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ARMAZENAMENTO DA CASTANHA DO PARA COM E
SEM CASCA: EFEITO DA TEMPERATURA NA
RESISTENCIA AO RANCO!

M.A.A. RIBEIRO; M.A.B. REGITANO-D’ARCE; U.A. LIMA; C.E. BAGGIO
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, ESALQ/USP - C.P. 9, CEP: 13418-900 - Piracicaba,SP.

RESUMO: O presente trabalho visou ao estudo do comportamento da fragiio lipidica de castanhas do Pard em casca
e descascadas, conservadas por 4 meses em sacos de papel Kraft, nas seguintes condigdes: ao ambiente, a 2°C e
-15°C. Nas castanhas em casca, mantidas ao ambiente, a formagio de peréxidos somente ocorreu a partir do 2° més,
alcancando o valor de 0,16 meq O,/kg de 6leo. Dentro do mesmo perfodo, a 2°C e -15°C, isto ocorreu de forma
mais lenta, chegando a 0,10 meq O,/kg, nos dois tratamentos. As castanhas descascadas apresentaram, no inicio,
9,18 meq O,/Kg de indice de peréxido e 1 mg KOH/g de 6leo de indice de acidez. Apés 4 meses ao ambiente, o
indice de peréxido chegou a 23,3 meq O,/Kg e a acidez a 2 mg KOH/g, com redugiio do indice de iodo. Para as
castanhas a 2°C, os indices se mantiveram estdveis, enquanto que, para aquelas a -15°C, ocorreu redugio no indice
de peréxido, no 1° més para 7,5 meq O,/Kg de amostra, mantido até o final do experimento. Os indices de iodo
e de acidez se mantiveram estdveis e 0 exame espectrofotométrico na faixa ultravioleta confirmaram estes dados. De
uma maneira geral, observou-se que 0 abaixamento da temperatura de armazenamento contribuiu para aumentar
o tempo de conservagio das castanhas, que serd ainda maior se forem armazenadas em casca.

Descritores: castanha do Par4, armazenamento, temperatura de armazenamento, rango, éleo

WHOLE AND SHELLED BRAZIL NUT STORAGE: EFFECT OF THE
TEMPERATURE ON THEIR RESISTANCE TO RANCIDITY

ABSTRACT: The objective of this study on whole and shelled Brazil nuts was to determine the changes in the lipid
fraction when stored for four months in ordinary paper bags, at ambient temperature, 2°C and -15°C. Whole nuts
kept at room temperature had an increase in peroxide formation in the second month of storage, reaching 0.16 meq
O,/kg oil. The nuts kept at 2°C and -15°C, had a lower increase, reaching 0.10 meq O,/kg in both treatments,
within the same period. Shelled nuts had an initial peroxide value of 9.18 meq O,/kg oil and 1 mg KOH/g oil of
acid value. After four months at room temperature, the peroxide value reached 23.3 meq O,/kg and acidity, 2 mg
KOH/g, with a reduction in iodine number. The nuts at 2°C showed minor changes. The nuts at -15° showed
reduction in peroxide value to 7.5 meq O,/kg in the first month which was mantained until the end of the
experiment. lodine numbers and acid values were relatively stable as confirmed by spectrophotometric
determinations. The conclusion is that the reduction in storage temperature contributed to the increase in time of
conservation of the Brazil nuts, specially if they are not shelled.

Key Words: Brazil nut, storage, storage temperature, rancidity, oil

Lecitiddceas, cultivada em toda a Amazbnia e é
considerada uma de suas maiores riquezas na
regido dos castanhais.

INTRODUCAO

A castanha do Pard tem reconhecido valor

nutricional, decorrente de sua composi¢io em
lipideos e protefnas. Segundo NERY (1969) as
castanhas apresentam 60 a 70% de lipideos ¢ 15 a
20% de proteina, sendo que o dleo, apesar de
comestivel, ainda nd3o ¢é largamente
comercializado.

A castanha € semente da castanheira do
Par4, Bertholletia excelsa, planta da familia das

! Trabalho realizado com auxilio da FAPESP.
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As vinte mil toneladas de castanha do Pard
produzidas anualmente s3o quase totalmente
exportadas, devido a um consumo interno de
apenas 1% da produgio anual.

Entre as razdes para o reduzido consumo,
podem estar a baixa qualidade de conservagio das
castanhas e a dificuldade de se quebrar a casca. O
rango parece ser o principal motivo da rejeigdo.
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ASSUNCAO et al. (1984) avaliaram a
estabilidade do 6leo bruto de castanha quanto &
oxidagio, em comparagdo com os dleos de
sementes de maracujd e seringueira, todos de
plantas tipicas da Amazdnia. O 6leo de castanhas
do Par4 apresentou estabilidade intermedidria em
relacdio aos outros dois, atribuida ao seu alto teor
em dcidos graxos insaturados (41,2% de oléico e
36,1% de linoléico).

