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RESUMO

As castanhas-do-Brasil podem ser comercializadas com ou sem o beneficiamento,
sendo a secagem o principal processo aplicado para manter a qualidade da castanha.
No entanto, o beneficiamento da castanha ainda é rustico devido a falta de
informagdes tecnoldgicas, como por exemplo, o conhecimento sobre a morfometria e
o rendimento deste produto para utilizacao no dimensionamento de equipamentos
para o processamento das castanhas. Com isso, o objetivo neste estudo foi caracterizar
as principais etapas pos-colheita das castanhas, bem como determinar as informacoes
a respeito do rendimento e morfometria do ourico, castanhas e améndoas de
castanheiras-do-Brasil da regido Amazobnica. Foram utilizados 20 ouricos de
castanheiras-do-Brasil coletados em um castanhal na regido amazobnica, sendo
realizado o levantamento e a caracterizacdo da morfometria do produto. O nimero
médio de castanhas-do-Brasil por ourico € de 19 unidades, variando de 15 a 24
castanhas por ourico. Em relagdo ao nimero de améndoas viaveis estas variam de 12-
22 unidades por fruto, e a média € de 18 améndoas. O rendimento médio de castanhas
é de 261,39 g e améndoas de 112,27 g por ourico, isso representa 31,93 e 13,73%,
respectivamente, de rendimento sobre pessoa massa do ourigo.

Palavras-chave: Bertholletia excelsa H. B. K.; beneficiamento; ouricos; améndoas.
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INTRODUCAO

Diante da grande producao e comercializacao internacional da castanha-do-
Brasil (Bertholletia excelsa H. B. K.) conhecida internacionalmente como Brazil nuts, a
cadeia produtiva necessita de mais informac0es quantitativas e qualitativas sobre o
processamento pos-colheita adequado deste produto (Castro, 2017).

O processo produtivo compreende todas as etapas basicas até a comercializagao
da castanha, que movimenta a economia, 0 comércio e emprega milhares de familias
na regidao Amazonica. Quase toda a producdo de castanha-do-Brasil é exportada,
principalmente para os Estados Unidos e Inglaterra. Estima-se que a industria
internacional de castanha movimente entre 18 e 65 milhdes de reais por ano (Viva
Maria, 2017).

A castanha-do-Brasil é fonte de fibras, proteinas, lipideos, além disso é rica em
vitaminas e minerais, como potassio, selénio, magnésio e zinco, é popularmente
conhecida pelo combate ao envelhecimento celular e utilizada no apoio a casos de
desnutricdo e anemia (Brasil, 2014). A castanha é um alimento comum em toda regiao
amazoOnica e comercializada em todo territério nacional. No mercado interno é
comercializada em maior parte com o endocarpo lenhoso, ou seja, como castanha,
desidratadas, semi-desidratadas ou a granel (sem beneficiamento) (Viva Maria, 2017).
As améndoas, que estao no interior das castanhas, s3ao obtidas quebrando-se
manualmente e podem ser comercializadas com ou sem a pelicula (polida). Para
exportacdes sao comumente comercializadas as castanhas (produto bruto) (SEBRAE,
2016).

Diante do valor econdmico e nutricional da castanha, cuidados sao necessarios

e devem ser iniciados desde a colheita visando controlar a contaminagao por
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microrganismos devido a alta umidade relativa e teor de agua das castanhas no
periodo de coleta. A producao brasileira de castanha tem sido afetada por crescente
contaminacao que diminui a possibilidade de exportar o produto. Nesse sentido, se faz
necessario utilizar boas praticas de colheita e processamento para evitar sua
contaminacao (Brasil, 2010).

A secagem € o principal processo na cadeia produtiva e o estudo da morfometria
e rendimento da castanha fornece informacdes necessarias para o dimensionamento
de equipamentos utilizados para o beneficiamento deste produto. Com isso, o objetivo
deste estudo foi fazer um levantamento das principais etapas pods-colheita das
castanhas, bem como determinar informagoes a respeito do rendimento e morfometria

do ourico, castanhas e améndoas de castanheiras-do-Brasil.

