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Prefácio

“Todos os homens se nutrem, mas 
poucos sabem distinguir os sabores.”
(Confúcio)

Nossa história se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguração do 
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educação profis-
sional e tecnológica em todos os seus níveis e modalidades, formando 
e qualificando cidadãos com vistas à atuação profissional nos diversos 
setores da economia, com ênfase no desenvolvimento socioeconômico 
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram início em agosto de 2010 com o 
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avançado vinculado ao de Canindé. A 
partir do ano de 2014 a unidade passou à condição de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliação dos espaços 
físicos por meio da construção do bloco didático, inaugurado no início 
de 2016, o que possibilitou a criação de novos cursos.

Nossa atuação na região foi sempre pautada em uma constante 
interação com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os 
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base 
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nômico e cultural no âmbito de atuação do Instituto Federal, bem 
como promover a produção, o desenvolvimento e a transferência de 
tecnologias sociais, notadamente as voltadas à preservação do meio 
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produção cultural, o 
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento científi-
co e tecnológico da região.

Os temas relacionados à alimentação sempre foram uma constante 
nas atividades de extensão realizadas pelo campus de Baturité, dentre 



as quais podemos destacar as ações de segurança alimentar e resgate da 
alimentação tradicional da aldeia dos Índios Kanindés em Aratuba, e da 
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maciço de Baturité, 
bem como na pesquisa, por meio de publicações e da participação em 
vários eventos científicos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pós-Graduação Lato Sensu 
de especialização em Ciência de Alimentos, com o objetivo de capacitar 
profissionais da área de alimentos e correlatas, a partir de qualificação 
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes, 
higiene e conservação, embalagens, legislação e características senso-
riais dos alimentos. O curso teve duração de 18 meses com a conclusão 
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visão multidisciplinar da Ciência dos Alimentos, com 
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em 
todos os seus aspectos, físico-químicos, microbiológicos, bioquími-
cos e tecnológicos, incluindo nutrição, sensorialidade, marketing, 
logística, legislações e gestão da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maciço de Baturité, desde 
a produção até o consumo.

A alimentação também retrata a cultura e as tradições de um povo. 
Quem nunca ouviu a máxima: “você é o que você come”? Isso nos leva 
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refeição estamos decidindo sobre nosso futuro, o 
nosso bem-estar e a nossa saúde. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res são fruto não somente dos nossos hábitos alimentares, mas também 
acontecem em função do sistema de produção e de abastecimento de 
alimentos.

A região do Maciço de Baturité passou por grandes transformações, 
entre elas a intensificação do processo de urbanização, bem como a di-
minuição da produção com base agroecológica, trazendo com isso di-
versos problemas de saúde, muitas vezes ocasionados devido à baixa 
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma 
produção agrícola de base familiar e agroecológica que respeite os seres 



humanos e o meio ambiente, não individual, com foco na qualidade do 
alimento, na sustentabilidade, na valorização do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre várias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
dança de hábitos alimentares, bem como uma mudança de comporta-
mento, abandonando o desperdício e as práticas nocivas de consumo. 
Isto possibilita a adoção de práticas conscientes de consumo dentro dos 
valores de sustentabilidade ambiental, social, econômica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capítulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiências que nos re-
metem às melhores lembranças dos debates ao redor da mesa e do afeto 
da cozinha da avó, aguçando os nossos sentidos e nos fazendo salivar 
e compreender a importância do alimento para uma vida equilibrada, 
com responsabilidade social e que trará benefícios para a sociedade e ao 
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho
Diretor Geral

Campus de Baturité do IFCE





Apresentação

A sociedade se constrói em processos de mudanças, adaptação, evo-
lução e encontra na ciência o suporte para investigar e descobrir os 
caminhos e soluções para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a 
pesquisa científica poderá ampliar os seus saberes, uma vez que ela é 
importante para qualquer área do conhecimento e possui como carac-
terística um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver 
algumas inquietações e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus 
de Baturité do Instituto Federal do Ceará para contribuir e incentivar 
a interação dos pesquisadores com a região a partir de investigações 
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na 
biodiversidade e na riqueza cultural do Maciço de Baturité, procurando 
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando soluções que aten-
dam às demandas econômicas e sociais por meio da ciência.