Segundo BILLEK (1983) a deterioragdo
oxidativa pode provocar além das alteragdes
organolépticas conhecidas, perda do valor
nutricional ¢ aparecimento de compostos t6xicos.

HOLLADAY et al. (1979) embalaram
pecds cruas e tostadas em atmosfera de diéxido de
carbono em sacos pldsticos de nylon laminado e de
etileno vinil acetato (EVA) e as armazenaram ao
ambiente. Apés 6 semanas, o aroma das pecds "in
natura" estava melhor que o das testemunhas,
mantidas a 1,7°C e¢ 65% de Umidade Relativa.
Entretanto, ao fim de 27 semanas de
armazenamento, as pecis tostadas e ndo tostadas
apresentaram caracteristicas semelhantes as das
testemunhas. Em perfodo mais longo, todos os
tratamentos foram inferiores as testemunhas.

Segundo GUADAGNI et al. (1978) o
descascamento ou quebra das cascas das nozes e
castanhas expde as améndoas ao contato direto com
o ar e facilita as alteragdes oxidativas. Somente
quando armazenadas sob atmosfera controlada de
oxigénio, em temperatura de 18,5°C e 27°C,
permanecem aceitdveis por um tempo maior.

Segundo YOKOYA et al. (1971) as
améndoas de castanhas podem ser armazenadas
com seguranga em ambientes com umidade relativa
inferior a 70%, por um perfodo de 8 meses, sem
alteragdes indesejdveis. Castanhas inteiras, em
casca, parcialmente desidratadas, contendo 6,8 % de
umidade, armazenadas em ambiente com 80% de
umidade relativa, podem ser conservadas por até 6
meses. Segundo os mesmos autores (1970) as
castanhas descascadas armazenadas em ambiente
com umidade relativa superior a 80%, em
temperatura de 26°C a 28°C, apresentaram
crescimento fiingico em sua superficie ¢ aumento
de acidez do éleo proporcional ao crescimento dos
micé€lios.

TAPPEL et al. (1957) mediram a absorgio
de oxigénio pelo 6leo e por pedagos de nozes
mantidos em atmosfera de oxigénio a 37°C e
observaram que, nas primeiras 200 horas de
armazenamento o dleo apresentou um periodo de
indugdo, no qual nfo houve absorgio do gis,

Sci. agric., Piracicaba, 50(3):343-348, out./dez., 1993

seguido de outro periodo em que ocorreu ripida
absorgdo do oxigénio. Em nozes em pedagos houve
imediata e gradual absorgdo de oxigénio até 1.000
horas, que decresceu apds cerca de 1.500 horas de
armazenamento. Nas nozes em pedagos, os
antioxidantes naturais ofereceram pouca protegéo
contra a auto-oxidagdo, especialmente quando a
pelicula das nozes foi quebrada ou soltou-se. Na
estocagem comercial das nozes em pedagos, a
presenca de oxigénio favoreceu a oxidagio dos
lipideos, portanto o estabelecimento do rango
oxidativo, e a redugdo da qualidade.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

A matéria-prima constou de castanhas do
Pari com casca ¢ descascadas, quebradas em
metades, tipo exportagio.

O produto descascado foi adquirido em
saco multifoliado aluminizado de 20 Kg a vicuo,
impermedvel ao ar e 4 umidade. As castanhas em
casca foram enviadas do castanhal para o
laboratério.

Instalagio do experimento e execucdo da
pesquisa

As castanhas em casca ¢ descascadas foram
distribuidas em sacos de papel Kraft ¢ armazenadas
sob trés diferentes condigbes ambicntais:
congeladas (-15°C), refrigeradas (2°C) ¢ ao
ambiente. Cada embalagem foi armazenada com
300g de améndoas descascadas ¢ 600g de castanhas
em casca, no total de 24 sacos.

As castanhas armazenadas nos diferentes
ambientes foram submetidas a andlises quimicas em
triplicata a cada 30 dias, durante 4 meses.

No armazenamento ao ambiente, foram
registradas as temperaturas minimas e mdximas
didrias, no decorrer dos 4 meses, sendo:

Temperatura Temperatura
Minima Madxima
1° més 20°C 22°C
2° més 18°C 20°C
3° més 20°C 23°C
4° més 22°C 25°C
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Métodos Analiticos

As andlises quimicas foram realizadas no
éleo das castanhas do Pard, obtido por prensagem
a frio, através de prensa hidrdulica modelo Carver,
de laboratério.