2. REVISAO DE LITERATURA

Castanheira-do-Brasil (Bertholletia excelsa H. B. K)

A castanheira-do-Brasil € uma das mais exuberantes arvores da Floresta
Amazonica. Pertence a familia Lecythidaceae, com cerca de 300 espécies distribuidas
em 25 géneros, dos quais apenas 150 espécies e 10 géneros ocorrem no Brasil
(Nascimento et al., 2010). No Brasil essa arvore recebe nomes populares como,
castanheira-do-Brasil, castanheira da Amazobnia, castanheira e castanheira-do-Para
(Carvalho, 2014).

A castanheira-do-Brasil € uma arvore de grande porte (Figura 1) que ocupa
areas de terra firme e nao inundaveis, e esta presente em praticamente toda a
Amazobnia legal e continental (Brasil, 2014). Suas folhas possuem laminas foliares
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oblongas medindo de 17 cm a 36 cm de comprimento e 6 cm a 15 cm de largura. As

flores sdo de cor branca e aroma agradavel, a frutificagdo ocorre nos meses de

dezembro a maio (Carvalho, 2014).

Figura 1. Castanheira-do-Brasil (Bertholletia excelsa H. B. K) na regido Amazonica.

Fonte: Autores

A castanheira-do-Brasil € uma das principais espécies botanicas que faz parte
da protecao da sociobiodiversidade brasileira. O alto valor nutricional das améndoas
foi convertido em uma importante fonte de renda, nao apenas para aqueles que se
designam castanheiros, e que habitam as Reservas Extrativistas (RESEX) ou Reservas
de Desenvolvimento Sustentavel (RDS), mas inUmeras outras populacdes como

indigenas e quilombolas da regido de producao (Ribeiro, 2018).

Morfologia do fruto da castanheira-do-Brasil

O pericarpo do fruto, é chamado de ourigo (Figura 2), € uma capsula globosa,
quase esférica, sendo visivel, na parte superior o vestigio do cdlice da flor, sua casca

€ espessa, lenhosa, dura e de cor castanha e ndo se abre espontaneamente (Souza &
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Wadt, 2016). Quanto a morfologia do fruto, Santos et al. (2006) o descrevem como,

iEI

uma capsula poricida simples, indeiscente, orbicular, subgloboso e levemente
achatada, é ligado a planta por um pedunculo com reticulos transversais. O epicarpo
de cor castanho escuro, lenticelas estouradas, fibroso e com 0,993 cm de espessura;
0 mesocarpo apresenta cor castanho claro, mais espesso que o epicarpo, também
fibroso e com 2,422 cm; endocarpo castanho escuro semelhante ao epicarpo, rugoso,

cartaceo levemente fibroso e septado com funiculo lenhoso.

Figura 2. Ourico da castanheira-do-Brasil (Bertholletia excelsa H. B. K). (A) ourigo
(B) vestigio do calice da flor (C) casca (D) diametro (E) castanhas.

Fonte: Autora

Morfologia da castanha e da améndoa da castanheira-do-Brasil

A castanha apresenta varias camadas como, a casca (endocarpo lenhoso),
pelicula (testae) e a parte comestivel, améndoa (Figura 3) (Kluczkovski & Scussel,
2015). A castanha é triangular angulosa com base, margem e apice anguloso,

constituida por duas camadas de tegumento, a testa, mais externa possui cor castanho
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claro opaca, rugosa e lignea; a camada interna denominada tégmem é membranoso

mais escuro que a testa (Santos et al., 2006).

Figura 3. Constituintes da castanha-do-Brasil (Bertholletia excelsa H. B. K): (a)
Castanha (b) endocarpo lenhoso (testa) (c) améndoa (d) pelicula (tegmén).

Fonte: (Kluczkovski & Scussel, 2015, adaptada).

A améndoa corresponde a dois cotilédones de folha embrionaria e nela os
nutrientes estao armazenados, quando /in natura possui cor que pode variar do branco
ao creme claro, sendo a separacao dos cotilédones nao visivel. Apds o processo de
desidratacdo apresenta cor mais escura no centro da améndoa (Kluczkovski & Scussel,

2015).

