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PREFÁCIO1

Esta é uma obra produzida com a finalidade de colocar a atenção e a solidariedade 

cientifica sobre e com as comunidades de Territórios quilombolas no Alto Trombetas, no 

Município de Oriximiná, Pará, Brasil. Tais espaços conquistados por remanescentes de 

quilombos são em dado momento sobrepostos à Reserva Biológica do Trombetas. A alta 

diversidade da flora local, com destaques para a coleta extrativista ancestral da castanha 

do Pará, do cumarú, da andiroba, copaíba entre tantas outras espécies da biodiversidade 

in situ, sinaliza fortemente o potencial Bioeconômico que Territórios Quilombolas têm no 

Bioma Amazônia. 

Contudo, alguns pontos críticos ainda inibem a expansão econômica destes 

grupos, organizados em associações ou cooperativas, com graves consequências aos 

seus meios de produção e de sobrevivência. Tais distúrbios são tanto de ordem de 

infraestrutura (déficit de energia, de saneamento, de transporte, de internet) quanto de 

produção (baixo input tecnológico nas cadeias do extrativismo vegetal, especificamente 

castanhas, óleos e sementes). A conjunção destes fatores acaba por conferir cenários 

de baixo desenvolvimento local junto às comunidades quilombolas. O paradoxo entre a 

riqueza da biodiversidade nos quilombos e a baixa renda destas populações tradicionais, 

demonstra uma exclusão destes grupos junto a mercados locais, nacionais e internacionais, 

os quais são claramente exploratórios e bem longe estão de ambientes de fairtrade.

O território do Alto Trombetas I e II, são compostos pelas comunidades de 

Abuí, Paraná do Abuí, Santo Antônio do Abuizinho, Sagrado Coração, Tapagem e Mãe 

Cué, sendo o primeiro território parcialmente titulado e o segundo totalmente titulado 

(79.095,591 ha), sinalizando que os processos de territorialização de terras quilombolas 

ainda não estão conclusos. 

Diante deste contexto, o Programa de Pós-graduação em Recursos Naturais da 

Amazônia (PPGRNA), da Universidade Federal do Oeste do Pará (UFOPA), por meio da 

disciplina de Metodologia da Pesquisa, por mim ministrada à um conjunto brilhante de 

jovens cientistas, entre Engenheiros Florestais, Biólogos, Engenheiros de Saneamento, 

Engenheiros Ambientais e Biotecnólogos, foi possível a produção desta obra cientifica 

com o intuito de contribuir ao desenvolvimento sustentável destas comunidades. 

A autoria discente deste trabalho, ou seja, de mestrandos em Ciências Ambientais, 

se inicia quando foram convidados após o aprendizado teórico da Disciplina Metodologia 

Da Pesquisa, a aplicar tal conhecimento, a partir de suas expertises profissionais e tendo 

como pano de fundo o Plano de Manejo da Reserva Biológica do Trombetas, a elaborar 
1 As pesquisas que culminaram na publicação deste livro tiveram o apoio material e/ou financeiro da Coordenação 
de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior - CAPES - Brasil.



Modelos Teóricos para o Desenvolvimento Sustentável destes territórios quilombolas. 

O resultado foi uma riqueza de propostas e estratégias para a solução dos principais 

problemas científicos observados no Território Quilombola Alto Trombetas I e II. Tais 

resultados estão distribuídos em seis capítulos, cada um de autoria de um discente. Por 

último esta é ainda uma obra que traz à reflexão aos futuros jovens Mestres em Ciências 

Ambientais, que pensar ambiente enquanto ciência de forma ética, é pensar de um jeito 

integrado ambiente-sociedade-bioeconomia.