Nesse contexto, a Ciência de Alimentos encontrou na região um 
ambiente propício para estudos que possam fortalecer a soberania 
alimentar e promover a democratização de oportunidades que favo-
reçam desenvolvimento regional, crescimento econômico, geração 
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma 
abordagem estratégica e sistêmica como um catalizador de mudan-
ças que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciência de Alimentos” é relevante no contexto 
nacional, em especial, no que concerne ao Território em que se insere 
o Maciço de Baturité e demais regiões do Ceará. Uma região em de-
senvolvimento que precisa da capacitação de profissionais não somente 
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis 
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missão de colaborar para que o processo de mudanças seja de 



fato de caráter prático, oferecendo melhorias para todos, sem devastar 
riquezas naturais, sociais e culturais. 

A Ciência de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde 
a matéria-prima até o produto final. Envolve vários aspectos como fí-
sico-químicos, sensoriais, microbiológicos, bioquímicos, nutricionais, 
legislativos e tecnológicos, além do marketing, logística e gestão da 
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentação da 
população.

Compete ao especialista em Ciência de Alimentos desempenhar as 
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em instituições 
de ensino, respeitando a legislação específica; promover a disseminação 
e apropriação de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento científico e tecnológico; exercer atividades no 
processamento e conservação de alimentos; criar/aplicar inovações e 
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimentícios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimentícios, capacitação de 
pessoal, qualificação de fornecedores, auditorias, gestão de programas 
de garantia da qualidade e adequação à legislação; atuar no sistema de 
vigilância sanitária, no setor varejista e de serviços de alimentação, e na 
área comercial e centrais de abastecimento e distribuição; elaboração de 
rotulagem para produtos alimentícios; adequação das empresas do setor 
alimentício quanto à legislação vigente; monitorar processos que visem 
à segurança alimentar e nutricional. 

Diante deste cenário, a proposta do curso de especialização em Ciên-
cia de Alimentos contribui para a capacitação da população do Maciço 
de Baturité e demais regiões do Ceará de forma a buscar a melhoria da 
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala – a horticultura e a fruticultura – e a exploração de grãos, 
caju e cana-de-açúcar estão entre as principais atividades. No entanto, o 
baixo nível tecnológico e a organização comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da região. A proposta da especialização atende 
também a capital (Fortaleza) e região metropolitana, bem como parte 
do Sertão Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidências científicas sob 
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda 
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado 
em 2020 após finalizar a 1ª turma, contactar os alunos para participar 
do livro e montar a equipe de organização. 

Em períodos distintos, mas igualmente importantes para a formação 
da 1ª Turma de Especialização em Ciências de Alimentos, as professoras 
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos 
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso. 
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenação da Prof.ª Dra. 
Josefranci Moraes de Farias Fonteles. 

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira 
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1ª turma de especialização. 
Esta obra apresenta capítulos na forma de artigos científicos oriundos 
de pesquisas, a maioria originária do desenvolvimento do trabalho de 
conclusão de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela 
prof.ª Dr.ª Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de 
Especialização em Ciências de Alimentos do campus de Baturité do 
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally 
Mendonça Menezes, Pró-Reitor de Pesquisa, Pós-graduação e Inovação 
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus 
de Baturité), da prof.ª Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora 
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras 
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CAPÍTULO 3 

Aplicações gastronômicas da semente de munguba 
(Pachira aquática Aublet)

Luis Davi Alves Lima1

Nilza Mendonça2

Paulo Henrique Machado de Sousa3

Joélia Marques de Carvalho4

1. Introdução

Certas plantas silvestres contêm proteínas e outros importantes compo-
nentes nutricionais que poderiam ser usados   como alternativas para dietas 
humanas. Em função de serem fontes alternativas, com baixo custo para 
suplementar dietas humanas, principalmente se considerar a disponibilida-
de, e devido aos fatores de risco associados às doenças de fontes de proteína 
de origem animal, muitas plantas têm sido foco de pesquisas para fornecer 
alimento para as pessoas (OLIVEIRA et al., 2000).

