueamento (95°C
por 15 minutos)

Descascamento
manual

Lavagem superficial

Amendoa

Moagem

Secagem (70°C
durante 48h)

Envase em embalagem
de polietileno a vacuo.

Figura 2 - Fluxograma do processo de obtencdo da farinha de Allantoma Lineata.

Selecdo

Primeiramente as castanhas sadias foram separadas das que apresentavam injurias

mecanicas ou sinas de decomposicdo (figura 3).

Figura 3 - Sementes de Allantoma Lineata “in natura”.

Fonte: Autor (2021)

Sanitizacao
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A lavagem com agua foi empregada para a remogéo das sujidades mais grosseiras da
castanha e dessa forma garantir a sanidade das améndoas para as proximas etapas. Depois de
uma limpeza superficial usando apenas agua corrente, as améndoas foram submersas em agua

a 50 ppm de cloro ativo, durante 30 minutos.
Branqueamento

O Brangqueamento foi realizado com o auxilio de uma panela e um termémetro, as
castanhas permaneceram submersas na dgua até que o termometro marcasse a temperatura de
90°C. Depois desse momento, elas permaneceram por 15 minutos, depois elas foram resfriadas
por 5 minutos em &gua corrente (22°C). Essa etapa além de ajudar na remocdo da casca da
castanha, também inativa as enzimas que afetam a qualidade do produto e removem a
quantidade de microrganismos de sua superficie, e foi realizada de forma manual com a ajuda

de uma faca e uma tabua de corte.
Descascamento manual

A remocao da casca da castanha, foi feita de forma manual, com o auxilio de uma

faca e uma tabua de corte.
Lavagem

Foi realizado uma lavagem utilizando agua corrente 22°C por 5 minutos, com o

objetivo de eliminar quaisquer sujidades que ainda poderia conter na castanha.

Moagem

A moagem foi realizada utilizando um multiprocessador (Skymsen), afim reduzir o
tamanho das particulas e aumentar a superficie de contato das sementes com o ar quente da

estufa e dessa forma facilitar o processo de desidratacéo.
Secagem

As castanhas foram secas em uma estufa com circulagdo de ar a uma temperatura de
70° C durante 48 horas. Obtendo p6r fim, a farinha da castanha de Ceru, como pode-se observar
na Figura 4.
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Figura 4 - Farinha da Semente sem casca de Allantoma Lineata.
Fonte: Autor (2021).

Envase em embalagem

A farinha ao fim do processo foi armazenada em um saco plastico de polietileno,
depois foi retirado o ar dessa embalagem com a ajuda de uma embaladora a vacuo, e
armazenada sob refrigeracdo a uma temperatura de 10°C, até posteriores analises e elaboracéo

dos biscoitos enriquecidos com a farinha de Ceru.
Elaboracéo do biscoito a partir da farinha de Ceru

Utilizou-se como matéria prima a améndoa da castanha do Cruzeiro, proveniente da
regido de varzea do municipio de Cameta e os demais ingredientes (farinha de trigo, amido de
milho, margarina, acucar, ovos, sal e fermento quimico) que foram adquiridos no comércio

local.

Os biscoitos foram desenvolvidos no laboratério de Alimentos, da UEPA, Campus

Cametd, por modificacdo da formulacao proposta por Piovesana et al. (2013)

Na formulacéo do biscoito, foram acrescentados 18% de farinha de Castanha de Ceru
(Tabela 1). Para o processamento dos biscoitos misturou-se a manteiga, farinha de Ceru, agucar,
trigo, fermento, amido de milho, gema de ovo e sal em um recipiente previamente senilizado,

a mistura procede com a utilizacdo das méos até a massa apresentar textura cremosa.

Tabela 1 - Formulacgéo unica de Biscoito elaborado com adi¢édo de /farinha de Castanha de

Allantoma Lineata.