A andlise de umidade foi feita nas
améndoas.

Matéria-seca

As améndoas foram picadas, passadas em
peneira de 3mm de abertura. Em seguida, foram
distribuidas em placas de vidro previamente
taradas, pesadas e colocadas para secar em estufa
a 105°C + 1°C, por uma noite, repetidas vezes, até
peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
1985).

Indice de Acidez

Determinagdo feita conforme o método
oficial da STAZIONE SPERIMENTALE PER LE
INDUSTRIE OLI E DEI GRASSI, NGD C-10
(5.5.0.G., 1976).

Indice de Peréxido

Determinagio feita pelo método NGD C-35
(5.5.0.G., 1976).

indice de Todo

Determinagio feita pelo método de Wijs
NGD C-32 (8.5.0.G., 1976).

Exame espectrofotométrico sob luz ultravioleta

Determinado conforme a NGD C-40
(8.5.0.G., 1976) em 232 e 270 nm.

Andlise Estatistica

Os dados obtidos foram analisados através
do esquema de andlise de varidncia com aplicagio
dos testes de Tukey através do programa SANEST
- Sistema de Andlise Estatistica para
Microcomputadores, para as varidveis grau de
umidade, indice de acidez, peréxido, iodo e exame
espectrofotométrico na faixa do ultravioleta de
232nm e 270nm.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta os valores de grau
de umidade das castanhas com e sem casca, durante
o periodo de estudo, nas trés diferentes condigoes
de armazenamento.

Quando armazenadas ao ambiente, ambas
as castanhas do Pard com e sem casca apresentaram
o maior valor de umidade ao cabo dos quatro
meses (ca. 4,5%), podendo-se admitir que tenham
atingido o equilibrio higroscépico apesar de
apresentarem niveis de umidade iniciais diferentes.

O armazenamento a 2°C foi o que menos
permitiu absor¢do de umidade mantendo niveis
préximos aos iniciais para cada tipo de castanha.
As castanhas congeladas e refrigeradas, com e sem
casca, atingiram o 4° més com valores bem
préximos, 4,0% e 3,0%, respectivamente.

As castanhas descascadas estavam
embaladas em sacos aluminizados a vdcuo e com a
umidade controlada pelas condigbes préprias da
embalagem.- Com a retirada desse meio e,
armazenadas nas condigdes do estudo, as castanhas
se comportaram de acordo com a influéncia que
cada ambiente proporcionou.

Apesar das oscilagdes ocorridas, através
da andlise estatistica, o grau de umidade das
castanhas em casca e descascadas ndo diferiu
significativamente entre os tratamentos, no periodo
de quatro meses.

O indice de acidez das castanhas em casca a
2°C e -15°C manteve-se sempre préximo ao inicial
(0,13 mg KOH/g oleo) durante os primeiros meses
de armazenamento, aumentando somente apds 3 ou
4 meses (Figura 2). Ao ambiente, estas castanhas
apresentaram triplicada a acidez jd no 1° més. A
baixa temperatura pode ter impedido um répido
aumento na acidez do produto, apesar de a anflise
estatistica revelar que nio houve diferenga signifi-
cativa entre os tratamentos, nos quatro meses.

O indice de acidez do 6leo das castanhas
descascadas indicou um produto com acidez, apesar
de baixa, quase dez vezes maior do que as em
casca, como pode ser visto na Figura 2. Este foi
mantido somente pelas castanhas armazenadas a
-15°C. A agdo da refrigeragio se mostrou tio
menos eficiente em impedir a formagio de 4cidos
graxos livres quanto a exposigdo ao ambiente,
proporcionando um dleo com acidez crescente, que
ao final de quatro meses foi o dobro da inicial para
a castanha mantida ao ambiente.
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Apesar das diferengas nos resultados, a
andlise estatistica, para cada tipo de castanha,
revelou que os tratamentos nio diferiram entre si
no periodo de estudo.

A Figura 3, contendo os resultados dos
indices de per6xido, revela que a castanha em
casca estava isenta de compostos oxidados no inicio
do experimento. Durante o perfodo de
armazenamento, a formagio de peréxidos foi
pequena, variando com valores préximos aos
iniciais, sendo que as castanhas ao ambiente
apresentaram os maiores valores (0,75 meq O,/kg
oleo). Quando mantidas a baixas temperaturas, a
reagio oxidativa parece ter sido reduzida & metade
devido 2 agdo benéfica da presenga da casca aliada
ao frio. GUADAGNI et al. (1978) também j4
haviam verificado a efetiva agio protetora da casca.