Propriedades nutricionais da améndoa da castanha-do-Brasil

A castanha-do-Brasil é um fruto rico em lipideos e proteinas, possui também
em sua composicao vitaminas, como, Tiamina e Riboflavina e minerais como, o Ca, P
e Se, elevado valor energético e teor antioxidantes com efeito anticancerigeno (Brasil,
2015; Silva, 2018).

Segundo Lima et al. (2019), o selénio é o principal mineral encontrado na

castanha-do-Brasil (28 - 49 mg kg~1), sua quantidade de concentracdo depende da
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area de localizacdo do castanhal. Bitencourt (2020) avaliando a quantidade de selénio
em castanhas-do-Brasil da regidao amazonica identificou-se a presenca deste mineral
na quantidade de 1,96 mg 100 g! de améndoas.

O consumo de uma améndoa de 5 g de uma area com alto teor de Se atende a
dose recomendada de 30 pg diaria. O limite toleravel de ingestdo de Se é de 400 pg e
o limite de toxidade de 1.200 pg. Castro (2017) destaca a importancias do Se como
um nutriente essencial na biologia humana. Mais de um bilhdo de pessoas em todo
mundo podem ter deficiéncia de selénio e a utilizagao da castanha-do-Brasil pode ser
utilizada como suplementacdo para prevenir a deficiéncia (Lima et al., 2019).

Este fruto também apresenta alto valor nutricional com satisfatério teor de
lipidios, em torno de 60 a 70%, cerca de 23% de acidos graxos monoinsaturados,
21% de acidos poli-insaturados e 15% de acidos graxos saturados, com predominancia
do acido graxo linolénico (6mega-6) (Silva, 2014). E considerada boa fonte de
proteinas de 15 a 20% e apresenta teor diferenciado para o aminoacido sulfurado da

metionina que é essencial, aminas biogénicas, fosfolipidios entre outros (Souza, 2013).

Pds-Colheita das castanhas-do-Brasil

A primeira etapa do processamento das castanhas-do-Brasil descrita por Felix
et al. (2018), inicia-se com a coleta e agrupamento dos ouricos. Entretanto, na pratica
0 processamento se inicia muito antes. Os castanhais sao longinquos e requerem mao
de obra e muitos dias na floresta. Para conseguir rendimento de coleta maior, o
castanheiro percorre as areas onde ha maior concentracao de castanheiras. Essa coleta
é realizada com ferramenta simples de madeira, chamada cambito ou mao de onca,
que “abraca” o ourico que é jogado no paneiro - cesto carregado nas costas dos
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castanheiros; em seguida é utilizado um facdo para a abertura dos ourigos (Koch,
2017).

A cadeia produtiva da castanha-do-Brasil, é o conjunto constituido por diversas
etapas, a primeira é a fase exploratoria (Figura 4), que de acordo com a normativa do
BRASIL (2010) se inicia na etapa de catacao do ourico, que acontece apos a queda
até o armazenamento primario, fase em que todos os ouricos s3ao armazenados em
um s6 lugar, ocorrendo na floresta. O armazenamento secundario ocorre na area
reservada do extrativista. O terciario, € o armazenamento da castanha, geralmente
em area do extrativista ou intermediario proximo a coleta. Apos esses processos, inicia-

se a transferéncia para a beneficiadora.

Coleta e amontoa Sele¢ao dos Quebra dos
. — . — .
dos ourigos ouricos ouricos
Transporte para Se(lieqﬁo
: e as
Lavagem — a unidade de g
producdo castanhas

l Transporte para a
Armazenamento unidade de
Secagem — na unidade de —
~ processamento
produgio

Figura 4. Fluxograma da fase exploratdria das castanhas-do-Brasil.

Fonte: Brasil (2004), adaptado.

O periodo de producdo ocorre entre os meses de novembro e maio, entretanto,
0s castanheiros iniciam a coleta a partir do més de dezembro. A mao de obra envolvida
na atividade é familiar, desde a limpeza do castanhal, coleta, amontoa, quebra,

lavagem e ensacamento até o transporte. Na realizacao das boas praticas de manejo
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a castanha vai para o paiol, que é um compartimento de madeira semelhante a um
armazém, para a secagem e armazenamento das mesmas, e depois, a castanha passa
para o paiol central, e é comercializada para usina beneficiadora (Figura 5), seguido

do beneficiamento e embalagem para comercializacao (Fernandes, 2016).