Cavalcanti, Bora e Carvajal (2009) afirmam que os altos teores de li-
pídeos e de proteínas são as principais razões de as sementes oleaginosas 
serem vastamente utilizadas em sistemas alimentícios manufaturados 
ou diretamente na alimentação humana.

Nesse sentido, a munguba, como é conhecida a Pachira aquática 
Aublet que, nos estudos de Silva et al. (2015), apresentou teores lipídico 
1 Gastrônomo e Farmacêutico, Aluno do Curso de Especialização em Ciência de Alimentos do Instituto 

Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará – campus de Baturité do IFCE.
2 Culinarista, escritora e instrutora de Gastronomia.
3 Químico, Doutor em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Viçosa (UFV).
4 Engenheira de alimentos, Doutora em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal 
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da ordem de 46,62% e proteico de 13,75%, pode ser uma alternativa 
de proteína vegetal, importante no processo de formulação de produtos 
com textura, estabilidade e qualidade nutricional.

Conforme descrito por Peixoto e Escudeiro (2002), a Pachira aquá-
tica Aublet (família Bombacaceae) (ver Figura 1) é uma árvore nativa 
da região amazônica, que vai do sul do México ao norte da América do 
Sul, cujos frutos são cápsulas semi-lenhosas, deiscente, geralmente de 
forma oval, que produzem de 18 a 27 sementinhas com pele fina (CA-
MACHO; TATIS; AYALA, 2017) (ver Figuras 2 e 3).

Figura 1 – Munguba (Pachira aquática Aublet)

Fonte: Fotos dos autores.

Figura 2 – Fruto da munguba (Pachira aquática Aublet)

Fonte: Fotos dos autores.
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Figura 3 – Detalhe do fruto e semente da munguba (Pachira aquática Aublet)

Fonte: Fotos dos autores.

Embora a P. aquatica seja uma planta de ocorrência predominante em 
terrenos sujeitos a inundações periódicas, principalmente às margens 
de rios e córregos, é uma espécie muito cultivada ornamentalmente em 
arborização de praças e jardins (PEIXOTO; ESCUDEIRO, 2002), po-
dendo ser facilmente encontrada em vários espaços, inclusive urbanos.

Embora a munguba seja bastante estudada por pesquisadores, é 
pouco utilizada pelos brasileiros (SILVA et al., 2015). De acordo com 
Lorenzi (apud OLIVEIRA et al., 2000), as sementes de munguba são, 
eventualmente, consumidas cruas, as quais possuem sabor de amen-
doim, ou como grãos torrados, com castanhas. Relata ainda que folhas e 
flores jovens, por exemplo, são cozidos e usados como vegetal.

Além dos elevados índices de teores lipídico e proteico, a munguba 
possui teores de triptofano, treonina e fenilalanina + tirosina superiores 
aos relatado para leite humano, ovo de galinha e leite de vaca. Também  
posssui elevadas quantidades de proteína e de óleo (OLIVEIRA et al., 
2000), credenciando este insumo, sobremaneira, como potencial maté-
ria-prima para utilização na dieta humana.
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Como relata Lima et al. (2017), a Gastronomia, por meio dos aromas, 
sabores, temperaturas, texturas e aspectos visuais, estuda as relações 
entre a cultura e a alimentação, incluindo os conhecimentos das técni-
cas culinárias, do preparo, da combinação e da degustação de alimentos 
e bebidas e, ainda, dos aspectos simbólicos e subjetivos que influenciam 
e orientam a alimentação humana. Assim, como afirmam Castro et al. 
(2016), entendendo-se a Gastronomia dentro de um contexto social e 
cultural não estático ou permanente, a comida pode ser analisada sob o 
prisma das transformações das sociedades.

A alergia à proteína do leite de vaca (APLV) é uma condição pa-
togênica manifestada na primeira infância que restringe completa-
mente o consumo de leite de vaca e seus derivados. Essa condição se 
apresenta por meio de diferentes mecanismos fisiopatológicos, con-
tudo, todos marcados pela atuação direta do sistema imunológico, 
classificando-os todos como APLV (FAO, 2013). Além dessas situa-
ções, observa-se o crescimento exponencial do veganismo, vertente 
que restringe completamente o consumo de produtos de origem ani-
mal, aumentando a procura por substitutos comerciais oriundos de 
fontes vegetais (JESKE et al., 2017). Nesse sentido, o uso de leite de 
vaca e de seus derivados, por exemplo, apresenta limitações tanto de 
cunho filosófico quanto patológico.

