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1. Introducéao

A valoracao dos alimentos regionais para o consumo local contribui de
diversas formas para nutrir e manter a populacao. Primeiro, valoriza os habitos
alimentares, culturas e tradicoes dos povos amazdnicos na medida em que
reconhece a qualidade dos alimentos naturalmente selecionados pelos povos
da floresta, contribuindo desta forma para elevar a auto-estima da populacao
regional; e, segundo, incentiva a producao agricola com o aumento da demanda
dos alimentos regionais, motivando a geracao de emprego e renda.

Ha algum tempo, pensava-se que as tecnologias agroindustriais deveriam
orientar-se em duas direcdes. Uma no sentido da continuacao ou do incremento
da producéo de alimentos sofisticados, nutritivos, convenientes e atrativos como
jd existiam em paises desenvolvidos, para atender a demanda de classes de
maior poder aquisitivo; a outra, no desenvolvimento de processos tecnoldgicos
orientando-se para o aproveitamento de derivados ou subprodutos visando a
producao de alimentos mais nutritivos, que pudessem ser oferecidos a precos
acessiveis e utilizados por grande parcela da populacao mundial, hoje carente
de alimentos.

Considerando essa segunda tendéncia, a agroindustrializacdo de matérias-
primas regionais podera contribuir sobremaneira para a melhoria da dieta e do
estado nutricional da populacao dessas regides. A tecnologia de alimentos une
producao e consumo, ocupando-se de sua adequada manipulacao, elaboracao,
preservacao, armazenamento, transporte e comercializacao, associando de um
lado rendimentos relacionados a métodos e processos de producao agropecuaria
e, de outro, principios e praticas de nutricao.

Neste capitulo sera oferecida ao leitor uma visao geral sobre os produtos
regionais reconhecidos como fontes riquissimas dos mais diversos nutrientes,
além de uma rapida introducao sobre a importancia destes, de forma a despertar
nos povos amazoénicos o interesse em consumi-los, contribuindo para suprir as
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necessidades nutricionais da populacdo. Os produtos e suas potencialidades
serao tratados de modo geral e em particular, mostrando as possibilidades de
uso e suas vantagens conforme a oferta disponivel na regidao, como é o caso da
banana e castanha-do-brasil.

A banana em sua grande maioria é consumida in natura, integrando a
dieta alimentar da maior parte da populacado de baixa renda. Sob a forma de
farinha apresenta-se como um derivado de reconhecido valor nutritivo e de
grande aceitacao, principalmente para criancas em idade escolar e por idosos.
Além disso, a fruta in natura apresenta baixo valor de mercado, uma vez que
grande parte da producao é perdida devido a auséncia de adequado manejo
pés-colheita e também por ndo serem gerados produtos derivados suficientes
com esta matéria-prima.

A farinha de castanha-do-brasil apresenta sabor agradavel e, mesmo em
pouca quantidade, mascara o sabor de outras fontes protéicas e energéticas.
Sua inclusdo em produtos industrializados para complementacdo alimentar
vem sendo testada com freqliéncia por instituicoes de pesquisa com o objetivo
de reduzir os problemas de disponibilidade e quantidade de alimentos para
populacdes carentes.

O conhecimento do que j& estd disponivel, bem como do que o
processamento e agregacao de matéria-prima podem oferecer ao novo milénio,
torna-se primordial para poder conviver e melhor usufruir dessas tecnologias.

2. Espécies Vegetais Nativas da Regiao Amazdnica com
Potencial de Processamento e Agregacao de Valor

2.1. Banana (Musa spp. Linneu)

A banana (Musa spp.), pertencente a familia Musaceae, é considerada
a fruta mais produzida e consumida no mundo, sendo explorada na maioria
dos paises tropicais. No Brasil, é cultivada em todos os estados, desde a
faixa litordnea até os planaltos (DANTAS; SOARES FILHO, 1995). Em 2004,
a producdo mundial foi de 70,6 milhées de toneladas e a india apresentou-
se como maior produtora, seguida pelo Brasil que atingiu 9,3% do total da
producdo mundial, sendo ainda o maior consumidor (BORGES, 2003).

A culturadabanana ocupa o segundo lugar em volume de frutas produzidas
e consumidas no Brasil e a terceira posicao em area colhida. As diversas camadas
da populacao brasileira consomem banana, ndo s6 como sobremesa, mas como
uma fonte alimentar. Todavia, a parcela da renda gasta com a aquisicdao deste
produto é de 0,87% do total das despesas com alimentagao.