~ Armazenamento na
Recepcao e . — Lavagem
P& — unidade de &
selecao .
beneficiamento l
Seleci b Tratamento
elegao G— Quebra — térmico

!

Classificacio | e—p Desidratacdo | mmssp | Polimento

!

Armazenamento
do produto na Pesagem/
industria = | Embalagem

Figura 5. Fluxograma da fase de beneficiamento das castanhas-do-Brasil.

Fonte: Brasil (2004).

Segundo Almeida (2015), o pouco desenvolvimento tecnoldgico na cadeia
produtiva da castanha é resultado da divisao cientifica que ocorre entre o extrativismo
e o cultivo da castanheira. Enquanto muitas pesquisas sao voltadas a domesticacao e
desenvolvimento da planta, a cadeia produtiva permanece com recursos técnico
restritos, rudimentares no manejo e boas praticas, com utilizagdo de ferramentas
arcaicas, manipulacao inadequada na pratica de coleta, favorecendo a contaminacao
microbioldgica. A qualidade dos alimentos € uma das condigbes essenciais para a

promocao e manutencao da saude, e deve ser assegurada pela adogao de medidas

21

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 1 — N. 10



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

preventivas, desde a origem até o consumo, evitando assim a ocorréncia de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA’S) (Ramos & Lima, 2017).

A aflatoxina produzida pelos fungos Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticius,
pode contaminar castanhas nao processadas, ou processadas inadequadamente. Esses
fungos produzem metabdlitos tdxicos para a salde humana e animal, destacando-se
quatro tipos de aflatoxinas: B1, B2, G1 e G2. Além disso, esses fungos apresentam
propriedades mutagénica e cancerigenas com incidéncia de carcinoma hepatocelular.
O limite de consumo humano de aflatoxinas é de 20 ug kgt (Felix, 2018).

O teor de agua das castanhas e améndoas devem ser monitorados, visto que a
atividade de agua tem que ser menor que 0,7, pois a partir desse indice inicia-se o
crescimento de microrganismos patogénicos (Brasil, 2010). A secagem deste produto
contribui para a reducao da atividade de agua do produto, pois com a redugao do teor
de agua tém-se o decréscimo dessa variavel (Borém, 2008).

Alves et al. (2016) afirmam que a secagem visa, além de diversificar e modificar
os produtos ja disponiveis, proporciona um alimento com caracteristicas preservadas
por longos periodos, ainda que armazenados em temperatura ambiente. Para
alimentos ricos em lipideos como as castanhas, deve-se conhecer os limites minimos
e maximos de teores de agua. Segundo Salinas (2002), em teores de agua muito baixo
observa-se aumento da oxidacdo. Por outro lado, teores de agua acima do
recomendado para armazenamento seguro proporcionam contaminagao e
deterioracdao microbioldgica parcial ou total do produto (Silva et al., 2016)

A secagem é um processo que consiste na eliminacao de agua de um produto
por evaporacao, com transferéncia de calor e massa e envolver trés meios de

transferéncia de calor: conveccao, conducao e radiacao. A transferéncia de calor por

22

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 1 — N. 10



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

convecgao € o meio mais utilizado na secagem comercial, em que um fluxo de ar
aquecido passa através da camada do produto (FIB, 2016).

Segundo Silva (2008), o conhecimento das propriedades fisicas, como tamanho,
dimensdes, peso, volume, de produtos vegetais € de extrema relevancia para a
adaptacao de equipamentos ja existentes visando obter maior rendimento nas
operacbes de processamento, bem como para dimensionamento de novos
equipamentos para secagem, limpeza, classificacao, descasque e armazenamento

(Pradhan et al., 2009) das castanhas e améndoas.

3. MATERIAL E METODOS

Coleta dos frutos

Os frutos foram coletados no més de maio de 2020 na cidade de Manaus-AM,
especificamente em propriedades da comunidade “"Ramal do Paxiuba”, localizado as
margens da BR 319, entre os municipios de Manaus e Careiro Castanho-AM. No
castanhal foram selecionados 20 ouricos aleatoriamente, que foram encaminhados ao
Laboratério de Fisico-Quimica de Alimentos do Instituto Nacional de Pesquisas da

Amazonia (INPA).

