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RESUMO:

A macadamia (Macadamia integrifolia Maiden & Betch) € uma noz considerada nobre pelo
seu custo relativamente alto e suas possiveis propriedades funcionais relacionadas a
reducdo dos riscos de doencas cardiovasculares. Além disso, este grao apresenta
importancia na industria farmacéutica, pois, o 6leo extraido da noz, € de grande valia no
desenvolvimento de cremes hidratantes e shampoos, ja que tem afinidade com as proteinas
da pele e dos cabelos. Com o objetivo de se conhecer e comparar com dados da literatura
foram realizadas andlises baseadas em métodos de referéncia. Os resultados foram obtidos
com base em uma porcao de 15g, que equivale a medida caseira de uma colher de sopa.
A investigacdo da umidade teve como resultado 1,10g, valor ndo condizente com a
literatura. Ja os resultados de proteinas (1,409), lipideos (10,56g), carboidratos (1,109),
fibras (0,68g), minerais (0,16g) e em kcal (105,01) em um total de 15g de amostra foram
muito proximos aos valores encontrados na literatura.
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ABSTRACT:

Macadamia (Macadamia integrifolia Maiden & Betch) is a considerably noble nut for its
relatively high cost and its functional properties possible related to the reduction of the
cardiovascular diseases risks. Moreover, this grain presents importance in the
pharmaceutical industry, therefore, the extracted oil of the nut, is of great value in the
development of moisturizers and shampoos creams, since it has affinity with proteins of the
skin and the hair. Aiming to meet and compare with literature data analysis were made
based on reference methods. The results had been gotten based on a portion of 15g, that it
is equivalent to the measure of a soup spoon. The inquiry of the humidity had as resulted
1,10q, different from literature. On the other side, the protein results (1,409), lipid (10,569),
carbohydrate (1,109), staple fibres (0,68g), minerals (0,16g) and kcal (105,01) in a total of
159 of sample had been very next to the values found in literature.
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1. INTRODUCAO

A macadamia (Macadamia integrifolia Maiden & Betch) é uma espécie de noz,

originaria da Australia, com alto teor de &cidos graxos insaturados que se comportam como
antioxidantes. O conhecimento desta propriedade € importante, pois possibilita a aplicacéo
destes antioxidantes nos mecanismos que retardam o envelhecimento e na protecédo do
sistema cardiovascular. Outra investigacao relevante € a diminuicdo dos niveis de colesterol no sangue,
através do equilibrio entre os niveis de colesterol HDL e LDL (SANTOS; BORTO-LOZO, 2008).

Além do possivel uso como alimento funcional, o 6leo proveniente da macadamia
possui muitos usos na industria cosmetologica. Sendo ainda altamente custosa a retirada
deste 6leo, um melhor conhecimento de técnicas para isto faz-se proveitosa para uma maior
acessibilidade deste produto na industria de cosméticos, possibilitando avancos na producéo
e desenvolvimento de novos produtos cosmetolégicos (BEUCHAT; WORTHINGTON, 2007).

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Macadamia — Aspectos gerais

A nogueira macadamia (Macadamia integrifolia Maiden & Betch) é uma planta

arbérea com folhas lisas de bordos ondulados, de coloracdo acinzentada quando jovens.
Os frutos séo arredondados, casca avermelhada com polpa creme-esverdeada, carnosa,
gue encerra uma noz comestivel. A noz tem um leve sabor amanteigado, podendo ser
consumida crua ou cozida depois de seca. Torrada, € muito apreciada como aperitivo. A
macadamia frutifica de fevereiro a maio (SACRAMENTO, 1999).

Ela pode demorar entre 12 e 15 anos para chegar a sua maxima produtividade. A
partir dai, ndo para mais, podendo ter um século de idade e serem ainda muito produtivas
(SACRAMENTO, 1999).