A producao brasileirade bananaestadistribuida em todo territério nacional,
sendo a Regido Nordeste a maior produtora (34%), seguida das regides Norte
(26%), Sudeste (24%), Sul (10%) e Centro-Oeste (6%). Em 2003 esta producao
foi estimada em 6,5 milhdes de toneladas em uma &area cultivada de 510 mil
ha, sendo Sao Paulo (1.178,4 mil toneladas), Bahia (764,7 mil toneladas) e Para
(697,8 mil toneladas) os maiores produtores (SILVA et al., 2005).
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Todos os estados brasileiros cultivam banana, desde a faixa litordnea até
os planaltos do interior, embora o seu cultivo sofra restricoes, em virtude de
fatores climaticos, como temperatura e precipitacao, impondo limites a cultura
e favorecendo sua concentracdo nos estados de Sao Paulo, Bahia, Para, Santa
Catarina e Minas Gerais (Tabela 1) (QUANTIDADE, 2008). No Brasil, a banana
é uma das frutas mais apreciadas pelos consumidores, sendo superada nessa
preferéncia apenas pela laranja (ALVES, 1999). O volume total da producéo, em
torno de 6 milhdes de toneladas/ano, é praticamente consumido dentro do Pais
(FAO, 1990), sendo a maior forma de consumo in natura.

Tabela 1. Quantidade de banana produzida por regido e por estado, no periodo
de 2001 a 2006.

Brasil, regido Ano

geografica e

unidade da 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Federacdo

Brasil 6.177.293 6.689.179  6.800.981 6.583.564 6.703.400  6.956.179
Norte 980.207 1.256.774  1.265.869 1.087.329 970173  1.007.782
Nordeste 2.047.459 2.202.735  2.259.344 2.354.759 2.424.219  2.706.207
Sudeste 1.996.782 2.073188  2.046.775 1.953.666 2.071.177  2.073.503
Sul 846.008  912.186 974010  939.407 1.005.683 946.567
Centro-Oeste 306.837 244296  254.983  248.403  232.148 222.120
Rondénia 56.037  46.443 56.058 56117 57570 46.119
Acre 43625  52.087 57918 62503  55.479 75.589
Amazonas 106.019  377.379  378.800  354.433  244.767 262.166
Roraima 28.000  23.720 20.250  36.454  36.454 36.454
Paré 712.417  723.694  705.268  540.312  537.900 551.786
Amapé 2.808 2.460 2.275 2072 2.635 3.250
Tocantins 31.301  30.991 36.300 35438  35.368 32.418
Maranhio 118173 126755  128.839  128.752  127.927 124.969
Piaui 35.688  34.877 31532  28.965  25.203 25.149
Ceard 296.440  334.273 341715  367.667 363.025 408.026
E‘;’rga"d"d“ 123749  163.538 157.552  199.666  201.891 202.872
Paraiba 272.584  287.735  283.810  284.896  257.447 264.638
Pernambuco 330.227  367.481  418.004  355.604  359.432 388.875
Alagoas 100463  64.520 50.638 51799  49.127 43.852
Sergipe 52.915  59.655 63.823 64936  64.547 64.885
Bahia 717220 763.901  783.431  872.474 975.620  1.182.941
Minas Gerais 593.877 607575  544.081 561721  550.503 554.039
Espirito Santo 137.314  137.380  158.340 170509  180.207 180.026
Rio de Janeiro 169.764  176.633 161769  160.916  162.327 163.670
Sao Paulo 1105.827 1151600  1.182.585 1.060.520 1.178.140  1.175.768
Parana 157579  168.074 240922  188.387  229.493 231.757

Continua...
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Tabela 1. Continuacao.

SantaCatarina __ 585.858  628.850  618.403  655.680  668.003 596.636
2:]"' Grande do 102571  115.262 114685  95.340  108.187 118.174
('}’L"’;‘LIG”’““ 32094  29.799 26.820 19.799  16.449 8.475
Mato Grosso 119.623  53.360 70.328  66.978  60.527 55.470
Goids 152.055  158.169 156.374  159.669  153.018 155.943
Distrito Federal 3.065 2.968 1.461 1.957 2.154 2.232

A banana é parte integrante da alimentacao das populacdes de baixarenda,
nao apenas por seu alto valor nutritivo como também por seu custo relativamente
baixo. Em termos nutricionais, uma Unica banana supre aproximadamente 25%
da ingestdo didria de vitamina C recomendada para criancas. Contém ainda
vitaminas A e B, alto teor de potassio, pouco sédio, nenhum colesterol e mais
acuUcar que a maca (MEDINA et al., 2000). Além dos beneficios nutricionais,
tem ainda um importante papel na fixagcdo da mao-de-obra rural.