Como aborda Abras (2018) em sua dissertação intitulada “PANC’s: 
a cultura alimentar de hortaliças tradicionais na modernidade”, con-
temporaneamente, dentro de um contexto da modernidade e da 
globalização, tem-se observado uma ressignificância do termo “con-
vencional”, com a incorporação de Plantas Alimentícias Não Con-
vencionais (PANC’s) à alimentação humana. 

Nesse contexto, a Gastronomia e a Ciências de Alimentos surgem 
como modo de harmonizar essas necessidades latentes de mudanças e 
de adaptações a limitações ou mesmo mudanças de estilos de vida, asso-
ciando técnicas de preparo e cultura ao consumo de ingredientes locais.

Assim, diante do perfil de sua composição, principalmente lipídica 
e proteica, aliado às facilidades de obtenção e manuseio versátil para 
a utilização da munguba na alimentação humana, considerando-se as 
possibilidades técnicas de preparo advindas do campo da Gastronomia, 
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o presente estudo teve por objetivo apresentar possibilidades técnicas de 
aplicações gastronômicas das sementes de munguba. 

2. Metodologia

Consiste em um trabalho de natureza e de delineamento experimentais. 

As preparações culinárias foram realizadas com a colaboração da culi-
narista Nilza Mendonça, estudiosa da semente há mais de seis anos. 

No dia 28 de maio de 2019 foram feitas, no Laboratório de Gastrono-
mia da Universidade Federal do Ceará, algumas preparações gastronô-
micas como munguba caramelizada, doce de tipo “espécie” de munguba 
e risoto cítrico de peixe com munguba. As preparações e procedimentos 
foram fotografados pelos autores para publicação nos resultados deste 
trabalho.

2.1 Extrato Hidrossolúvel de Munguba (EHM)

O trabalho começou com o pré-preparo das sementes maduras 
da munguba (Pachira aquática Aublet.) que, em fevereiro de 2018, 
foram coletadas e congeladas em freezer (com temperatura inferior a 
-18 °C), com guarda no Laboratório de Frutas Tropicais da Univer-
sidade Federal do Ceará. Para utilização, as sementes de munguba 
foram descongeladas sob refrigeração.

Iniciou-se o processo com o descasque de uma pele que recobre 
a munguba. Após serem descascadas as mungubas, foram levadas à 
balança para pesagem. Em um liquidificador, acrescentou-se uma 
parte de sementes maduras de munguba e duas partes de água fer-
vente e a mistura foi posta para bater até as sementes se liquidifica-
rem. Em seguida, a massa liquidificada foi posta em um pano limpo 
de algodão para compressão e coagem, obtendo-se o EHM e uma 
massa residual da filtração. 

O EHM foi levado ao fogo até ferver (aproximadamente nove mi-
nutos em fogo médio) e depois posto para resfriar, com armazena-
mento em geladeira, para ser usado no preparo do risoto cítrico de 
peixe com munguba. 
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2.1.1 Massa residual de munguba

A massa residual úmida, proveniente da prensagem da munguba li-
quidificada com água, foi levada ao forno a 180 °C, por aproximada-
mente três horas, mexendo-se a massa para secar homogeneamente. Por 
fim, obteve-se uma farinha de munguba, a qual foi utilizada a posteriori 
para elaboração de pão.

2.2 Munguba torrada

Inicialmente, a munguba foi fervida em água (aproximadamente 3 mi-
nutos), sendo em seguida escorrida, posta em uma assadeira e levada ao 
forno a uma temperatura de aproximadamente 180 °C para eliminação de 
umidade, liberação de óleo e torra das sementes. O processo de torra das 
sementes de munguba se assemelha bastante ao das sementes de castanha 
de caju, com “explosões” com a liberação de jatos de óleo quente. 