2.2 Historia

A macadamia é originaria das provincias de New South Wales e de Queensland.
Hoje em dia, é produzida, especialmente na Australia e no Havai, e em menor escala na
Africa, na América Central e na Califérnia. Na América do Sul, a planta encontrou boas

condi¢cBes de aclimatacdo na vasta area que vai desde o sul da Bahia, no Brasil, até o

Visdo Académica, Curitiba, v.19 n.4, Out. - Dez./2018 - ISSN 1518-8361



Uruguai (PAULINO; MARCHINI, 1998).

Grandes plantagbes de macadamia estédo instaladas nos Estados de Sao Paulo,
Minas Gerais, Espirito Santo e Bahia. O fato de a Australia possuir a mesma latitude que
as terras brasileiras explica o porqué de a macadamia ter se adaptado tdo bem ao pais
(DIERBERGER; NETTO, 1985).

2.3 Cultivo

Desenvolve-se em climas tropicais e subtropicais com latitudes entre 25° a 35°, e
altitudes entre 100 a 1.200 m. A condigao ideal ocorre em solos com profundidade de 1 m,
bem drenados e ricos em matéria organica. Quanto a temperatura, a melhor situa-se em
torno de 25°C. No inverno requer temperaturas noturnas de 15 - 18°C como estimulo ao
florescimento. Altas temperaturas reduzem o crescimento vegetativo, aumentam a queda
prematura de frutos, diminuem o tamanho e o acimulo de 6leo (QUEEN NUT MACADAMIA, 2006).

A precipitacdo necessaria € de no minimo 1.250 mm anuais bem distribuidos.
Locais com alta umidade relativa no periodo da florada (julho a setembro) devem ser
evitadas. As baixas temperaturas somadas a um inverno chuvoso favorecem a ocorréncia
de doengas como antracnose. Por causa das chuvas, o verdo é a melhor época para o
plantio (QUEEN NUT MACADAMIA, 2006).

A nogueira macadamia € sensivel a ventos, por possuir um sistema radicular
superficial. Os ventos intensos podem diminuir significativamente o crescimento das
arvores, principalmente as mais jovens (QUEEN NUT MACADAMIA, 2006).

2.4 Perfil lipidico e saude

Segundo Freitas; Naves (2010), sobre a macadamia é importante ressaltar é a
relacdo acidos graxos w-6:w-3 visto que, as maiores causas de mortalidade atualmente
estdo relacionadas com as doencas cardiovasculares, e estudos indicam que essa relacao
e favoravel a reducao do risco destas patologias pois, credita-se ao consumo de gordura
w-3, a melhora no perfil lipidico plasmatico, a reducdo dos processos inflamatorios,
propriedades antitromboticas e a reducdo das sindromes plurimetabdlicas que incluem
diabetes, obesidade, hipertenséo, entre outros. Isso é baseado em evidéncias que sugerem
que os acidos graxos w-3, metabolicamente, diminuem a producéo hepatica de triacilglicerol

e apolipoproteina B, constituintes das lipoproteinas de densidade muito baixa (VLDL)
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(SANTOS; BORTO-LOZO, 2008).

2.5 Doencas cardiovasculares e hipertensao no parana

As doencas cardiovasculares (DCV) constituem-se nas doencgas isquémicas do
coracao (DIC) e as cerebrovasculares (AVC). As complicacdes estéo relacionadas com a
formacdo de placas de gorduras nas paredes das artérias que, associadas a processo
inflamatoério de endotélio e ao aumento da pressédo arterial, evoluem para obstru¢do ou
rompimento da artéria. A obstrucdo ao fluxo sanguineo e consequente insuficiéncia de
oxigenacado dos tecidos, leva a degeneracdo e morte do tecido muscular cardiaco, ou
cerebral, ou em qualquer outro tecido do organismo (SESA, 2008).