Fruto com larga faixa de maturidade fisiolégica, a banana pode ser colhida
e induzida ao amadurecimento com excelente qualidade, permitindo que o
processo de maturacao comercial seja uma operacao de rotina na obtencao do
produto em estado de maturacao especifico, de acordo com as exigéncias de
mercado (MEDINA et al., 2000).

A banana denominada regionalmente como “comprida” é largamente
produzida e comercializada no Estado do Acre. Em geral, € consumida no café
da manha e lanche da tarde, de diferentes maneiras: quando verde na forma de
chips e frita, sendo usada também em receitas de bolo e tortas, entre outros
produtos nao menos apreciados na culinaria nacional.

2.1.1. Farinha de Banana

A farinha é o produto obtido da desidratacdo da polpa da banana, cujo
sabor deve ser suave, ndao podendo ser amargo ou adstringente. Apresenta
cor branca ou ligeiramente amarelada, odor caracteristico, é isenta de fibras,
pedacos de pélo (pericarpo) e de outras particulas e eventuais larvas. Deve
conter de 70% a 85% de carboidratos e teor de umidade nao superior a 8%.

Para o processamento da farinha de banana devem-se obedecer as etapas
previstas no fluxograma a seguir (Fig. 1).

2.1.1.1. Descricdo das Etapas

Recepcdo — as bananas sdo recepcionadas na plataforma da agroindustriae
depositadas ainda em cachos ou pencas sobre paletes previamente higienizados.
Nesta etapa, sdo observadas as seguintes caracteristicas: coloracdo da casca
verde-clara, polpa com 19% a 21% de amido e 1,5% de acucar.

Pré-lavagem/lavagem/despencamento — a lavagem preliminar é feita em
agua fria, seguida de outras duas com agua nas temperaturas de 40°C a 45°C e
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de 70°C a 75°C, respectivamente, por um periodo de 5 a 6 minutos cada uma,
com o objetivo de facilitar a préxima etapa (Fig. 2). O despencamento é feito
manualmente, tomando-se o cuidado para evitar acidentes.

Descascamento - é feito manualmente, utilizando-se facas de aco
inoxidavel para evitar o escurecimento enzimatico, uma reacao quimica que
ocorre naturalmente em contato com o oxigénio.

Recepcao

Pré-lavagem/
lavagem/
despencamento

v

4 N\
Descascamento
/
<
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Tratamento
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Fig. 1. Fluxograma para obtencao de farinha de banana.
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Fig. 2. Tanque de imersdo com agua clorada para sanitizacdo das frutas.

Corte — as frutas sdo cortadas em rodelas de aproximadamente 1 cm,
utilizando-se um multiprocessador ou facas de aco inoxidavel.

Tratamento antioxidante — as fatias de banana sao submetidas a um
tratamento antioxidante, que pode ser por via Umida, adicionando-se acido
citrico 1% e bissulfito de sédio 1%, ou somente &cido citrico 1% por,
aproximadamente, 2 minutos; e por via seca com SO,. Nesse caso ocorrera a
combustao do enxofre sublimado puro, podendo ser adicionado um pouco de
nitrato de sédio ou de potdssio para garantir a completa combustao. As doses
de enxofre variam de 16 a 20 g/m? de atmosfera da cdmara, com o tempo de
exposicao de 15 a 30 minutos. Independentemente do método aplicado, o
teor residual de SO, no produto deverad ser de no maximo 200 ppm (ALVES,
1999).

Secagem - realizada com exposicdo direta do produto ao ar quente.
O tipo e a capacidade do secador dependerao do investimento na producao,
bem como dos recursos locais de combustivel, mercado, rentabilidade, dentre
outros. A secagem natural também podera ser utilizada apés a sulfitacao, sendo
as rodelas ou fatias distribuidas sobre lonas e expostas ao sol por cerca de 6
a 10 horas. Nesse caso, poderad haver contaminagao por poeira e conseqliente
comprometimento da qualidade do produto final (Fig. 3).

Trituracdo — o material desidratado é moido em moinho de martelos, com
peneira de malha de 3 mm, podendo ser necessario peneirar a farinha para
homogeneizacédo do produto.