Após o tempo de, aproximadamente, três horas e trinta minutos, al-
gumas sementes foram tiradas do forno, descascadas e reservadas para 
esfriar. As mungubas torradas obtidas foram quebradas para se fazer 
munguba caramelizada e processadas a pó para o preparo do doce tipo 
“espécie” de munguba.

2.2.1 Pó de munguba tipo café

Após adicionais quarenta e cinco minutos de permanência das se-
mentes de munguba em forno a 180 °C, totalizando 4h15min de forno, 
as sementes de munguba ficaram escuras, com cor semelhante às de 
grãos de café em torra mais acentuada. Essas sementes foram descasca-
das e postas em processador até chegarem ao ponto de pó de café.

2.3 Munguba caramelizada

Para a obtenção deste produto, utilizou-se a munguba torrada. Assim, 
em temperatura ambiente, a semente torrada foi quebrada e adicionada 
a uma calda de água e açúcar em ponto de caramelo que, segundo Köve-
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si et al. (2007, p. 487), trata-se do ponto “[...] quando a calda atingir 145 
ºC no termômetro ou quando ela estiver com uma aparência vítrea, uma 
tonalidade dourada e um perfume característico de caramelo.” 

Após a incorporação da munguba ao caramelo, na proporção de duas 
partes de calda para uma de semente de munguba torrada, colocou-se 
a mistura em um refratário untado com óleo até esfriar, para depois ser 
quebrada em pedaços menores.

2.4 Doce tipo “espécie” de munguba

A partir do pó de munguba tipo café, fez-se o doce tipo “espécie” 
de munguba. Segundo Silva et al. (2010), o doce tipo “espécie”, na 
forma pastosa, é uma das formas mais apreciadas de uso culinário 
do gergelim no Nordeste brasileiro, com uma receita tradicional, já 
bastante incorporada à tradição culinária e artesanal locais tanto 
pelo sabor quanto pela utilização do doce sob forma de suplemento 
alimentar. Segundo os autores, normalmente o doce é feito com fa-
rinha de mandioca, farinha de gergelim (gergelim torrado e moído), 
“mel” de rapadura, cravo da índia, manteiga ou margarina, castanha 
de caju assadas e sem pele.

2.5 Risoto cítrico de peixe com munguba

O risoto consiste em uma preparação cremosa, obtida pela liberação 
de amido a partir dos grãos de arroz do tipo arbóreo (o utilizado neste 
estudo), por incorporação vigorosa de fundo de peixe, acrescendo-se, 
neste caso, EHM e suco de laranja.

3. Resultados e discussão

Para o desenvolvimento das preparações a seguir descritas, foi ne-
cessário obter-se, inicialmente, o extrato hidrossolúvel de munguba 
(EHM) e a munguba torrada.
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3.1 Extrato Hidrossolúvel de Munguba 
(EHM) e massa residual de munguba

À semelhança dos métodos para extração de outros extratos hidros-
solúveis, como o de castanha, a extração do EHM utilizou água fervente 
(duas partes) e semente de munguba (uma parte), o que foi batido em 
liquidificador e coado com pano de algodão. 

Seguindo uma analogia ao método térmico empregado para o 
leite de vaca, o EHM obtido foi submetido à fervura, obtendo-se um 
líquido não-homogêneo (partículas floculadas em suspensão) (ver 
Figura 4),  de cor leitosa levemente amarelado/amarronzado, com 
sabor semelhante ao de batata pré-cozida. 

Figura 4 – Extrato vegetal hidrossolúvel de munguba

Fonte: Próprio autor.

 Atualmente, existe uma demanda crescente pelo desenvolvimento 
de substitutos vegetais ao leite de vaca. Algumas opções, inclusive, já 
estão disponíveis no mercado, sendo o extrato hidrossolúvel de soja o 
mais consumido mundialmente (JESKE et al., 2017), embora apresente 
limitações em diferentes âmbitos. Apesar de o teor proteico ser próxi-
mo ao do leite de vaca, a similaridade de algumas de suas proteínas às 
proteínas do leite de vaca faz com que até 60% dos portadores de APLV 
possam se sensibilizar ao extrato hidrossolúvel de soja (ASBAI, 2008). 