Componentes Formulacgdo Unica (%)
AcuUcar 26%
Trigo 20%
Amido de milho 19%
Farinha de castanha de Ceru 18%
Margarina 10%
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Ovo 5%

Fermento 1,80%
Sal 0,20%
Total 100%

Com a massa foram feitos rolinhos que foram cortados em tamanhos menores com
aproximadamente 25¢g, logo em seguida foram achatados com um garfo para enfim serem
colocados na forma previamente besuntada com margarina e enfarinhada com trigo (Figura: 5).
Todos os biscoitos foram assados a 200 °C, em forno, com tempo de forneamento de 20
minutos. O ponto final de coccdo foi determinado pela coloracdo externa dos biscoitos. Apos
assados, os biscoitos foram resfriados em temperatura ambiente. Logo ap0s a elaboracdo, 0s

mesmos foram armazenados em potes de vidros com tampa de rosca até analises posteriores.

Figura 5 - Biscoito de farinha de Allantoma Lineata pronto para a cocgao.
Fonte: Autor (2021).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise Biométrica das castanhas

Na Tabela 2 estdo dispostos os resultados da analise biométrica das sementes de
Allantoma Lineata. O peso das sementes variou entre 1,52g e 0,32g sendo respectivamente a
maior e a menor, obtendo uma média de 0,86g, ja no quesito largura, as sementes obtiveram os
seguintes valores, maior 8,85mm e menor 3,60mm, além disso a média apresentou 6,03mm, o
Comprimento variou entre 13,45mm e 6,15mm com uma media de 8,26mm. As sementes
apresentaram grande variagao no parametro altura, observando-se que a maior foi 74,70mm e

a menor 29,15mm, obtendo uma média de 47,5mm, somado a isso, é possivel destacar um
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desvio padrdo elevado para este quesito o que pode estar relacionado a fatores ambientais ndo
controlados, tais como condigdes naturais do ambiente, solo, clima e a idade da planta (SILVA,
2001), por outro lado, Aguiar (2018) trabalhando com duas agroindustrias de castanha do Brasil
verificou que o tamanho de ambas eram semelhantes, apesar de as mesmas serem de diferentes
localidades. Estudos mostraram que especies arbdreas tropicais possuem relativa variabilidade
quanto ao nimero de sementes e massa dos frutos (BRAGA et al., 2007; ZUFFO et al., 2014).

Tabela 2 - Resultados da biometria das sementes de Allantoma Lineata.

ANALISE MEDIA  MAIOR MENOR VARIANCIA DP CV%
PESO DA AMENDOA (g) 0,86 1,52 0,32 0,06 025 0,36
ALTURA (mm) 475 74,70 29,15 92,97 9,64 20,30
LARGURA (mm) 6,03 8,85 3,60 0,94 097 16,10
COMPRIMENTO (mm) 8,26 13,45 6,15 1,84 1,35 16,31

Fonte: autores (2019).

Na Figura 6 encontram-se os dados referentes a distribuicdo de frequéncia para as
caracteristicas de Allantoma Lineata. Em relacdo ao peso das castanhas observadas é possivel
aferir que a maioria, cerca de 69% esta distribuida em duas classes que correspondem ao
intervalo de 0,569 a 1,049, semelhante a este parametro a largura esteve concentrada em dois
grupos correspondendo a 69% das sementes onde esteve em um intervalo de 4,65mm a 6,75mm.
A altura das sementes ficou na classe correspondente 38,26mm e 47,37mm representando 39%
das sementes. No quesito comprimento das sementes de A. Lineata a grande maioria das
sementes 76% estavam distribuidas em duas classes, onde os valores oscilaram entre 6,15mm
a 9,07mm, Estudos aplicando a Resolucdo 846/1976 (BRASIL, 1978) que estabelece uma
Classificagdo e padronizagédo para castanha do brasil, revela que a classificagcdo das sementes
guanto ao comprimento, tem grandes reflexos na comercializagdo de castanhas, favorecendo a

baixa variabilidade.
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Figura 6 - Distribuicdo de frequéncia para as caracteristicas de Allantoma Lineata.
Fonte: Autores (2019).

Caracterizacdo Fisico-Quimica da Castanha de Ceru

Na Tabela 3, sdo apresentados os resultados das anélises fisico-quimicas das améndoas
de Ceru, com o0s respectivos desvios padrdes, comparando com valores encontrados em

literatura para castanhas da mesma familia, como a castanha do Brasil e castanha de sapucaia.