Embalagem/armazenamento - apds a trituracdo a farinha obtida deve
ser acondicionada em sacos plasticos com barreira a entrada de umidade e
armazenada em local adequado, seco, colocando-se os sacos sobre estrados
de material resistente a umidade e dispostos para facilitar a expedicao, sempre
seguindo o principio de que o primeiro que entra é o primeiro que sai (pvps).
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Fig. 3. Bananas fatiadas na bandeja para desidratacao (a) e desidratacdo de bananas com
o uso de estufa com circulacédo forcada de ar a 80°C (b).

No preparo da farinha, deve-se evitar a presenca de impurezas, efetuando-
se uma boa lavagem para eliminar terra e detritos vegetais, o que favorece a
obtencao de um produto de boa qualidade. A farinha obtida, independente do
pré-tratamento efetuado, apresenta a seguinte composicdo quimica (em g/100
g banana): umidade (13,9%), sais minerais (2,5%), proteina bruta (3,3%), fibra
bruta (1,5%) e carboidratos (78,9%) (BARROS, 1989).

O rendimento da farinha depende da cultivar e da técnica utilizada. De
modo geral, tem-se, por 100 kg de banana, 50 kg de polpa utilizavel, que apés
a secagem resultardo em 10 kg a 11 kg de farelo com 6% a 8% de umidade
(MARTIN et al., 1985).

Esta é uma das formas mais simples de se aproveitar a banana “comprida”,
gque poderd ser utilizada no preparo de varios alimentos (bolos, mingaus,
biscoitos, paes, etc.), podendo ser consumida por criancas, idosos e enfermos,
principalmente em paises da América, Asia e Africa (BARROS, 1989).

2.2. Castanheira (Bertholletia excelsa H.B.K.)

E uma arvore de grande porte, podendo atingir 50 m de altura e 2 m de
didmetro na base. Também denominada castanheira-do-brasil, € uma das mais
importantes arvores amazoOnicas conhecidas e sua exploracdo tem um papel
fundamental na organizacado socioecondmica de grandes areas extrativistas da
floresta. Possui caule liso ramificando-se somente na sua porgao superior, casca
escura e fendida, copa reduzida, folhas de coloracao verde-escura, onduladas
e brilhantes. A floracao ocorre nos meses de novembro a fevereiro e as flores
sao branco-amareladas e arométicas.

O fruto da castanheira, também conhecido localmente por “ourico”, é
uma capsula globosa, de superficie espessa e coloracdo castanho-escura, que
possui casca lenhosa e bastante dura e chega a pesar dois quilos. Quando
amadurece, destaca e cai do alto das castanheiras. A maturagcdo ocorre no
periodo de dezembro a marco. Possui de 14 a 24 sementes em seu interior,
envoltas em polpa amarela, que apresentam de 4 a 7 cm de comprimento, tém
uma casca bastante dura e rugosa e encerram as améndoas tdo procuradas.

391
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2.2.1. Importancia da Castanha-do-brasil

A castanha-do-brasil € um alimento nobre de alto valor nutritivo, de grande
demanda e consumo imediato em muitos paises, tanto pelo 6leo como por suas
proteinas, vitaminas, principalmente tiamina e riboflavina, minerais como célcio
e fésforo (SANT'ANA, 1985), contribuindo também nutricionalmente com as
vitaminas A, B, B, e niacina (NERI, 1969; SOUZA, 2006).

Rica em gorduras e proteinas, a castanha-do-brasil é considerada na
literaturacomo “carne vegetal”, pois duas améndoas contém proteina equivalente
a de um ovo de galinha. Pode ser consumida fresca ou tostada, é apreciada
mundialmente como tira-gosto e utilizada na composicado de iniUmeras receitas
de doces e salgados.

No Brasil, varios programas vém promovendo campanhas educacionais
para a utilizacdo da castanha em populacdes com idade escolar e pré-escolar,
com o objetivo de minimizar deficiéncias protéicas, caléricas, vitaminicas e
minerais, utilizando-a entre outros produtos nutricionalmente balanceados e de
baixo custo (CASTRO, 2005).

Alguns estudos evidenciaram o alto teor protéico da farinha de castanha-
do-brasil, sendo sua principal proteina a globulina denominada ‘excelsina’
(ROTEMBERG; IACHAN, 1975).

Estudos também apontaram a presenca de todos os aminodacidos essenciais
na castanha-do-brasil, bem como rica composicdao em aminoacidos sulfurados,
indicando a sua importéncia na suplementacao de produtos alimentares (MOURA;
ZUCAS, 1981).

