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EFEITO DA TEMPERATURA E TEMPO DE RESIDENCIA UTILIZADOS NO
CONDICIONAMENTO PARA DECORTICACAO DA CASTANHA DO BRASIL NA
QUALIDADE DA AMENDOA

Vinicius André Velozo Lopes (Bolsista PIBIC/CNPq), Glenda Antonia da Rocha Neves (Co-
orientadora) e Prof. Dr. Antonio Carlos de Oliveira Ferraz (Orientador), Faculdade de
Engenharia Agricola - FEAGRI, UNICAMP

A decorticac@o de produtos agricolas se torna um desafio quando a forma, volume, aderéncia,
resisténcia mecénica apresentam grande variagdo dentro de uma mesma populagdo, assim
como quando ha presenca de anisotropismos. A castanha do Brasil (Bertholletia excelsa) é um
dos produtos que apresenta tais caracteristicas gerando a necessidade de condicionamento
antes da decorticacédo para obtencdo da améndoa liberada e inteira. O presente trabalho tem
como objetivo a analise do efeito da temperatura associado ao tempo de exposi¢cdo ao vapor,
utilizados no condicionamento industrial para decorticacdo da castanha, sobre a qualidade da
améndoa obtida. Para avaliar tais efeitos serdo utilizados indices de acidez do 6leo e a textura
da améndoa. O indice de acidez sera obtido por titulagcdo e a textura utilizando-se de ensaios
de compressédo, com ponteira cilindrica de 2 mm de didmetro, tendo como indice de resisténcia
a energia de deformacao. Espera-se que esse dois indices de qualidade evidenciem o efeito do

condicionamento térmico na qualidade da améndoa.
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