Profa. Patricia Chaves de Oliveira

Engenheira Agrônoma, PhD Ciências Agrárias

Santarém, Pará, Brasil
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RESUMO: A castanheira (Bertholletia 
excelsa) conhecida popularmente como 
castanha-do-Brasil é uma espécie de grande 
importância e ampla distribuição por toda 
a Amazônia. O seu fruto contém sementes 
que além de ser apreciada pelo seu sabor, 
apresenta componentes nutricionais 
benéficos à saúde humana. O presente 
estudo tem como objetivo realizar uma 
revisão de literatura sobre a castanha-do-
Brasil e possível forma de beneficiamento 
para os comunitários tradicionais da região 
amazônica, com a proposta de produção 
artesanal de farinha funcional. Sendo este 
um potencial produto a ser desenvolvido 

1 Esta pesquisa recebeu o apoio material e/ou financeiro 
da Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível 
Superior - CAPES - Brasil.

com matéria-prima proveniente de Produtos 
Florestais Não Madeireiros (PFNMs), 100% 
natural, de qualidade e manejados por 
trabalhadores tradicionais.
PALAVRAS-CHAVE: Bioeconomia. 
Comunidades. Produto florestal. Manejo.

1 INTRODUÇÃO 

A Amazônia abrange uma diversidade 

de produtos florestais e não florestais (PFNMs) 

capazes de assegurar a subsistência de várias 

comunidades (RÊGO, 2014). No Brasil, a área 

de floresta equivale a 58,5% do seu território, 

cobrindo uma área de 497.962.509 ha. Desse 

total, 98% correspondem às florestas naturais, 

enquanto 2% são florestas plantadas, mas 

a constante exploração de seus recursos 

provoca o desflorestamento (SNIF, 2022).

Incentivar o uso de produtos florestais 

não lenhosos de origem vegetal provenientes 

do manejo das florestas nativas, plantações 

ou de sistemas agroflorestais são formas de 

minimizar os impactos negativos causados pelas 

atividades humanas ao meio ambiente. Além 

disso, os produtos oriundos do extrativismo 

movimentam a bioeconomia na Amazônia e 

contribui para o desenvolvimento sustentável da 

região (CICLO VIVO, 2022; RÊGO, 2014).

http://lattes.cnpq.br/0010186074755620
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A Bertholletia excelsa conhecida popularmente como castanha-do-Brasil, é um dos 

PFNMs da região amazônica que promove renda às comunidades locais, possui demanda 

no mercado nacional e internacional, e constitui-se como uma espécie de grande potencial 

econômico devido a comercialização de suas amêndoas (SILVA et al., 2013).

Pertencente à família Lecythidaceae, a castanha-do-Brasil apresenta ampla 

distribuição na região amazônica. O fruto da castanheira é tipo pixídio esférico lenhoso 

conhecido como “ouriço” que abriga entre 10 a 25 amêndoas (sementes) (LOCATELLI, 

2010; SANTOS et al., 2016; ALMEIDA et al., 2021; CUNHA et al., 2014).

De acordo com Schons (2017), o óleo extraído das castanha-do-Brasil apresenta 

cerca de 70% de lipídios, 20% de proteína, além de vitaminas e minerais, como potássio, 

selênio, magnésio e zinco (MMA, 2017). As principais substâncias encontradas no óleo são 

os ácidos palmítico, esteárico, oleico e linoleico, sendo este último em maior quantidade 

cerca de 45,2% (FREITAS et al., 2007; SILVA, ASCHERI, SOUZA, 2010). 

A castanha-do-Brasil, além de ser apreciada pelo seu sabor é utilizada na 

indústria de alimentos para produção de doces, farinhas, azeite, bebidas e afins. No setor 

de cosméticos o óleo extraído é utilizado na produção de xampus, condicionadores e 

sabonetes. E na área da  saúde, pesquisas apontam que as substâncias encontradas 

na castanha-do-Brasil podem retardar o envelhecimento celular, combater a anemia e 

auxiliar na prevenção de alguns tipos de câncer (PACHECO, 2017).

Na reportagem do site “Medican News Today” (2019), aponta que a evolução 

da funcionalidade do uso da castanha-do-Brasil atrelada aos seus benefícios nutricionais, 

vem impulsionando uma importante discussão entre produtores, pesquisadores e 

representantes de vários setores da indústria. E com o mercado de “superalimentos” 

crescendo em média 12,3% ao ano, as nutritivas nozes e castanhas brasileiras encontram 

um público perfeito (FLORESTA EM PÉ, 2021).

