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AMENDOAL & AMENDOA

Valorizacao da améndoa e dos se

Resumo

No presente trabalho apresentam-se formas de
valorizar a améndoa e seus subprodutos, destacando-
se nos subprodutos, a casca verde ou cascardo, a casca
exterior ou rija e a pelicula interior, as quais até ao

. Com casca

momento tém tido utilizagdes de menor importancia.
Contudo, o seu aproveitamento é uma excelente
oportunidade para as valorizar e criar valor acrescentado,
contribuindo para uma producdo mais sustentavel.

Introducao

A améndoa é um fruto seco de casca rija, que pela sua
composicao, tem importancia crescente na alimentacao,
pastelaria e cosmética. A gordura, a rondar os 50%, é o
principal componente do fruto, e é constituida por acidos
gordos monoinsaturados (MUFA) (30,9%) e acidos gordos
polinsaturados (PUFA) (12,1%), benéficos para a saude
humana. Seguem-se as proteinas (21%) e os hidratos de
carbono (7%) e as cinzas e agua, geralmente inferiores a
5%. A améndoa também constitui uma excelente fonte
de o-tocoferol (vitamina E), manganés, magnésio, cobre,
fosforo, fibra e riboflavina. Embora tenha um alto teor
em gordura, a ingestdo de algumas améndoas por dia
ndo acarreta ganho de peso e diminui a concentragao
das lipoproteinas de baixa densidade (LDL),
lipoproteinas que estdo associadas ao transporte do
colesterol no corpo humano. Adicionalmente, as
améndoas tém um baixo indice glicémico (Chen et al.,
2006), sendo um alimento interessante para pacientes
com diabetes mellitus do tipo 2 (Kamil & Chen, 2012).
Contudo, algumas pessoas manifestam alergia a este
fruto seco, manifestando angioedema, urticaria, nausea,
inchaco, prurido, falta de ar, dificuldade em respirar e
engolir (Chen et al., 2006), e em situacbes graves pode
ocorrer mesmo morte se ndo for imediatamente tratada.
Estes sintomas sdo devidos a amandina, proteina
principal presente na améndoa (Gallier et al., 2012).

Valorizacdao da améndoa
A améndoa é consumida ao natural ou apoés
transformacdo. Na Figura 1 faz-se uma sintese dos
principais produtos produzidos a partir da améndoa. A

. Sem casca (miolo de améndoa natural)

. Farinha de améndoa natural
. Miolo de améndoa despelada - améndoa granulada, palitada ou laminada, farinha

de améndoa despelada

. Améndoa coberta com chocolate ou agulcar (caramelizada) - ex. améndoas da

Pascoa

. Améndoa torrada (com sal ou agucar) ou frita
. Incorporacao em chocolates, snacks, nougat ou nogado, turrdn (produto tipico de

Espanha), macapao

. Pastelaria: doces conventuais, “doces de améndoa do Algarve”
. Outros produtos tipicos: “Améndoa coberta de Moncorvo”, “doce de abdbora

)

com améndoa”, “chourica de sangue doce” (enchido tradicional de sangue)
. Licores preparados a base de améndoa

. Oleos de améndoa

. Bebida vegetal de améndoa

Figura 1 - Valorizagdo da améndoa
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HA UM
us subprodutos FUTURO

améndoa verde, colhida durante a primeira fase de -
maturacdo, pode também ser consumida na totalidade.
Em Portugal, o consumo da améndoa verde ndo é muito
popular, ao contrario do observado noutros paises como

a Turquia, onde é utilizada na confecao de diversos pratos,
comg por exemplo em refogadgs com azeite.pPode NA FECNQLOGIA TECNIFERTI
também ser consumida polvilhada com sal ou coberta
com acucar.

A composi¢cdo dos frutos é importante na
transformacao, por exemplo as cultivares com maior teor
em gordura sao as mais adequadas para a producdo de
nougat ou para extracao de 6leo, que é muito usado nas
industrias cosmética e farmacéutica. Nos ultimos anos,
as bebidas vegetais a base de améndoa tém ganho
popularidade, podendo ser preparadas em casa, ou
adquiridas no comércio. Na Figura 2 encontram-se
diversos produtos elaborados a base de améndoa.