2.2.2. Farinha de Castanha-do-brasil

A farinha de castanha-do-brasil apresenta sabor agradavel e, mesmo em
pouca quantidade, mascara o sabor de outras fontes protéicas, sendo usada
com certa freqliéncia na complementacao alimentar com o objetivo de reduzir
os problemas de disponibilidade e quantidade de alimentos para populacdes
carentes (SUDAM, 1976).

Na Fig. 4 estdao descritas todas as etapas para obtencao da farinha de
castanha-do-brasil.

O processamento para a obtencdo da farinha de castanha-do-brasil foi
realizado no laboratério de produtos agroflorestais da Embrapa Acre em Rio
Branco, obedecendo as etapas descritas a seguir:

Recepcédo - selecdo da castanha-do-brasil desidratada, eliminando aquelas
atacadas por fungos ou com aspectos indesejaveis. Nesta etapa pode ser
realizada a pesagem para fins de célculo de rendimento.

Despeliculacdo — etapa opcional, porém com obtencdo de um produto
diferenciado, muito apropriado para servir sob a forma de salgadinho tipo snack
ou para se obter farinha de coloracao branco-creme. Para despeliculacao, as
améndoas deverdo ser imersas numa solugcdao de hidréxido de sédio a 1%,
temperatura de 100°C, durante 5 segundos, rapidamente transferidas para uma
superficie de tela e lavadas sob agua corrente até remocao total dos residuos de
hidréxido de sédio. Para neutralizar o efeito residual desse composto adicionar
solugao de acido citrico a 1% durante 5 minutos.
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Castanha-do-brasil
desidratada

Despeliculacao
NaOH a 1%/5 s/100°C

Secagem 1

}

Desengorduramento

'

Pesagem

!

Embalagem

\ 4

Armazenamento

A 4

Secagem 2
12 horas/70°C

Fig. 4. Fluxograma da farinha de castanha-do-brasil. Linha descontinua indica etapa
opcional.

Fonte: Adaptada de Souza, 1984.

Apés esse procedimento, faz-se o teste da fenolftaleina a 1%, o qual
consiste em apanhar améndoas aleatoriamente entre aquelas despeliculadas
e pingar uma gota dessa substancia. Caso apresente coloracao résea, toda a
massa de castanhas despeliculadas deverad ser novamente lavada e imersa na
solucado de acido citrico, conforme tratamento anterior. Realizar novo teste de
fenolftaleina até nao apresentar nenhuma reacado, ou seja, até que todos os
residuos de hidréxido de s6dio sejam eliminados (Fig. 5).
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Foto: Joana Maria Leite.de Souza

Fig. 5. Castanhas-do-brasil despeliculadas.

Secagem 1 — deve ser realizada se as améndoas passarem pela etapa de
despeliculacdo. Caso contrario, as améndoas devem ser transferidas para estufa
com renovacao e circulacao forcada de ar. Apds varios testes, foi estabelecido o
tempo de 4 horas em temperatura de 80°C suficiente para deixar as améndoas
crocantes. Apds esta etapa, a trituracao é opcional.

Desengorduramento — é realizado em uma prensa alimentada com as
améndoas. Para cada 10 kg de améndoas, é necesséario adicionar 1 litro de
agua com a finalidade de facilitar a entrada e passagem da massa triturada no
equipamento de prensagem.

Secagem 2 — a torta de castanha prensada deve ser colocada em estufa com
renovacao e circulacao forcada de ar. Apés testes preliminares, foi estabelecido
o tempo de 12 horas em temperatura de 70°C como suficiente para secar a
farinha e deixa-la pronta para ser pesada e embalada.

Pesagem - a farinha seca obtida deve ser pesada apds resfriamento,
até obter a temperatura ambiente, em local suficientemente seguro para evitar
contaminacoes.

Embalagem e armazenamento — depois de resfriada a farinha devera ser
embalada a vdcuo em sacos de polietileno aluminizado e armazenada em local
fresco e seco.

3. Produtos Desenvolvidos a Base de Farinhas de
Banana e de Castanha-do-brasil

3.1. Elaboracédo de Farinha Mista de Banana com Castanha-do-
brasil para a Fabricacdo de Paes

A formulacao foi elaborada calculando-se um peso total de dez quilogramas
para cada percentual. Assim, para obtencao de 100 kilogramas da farinha mista
com 15% de farinha de castanha-do-brasil, adicionam-se 85 kg de farinha de
banana e 15 kg de farinha de castanha-do-brasil. Esses percentuais foram
definidos considerando-se o teor protéico e o residual de gordura presente na
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farinha de castanha e também a capacidade do sabor desta prevalecer sobre o
sabor da farinha de banana.