A anilise estatistica néo detectou diferen-
¢a significativa entre os tratamentos a nivel de 1%.

J4 para as castanhas descascadas, cujos
dados também estdo apresentados na mesma Figura
3, ocorreu rdpida formagio de compostos prim4rios
(per6xidos) de rango nas castanhas mantidas ao
ambiente.  Para as castanhas refrigeradas e
congeladas, os indices se apresentaram muito
préximo dos iniciais, evidenciando a eficiéncia dos
tratamentos, com vantagem para o congelamento,
em que esse valor diminuiu para abaixo do inicial.
Estas observages vem complementar as de
GUADAGNI et al. (1978) demonstrando que a
temperatura mais baixa preservou améndoas sem o
recurso de atmosfera modificada.

De acordo com a andlise estatistica, a
partir do 2° més, as castanhas descascadas
refrigeradas e congeladas, diferiram
significativamente das mantidas ao ambiente.

Os resultados de indice de iodo apresentados
na Figura 4 indicam que ndo ocorreram profundas
alterages na cadeia dos 4cidos graxos, porém
houve gradativa diminui¢io. Todos os valores
mantiveram-se relativamente estiveis ao fim de
quatro meses, apesar de que as castanhas
descascadas apresentaram valores menores (99,13
mg 1/100mg éleo) desde o inicio, visto apresentar
o 6leo j4 em processo de deterioragio oxidativa,
com indice de peréxido 9,18, conforme mostra a
Figura 3. Isto era esperado de certa forma devido
ao pré-processamento a que as castanhas foram
expostas, incluindo classificagdo, secagem, quebra
manual, etc. Quanto maior a manipulagio, maior a
exposigio ao oxigénio, ao calor e a injiria fisica,
fatores que favorecem o rango. Dentro de cada
tipo de castanha n3o houve diferengas
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significativas. As maiores redugbes foram
encontradas para as congeladas em ambos os tipos
de castanha.

Para as castanhas com casca, a pequena ou
nula presenca de compostos peréxidos, mais o alto
indice de iodo (103,39mg 1/100mg Sleo), levou os
dados de absorgio na faixa do ultravioleta de 232
e 270nm (Figuras 5 ¢ 6) a apresentaram oscilagGes,
porém, sempre com valores muito préximos do
ocorrido no inicio da estocagem (E232 0.555 a
0,765 ¢ E270 0,050 a 0,098).

Estes valores demonstraramque, sendo as
reagbes de oxidagdo muito lentas, € impossivel
evidenciar qual a predominante e, que, somente
ap6s um periodo maior de armazenamento, os
compostos formados poderiam ser medidos e
distinguidas as etapas da reagdo de instalagdo do
processo de rango.

A andlise estatistica mais uma vez nido
detectou diferenca entre os valores dos diferentes
tratamentos, nos meses de armazenamento, com
excegio apenas do 4° més, para as castanhas com
casca.

A presenga de compostos menores (E270)
foi maior nos éleos de castanhas descascadas
mantidas ao ambiente, comparadas &s mantidas sob
baixas temperaturas, concordando com o comporta-
mento apresentado pelo indice de peréxido, pois
com o aumento da conjugagio de dienos medido
em 232 nm, aumenta proporcionalmente a absorgio
de oxigénio com a subsequente formagio de
per6xido nos estdgios iniciais da oxidagéo
(ROBERTSON et al., 1973). O valor em 232nm
para o Gleo das castanhas descascadas congeladas
apresentou-se estdvel no periodo de quatro meses,
enquanto que ocorreram pequenas elevagdes nos
trés primeiros meses para as castanhas refrigeradas.

Os resultados de absorgio em 270 nm
(Figura 6) confirmaram o estado mais avangado de
oxidagdo das castanhas descascadas. Nos tres
tratamentos, a reagio primédria da oxidagdo foi mais
intensa nas castanhas ao ambiente enquanto que a
baixa temperatura permitiu maior estabilidade para
o produto descascado (Figura 3), reduzindo o seu
valor de peréxidos (com a quebra dos peréxidos a
compostos menores) ¢ aumentando o valor de
E270.

CONCLUSOES
- A casca das castanhas mostrou-se um eficiente

meio de conservagio, protegendo as améndoas dos
agentes oxidantes, permitindo a manutengio da sua
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qualidade sem maiores alteragbes, durante o
periodo do experimento.

- O abaixamento da temperatura de armazenamento
contribuiu para a manutengdo da qualidade das
castanhas em casca e descascadas por, pelo menos,
4 meses.
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