Além disso, alguns de seus componentes são potencialmente in-
terferentes em vias hormonais, característica muitas vezes citada 
como benéfica à saúde de mulheres adultas, mas que provoca preo-
cupação no que se refere ao consumo infantil, faixa etária na qual o 
leite representa uma das bases alimentares mais importantes. Outro 
aspecto que leva à rejeição desse produto da soja é o fato de que 
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parte significativa da soja produzida no Brasil é transgênica. Mesmo 
assim, na impossibilidade de consumo do leite de vaca, o extrato hi-
drossolúvel de soja atua como seu principal substituto (ASBAI, 2008; 
ALMEIDA; MASSARANI, 2011). 

Outros extratos hidrossolúveis vegetais e seus derivados vêm sendo 
apresentados no mercado e na literatura. As oleaginosas têm destaque nesse 
segmento, uma vez que principalmente o extrato hidrossolúvel de sementes 
já é difundidamente produzido e consumido, há muito tempo, na Europa e 
no Oriente (JESKE et al., 2017). 

No Brasil, por questão de acessibilidade, o extrato hidrossolúvel da 
semente da castanha de caju vem se estabelecendo no mercado e ga-
nhando cada vez mais espaço (MORAIS, 2009), embora, para Sousa 
(2016), apesar de mais acessível, quando comparada a outras oleagino-
sas, a semente da castanha de caju possui um custo elevado para a pro-
dução do extrato hidrossolúvel, proporcionado um produto final one-
roso ao consumidor. Ademais, sua produção nos últimos anos, devido 
a diferentes fatores, foi inferior à demanda, sendo necessária a impor-
tação de outros países, como Vietnã, em alguns momentos, elevando 
ainda mais os custos da produção (SOUSA, 2016). 

Em decorrência de sua ampla distribuição, inclusive urbana, com 
constante produção ao longo do ano, as sementes de munguba se tor-
nam um produto de acesso a toda população. Essas sementes possuem 
ainda a vantagem de serem de fácil manuseio e utilização. 

No presente estudo, a partir de 341g de sementes de munguba 
descascadas e 682 ml de água, obteve-se 575 ml de EHM (600g). 
Dessa forma, aliado ao fato de ser uma rica fonte de proteína e de 
lipídios, a munguba se torna um insumo potencialmente vantajoso 
de ser utilizado na alimentação humana, principalmente em popula-
ções de baixa renda.

Em relação à massa residual de munguba, após torrada no forno, 
converteu-se em ingrediente útil para utilização como farinha substitu-
ta à de mandioca ou no preparo de bolos, pães, massas e biscoitos, acres-
centando proteína e lipídios às formulações. Entretanto, este subprodu-
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to apresentou baixo rendimento de obtenção (21,8%: a partir de 330g de 
massa residual de munguba úmida obteve-se 72 g de farinha de mun-
guba), o que pode ser um fator limitante de utilização deste ingrediente.

3.2 Munguba torrada e pó de munguba tipo café

Desse processo, obtiveram-se dois produtos: um com características 
sensoriais (de cor, sabor, textura e aroma) semelhantes às de castanha 
de caju torrada (ver Figura 5); e outro que, após trituração, converteu-se 
em um pó com características sensoriais (principalmente cor e aroma) 
de café torrado e moído (ver Figura 6).

Figura 5 – Munguba torrada

Fonte: Próprio autor.
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Figura 6 – Pó de munguba tipo café

Fonte: Próprio autor.

De acordo com Lorenzi (apud OLIVEIRA et al., 2000), as sementes 
de munguba, quando torradas, adquirem sabor de castanha. Oliveira 
et al. (2000), na caracterização da composição centesimal de amostras 
de munguba, encontraram teor de umidade de aproximadamente 6,0% 
e teor de lipídeos de 53,9%. Silva et al. (2015), encontraram teores de 
umidade e de lipídeos de aproximadamente 5,53% e de 46,46%, respec-
tivamente. Assim, o processo de torra ao forno é essencial visto os con-
sideráveis teores de umidade e, principalmente, de óleo presentes nas 
sementes de munguba.

A munguba torrada, entretanto, apresentou baixo rendimento de obten-
ção (14,2%: a partir de 155 g de munguba com casca obteve-se 22 g de mun-
guba torrada), o que pode ser um viés limitante para utilização deste insumo.

