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IIAM
ARMAZENAMENTO

Armazenar os frascos hermeticamente fechados em lugar 
seco e bem arejado por um período de cerca de seis meses 
sem os abrir. Porém, depois de aberto, o frasco deverá ser 
colocado numa geleira e o jam deverá ser consumido  dentro 
de 5 - 7 dias. Caso não tenha geleira deve conservar o jam em 
frascos pequenos e depois de abertos deve consumir o jam 
dentro de 3 dias.

Uso na Produção de
Manteiga

Amêndoa de Canhú:



INTRODUÇÃO

O canhoeiro Sclerocarya birrea é uma planta 
indígena originária de África, pertencente à família 
anacardiaceae. Possui frutos e amêndoas 
comestíveis. Possue uma fruta suculenta rica em 
vitamina C e pode ser consumido fresco, cozido, em 
forma de doce, sumo ou bebida alcólica (Nwonwu, 
2007). 

O canhoeiro joga um papel importante nos 
aspectos socio-culturais, no fortalecimento das 
instituções locais e pode constituir uma 
oportunidade de renda familiar para população 
rural (Shackleton et al. 2002).

Segundo Nwonwu, (2007), a amêndoa de canhú é 
rica em proteinas, vitaminas, sais minerais e óleos 
essenciais e constitui fonte importante de alimento 
em períodos de emergências em muitas regiões de 
África. Contém antioxidantes e ácido oleico usado 
como um dos componentes para a produção de 
cosméticos para a protecção da pele (Styslinger, 
2010). 

A casca do tronco da árvore do canhoeiro é utilizada 
na medicina tradicional para o tratamento e 
profilaxia da malária e a infusão da parte interna do 
tronco (o endoderme) pode ser usada para aliviar as 
dores causadas pelas picadas de escorpião e de 
cobras. Da mesma forma, as folhas podem ser 
mastigadas (Nwonwu, 2007).  

Em Moçambique, a fruta é tradicionalmente 
utilizada na preparação de sumo doce e/ou 
fermentado de canhú, bebidas consumidas em 
datas especias como cerimónias familiares, eventos 
comemorativos nas comunidades ou outras datas 
festivas. A amêndoa de canhú é tradicionalmente 
utilizada como condimento na preparação de 
verduras substituindo o amendoim. 

Foi nesta base que o IIAM desenvolveu a manteiga 
de amêndoa de canhú com objectivo de aumentar 

o periodo de pratileira e proporcionamento do 
valor acrescentado ao produto. 

A disseminação deste tipo de tecnologia de pode 
constituir uma das maneiras de lidar com os 
impactos dos ríscos climáticos na agricultura e 
contribuir na segurança alimentar.

PREPARAÇÃO DA AMÊNDOA

Consiste em extrair e seleccionar a amêndoa de 
canhú, torrar no forno a gáz a uma temperatura de 
120°C, por 30 a 45 minutos. 

De seguida, descascar e limpar a amêndoa, através 
de uma peneira.

INGREDIETES

· 400 gramas da amêndoa torrada

· 1 colherinha chá de sal 

· 3 colherinhas de açúcar.

MODO DE PREPARAR

· Colocar a amêndoa de canhú é um liquidificador 
(programa para moer sólidos) e moer ate formar 
uma pasta homogênea. 

·  De seguida adicionar sal e açucar.

A manteiga de canhú foi colocada em frascos de 

vidro previamente esterilizados e bem secos. De 

seguida os frascos com a manteiga foram fechados 

hermeticamente e esterilizados em banho-maria, 

tendo-se colocado os frascos com as tampas 

viradas para baixo a uma temperatura de 

aproximadamente 100°C durante 15 minutos após 

iniciar a fervura.


