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Améndoas de castanha de caju fritas e salgadas
foram caracterizadas mediante sua composicdo
centesimal. A fragdo lipidica, obtida por extracdo a
frio, foi analisada quanto aos indices de acidez e de
peréxidos, composigdo em 4cidos graxos e
composicéo trigliceridica. Os teores de peroxidos e
acidez mostraram-se baixos. O dleo da améndoa
de castanha de caju apresentou alto teor de acidos
graxos insaturados (82,1%). Os trigliceridios
apresentaram predominantemente estruturas com
duas ou trés moléculas de Acido oléico (C18:1).

1 INTRODUGAO

A exploragdo do caju no nordeste brasileiro tem grande importancia
socioecondmica, representada pela geragdo de empregos, de renda e
impostos para o pais. O produto de maior expressdo econdmica do
cajueiro € a améndoa, parte comestivel da castanha, que representa em
termos médios 30% de seu peso (17). A améndoa de castanha de caju
constitui o principal produto gerador de divisas do Estado do Cear3,
ocupando a terceira posi¢do no volume total de exportagdo da regido
Nordeste. Tém-se uma érea de 650 mil hectares plantados com cajueiros,
capacidade instalada da industria processadora de castanhas de cerca de
280 mil toneladas/ano e geracéo de divisas em torno de 146 milhdes de
dolares anuais (10).
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Como o conhecimento das caracteristicas das améndoas de castanha de
caju processadas (fritas e salgadas) fornece indicios sobre a estabilidade
destes produtos, o presente trabalho teve por objetivo determinar sua
composig&o centesimal, assim como caracterizar sua frago lipidica.

2 MATERIAL E METODOS
21 MATERIAL

Ameéndoas de castanha de caju fritas e salgadas foram obtidas na Estacdo
Experimental de Pacajus, ligada ao Centro Nacional de Pesquisa de
Agroindustria Tropical (EMBRAPA-CNPAT), originarias de castanhas de
cajueiro comum e de cajueiro ando precoce.

Realizou-se a moagem das améndoas em moinho IKA-Universalmihle
M20, por aproximadamente 5 segundos.

22 METODOS

As amostras moidas foram utilizadas para as determinagdes de umidade
(AOCS Ca 2¢-25) (2); proteina bruta (AOAC 955.04) (1); cinzas (AOCS Ca
11-55) (2), lipidios totais segundo BLIGH & DYER (5) e carboidratos totais,
calculados por diferenca.

A extracdo a frio da fragéo lipidica das améndoas foi realizada segundo
método de BLIGH & DYER (5), com algumas adaptagdes, para se obter
maior quantidade de 6leo. Aproximadamente 7,5 g de amostra moida
foram colocadas em erlemeyer com tampa, adicionando-se 30 mL de
cloroférmio, 60 mL de metanol e 24 mL de agua. Apds agitagdo vigorosa
do frasco por 30 minutos, adicionou-se mais 30 mL de cloroférmio e 30 mL
de solugdo aquosa de sulfato de sddio a 1,5%. Agitou-se o frasco por 2
minutos e transferiu-se seu conteldo para funil de separacdo. A fase
cloroférmica (inferior) foi separada e filtrada, com sulfato de sddio anidro,
para baldo de fundo redondo. Evaporou-se o cloroférmio em
rotaevaporador.

Na frac&o lipidica foram determinados indice de peroxidos (AOCS Cd 8-53)
(2);, acidez (AOCS Ca-40) (2) e composicdo em acidos graxos por
cromatografia gasosa de seus ésteres metilicos, utilizando-se cromatografo
a gas Perkin Elmer-Sigma 3B, com detector de ionizagdo de chama e
integrador Perkin Elmer LCI-100. Os ésteres metilicos foram obtidos de
acordo com método descrito por HARTMAN & LAGO (8) adaptado por
MAIA (11). Utilizou-se coluna de 4 m de comprimento, 1/8" de diametro,
empacotada com 10% SILAR 10C, nas seguintes temperaturas: coluna
165 °C, injetor e detector 215 °C, com fluxo de nitrogénio de 25 mL/min. A
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identificagdo dos acidos graxos foi efetuada por comparagéo dos tempos
de retencdo através de padrdes dos ésteres metilicos e a quantificagdo por
normalizagéo de areas.