A velocidade das principais reacdes quimicas de transformacéo dos alimentos, como
as reacOes de escurecimento enzimatico e ndo enzimatico, além das reagcdes de oxidacao
lipidica, é geralmente aumentada pelo teor de atividade de dgua (Aa) (RIBEIRO, 2007). Com
base nesses conhecimentos, as améndoas da castanha de Ceru apresentaram teor de umidade
em torno de 10,30%, semelhante ao relatado por Carvalho (2012) para a castanha de sapucaia,
que foi em torno de 10,20%, o que é desfavoravel ao aumento de vida de prateleira desses
alimentos, pois o alto contetdo de agua prejudica na preservagdo desses alimentos por um longo
periodo e contribui para a instabilidade quimica e microbioldgica; ja no estudo de Ferreira
(2009) para a castanha do Brasil, o percentual de umidade média encontrado foi de 3,15%. Estas
variacOes refletem as diferengas das matérias primas, a mudanca de safra, dentre outros
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aspectos.

Tabela 3 - Composicdo fisico-quimica da castanha de Ceru (Allantoma lineata), castanha do

Brasil (Bertholletia excelsa) e castanha de sapucaia (Ecythis pisonis).

CASTANHA DE
CASTANHA  CASTANHA DO BRASIL

PARAMETRO SAPUCAIA
DE CERU (FERREIRA, 2009)
(CARVALHO, 2012)
UMIDADE (%) 10,30%0,30 3,15+ 0,02 10,20 0,68
LIPIDIOS (%) 57,24+1,32 61,00 1,32 54,80 + 4,15
PROTEINAS (%) 24,57+1,58 15,60 + 0,29 26,82 + 2,60
CINZAS (%) 2,05+0,02 3,13+ 0,04 3,17 + 0,50
CARBOIDRATOS (%) 5,84 17,12 5,01

VALOR CALORICO (

636,80 680,20 620,52
KCAL. 100G -1)

O teor de lipidios na castanha do Brasil (61%) é maior do que na castanha
de Ceru analisada neste estudo. J& em relacdo a castanha de sapucaia, esta possui menor
conteddo de lipidios (54,80%) em relacdo a castanha de Ceru.

A andlise de proteinas totais da castanha de Ceru apresentou um valor mais elevado
(24,57%) quando comparado com o trabalho de Amaral et al. (2006) para a castanha do Brasil
(15,60%), confirmando assim sua Otima fonte energética; ja para a castanha de sapucaia
analisada por Carvalho (2012) o valor foi em média de 26,82% confirmando sua riqueza
também como fonte proteica. As variagdes podem ser explicadas por diferenca de tratos

culturais, local de plantio e diferenca de matéria-prima.

As améndoas da castanha de Ceru apresentaram um teor considerdvel de cinzas
(2,05%), esse resultado apresenta-se proximo ao encontrado por Amaral et al. (2006) e Carvalho

(2012), com médias de 3,13% e 3,17%, respectivamente.

Os valores medios da composi¢do centesimal, realizada na améndoa e casca da

castanha do Ceru encontram-se na tabela 4.

Tabela 4 - Analise fisico-quimica da améndoa e da casca da Allantoma lineata.

ANALISE AMENDOA DE CERU CASCA DE CERU
UMIDADE (%) 10,30+0,30 15,97+0,21
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LIPIDIOS (%) 57,24+1,32 9,56+2,09
PROTEINAS (%) 24,57+1,58 4,17+0,28
CINZAS (%) 2,05+0,02 3,35+0,04

Fonte: Autores (2019).

O conhecimento dos constituintes fisico-quimicos dos alimentos é de suma
importancia para a avaliacdo do potencial da matéria-prima a ser utilizada no preparo de
alimentos, bem como para o conhecimento do valor nutricional da mesma (CHISTE et al, 2009).
Neste contexto, por efeito a caréncia de embasamento cientifico sobre a composicéao fisico
quimica da casca da castanha de Ceru, buscou-se comparar 0s parametros com cascas de outros

frutos.