Na colheita e processamento da améndoa, podem ser
obtidos diversos subprodutos, designadamente as
cascas verdes ou cascardes, cascas exteriores e peliculas
interiores (Figura 3). De seguida, descrevem-se algumas
aplicagdes para esses subprodutos:

-Cascarao: utilizado como fertilizante organico e na

alimentacao animal. Contudo, pode ser uma fonte

importante de compostos bioativos, como por
exemplo triterpendides e compostos fendlicos com
propriedades benéficas para a saude. Além disso, tem

demonstrado capacidade de adsorver cromio (VI)

(Nasseh et al., 2017) e ao ser submetido a tratamento

hidrotermal permite a sua conversdo em quatro

produtos principais: gas, bio-0leo, efluente aquoso e

hidrochar, a utilizar na producdo futura de energia e

de produtos quimicos de valor acrescentado (Remon

etal., 2021). Recentemente tem também sido utilizado
na producdo de microfibras a aplicar futuramente na

producdo de nano compésitos e modificadores de | Futuro Fertil?
reologia de produtos de cuidados pessoais (Sulaeman Tecnologia
etal., 2021). ) )
-Casca: tradicionalmente queimada para producdo de Tecniferti

energia. Contudo, a sua hidrodlise acida origina
compostos que podem ser usados na producao de
oxiaromaticos de interesse para a saude, cosméticos e
industria alimentar (Moure et al., 2007). Também pode
ser utilizada como: (i) adsorvente de metais pesados,
tais como niquel, cddmio e chumbo de solug¢bes
aquosas (Bulut & Tez, 2007); (ii) fonte de carvao ativado
(Hayashi et al., 2002) para adsorver compostos
organicos volateis prejudiciais a satde humana; (iii)
adsorvente de pentaclorofenol, composto utilizado em
pesticidas, solventes e industria do papel, e que
apresenta baixa biodegradabilidade e propriedades .

carcinogénicas e recalcitrantes (Estevinho et al., 2008); T E C N I F E RT[ @
(iv) adsorvente de tintas presentes em efluentes téxteis
(Doulati Ardejani et al., 2008); (v) meio de cultivo, em |
substituicao da Id de rocha, em culturas sem solo) &
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Figura 2 - Exemplos de produtos a base de améndoa

(Urrestarazu et al., 2005); e (vi) utilizada na producdo
de xilo-oligossacaridos (Nabarlatz et al., 2005), com
utilizacdo pelas industrias alimentar e farmacéutica na
producdo de xilitol (adogante com baixo valor calérico)
e de plasticos biodegradaveis.

-Pelicula: usualmente utilizada na alimentagao animal
ou queimada para producdo de energia. No entanto,
pela sua riqueza em compostos fendlicos, apresenta
propriedades bioldgicas interessantes, como atividade
antioxidante e efeito inibidor a oxidacdo do LDL
humano, fazendo com que sejam usadas na
preparacdo de extratos incorporados em filmes para
embalamento de produtos alimentares (Valdés Garcia
et al., 2020). Além disso, as peliculas de améndoa em
forma de pé podem reforcar implantes biomédicos
elaborados numa matriz de acido polilactico (Singh et
al., 2019).

Da madeira da amendoeira, para além da producdo de
energia, pela queima, pode ser produzido artesanato,
entre outras utilizacdes como a extracdo de um
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Figura 3 - Cascardo e cascas exteriores daaméndoa

hidrocoléide natural, o qual foi aplicado como agente de
revestimento de batatas fritas de forma a reduzir a
absorcdo de 6leo e aumentar o teor de humidade desse
produto, com resultados muito promissores (Bouaziz et
al., 2016).

Conclusao

Relativamente ao consumo da améndoa, esta é
consumida in natura ou apos transformacdo. Contudo,
0s subprodutos - cascarao, casca e pelicula - resultantes
da producao deste fruto, ndo devem ser menosprezados,
pois tém um elevado potencial, podendo no futuro ser
utilizados como fontes de compostos bioativos,
adsorventes e meios de cultivo, além de poderem ser
utilizados na produg¢do de novos materiais.
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