Apods preparada a farinha mista, é importante a realizacdao de analises
quimicas para verificar as caracteristicas nutricionais do produto final. Conforme
legislacdo em vigor, todo alimento deverd ter suas caracteristicas analisadas
utilizando-se os métodos descritos pela AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, 1984) e IAL (INSTITUTO ADOLFO LUTZ).

Na Tabela 2, podem-se observar os valores da composicao da
farinha mista.

Tabela 2. Composicao quimica da farinha de banana enriquecida com 15% de
farinha de castanha-do-brasil (em g/100 g).

Componentes Farinha mista de banana
com 15% de farinha de
castanha-do-brasil

Proteina bruta 5,45
Gordura 11,03
Umidade 7,68
Cinza 2,56
Carboidrato 70,51
Fibra bruta 1,27
Fésforo 0,13
Calcio 0,90
Magnésio 0,06
Potassio 0,41

A composicao nutricional da farinha mista foi comparada a das matérias-
primas individuais (Tabela 3). A inclusdao de 15% de farinha de castanha
incrementou ligeiramente os valores da composicdao quimica da farinha mista
obtida, aspecto considerado positivo, uma vez que banana e castanha, como
matérias-primas regionais, ndao tém sido consideradas pelos seus conteludos
nutricionais e possibilidades tecnolégicas.

Tabela 3. Composicao quimica das farinhas de banana e castanha-do-brasil
(em g/100 g).

Componentes Farinha de banana Farinha de castanha

Embrapa IBGE Barros Embrapa Acre Gléria

Acre (19717) (1986) (2000)
Proteina bruta 3,87 44 3,40 14,97 47,6
Gordura 0,88 0,8 0,50 68,6 1,20
Umidade 8,00 3,0 12,8 4,78 4,50
Cinza 2,27 3,2 2,90 4,30 13,10
Carboidrato 82,77 - 78,90 3,93 32,7
Fibra bruta 0,54 2,0 1,50 5,50 5,50
Féosforo 0,10 0,104 0,130 0,31 -

Continua...
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Tabela 3. Continuacao.

Calcio 0,07 0,032 0,028 0,22
Magnésio 0,02 - 0,112 0,22
Potéssio 0,45 - 0,107 0,29

3.1.1. Controle de Qualidade

A qualidade de um alimento é o somatério de caracteristicas das
diferentes unidades individuais de um produto, o qual determina o seu grau de
aceitabilidade. Essa qualidade resulta tanto de atributos positivos e desejaveis,
como sabor, odor e textura, quanto de negativos e indesejaveis como residuos de
agrotoxicos, de metais, microorganismos e toxinas. Esses atributos geralmente
sdo objeto de legislacdo e regulamentacéao pelos 6rgaos oficiais.

Recomenda-se arealizacao de contagens de col6nias de coliformes fecais,
bolores e leveduras e meséfilos conforme metodologias de RDC n° 12/MS,
2001. O estudo dos coliformes a 45°C é importante por indicar a contaminacao
fecal nos alimentos processados, como descrito na Resolucao n® 12 de 2 de
janeiro de 2001 do Ministério da Saldde (RDC n° 12/MS, 2001).

Embora na Resolucdo n® 12 de 2 de janeiro de 2001 do Ministério da Sadde
nao existam padrbes para o estudo de bolores e leveduras, pode-se realiza-lo
com o objetivo de verificar condicdes higiénicas deficientes de equipamentos,
multiplicacdo no produto pronto por falhas no processamento/estocagem ou
mesmo matérias-primas com contaminacao inicial excessiva.

A pesquisa de meséfilos também ndo consta na resolucdo citada,
podendo ser feita apenas para permitir a deteccao do nimero de bactérias
aerdbias ou facultativas e mesoéfilos presentes sob a forma de esporos e células
vegetativas. Esse estudo tem sido usado como indicador da qualidade higiénica
dos alimentos, podendo fornecer uma idéia do tempo Util de conservacao, se
o produto esta excessivamente contaminado e se a limpeza e sanitizacao sao
deficientes.

Nas farinhas de castanha e de banana o NMP/g (nimero mais provavel/g)
de coliformes a 45°C deve ser inferior a 3 coliformes/g (Tabela 4), em
conveniéncia com a Resolucdo n® 12 de 2 de janeiro de 2001 do Ministério
da Saude. Dessa forma, garantem-se as boas condicbes de matéria-prima,
ambiente, equipamentos e processos adotados neste estudo.