Analisou-se ainda a composicdo frigliceridica da fragdo lipidica por
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), que permite a identificagéo
de grupos de trigliceridios semelhantes. A seqUéncia de eluicdo &
essencialmente determinada pelo nimero de carbonos do trigliceridio,
tratando-se apenas de ftrigliceridios saturados (14). A insaturacéo antecipa
a eluigdo do trigliceridio, sendo que aqueles que contém dupla ligagéo
comportam-se como se tivessem dois carbonos a menos. O nimero de
particdo (Equacéo 1), de maneira geral, determina a ordem de eluigdo dos
trigliceridios em cromatografia de fase reversa.

Equacgéo 1: NP =NC -2 ND
onde:

NP = namero de particdo
NC = nimero de carbonos na molécula de trigliceridio
ND = ndmero de duplas ligagbes na molécula de trigliceridio

Como é praticamente impossivel se obter padrdes de todos os trigliceridios
provaveis duma amostra para identificacdo dos picos cromatograficos,
recorreu-se a analise de probabilidade. Os programas normalmente
utilizados para esta finalidade partem do principio que, para dleos e
gorduras naturais, a distribuicdo dos acidos graxos nos trigliceridios néo é
aleatdria, pois os acidos saturados encontram-se preferencialmente nas
posigbes 1 e 3.

A composigéo ftrigliceridica foi determinada em cromatégrafo a liquido
Perkin EImer série 10, com detector de indice de refragéo e integrador HP
3395. Utilizou-se coluna Merck Li Chrosorb RP-18 (5 um), de 25 cm e fase
movel de acetona/acetonitrila (62:38), com fluxo de 1 mL/min. A amostra
de oleo foi diluida a 5% em acetona, utilizando-se injecdo automatica de
20 uL. A identificacdo dos picos foi efetuada com base no numero de
particdo e também com auxilio de programa estatistico. Este fornece a
posicdo provavel dos acidos graxos nos trigliceridios, baseado na
distribuicdo “1,3-random 2-random” e na composigdo em acidos graxos
(obtida experimentalmente), considerando-se a porcentagem de
trigliceridios trissaturados igual a zero.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 CARACTERIZACAO DA AMENDOA

A Tabela 1 apresenta os dados da composigéo centesimal de améndoas
de castanha de caju, os quais revelam que as mesmas s3o importantes
fontes de lipidios e proteinas. De acordo com os dados encontrados na
literatura (3, 12, 16, 17), os teores relatados para proteinas geralmente
variam de 15 a 21%, para lipidios de 37 a 47% e para umidade de 2 a
10%.

O baixo teor de umidade observado (2,2%) indica que as améndoas de
castanha de caju ndo sdo pereciveis, podendo ser armazenadas a
temperatura ambiente sem que ocorra crescimento de microrganismos, em
tal escala que implique em deterioragdo. No entanto, se o armazenamento
ocorrer em ambiente com alta umidade relativa, as améndoas tenderao a
absorver agua do ambiente, o que pode causar degradacéo por
microrganismos ou formacéo de compostos potencialmente toxicos como
as aflatoxinas. Além disto, o efeito da umidade sobre a textura das
améndoas € muito importante. Recomenda-se teor de 4 a 5% de umidade
para améndoas de castanha de caju processadas, que corresponde a
atividade de agua de 0,60 a 0,65 (15).

TABELA 1 - COMPOSICAO CENTESIMAL* DE AMENDOAS DE
CASTANHA DE CAJU PROCESSADAS

DETERMINACAO %

Umidade e matéria volatil 22
Cinzas 3.0
Lipidios totais 46,2
Proteinas (%N x 6,25) 21,3
Carboidratos totais 273

* Valores médios de trés repetigdes.

3.2 CARACTERIZAGCAO DO OLEO

A Tabela 2 revela que além das améndoas de castanha de caju
apresentarem alto teor de lipidios, a maior parte destes (82,1%) é
constituida de &cidos graxos insaturados, o que poderia representar
problema com relagéo a estabilidade oxidativa deste produto. No entanto,
98,6% dos acidos graxos insaturados presentes sdo acido oléico e
linoléico, menos susceptiveis & oxidagéo do que o 4cido linolénico (6,7,9),
presente na porcentagem de 0,7%. Além disto, a presenga de grande
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quantidade de &cido linoléico, que é um &cido graxo essencial (18),
evidencia a importancia do produto sob o ponto de vista nutricional.