Os principais fatores de risco para as doencas cardiovasculares séo: 0s erros
alimentares, as dislipidemias (particularmente a hipercolesterolemia com alteracdo na
relacdo entre HDL e LDL colesterol), a hipertenséo arterial sistémica, o diabetes mellitus, o
estresse, o tabagismo, o sedentarismo, a obesidade e sua distribui¢céo corporal, a hipertorfia
ventricular esquerda, os disturbios relacionados com o fibrinogénio, entre outros mais

discutidos, podendo ser classificados como evitaveis ou inevitaveis (SESA, 2008).

2.5.1 Mortalidade por doencgas cardiovasculares no Parana

Em 2004 as doencas cardiovasculares levaram a 6bito mais de 20 mil pessoas em
todo o Estado. As principais causas de morte foram pelas doencas isquémicas do coracao
e doencas cerebrovasculares (SESA, 2008).

Quanto a morbidade, dentre as 96.658 internacdes hospitalares devidas a doencas
cardiovasculares, as insuficiéncias cardiacas predominam com 31,5% dessas internacoes,
com 26,9% estdo as cerebrovasculares e as doencas isquémicas do coracao,
correspondendo a 20% das internacdes por DCV (SESA, 2008).

2.5.2 Situacgao epidemioldgica da hipertenséo arterial

A hipertensdo arterial € doenca de relativa gravidade, em decorréncia de sua
cronicidade e de sua evolucéo para lesdes de Orgaos alvos, especialmente as cardiopatias,
arteriopatias e doenca renal. Segundo a Organizacdo Mundial de Saude, a nivel global a

hipertensao arterial atinge mais de 20% da populagéo e encontra-se em crescimento na
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maioria dos paises. E responsavel por 7,1 milhdes de mortes, correspondendo a 13% do
total (SESA, 2008).

O perfil alimentar predominantemente industrializado, com excesso de sal, de
gorduras animais e o aumento da obesidade vém aumentando as taxas de hipertenséo

arterial, bem como o sedentarismo, tabagismo, estresse e alcoolismo (SESA, 2008).

2.5.3 Prevaléncia da hipertensdo em Curitiba

Os dados apresentados sao resultado de um inquérito que identificou os individuos
qgue informaram ter medido a pressdo arterial nos ultimos dois anos. Este inquérito
identificou que entre os 2.337 entrevistados, 1.649 pessoas passaram por tomada de
medida pressorica nos dois anos que antecederam o inquérito e 25,7% foram informados
de que eram hipertensos. Dados do Inquérito Nacional colocam a cidade de Curitiba como
a 82 maior taxa de hipertenséo entre as capitais brasileiras (SESA, 2008).

2.6 Macadamia e a industria

Ao natural, a noz de macadamia € excelente na preparacdo de pratos doces e
salgados, acompanhamento de carnes, na fabricacdo de sorvetes, na industria de
chocolate, entre outros. E utilizada, em menor escala, na industria de cosméticos devido ao
seu Oleo ser rico nos &cidos graxos insaturados: linoléico e linolénico, o que faz com
qgue seja lubrificante para a pele e mantenha seu o teor hidrico. O 6leo também pode
ser comestivel (BEUCHAT; WORTHINGTON, 2007).

3. MATERIAL E METODOS
3.1 Material

A amostra de macadamia (Macadamia integrifolia Maiden & Betch) foi adquirida
sem sal ou torrefacdo, embalada a vacuo, no comeércio varejista de Curitiba, em agosto de 2010.

