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Valorizacao dos subprodutos da améndoa

Elsa C. D. Ramalhosa
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1. Consumo da amendoa
1.1 Em fresco

Com casca Miolo de améndoa natural

Améndoas verdes
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1. Consumo da amendoa

Investigacao
de Montanha

Améndoa: (A) Miolo de améndoa
natural; (B) Farinha de améndoa
com pele;

(C) Granulada com pele; (D) Sem
pele interior, (E) Granulada sem
pele; (F) Palitada;

L — b o oy orinha
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de Montanha

1. Consumo da améendoa
1.2 ApoOs Transformacao
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Ameéndoa: (A) Frita; (B) Torrada
com sal; e (C) Torrada com acucar.
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2. Outras utilizacoes

Exemplos de alguns produtos elaborados com
améndoa: (A) Tarte de Nougat de améndoa, (B)
Chocolate com améndoas, e (C) Turron de
ameéndoas Espanhol.
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utilizacoes

Exemplos de alguns produtos
elaborados com améndoa:
“Améndoa coberta de
Moncorvo” (A), “Doce de
abdbora com améndoa” (B) e
enchido tradicional de sangue
“chourica de sangue doce” (C).
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2. Outras utilizacoes
2.1 Produtos de pastelaria e oleos

Tipo de embalagem Ex. EVOH versus Filme de Nylon

Atmosfera Ex. Azoto, “oxygen scavengers’
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2. Outras utilizacoes
2.2 “Leite de améndoa”

“Leite de améndoa” versus leite de vaca

Tabela 1. Composi¢ao quimica do “leite de améndoa” e leite de vaca
(Fonte: Gallier et al., 2012).

4,3 0,1 3,6 0,0
10,2 £ 0,2 5,5 + 0,1
22,75 + 0,22 15,55 + 0,01

Tabela 12. Composi¢ao de acidos gordos (%) do “leite de améndoa” e leite de vaca
(Fonte: Gallier ef al., 2012).

Acidos gordos
Acidos gordos de cadeiacurta(C4-C14) | 0,83 | 34,44 +0,39

éil;i)os gordos de cadeia média (C15- 6.91 3524 + 0,29

Acidos gordos de cadeialonga (C18-

C22) 92,25 30.31 = 0.20
Acidos gordos saturados 8,66 77,49 = 0,68
68,22 2152+ 0,17
23,11 1,61 0,03
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3. Valorizacao da producao

Alimentacao
Animal

Energia

Peliculas interiores e cascas

Alimentacao animal
Fertilizante organico
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3. Valorizacao da producao
3.2Casca exterior e peliculas interiores

-
—

Peliculas interiores

Cascas |y Queima
Alimentacao animal

Compostos fendlicos

- Adsorvente de metais pesados
- Fonte de carvao activado

- Adsorvente de pentaclorofenol

- Adsorvente de tintas presentes em efluentes
téxteis

- Meio de cultivo
- Producao de xilo-oligossacaridos
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3. Valorizacao da producao
3.3 Goma de améendoa

Hidrocoldide natural
(tronco da amendoeira)

Reduzir a absorcdao de 6leo
(20 g/L de goma de améndoa 7= 34% reducao
na absorcao de dleo

(Bouaziz et al., 2016)
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QA améndoa €é consumida em fresco ou apos
transformacao;

QE também muito utilizada na pastelaria (como por
exemplo na elaboracao de doces regionais), para extracao
de 6leo e na producao de “leite de améndoa’;

A Relativamente aos subprodutos - casca verde, casca
exterior e pelicula - podem vir a ser mais valorizados no
futuro como fontes de compostos bioativos, adsorventes,
meios de cultivo, etc.