A composicdo em acidos graxos obtida estd de acordo com dados
relatados por AREAS, BEUCHAT, OJEH, SANTOS e TOSCHI (3, 4, 13, 17,
19) para teor de &cidos graxos insaturados, que variam de 80 a 84% em
oleo de améndoas de castanha de caju. O 6leo extraido da améndoa de
castanha de caju n&o apresentou peréxidos e a acidez foi baixa, indicando
reduzidas reagdes oxidativas e hidroliticas no produto.

TABELA 2 - CARACTERIZAGAO DO OLEO DE AMENDOAS DE
CASTANHA DE CAJU PROCESSADAS

DETERMINACAQ VALOR
Acidez (mg KOH/g 6leo) 1:23
Indice de peroxidos (meg/1000 g 6leo) 0,00
Composigio em acidos graxos (%)
C16:0 (acido palmitico) 9.1
C16:1 (acido palmitoléico) 0.4
C18:0 (acido estearico) 8.3
C18:1 (acido oléico) 60,0
C18:2 (acido linoléico) 21.0
C18:3 (acido linolénico) 0,7
C20:0 (acido araquidico) 0,5
Acidos graxos insaturados (%) 82,1
Acidos graxos saturados (%) 17,9

33 COMPOSICAO TRIGLICERIDICA DO OLEO DE AMENDOA DE
CASTANHA DE CAJU

Poucos dados foram publicados sobre a composigéo trigliceridica de dleos
de améndoas de castanha de caju, provavelmente devido a dificuldade de
determinacdo destes compostos.

Através do programa estatistico utilizado obteve-se lista dos provaveis
trigliceridios presentes no oleo de améndoa de castanha de caju e suas
respectivas porcentagens. Sabendo-se que a seqléncia de eluicéo dos
trigliceridios em CLAE obedece ac numero de particdo, ordenou-se 0s
resultados obtidos em forma de tabela (ordem crescente de numero de
particdo), tanto para os resultados do programa estatistico como para os
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da CLAE (Tabela 3). Desta forma, identificou-se os grupos de trigliceridios
presentes em maior porcentagem no éleo de castanha de caju.

Pode-se observar, pelos dados da Tabela 3, que os trigliceridios s&o
formados predominantemente por estruturas contendo duas ou trés
moléculas de acido oléico (C18:1). Os maiores teores foram observados
para OO0O+SO0L, OOL, POO, SOO e POL, que juntos perfazem o total de
76,9% dos trigliceridios presentes. TOSCHI et al. (19) relataram que os
mesmos trigliceridios s&o responsaveis por aproximadamente 84% dos
trigliceridios encontrados na fragéo lipidica de améndoas de castanha de
caju provenientes do Brasil.

TABELA 3 - COMPOSIGAO TRIGLICERIDICA DE OLEO DE AMENDOA
DE CASTANHA DE CAJU PROCESSADA

NP Erupo trigliceridio % calculada % observada CLAE
trigliceridio | grupo | wigliceridio | grupo
42 54:6 LLL 1,5 1,5 4,1 4,1
S g s Ol o cass g S assas DIERIEELE S oy
52:4 PLL 1,8
ST R T M R kgl 25
52:3 POL 7,5 6,6
50:2 PPL 0,7 1,6
" 48 543 000+SOL 283 T Be 399
522 POO 11,1 12,5
50:1 " PPO 1.5 _0,8
L R e 00— TR Tk il
52:1 PSO 2.8 2,0
sg TiAses 0. CODR S0 Lo GBI 20 0A 2 DANOD 3B E
54:1 SSO 1,4 0,9

NP = namero de particao, P = 4cido palmitico; S = 4cido estearico; O = acido ol&ico;
L = &cido linoléico; A = 4cido araquidico; CLAE = cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia.

4 CONCLUSAO

As améndoas de castanha de caju fritas e salgadas apresentaram alto teor
de lipidios totais. Apesar da maior parte dos &cidos graxos presentes
serem insaturados, a concentracdo de acidos com trés insaturacoes é
muito baixa. Os trigliceridios sdo formados predominantemente por
estruturas contendo duas ou trés moléculas de acido oléico.
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Abstract

Shelled, roasted and salted cashew nuts (Anacardium occidentale) were characterized by
their proximate composition. Lipid fraction obtained by cold extraction was analyzed for
acid value, peroxide value, fatty acid composition, and triglyceride composition. Peroxide
and acid values were low. Cashew nut oil showed high unsaturated fatty acid content
(82.1%). Triglyceride compounds contained mainly two or three molecules of oleic acid
(C18:1) in the structure.
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