Ainda, segundo o International Nut Council  (2019), a expansão mercadológica 

da castanha-do-Brasil tem crescido cerca de 6% ao ano em diversos países, e o Brasil 

participa desse mercado principalmente com a castanha-do-Brasil e de caju das regiões 

norte e nordeste respectivamente (INC, 2019).

Contudo em um rico acervo empírico pode-se desenvolve sua aplicação na 

culinária amazônica, onde o aproveitamento máximo dos recursos naturais, minimiza os 

resíduos resultantes e oferece alternativas de rendimento e valorização da matéria-prima 

(SOUZA; CORRÊA; FERREIRA; SANTOS, 2016).

Neste contexto, o objetivo da pesquisa é realizar uma revisão de literatura sobre a 

castanha-do-Brasil e possível forma de beneficiamento para os comunitários tradicionais 

da região amazônica, com a proposta de produção artesanal de farinha funcional.
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2 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA

2.1 CASTANHA-DO-BRASIL (Bertholletia excelsa)

2.1.1 Aspectos gerais

A castanheira (Bertholletia excelsa), conhecida popularmente como castanha-

do-Brasil é um recurso natural da sociobiodiversidade brasileira. Classificada no grupo 

das Angiospermas, pertence à família Lecythidaceae e apresenta um grande valor 

econômico, pois dispõe de um alto valor extrativo (ARANTES et al., 2022; SOUZA, 1963; 

FREITAS et al., 2021).

A árvore da castanha-do-Brasil, pode atingir entre 30m a 50m de altura e 1m a 

2m de diâmetro, sendo uma das espécies mais altas da região amazônica. Apresenta 

tronco reto e galhos que se concentram na parte mais alta da árvore, casca de coloração 

acinzentada, e folhas, que ficam acima da copa das outras árvores, com 20cm a 35cm de 

comprimento (WWF, 2010).

A floração ocorre nos meses de agosto a outubro. E seu fruto, denominado 

ouriço, apresenta características como a cápsula globoso-deprimida, indeiscente, 

formato esférico, e diâmetro de 10 cm a 15 cm (ZUIDEMA & BOOT, 2002). Dentro do 

ouriço pode se encontrar de 8 a 24 sementes, que representam aproximadamente 25% 

do peso total do fruto, e após a maturação esses ouriços caem da castanheira estando 

prontos para serem colhidos no período chuvoso (CAVALCANTE, 2014; MULLER et al., 

1995; LIMA et al., 2022).

2.1.2 Valor nutricional de castanha-do-Brasil (Bertholletia excelsa) 

Bertholletia excelsa, é uma semente oleaginosa de alto teor nutricional, que em 

média apresenta entre 60 a 70% de lipídios, 15 a 20% de  proteínas, 10 a 15,9 g/100 

g-¹ de carboidratos, 7,5 a 7,9 g/100 g-¹ de fibras, e um alto teor de metionina, que é um 

aminoácido essencial pouco encontrado em proteínas de origem vegetal (CARDOSO 

et al., 2017; SANTOS; CORRÊA; CARVALHO; COSTA; FRANÇA et al., 2013). A semente, 

também é composta por 221,2 mg/100 g-¹ de magnésio, 610 mg/100 g-¹ de fosforo, 82,9 

µg/g de vitamina E, 170,3 mg/100 g-¹ de cálcio, 0,64 mg/100 g-¹ de ferro, 675 mg/100 g-¹ 

de potássio, 1,40 mg a 3,50 mg/100 g-¹ de zinco e cobre respectivamente (SANCANARI 

et al., 2021; SULIBURSKA et al., 2014). 