Tabela 4. Resultados das andlises microbiolégicas das farinhas de banana (FB)
e castanha-do-brasil (FC).

Produtos Analises microbioldgicas
Coliformes a 45°C Mofos e Contagem de mesdfilas
NMP|g leveduras UFC/g UFC|g
FC <3 0,2x 10° 0,2x10°

FB <3 0,6x 108 0,4x10°
Padrdes 102 - -
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3.2. Elaboracédo de Paes a Base de Farinha de Castanha-do-brasil
Desengordurada e Estudo Quimico da Composicéo

Para elaborar paes é necessaria a presenca de um liquido que permite a
acao da proteina da farinha de trigo (gliten) para o crescimento. Pode-se usar
agua, leite ou suco de frutas, mas cada um oferece um resultado diferente:

Agua - o pdo tem uma casca mais dura e o miolo mais leve.

Leite — o pao tem uma casca mais dourada, miolo mais macio e sabor
mais suave.

O aparecimento da crosta dourada nao é por acaso, deve-se a uma reacao
quimica, denominada reacao de Maillard. Para que aconteca é necessaria a
presenca de um grupo de proteinas e outro de carboidratos. O pao preparado
com leite tem os dois, ou seja, as proteinas do leite e os carboidratos das
farinhas. Esses dois compostos, quando submetidos a uma temperatura acima
de 130°C, dao origem a um composto instavel que por sua vez é responsavel
pela coloracao dourado-marrom presente na crosta do pao.

Para tornar o pao mais nutritivo e macio, o ideal é preparar antes um
mingau a base de leite, farinha de trigo, acicar e manteiga, deixar esfriar,
adicionar fermento e dai em diante seguir as mesmas técnicas do preparo. Além
das vantagens de sabor, aroma e apresentacao, o uso do leite no preparo de
paes deixa-os com melhor valor nutricional, principalmente em relacao ao teor
de calcio, nutriente importante para a formacdo e manutencao da estrutura
Ossea.

Ingredientes secundarios ou melhoradores sao utilizados para aperfeicoar
a qualidade, sabor, aparéncia, coloracao e o valor nutritivo dos paes, sendo
estes:

1. AcuUcar — agiliza o crescimento da massa por meio da reproducéao e
multiplicacdo dos microorganismos existentes no fermento, que se alimentam
do préprio acucar, além de melhorar o sabor e dourar o pao.

2. Gorduras - conferem maciez, sabor e coloracdo aos paes, além de
aumentar o valor nutritivo e o periodo de conservacado, porém em demasia
afetam a fermentacdo da massa alterando também a consisténcia do pao que
pode ficar mais gorduroso e compacto.

3. Leite — aumenta o valor nutritivo, melhora o aroma, o sabor e a cor da
casca, deixando-a mais corada, com melhor textura, conferindo maciez ao pao,
podendo também proporcionar um periodo maior de conservacao.

4. Ovos - por ser um ingrediente amaciador, proporcionam ao pao
uma textura mais fina, melhorando também o sabor, a cor e o valor nutritivo,
principalmente por possuirem proteinas de excelente qualidade.

5. Outras farinhas — sdo usadas com a funcdo de enriquecer ou conferir
sabor, aroma e textura especificos, caracterizando diferentes tipos de paes,
como foi o caso da farinha de castanha-do-brasil.

A metodologia usada na fabricacdo dos paes seguiu o fluxograma da
Fig. 6, proposto por EL-DASH e GERMANI (1994). Para obter paes de férma



398

Souza, Medeiros, Cruz e Reis

e de hambidrguer adaptou-se uma formulagédo citada por SILVA (1996). Na
Tabela 5 e Fig. 6 constam, respectivamente, os ingredientes e o fluxograma de
processamento utilizado para fabricacao dos paes.

Misturador

v

Cilindro

'

Pesagem

Moldagem
l

v

Bandejas

Fermentacao/4 horas

i

Forno 160°C/15 minutos

'

Resfriamento

'

Embalagem

Fig. 6. Fluxograma para producao de paes de féorma e de hamburguer.
Fonte: El-Dashi e Germani, 1994.

Tabela 5. Ingredientes utilizados para obtencao dos paes.