3.2 Método
3.2.1 Analises quimicas e nutricionais

Para a realizacdo das analises da amostra de macadamia foram realizadas as
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analises a seguir:
e Determinacdo da umidade (IAL, 2008)
e Determinacdo do nitrogénio total — método de Micro Kjeldahl (AOAC, 1970),
utilizando fator de converséo 5,30 (FREITAS; NAVES, 2010)
e Determinacao de lipidios (IAL, 2008)
e Determinacéo de polissacarideos (AOAC, 1970)
e Determinacao de minerais (IAL, 2008)

e Determinacao de carboidratos por dferenca, obtendo fracdo NiFext.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

TABELA 1. RESULTADOS OBTIDOS NA COMPOSICAO CENTESIMAL E
NUTRICIONAL DA (Macadamia integrifolia Maiden & Betch)

Determinacao g em 100g g em 159 (1 colher de sopa) VD%
Umidade 7,33 (x0,54) 1,10 -
Proteina 9,32 (x0,37) 1,40 1,85
Lipideos 70,39 (£ 0,53) 10,56 13,57

Carboidratos 7,31 1,09 0,44

Fibras 4,54 (£ 0,29) 0,68 2,43
Minerais 1,10 (x 0,13) 0,16 -

Kcal 700,08 105,01 5,25

Fonte: Os autores, 2010

Dentre as determinacgdes para a composicao centesimal, determinagéo de umidade
€ uma das medidas mais importantes e utilizadas na analise de alimentos. Sua quantidade
implica diretamente na conservacdo do alimento, estando relacionada com sua
estabilidade, qualidade e composicdo, e pode afetar diretamente a estocagem, a
embalagem e o processamento do alimento.

De acordo com a literatura, o teor de umidade para a macadamia (Macadamia
integrifolia Maiden & Betch) varia na faixa de 1,2 a 5,5% (SILVA, 2003), e 2,10 % (FREITAS,;
NAVES, 2010) ndo estando condizente com o nosso resultado que foi de 7,33% de

umidade. Esta comparacéo pode ser melhor visualizada na Figura 1.
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Silva, 2003

Freitas Naves, 2010

Qs autores, 2010

g em 100g

FIGURA 1: COMPARACAO ENTRE VALORES DE UMIDADE DA NOZ MACADAMIA

Mas segundo Cecchi (2003), a exatiddo e a precisdo do método tornam-se
complicadas devido a algumas dificuldades encontradas como a separa¢ao incompleta da
agua do alimento, decomposicéo do alimento com formacao de agua além da original ou
perda das substancias volateis do alimento que serdo computadas como peso em agua.

O valor de umidade de uma amostra esta diretamente relacionado a possibilidade
de contaminacao dessa por microorganismos. Se, por exemplo, o valor de umidade de um
alimento estiver fora dos padrbes recomendados, podem ocorrer diversos tipos de
contaminacdo, como a contaminacdo fangica, que € um aspecto muito importante na
analise de alimentos, especialmente os graos. Esse problema se torna fundamental quando
€ observada a producéo de metabdlitos téxicos — micotoxinas — por alguns fungos como,
por exemplo, os dos géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium.

Segundo a European Mycotoxin Awareness Network, as aflatoxinas sdo de extrema
importancia tendo em vista 0 seu potencial carcinogénico, sendo a aflatoxina B1 um dos
agentes hepato-carcinogénicos mais potentes conhecidos. Além disso, a mistura das
aflatoxinas B1, B2, G1 e G2 séo classificadas como carcinogénicas para humanos (IARC,
2002). No Brasil, o nivel maximo permitido pela legislagéo é de 20 ug/Kg para a soma das
aflatoxinas B1+G1+B2+G2 (ANVISA, 2002).

Na amostra utilizada, conforme analises provenientes do produtor (ANEXO 1), ndo
foram encontrados valores relevantes de aflatoxinas.

Além dos valores de umidade, a determinacéo do contetido de proteinas em uma amostra
€ extremamente necessaria, visto essas sdo macronutrientes e, por isso, sua quantidade e qualidade
em um alimento podem determinar se esse pode constituir-se em uma boa fonte energética.

O método utilizado nessa pesquisa determina o nitrogénio total da amostra, sendo

necessaria a conversao do valor para o teor de proteinas. Para nozes e sementes
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comestiveis, o fator comumente utilizado é 5,30 (FREITAS; NAVES, 2010).