Popularmente conhecida como castanha-do-Brasil e em outros países 

por Amazonian nut ou Brazil nut, é considerada a maior fonte alimentar de selênio, que 

varia entre 0,03 a 512,0 µg/g-¹. O selênio é um mineral importante na alimentação humana 
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por auxiliar o sistema imunológico, hormonal e prevenir alguns tipos de câncer (SOUZA, 

M. L. DE; MENEZES, 2008; LIMA et al., 2019; KANNAMKUMARATH et al., 2005). 

E dentre os micronutrientes presentes na castanha-do-Brasil, destaca-se o 

tocoferol que apresenta atividade antioxidante no organismo humano, ou seja, evita a 

oxidação lipídica dos ácidos graxos insaturados. Outro, é os fitosteróis ou esteróis 

vegetais que possuem características anti-inflamatórias e antitumorais quando 

consumidos de forma regular, além de operar na redução de absorção do colesterol no 

intestino delgado e reduzir as taxas de colesterol total e LDL, que melhora o perfil lipídico, 

auxilia na prevenção e no tratamento das doenças cardiovasculares e no controle de 

peso (SANCANARI et al., 2021; SOUZA et al., 2015).

De acordo com National Academy of Sciences (NPA), o consumo acima de uma 

castanha-do-Brasil pode ultrapassar o valor nutricional diário de selênio, de 55 µg, que é o 

ideal para a homeostase do organismo humano. Já o Food and Drug Administration (FDA), 

cita que a ingestão de 43 g diárias de oleaginosas associado a uma dieta de baixo teor 

lipídico pode minimizar os riscos cardiovasculares (CARDOSO et al., 2017).

2.1.3 Extrativismo de castanha-do-Brasil na Comunidade Quilombola Alto Trombetas

A castanha-do-Brasil, apresenta entre outros produtos extrativos, grande 

importância na região amazônica, no âmbito socioeconômico, político e cultural, que 

através da comercialização de suas sementes acaba contribuindo para a economia local, 

fortalecendo a floresta em pé (SÁ et al., 2008; HOMMA, 2012; SILVA et al., 2013). 

De acordo com Scaramuzzi (2020), o extrativismo comercial da castanha-do-

Brasil é a principal modalidade de intercâmbio comercial exercida pelas comunidades 

quilombolas do município de Oriximiná/PA. Nativa da região amazônica a castanheira 

(Bertholletia excelsa), é uma espécie de grande porte e longevidade que se encontra 

distribuída de forma descontínua em todo bioma amazônico (WWF, 2023). Geralmente, a 

espécie tem ocorrência em terras altas, sendo citada tanto na literatura científica, quanto 

pelos quilombolas, como castanhais (CAVALCANTI, 2014, SCARAMUZZI, 2020).

No Alto Trombetas, as castanheiras podem ser localizadas em vários tipos de 

ambientes, bem como, nas áreas várzeas, na mata bruta, na baixa, nas ilhas, e em lugares 

muito próximos ou muito distantes das águas (SCARAMUZZI, 2016). Na fração do 

território quilombola no Alto Trombetas, a região da margem esquerda que se encontra em 

sobreposição com a Reserva Biológica do rio Trombetas (REBIO DO RIO TROMBETAS) 

apresentando uma maior população de castanheiras, e a região da margem direita, em 

excerto do entorno das áreas habitadas e das margens dos grandes lagos, a ocorrência 

de castanheiras é menor (SCARAMUZZI, 2020).
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Segundo Waldt (2014), as castanheiras passaram a ter visibilidade devido ao 

sucesso de suas sementes conhecidas como castanhas, que são altamente nutritivas, 

de sabor agradável e muito apreciadas no mercado nacional e internacional. A coleta 

da castanha ocorre quando os ouriços se tornam maduros e caem ao chão. Consta 

na literatura que as castanheiras são manejadas por comunidades indígenas desde os 

tempos pré-colombianos e que a comercialização de suas sementes ocorre desde o séc. 