Morfometria dos Ouricos

Inicialmente os frutos foram limpos com auxilio de papel toalha para retirada
de impurezas oriundas do castanhal. Posteriormente, os 20 ouricos foram enumerados
de forma aleatdria (Figura 6A), em seguida foram realizadas as pesagens dos frutos

em balanca digital (BCW triplice LCD, Welmy) (Figura 6B).
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Figura 6. Ourlgos de castanheiras-do-Brasil enumerados (A), pesagem dos

ouricos (B).

Com o auxilio de um paquimetro universal digital (150 mm/6"”, ZAAS Precision)
mediram-se as dimensdes dos ouricos de acordo com a orientacao apresentada na

Figura 7, medindo-se o comprimento, o diametro maior (largura) e o diametro menor

(espessura).

Figura 7. Orientacoes das medidas do comprimento (a), diametro maior (b) e

diametro menor (c) dos ouricos de castanheiras-do-Brasil.
24
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Abertura dos ourigos

Os ouricos foram analisados individualmente, para quantificar as castanhas no
interior dos frutos. Primeiramente, os ouricos foram descascados com auxilio de um
faca de inox (Figura 8A), em seguida, utilizou-se uma maquina Serra Marmore (GDC
150, BOSCH) para rompimento da capsula globosa (Figura 8B), e posterior abertura

do fruto (Figura 8C).

Figura 8. Descasque dos ouricos (A), utilizacao de maquina de cortar para abrir
ouricos (B), e ouricos abertos (C).
25
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Morfometria das Castanhas
Apos abertura dos frutos realizou-se a morfometria das castanhas, com a
contagem e quantificagao em cada ourico (Figura 9A), e posterior pesagem individual

em balanca analitica (AG200, GEHAKA) (Figura 9B).

A

Figura 9. Individualizacao das castanhas por ourigo (A) e pesagem em balanga

analitica.

As medicOes das dimensOes das castanhas foram realizadas com auxilio de
paquimetro digital, medindo-se o comprimento, largura e espessura de acordo com as
orientagOes apresentadas na Figura 10.

A B

Figura 10. Medicdes do comprimento (A), largura (B) e eépessufa (C) das

castanhas-do-Brasil.
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Abertura das castanhas

Nesse processo as améndoas foram extraidas do interior da castanha, retirando-
se 0 endocarpo lenhoso (testa) utilizando um descascador manual, equipamento
comumente utilizado na regidao amazonica. O equipamento é composto por facao
fixado somente na ponta sobre um suporte de madeira (Figura 11A). Com a utilizacao
deste instrumento é possivel manter a integridade das améndoas /in natura evitando a

quebra (Figura 11B).

Figura 11. Descascadores manuais adaptados para beneficiamento das castanhas-

do-Brasil (A), améndoas descascadas enumeradas (B).

Morfometria das améndoas

As améndoas foram contadas, pesadas em balanca analitica (AY220,
SHIMADZU) (Figura 12A), o comprimento, largura e espessura foram mensurados por
meio de paquimetro digital (Figura 12B). As améndoas inaptas para comercializacao,
seja por deterioracdo ou ma formacdo, nao foram utilizadas para definicao da

morfometria. A quantidade de améndoas improprias por ourico foram anotadas.
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Figura 12. Pesagem das améndoas em balanca analitica (A), sentido da diregdo do

comprimento (a), largura (b) e espessura (c) da améndoa da castanha-do-Brasil (B).

Dados da morfometria

A massa, comprimento, largura, espessura e o volume dos ouricos, das

castanhas e das améndoas foram tabulados e calculou-se a média.

Calculo do volume

O volume dos ourigos, castanhas e améndoas de castanheiras-do-Brasil foi

calculado utilizando-se a Eq. 1.

mra-b-c (1
V=5
Em que,
V — Volume da castanha, m3;
a — Comprimento, cm;
b — Largura/maior diametro, cm;

¢ — Espessura/menor didmetro, cm.
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Rendimento das castanhas e améndoas
Para o calculo de rendimento das castanhas e améndoas utilizou-se a média da
massa por ourico, de acordo com a Eq. 2.
Rendimento = N - PM (1)
Em que,
N — NUmero de castanhas ou améndoas viaveis;

PM — Massa média das castanhas ou améndoas viaveis por ourico, g.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios da massa, comprimento,
largura, espessura e volume dos ourigos, castanhas e améndoas das castanhas do
Brasil.