Durante os testes, o teor de proteinas determinado foi 9,32%, relativamente
proximo aos valores encontrados na literatura, 8,40 (FREITAS; NAVES, 2010), 7,2 1 10,2
(SILVA, 2003). Isso pode ser observado da figura 2.

Silva, 2003

Freitas, Naves, 2010

Os autores, 2010

& 8 10 12
g em 100g

FIGURA 2: COMPARACAO ENTRE VALORES DE PROTEINA

A avaliacdo quantitativa de lipideos presentes na amostra é de vital importancia,
posto que as caracteristicas especificas desses Oleos refletem em diversas aplicacdes

farmacoldgicas, seja na industria de cosméticos como na area alimenticia.

Souza, 2007
Silva, 2003

Freitas;Naves, 2010

Os autores, 2010

50 60 70 80
g em 100g

FIGURA 3:COMPARACAO ENTRE VALORES DE LIPIDEOS

Para realizar essa avaliagdo optou-se pelo método de extracdo com éter. A média
dos resultados obtidos (70.39%), indicados na Figura 3, apresentou pequena variagdo com
a literatura: 74,19 a 79,77% segundo Souza (2007), 70,00 a 78% segundo Silva (2003) e
66,16% (FREITAS, NAVES, 2010), sendo que essa divergéncia encontra-se no esperado

devido as variacdes que a noz sofre provocadas por clima, sazonalidade, umidade e outros
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fatores ambientes originais do local de cultivo e que interferem diretamente no
desenvolvimento da noz.

Esses resultados atestam a riqueza da noz da macadamia em 6leos, cujo alto valor
agregado deve-se as propriedades fisico-quimicas e nutricionais apresentadas.

Em relagéo a composicao centesimal, a determinagéo de carboidratos foi realizada
por diferenga. O valor encontrado no experimento foi de 7,31 % o que n&o condiz com 0s
valores da literatura, como o de Freitas, Naves (2010), que foi 22,18%, os de Silva (2003),
de 8,4 a 16,7%, e o de Philuppi (2003), 13,70%. Isso se deve a procedéncia da noz, que

causou alteracao nos valores da composicéo centesimal.

Philuppi, 2003
Silva, 2003

Freitas Naves, 2010

Os autores, 2010

5 10 1|5 20 25
g em 100g

FIGURA 4: COMPARACAO ENTRE TEORES DE CARBOIDRATOS

Assim como nos carboidratos, o valor de fibra bruta na amostra, determinada por
meio de digestdo acida (H2SO4 — 1,25%) e basica (NaOH — 1,25%) resultando em um
residuo orgéanico (fibras), 4,54%, destoou dos valores encontrados na literatura, 8,00%
(GARBELINI, 2009) e 5,31% (PHILUPPI, 2003).

Philuppi, 2003

Garbelini, 2009

Os autores, 2010

0 ) 10
g em 100g

FIGURA 5: COMPARACAO ENTRE VALORES DE FIBRA BRUTA.
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De acordo com Cecchi (2003), o conteudo de cinzas totais para determinacéao de
minerais para nozes, como € classificada a macadamia varia entre 1,7% a 3,6%, estando
diferente do valor obtido da nossa amostra que foi de 1,1%. As justificativas para as
diferencas na composi¢cédo podem apontar como fatores: a natureza do alimento, o local de
crescimento, a variedade, os tratos culturais, a época de crescimento e a natureza do
meétodo de determinacao utilizado. Porém, o valor citado por Freitas, Naves (2010): 1,16%,

se aproxima muito mais do valor obtido em nossos experimentos.