XIX (PACHECO, 2017; RAMIRES & SHEPARD, 2011). No Alto Trombetas, os castanhais 

são de usufruto coletivo e, para evitar a concorrência, muitos extrativistas estimam pela 

restrição de repassar certos saberes, pela exclusividade de uso de fragmentos florestais 

específicos nos locais em que trabalham e circulam (SCARAMUZZI, 2020). 

2.1.4 Alimentos funcionais 

Os alimentos funcionais são tidos como nova tendência na indústria de 

alimentos, desde que os consumidores passaram a se preocupar mais com a saúde 

(RAUD-MATTEDI, 2008; MATTAR, 2019). A primeira menção sobre alimento funcional 

foi proposta pelo Ministério da Saúde e Bem-Estar do Japão em 1984, a partir de então, 

buscou-se uma regulamentação para embasar os benefícios de certos alimentos a 

saúde. (HUANG et al., 2019).

Em 1991 foi criado um selo especial, denominado o FOSHU (“Foods for specified 

health use”), que certificava alimentos com benefícios comprovados a saúde. Esses 

alimentos funcionais foram definidos como alimentos similares aos convencionais, mas 

que apresentam efeitos fisiológicos benéficos que ajuda a reduzir o risco de algumas 

doenças (RODRIGUES, 2016; CARDOSO, 2016). 

Em alguns países, os alimentos funcionais são considerados por exemplo: 

Produtos naturais, como frutas e vegetais; Produtos alterados, como os grãos integrais e 

fibras (pães e cereais); Produtos fortificados, como o leite acrescentado de vitamina D e 

sucos de frutas acrescentado de vitamina C; Produtos enriquecidos, como a margarina 

com prebióticos e probióticos; e Commodities aprimoradas, como os ovos com ômega-3 

oriundos de alimentação balanceada dos frangos (KAUR; SINGH, 2017). 

2.1.5 Farinha funcional

Na indústria de alimentos as farinhas integram o processo produtivo, sejam 

como matérias primas, secundárias ou como produtos finais. As farinhas são produtos 

obtidos de partes comestíveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, 

sementes, tubérculos e rizomas, que são submetidos por um processo tecnológico 

(SANTOS et al., 2019).
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Segundo Teixeira (2016), a demanda por alimentos funcionais e economicamente 

viáveis tem aumentado, e despertado o interesse da comunidade científica nas 

propriedades nutricionais e funcionais de diversos alimentos vegetais. Um alimento pode 

ser denominado funcional se, além de suas funções básicas nutricionais, afetar uma ou 

mais funções fisiológicas do organismo, de modo que favoreça a saúde e a qualidade de 

vida (IGLESIAS, 2010). 

Como forma de aproveitamento da castanha-do-Brasil, consta na literatura a 

produção de farinha feita a base do resíduo do processo de extração do óleo das sementes 

(SOUZA et al., 2016). Esse resíduo é denominado torta desengordurada ou parcialmente 

desengordurada, dependendo do processo da extração lipídica (YAN, 2009).

De acordo com Souza et al., (2016), a farinha feita a base do resíduo da castanha-

do-Brasil apresenta a seguinte composição nutricional e componentes inorgânicos 

(Tabela 1 e 2).

Tabela 1. Composição nutricional da farinha desengordurada de castanha-do-brasil.

Composição Valores Médios

Valor energético total (VET) 502,08

Carboidrato* (g/100 g) 7,70 ± 0,46

Proteínas† (g/100 g) 37,54 ± 0,51

Lipídios (g/100 g) 35,33 ± 0,27

Fibras totais (g/100 g) 9,65 ± 0,63

Umidade (g/100 g) 5,35 ± 0,85

Cinzas (g/100 g) 4,08 ± 0,34
* Teor de carboidratos calculados por diferença; † Proteína (Nx 5,46). Fonte: Souza et al., (2016).

Tabela 2. Análise dos componentes inorgânicos da farinha parcialmente desengordurada de castanha-do-brasil.