Considerando os achados de Oliveira et al. (2000) referentes à toxi-
cidade apresentada em ratos que consumiram sementes cruas de mun-
guba, associado ao relato da culinarista Nilza Mendonça, a qual pre-
senciou um procedimento indígena de torra das sementes de munguba 
semelhante ao de castanhas de caju, as sementes de munguba foram 
submetidas a um método térmico de torra.
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Em relação ao pó de munguba tipo café, diante das características 
sensoriais similares às do pó de café, pode ser um insumo alterna-
tivo na aromatização, coloração e saborização de preparações como 
bolos, doces, sorvetes e chocolates, para pessoas com restrição ao 
uso de café cafeinado.

3.3 Munguba caramelizada

Em decorrência da utilização de sementes de munguba torradas, 
a munguba caramelizada (ver Figura 7) apresentou características 
de sabor, doçura e crocância semelhantes aos das castanhas de caju 
caramelizadas.

Figura 7 – Munguba caramelizada

Fonte: Próprio autor.

A munguba caramelizada consiste em preparação semelhante ao pra-
liné que, de acordo com BBC (2019), consiste em um doce frágil, feito 
de amêndoas e açúcar caramelizado, o qual pode ser comido como um 
doce, ou ser desintegrado ou moído e usado em sobremesas como in-
grediente, recheio ou cobertura crocante. Além de conferir doçura, esse 
preparo confere uma camada extra de proteção à amêndoa, reduzindo a 
absorção de água pela amêndoa torrada. 
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3.4 Doce tipo “espécie” de munguba

O produto obtido (conforme Quadro 1) apresentou características 
semelhantes ao do doce de espécie de gergelim (ver Figura 8).

No que se refere ao seu papel como suplemento alimentar, a mun-
guba, com teores de proteína variando entre 12,9% e 13,8%, e de oleosi-
dade, entre 46,6% e 53,9% (OLIVEIRA et al., 2000; SILVA et al., 2015), 
apresentou teores de proteína e de lipídeos semelhantes aos descritos 
por Assumpção (apud SILVA et al., 2010) para o gergelim, respectiva-
mente, 18,6% e 49,1%. 

Neste sentido, a munguba pode ser um potencial substituto ao ger-
gelim no preparo deste doce, especialmente quando se considera, con-
forme afirmam Cavalcanti et al. (2009), que os altos teores de lipídeos e 
de proteínas são as principais razões de as sementes oleaginosas serem 
vastamente utilizadas em sistemas alimentícios manufaturados ou dire-
tamente na alimentação humana e animal. 
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3.5 Risoto cítrico de peixe com munguba

A partir da carcaça e aparas do peixe, talos de coentro e de cebolinha, 
cebola e cenoura, fez-se um fundo de peixe, o qual foi reservado. Na 
sequência, o risoto foi feito conforme Quadro 2.

O elevado teor lipídico na composição das oleaginosas permite a 
produção de um extrato com textura mais espessa, facilitando a substi-
tuição do leite em diversos preparos. Além disso, em sua maioria, apre-
sentam teor proteico bastante significativo (MORAIS, 2009; SIMÕES, 
2014). Nesse sentido, o alto teor lipídico do EHM conferiu untuosidade 
e certa cremosidade à preparação, sem acrescer sabor significativo de 
munguba que interferisse no sabor final da preparação.
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4. Considerações finais

Devido às características de altos teores de proteína e de lipí-
deos, foi possível aplicar gastronomicamente as sementes do fruto 
da munguba, com a produção de extrato hidrossolúvel de munguba, 
munguba caramelizada, doce tipo “espécie” de munguba e risoto cí-
trico de peixe com munguba. 

O presente estudo demonstrou que os subprodutos secos (mun-
guba torrada e farinha de munguba) apresentaram baixo rendimento 
de obtenção, o que, em tese, pode ser um fator limitante de utilização 
da munguba. Entretanto, devido às suas características proteicas e lipí-
dicas, especialmente considerando-se que as sementes da munguba são 
de fácil obtenção, visto sua ampla distribuição, pode-se concluir que a 
munguba pode ser uma potencial PANC na suplementação alimentar 
humana.
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