Tabela 1. Morfometria média dos ouricos, castanhas e améndoas das castanhas-do-

Brasil
Massa Comprimento Largura Espessura Volume
Componente
(9) (cm) (cm) (cm) (m3 x 10°°)
Ourigco 818,56 11,00 11,30 11,28 737,37
Castanha 14,05 5,14 2,89 2,25 17,52
Améndoa 6,36 4,21 1,88 1,54 6,45

Em relacao a morfometria do ourico nota-se que pessoa massa média dos
ouricos foi de 818,56 (Tabela 1), variando de 674 a 1040 g, o comprimento médio dos
frutos foi de 11,00 cm, variando de 9,81 a 13,06 cm. Para largura (maior diametro) e
espessura (menor didmetro) os valores médios variaram pouco entre si, sendo de
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11,30 e 11,28 cm, respectivamente. Nota-se ainda que o diametro dos ouricos é maior
do que o comprimento, isso se deve pelo formato achatado dos frutos.

Melo (2000), descreve o ourico como um pixidio lenhoso e rigido, cujo diametro
varia entre 10 e 15 centimetros, pesando de 0,5 a 2,5 quilogramas, valores esses
referenciados proximos aos definidos neste trabalho. O didmetro dos ouricos variou de
10,805-11,903 cm e 10,782-11,767 cm para o maior e menor diametro,
respectivamente. O volume dos frutos variou de 616,32 a 947,05 m3 x 10%,
apresentando-se média de 737,37 m3 x 10 por ourigo (Tabela 1).

Para as castanhas a média da massa, comprimento, largura e espessura foi de
14,05 g; 5,14 cm; 2,89 cm e 2,25 cm (Tabela 1), respectivamente, corroborando com
valores aproximados definidos por Melo (2000) e Santos (2006). Neste trabalho, a
massa das castanhas variou de 10,53-24,61 g, 2,27-6,62 cm para o comprimento,
2,02-5,65 cm para a largura, e 1,66-3,10 cm a espessura. Ainda na Tabela 1 nota-se
que o volume médio das castanhas foi de 17,52 m3 x 10, enquanto que o volume
minimo encontrado foi de 8,18 m3 x 10 e o maior de 32,34 m3 x 10,

A massa das améndoas das castanhas-do-Brasil variou de 3,78 a 12,5 g,
demonstrando valor médio de 6,36 g (Tabela 1), ressalta-se que essa diferenca de
massa entre as castanhas pode ser justificada pelo tamanho e teor de agua dessas,
além da diferenca de clima, solo, praticas agricolas e caracteristicas genéticas aliadas
a procedéncias geograficas, condicdes ambientais e caracteristicas varietal das
améndoas analisadas (Freitas & Naves, 2000).

O comprimento, largura e espessura das améndoas variaram de 3,21 a 5,77
cm, 1,06 a 2,91 cm e 1,03 a 4,48 cm, respectivamente. Enquanto a média para o

comprimento foi de 4,21 cm, a largura de 1,88 cm e a espessura de 1,54 cm. O volume
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médio das améndoas é de 6,45 m3 x 10, e este variou de 3,80 a 14,64 m3 x 10 para
as améndoas de castanhas-do-Brasil avaliadas.

Observa-se na Tabela 2 que o nimero médio de castanhas-do-Brasil por ourico
é de 19 unidades, tendo variacdao de 15 a 24 castanhas por ourico, faixa essa dentro
do estimado por Melo (2000) que é de 15 a 25 unidades por fruto. Em relacao ao
nimero de améndoas viaveis estas variam de 12-22 unidades por fruto, e a média foi
de 18 améndoas. O nimero de améndoas viaveis depende das condigbes de campo
antes e durante a coleta como, solos Umidos, temperaturas altas, tempo de exposicao
do fruto no solo, dentre outros.