Minerais Valores FAO/WHO (1991)

Macrominerais

Sódio 0,34 ± 0,15 mg/100 g 2.400 mg

Potássio 1953,60 ± 4,22 mg/100 g 3.500 mg

Cálcio 565,20 ± 55,03 mg/100 g 1.000 mg

Magnésio 798,50 ± 43,80 mg/100 g 400 mg

Microminerais

Ferro 6,22 ± 0,23 mg/100 g 18 mg

Cobre 1,90 ± 0,35 mg/100 g 2 mg

Zinco 11,80 ± 0,42 mg/100 g 15 mg

Selênio 113,70 ± 0,29 µg/g 70 µg/homens 55 µg /mulheres
Fonte: Souza et al., (2016).
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3 METODOLOGIA

A pesquisa científica está presente em todo campo da ciência, onde consiste 

em uma investigação sistemática de um determinado assunto, com o objetivo de sanar e 

embasar os aspectos em estudo (SOUSA et al., 2021). Para o levantamento bibliográfico 

deste capítulo foram realizadas buscas através das palavras-chave nas plataformas 

Google Acadêmico, Scielo e Pubmed. 

Os artigos e teses de dissertações foram analisados e observados as seguintes 

pontuações: autores, tipo de publicação, palavras-chave utilizadas, ano de publicação, 

instituições vinculadas e proposta do estudo. 

4 RESULTADOS 

4.1 QUADRO REFERENCIAL TEÓRICO UTILIZADO PARA REVISÃO

No levantamento bibliográfico citado anteriormente, tiveram maior relevância os 

que abordavam as temáticas de alimentos funcionais, e aproveitamento da castanha-do-

Brasil na área de alimentos. No quadro 1, estão descritos os seguintes estudos científicos.

Quadro 1. Referencial teórico utilizado para revisão.

Ano Título Tipo 

2008 Os alimentos funcionais: A nova fronteira da indústria alimentar. Artigo

2019 Mercado de alimentos funcionais: percepção do consumidor 
brasileiro

Tese

2019 Re-understanding the antecedents of functional foods purchase: 
Mediating effect of purchase attitude and moderating effect of food 
neophobia

Artigo

2016 As motivações para o consumo de alimentos saudáveis sob a ótima 
de marketing.

Tese

2016 Evolução dos padrões alimentares e sua influência no mercado de 
alimentos saudáveis.

Artigo

2017 Deciphering the consumer behaviour facets of functional foods: A 
literature review

Artigo

2019 Obtenção e caracterização de farinhas funcionais Artigo

2016 Farinhas funcionais: Importância, classificação e benefícios. Site

2010 Presente y futuro de los alimentos funcionales Artigo

2016 Aproveitamento dos resíduos de extração de óleo da castanha-
do-brasil (Bertholletia excelsa) em produtos alimentícios ricos em 
proteínas, lipídios e fibras

Artigo 

Fonte: Autora, 2023.
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4.2 FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE PRODUÇÃO ARTESANAL DE FARINHA 

FUNCIONAL

Através dos resultados do levantamento bibliográfico foi possível selecionar a 

metodologia de produção artesanal de farinha funcional de castanha-do-Brasil, sendo 

esta realizada pela EMBRAPA, 2006. 

 As etapas do processo de produção artesanal estão sendo descritas em 

fluxograma (Figura 1).

Fig. 1. Fluxograma do processo de fabricação de farinha parcialmente desengordurada. Fonte: EMBRAPA, 2006.
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4.3 FOLHETO SOBRE A CASTANHA-DO-BRASIL E PROCESSO DE PRODUÇÃO 

ARTESANAL DE FARINHA FUNCIONAL 
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5 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Diante do que foi observado acima, o uso do resíduo da castanha-do-Brasil 

para a elaboração de um subproduto apresenta visibilidade de produção artesanal na 

comunidade, mas se faz necessário estudos mais aprofundados sobre esta proposta. 

Além disso, este estudo deixa em aberto a importância de interligar a comunidade 

científica e a comunidade tradicional, para impulsionar a articulação do conhecimento 

tradicional com desenvolvimento da Bioeconomia na Amazônia, afim de promover o uso 

racional dos recursos naturais desta região. 
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