Analisando os resultados, podemos observar que o teor de umidade e cinzas para a
casca da castanha de Ceru apresentaram uma média de 15,97% e 3,35%, respectivamente, ou
seja, os valores encontrados para a casca foram maiores do que os valores da améndoa, esses
valores podem ser explicados pela absorcdo de umidade pelas casca, visto que esta possui poros
na sua superficie onde a agua pode acumular-se. Bramont et al. (2018) analisando a casca da
cajarana obteve uma média para umidade em torno de 81,30%, podendo ser considerada entdo

produto de alta umidade.

O teor de lipidios se apresentou menor para a casca da castanha de Ceru (9,56%)
comparado a améndoa (57,24%), 0 mesmo aconteceu com o teor de proteina, onde a casca

obteve média de 4, 17% e a améndoa 24,57%.
Caracterizacéo Fisico-Quimica do Biscoito com farinha de Ceru

As caracteristicas fisico-quimicas dos biscoitos adicionados de farinha de castanha de

Ceru encontram-se expostos na tabela 5.

Tabela 5 - Analise fisico-quimica de Biscoito com farinha de semente de Allantoma Lineata.

ANALISE BISCOITO DE CERU
UMIDADE (%) 0,68+0,18
PH 6,36
ACIDEZ (%) 13,89+3,10

Fonte: autores (2019).
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O biscoito elaborado apresentou umidade de 0,68% e encontra-se em conformidade
com a legislacdo vigente que estabelece valores de até 15% (BRASIL, 2005). Oliveira et al.
(2017) elaboraram cookies a partir de farinha da castanha de caju e encontraram valores
superiores para o teor de umidade, que variaram de 2,64 a 8,09 %, que € bem superior ao teor
de umidade dos cookies apresentados neste trabalho, e isso pode ser justificado pelos
ingredientes utilizados, como aglcar mascavo e mel, que possuem umidade em torno de 5 e

20%, respectivamente.

De acordo com Jardim (2010), mudancas fisicas, como a crocancia de biscoitos,
dependem significativamente deste parametro. Segundo o autor, a viscosidade de alimentos
solidos amorfos é governada pela temperatura e pelo teor de agua, acarretando mudancas na
textura do produto. Dessa forma, a umidade presente traz informacGes importantes sobre a vida
atil de um produto, bem como é um parametro do produto a ser modificado durante o processo
de produgdo com o objetivo de aumentar a estabilidade dos alimentos (apud CLERICI,2013).

O pH é um fator de grande importancia na limitacao da capacidade de desenvolvimento
de microrganismos no alimento. Em funcéo deste parametro, de acordo com Soares e Freire -
Junior (1992) conforme citado por Oliveira (2017), os alimentos podem ser classificados em:
pouco acidos (pH >4,5), acidos (4,5 a 4,0) e muito acidos (< 4,0). Constata-se, diante desta
classificacdo, que o cookie de castanha de Ceru analisado é considerado pouco &cido (6,36).

Os biscoitos de Ceru indicaram um teor de acidez em torno de 13, 89%, ou seja,
apresentaram-se acidos. Ribeiro (2007) revela que fatores como a temperatura e tempo de
armazenamento estdo relacionados a deterioracdo e aumento da acidez em 6leos, condizendo
com o tempo de armazenamento da farinha da castanha e o calor empregado no preparo da

farinha, o que pode ter gerado subprodutos indesejaveis na matriz do biscoito.
CONSIDERAGCOES FINAIS

As sementes de Allantoma Lineata apresentaram importante variacdo em suas
caracteristicas biométricas. Este comportamento se deve a variagdo genética e ambiental de

cultivares, com isso, castanhas de outras regides podem ser avaliadas.

A castanha de Ceru apresentou teores elevados de lipidios e proteinas, tipico de
sementes oleaginosas. No entanto, para a casca da castanha os valores foram inferiores. A casca
apresentou teor de umidade e cinzas superior a améndoa, demonstrando maior tendencia a

degradacédo por microrganismos e maior quantidade de material inorganico, respectivamente.
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O biscoito elaborado com a castanha de Ceru, apresenta-se como fonte alimenticia
nutritiva. Desta forma, a sua coleta e beneficiamento representa uma alternativa viavel de
geracao de renda para familias agroextrativistas localizadas nas regides de varzea do municipio
de Cameta/PA.
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