Cecchi, 2003

Freitas, Naves, 2010

Os autores, 2010

0 1 2 3 4
g em 100g

FIGURA 6:
5. CONCLUSAO
As analises realizadas apresentaram resultados muito semelhantes aos dados

obtidos na literatura, apenas com variacbes consideradas aceitaveis. Dessa forma, é

possivel aferir que, no caso do perfil lipidico das macadamias (Macadamia integrifolia

Maiden & Betch), questdo mais importante relacionada a terapéutica da noz e o seu uso
como alimento funcional, a amostra utilizada deve apresentar relacdo semelhante de acidos
graxos w-6:w-3, tendo, portanto, funcionalidade na reducdo dos riscos de patologias

cardiovasculares.
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ANEXO 1

s c
37025

www.jlaglobal.com

info@jlabrasil.com.br

= Marilia - SP - Brasil

| EAvee »  Av. Carlos Tosin, 860 - Dist. Industrial - 17512-120
Brasil

Tel/Fax: (55) 14 3415-2295

RELATORIO de RESULTADOS

Relatério N°: 3%

Para : MAC D’ORO COMERCIAL LTDA. .
Enderego : Rua Guerino Fuzzetti, 125 - Osvaldo Cruz - Sp
de : JLA: BRASIL

= Data : 23-04-2010

e RESULTADOS :

s
AMOSTRA: C 25166 / 2010 NOZES DE MACADAMIA

Data de Recepcdo da Amostra: 20-04-2010
Data de Anadlises: 23-04-2010
Identificacdo da Amostra: LOTE 01/04-2010
Peso da amostra: 1.118,00 g

Observacdes: -

AFLATOXINA DC X 1
G2 Gl B2 Bl Total
ND ND ND . ND ND

sem prévia autorizagao escrita de JLA

Responsavel pelas g es: Diretor Técnico Quimico Luis Henrique Rodrigues.
As Amostras/sub-~ oram analisadas no Laboratério de Marilia, SP.

NOTA: Todos o e Aflatoxinas estdo expressos em ppb (pg/kg).

LDM (Limite odo) G2=0, 1ppb, G1=0, lppb, B2=0, 2ppb, ‘B1=0, 4pp!
LoM (Lim:;é@‘ Método) G2= 0,3ppb, Gl= 0, 3ppb, B2= 0, 7ppt
i estdo expressos como ND (N&o Detectavel
estdo expressos como "<LQOM" (menor g
é informado come TR (Trag

y any means, without permission in written form fr

ou por nenhum meio,

fragoes se

de nenhuma forma

‘produzida,

parédmetros da ERCOSUL/GMC/N®56/ %4,

, de 21 de Marco de

a coleta, identifie porte da amostra. Os

k'
resultados ¢ amostra analis.

NOTA: Este rel.

No part of this document can be reproduced or utilised in any form or b

Nenhuma parte deste documento pode ser

i /' Pagina 1 de |
- CREDENCIADO PELO MINISTERIO ARIA E ABASTECIMENTO -~ PORTARIA N° 52, DE 24 DE MARCO DE 2008,
ABNT NBR ISO/ 1EC 17 2005 - ACREDITACAO N° CRL 0312
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Comercializado por: Peso Liquido
5009

?‘897310”900112‘l

CESS EE / : . PRODUTO NA’
PROCESSADO E EMBALADO POR INFORMAGAO NUTRICIONAL e CO\ICS)ERVT,&%
PORGAO DE 15G. (UMA COLHER SOPA) 3

M.@C D*ORO C()..\'lERCl:}L LTDA. GUANTIDADE POR PORCAO ! SEM COLESTEROL

CNPJ: 00.414.602/0001-95 Valor enaglicos 110Kcol (4624 | 5% RICO EM FIBRAS

LE: 494.022.043.115 _gm'bmom!oafé ig I

www.macdoro.com.br GordurasTotals |
Gorduras saturadas

Fone(18) 3528-3536 St oot s | EMBALAGEM A VACUO

5odio

s et >
Rétomenda-se consumir

Contém: SRR o vl em 7 dias ap6s abrir

Macadamia Jdpnaende da. Aos e D a embalagem
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