Em relacdao as améndoas deterioradas e/ou com ma formagao 9 castanhas
apresentaram pelo menos uma améndoa inapta (Tabela 2), ou seja, os ouricos
apresentam pelo menos 45% de chance de possuir pelo menos uma améndoa
inadequada ao consumo e/ou comercializacdo. O maior nimero de améndoas inaptas
encontradas por ourico foi de 4 unidades, enquanto a média por ourico foi de 1
améndoa.

Ressalta-se o risco de contaminacao das castanhas deterioradas por fungos,
pois estas podem espalhar para as demais durante as etapas pds-colheita. O principal
fungo produtor de aflatoxinas (Aspergillus flavus) necessita de atividade de agua na
faixa de 0,78 a 0,87 para crescimento e producao das aflatoxinas, além de temperatura

em torno de 13 a 37 °C (Beauchat, 1981; ICMSF, 1996).
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Tabela 2. Quantidade de castanhas, améndoas viaveis, améndoas deterioradas e

rendimento de castanhas e améndoas de castanhas-do-Brasil

Ourico  Castanhas Amé’ndoas Améndoas Rendimento de Rendimento de
viaveis inaptas” Castanhas (g) améndoas (g)
1 20 17 1 265,10 115,62
2 17 17 0 198,08 89,16
3 18 16 2 263,15 106,10
4 18 18 0 247,62 109,65
5 20 20 0 258,48 107,69
6 16 16 0 345,15 177,81
7 22 22 0 298,50 126,59
8 19 17 2 228,21 100,02
9 19 15 4 275,96 107,57
10 18 17 1 274,61 117,22
11 20 20 0 303,49 129,42
12 18 16 2 235,72 94,97
13 19 19 0 288,23 132,33
14 18 18 0 266,30 119,79
15 19 18 1 281,71 116,61
16 21 21 0 281,58 120,85
17 17 17 0 215,51 95,52
18 16 12 4 224,16 68,46
19 15 15 0 194,29 86,16
20 24 22 2 281,91 123,94
Média 19 18 1 261,39 112,27

*Améndoas deterioradas e/ou com ma formagao.
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O rendimento médio de castanhas por ourico foi de 261,39 g e de améndoas
de 112,27 g (Tabela 2), ou seja, 57,05% da massa das castanhas consiste em
tegumento lenhoso (testa), que nao possui destinacao alimentar. Quando comparada
a massa de rendimento médio das castanhas com a massa média dos ouricos (Tabela
1), nota-se que o rendimento é 31,93%, ja quando se compara com o rendimento
médios de améndoas este é de apenas 13,72%. Ou seja, observa-se que o rendimento

da parte alimenticia € menor que 15% em relagao a massa integral do fruto.

5. CONCLUSAO

Estudos sobre a pds-colheita das castanhas-do-Brasil s3o necessarios para
viabilizar processamentos que assegurem a qualidade deste produto. A morfometria é
importante para dimensionamento de equipamentos para as etapas pods-colheita
como, descascadores, secadores e mesas dessimétricas.

Os valores da massa, comprimento, largura, espessura e volume dos ouricos é
de 818,56 g, 11,00 cm, 11,30 cm, 11,28 cm e 737,37 m3 x 10, respectivamente.
Enquanto para as castanhas a massa, comprimento, largura, espessura e volume
médios é de 14,05 g, 5,14 cm, 2,89 cm, 2,25 cm e 17,52 m3 x 10®, respectivamente.
Em relacdo as améndoas, a massa, comprimento, largura, espessura e volume médios
das améndoas é de 6,36 g, 4,21 cm, 1,88 cm, 1,54 cm e 6,45 m3 x 10°,
respectivamente.

O numero médio de castanhas-do-Brasil por ourico € de 19 unidades, variando
de 15 a 24 castanhas por ourico. Em relacdo ao nimero de améndoas viaveis estas

variam de 12-22 unidades por fruto, e a média foi de 18 améndoas.
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A média de castanhas inaptas ao consumo e/ou comercializacao por ourico é de
1 unidade, o que representa 45% de chance de pelo menos uma améndoa estar
deteriorada e/ou com ma formacao no fruto.

O rendimento médio de castanhas é de 261,39 g e améndoas de 112,27 g por
ourigo, isso representa 31,93 e 13,73%, respectivamente, de rendimento sobre a

massa do ourico.
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