Ingredientes Unidade Pao de forma Pao de hambirguer
Farinha de trigo g 900 900
Farinha de castanha-do-brasil g 100 100
Acucar g 250 100
Manteiga g 200 200
Ovos Unidade 4 4
Agua g 300 300
Fermento g 100 100
Sal g - 8
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3.2.1. Pao de Forma

Utilizando-se batedeira, misturam-se todos os ingredientes Umidos e o
acuUcar, deixando o fermento por Ultimo. Em seguida, acrescentam-se as farinhas
de trigo e de castanha-do-brasil aos poucos, misturando-se tudo muito bem,
sem bater, sovando a massa das laterais para o centro, até obter uma aparéncia
lisa e homogénea. Depois de homogeneizada a massa deverd ficar macia ao
toque. Deve-se deixa-la descansando por cerca de 1 hora. Apés esse tempo,
sdo feitos cordoes com a massa e cortam-se pedacos no tamanho desejado.
Deixam-se os paes crescendo nas assadeiras por aproximadamente 2 horas e
decorrido esse tempo colocam-se para assar em forno com temperatura minima
(150°C) por cerca de 20 minutos, elevando para a temperatura média (190°C)
quando comecam a dourar. Apés o resfriamento, os paes sdo cortados em
fatias e colocados em sacos plasticos préprios (Fig. 7).

Foto: Joana Maria Leite de Souza

Fig. 7. Paes produzidos com diversos percentuais de inclusdo de farinha de banana e de
castanha-do-brasil.

3.2.2. Pao de Hamburguer

Misturam-se todos os ingredientes, acrescentando-se agua aos poucos
até dar o ponto. A seguir, a massa é sovada até ficar macia ao toque. Deve-se
deixa-la descansando por cerca de 1 hora. Apds esse tempo, fazem-se corddes
com essa massa e cortam-se pedacos de tamanho pequeno e redondo. Deixam-
se 0s paes crescendo nas bandejas por aproximadamente 2 horas e decorrido
esse tempo colocam-se para assar em forno de temperatura minima por cerca
de 20 minutos, elevando-a para média, a fim de dourar.

A composicao quimica dos paes fabricados com farinha de banana e
castanha pode ser observada na Tabela 6.
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Tabela 6. Composicdo quimica dos paes a base de farinha de castanha-do-
brasil (em g/100 g).

Produtos componentes (%) Péao de forma Pao de hambirguer
Matéria seca 96,24 96,57
Umidade 3,76 3,43
Fibra bruta 0,54 0,47
Extrato etéreo 2,15 8,01
Cinza 4,35 3,61
Carboidrato 76,90 72,98
Proteina bruta 12,30 11,50
Calcio 0,29 0,13
Magnésio 0,02 0,02
Fasforo 0,23 0,20
Potassio 0,20 0,04
Ferro 5,13 13,20
Zinco 24,60 16,20
Cobre 23,03 26,26
Magnésio 9,65 10,93

A quantidade maxima de farinha de trigo, que pode ser substituida por
farinha de castanha-do-brasil, depende de fatores como a qualidade da farinha
de trigo utilizada, ficando dificil fabricar paes de forma padronizada.

Outra alteracdo que deve ser observada é a quantidade de dgua, devido
ao grande teor de proteina que a farinha de castanha contém. Pode-se ainda
elevar o teor de gordura, uma vez que formulacGes mais ricas produzem pao de
farinha mista com melhores caracteristicas.

A etapa de fermentacao foi a mais afetada pela inclusao de farinha de
castanha-do-brasil, sendo necessario aumentar o tempo de mistura, pois o
acréscimo de proteina e de dgua faz com que a rede de gliten demore mais
tempo para se desenvolver completamente.

4. Conclusoes

Os estudos bromatolégicos de farinhas de banana e castanha-do-brasil,
bem como das farinhas enriquecidas, demonstraram quantidades suficientes de
proteina, gordura, cinza, carboidrato e fibra bruta, podendo-se recomendé-las
para complementacao alimentar.

O processamento de farinhas de banana e castanha-do-brasil descrito,
bem como a inclusao de até 15% de farinha de castanha-do-brasil, possibilita
obter produtos finais com qualidades microbiolégicas dentro dos padroes
permitidos pela legislacao.

Os produtos a base de castanha-do-brasil, por seu elevado valor nutricional,
podem ser recomendados para complementacao alimentar, principalmente em
merendas escolares.

A farinha de castanha-do-brasil, com valor nutritivo elevado, poderéa ser
utilizada na alimentacdo humana, principalmente em produtos de panificacdo
como paes de forma, hamburguer, pao caseiro, bolos e biscoitos.
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