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C Ficha técnica de produtos

COOPERATIVA CENTRAL
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DO ESTADO DO ACRE

Rodovia AC 40, Km 01, Bairro Vila Acre, 2° Distrito, Rio Branco, Acre, CEP: 69.902-450,
k Telefones: (68)3221 0847 / Fax:3221 7164 /

PRODUTO: castanha-do-brasil (sinbnimos: castanha-do-para, Brazil nuts ou noix du Brésil)
NOME CIENTIFICO DA PLANTA: Bertholletia excelsa H.B.K.
PARTE UTILIZADA: Améndoa da semente.

METODO DE DESIDRATACAO: Estufa estatica com aquecedor tipo radiador e sistema de distribuicdo de
ar aquecido por meio de dutos tipo venezianas de chapa de aco carbono galvanizadas.

UMIDADE FINAL: < 4 %.
EMPACOTAMENTO: A vacuo sem adicéo de gas.

EMBALAGEM PRIMARIA/ SECUNDARIA: Filme metalizado + COEX 71517-J, nas medidas: 545 X 925mm,
com capacidade para 20 kg e caixa de papeldo em onda dupla com abas transpassadas.

CLASSIFICACAO: GRUPO: Castanha descascada, SUBGRUPO: Desidratada, com pelicula e CLASSE:
Miudinha (tiny), Miada (midget), Pequena (small), Média (medium), Extra Média (extra-medium),
Grande (large), Ferida (chipped), Quebrada (broken).

VALIDADE: 12 meses ap6s a data de embalagem se armazenado conforme orientado.

ARMAZENAGEM: Armazenar em temperatura ambiente, sobre estrados, em local arejado, protegido da
luz, umidade e calor excessivo. Apds aberto consumir no prazo de 30 dias se armazenado corretamente.

PROPRIEDADES: E rica em lipidios e proteinas que contém todos os aminoacidos essenciais, com
destaque para os sulfurados (metionina e cisteina) que sdo encontrados em menor teor em proteinas
vegetais. Contém calcio, fésforo, ferro, vitaminas do complexo B, vitamina E, fibras e selénio, que é um
antioxidante natural (ver informagdes nutricionais logo abaixo). O 6leo da castanha-do-brasil contém
aproximadamente 85% de acidos graxos insaturados, onde 51% € do acido graxo monoinsaturado oléico
e 34% do acido graxo poliinsaturado linoléico.

UTILIZACAO: A améndoa da castanha-do-brasil pode ser consumida na forma de apresentacio
(desidratada), na porcao diaria recomendada de 15 g ou 3 a 4 améndoas.

Pode ser triturada no liquidificador com agua fervente para obter uma pasta que peneirada origina o
leite de castanha (substitui o leite de cbco em pratos culinarios). O residuo desta pasta pode ser
ingrediente na formulacdo de doces e mingaus.

Em industrias de transformacéo por prensagem, é obtida a farinha parcialmente desengordurada que
pode ser usada como ingrediente nos produtos de panificagdo (pées, bolos, tortas, coberturas, etc),
barras de cereais, massas, entre outros. O 6leo extraido dessa prensagem tem caracteristicas de azeite
de mesa e recentemente esta sendo aplicado na formulacdo de cosméticos.
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INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porc¢do de 100g ou 1 xicara de cha (200 ml)

Quantidade por por¢ao % VD (*)
Valor Cal6rico 676kcal ou 2.841KJ 34%
Carboidratos 79 26%
Proteinas 149 19%
Gorduras Totais 679 122%
Gorduras Saturadas 15¢ 69%
Gorduras Trans Og VD nao estabelecido
Colesterol 0mg 0%
Fibra Alimentar 89 32%
Sédio <5mg 0,08%
Célcio 146mg 18%
Ferro 2mg 16%
Selénio 204ug 600%
* Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 calorias. Seu valor diario pode ser
maior ou menor dependendo de sua necessidade energética.
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Para mais informagdes, acesse o site www.cooperacre.com/



