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Persistindo sempre

N&o € o nimero de vezes em que VOCé vai ao
chéo que realmente importa e sim quéo
rapidamente voceé se levanta.

Todas as pessoas que tentam realizar algo
significativo com a sua vida enfrentam
tropecos e alguns retrocessos.

Isso é uma fatalidade. Assim sucede com
vocé. No entanto, quanto mais rapido vocé
deixar isso abandonado no passado, menos
feridas irdo permear a sua memoria.

Quando algo Ihe traz frustracéo, pelo fato
de se haver transformado em alguma coisa
que esta além da sua capacidade de
controle, tome a iniciativa de se certificar de
que vocé ndo mais ira se colocar naquela
posicao.

Compreenda que é possivel alcancar o
controle da sua vida, desde 0 momento em
que vocé decida se render ao controle da
graca, bondade e misericérdia de Deus.

Isso se aplica &, aparentemente, mais
descontrolada situagéo.

Se alguma coisa lhe esta bloqueando o
caminho, em vez de bater com a cabeca na
parede dé uma volta ao redor, olhando para
cima, para frente, e para Deus

Examine a situagdo de uma maneira
corajosa e realista, e parta para uma agao
construtiva.

Lembre-se de que o jogo € ganho pelo
jogador que simplesmente ndo sabe o que é
desistir. (Nélio Da Silva)



RESUMO

Teixeira, H.L. COMPOSICAO QUIMICA E PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DA
CASTANHA DO FRUTO DA CASTANHOLA (Terminalia Catappa Linn). Itapetinga-
BA: UESB, 2010. 60p. (Dissertacdo — Mestrado em Engenharia de Alimentos, Engenharia de

Processo).

Este trabalho teve como objetivo, identificar as caracteristicas fisico-quimicas, a
composic¢do quimica e a identificagdo dos acidos graxos da castanha do fruto da castanhola
(Terminalia Catappa Linn). Os frutos foram coletados na cidade de Itapetinga-BA e foram
avaliados os seguintes parametros: umidade, cinzas, minerais, lipidios, fibras, proteinas,
acidez total, pH, atividade de agua e perfil de &cidos graxos. Os resultados evidenciaram
elevados teores de fibra (14,89 + 2,02%) e de proteina (27,68 + 0,98%), assim como o teor de
lipidios (58,42 + 0,04%) os quais indicaram um potencial de aplicacdo nutricional e
tecnoldgico da castanha em estudo. Os perfis cromatogréaficos obtidos indicaram um alto teor
de matéria graxa (34,78%) representada pelos acidos palmitico (36,25%), presente em maior
concentracdo, seguido pelos &cidos oléico (34,64%), linoléico (20,25%,) e esteérico (5,20%.).
Foram identificados e quantificados varios elementos minerais sendo que 0s majoritarios
foram potéssio (8,87 + 0,03), calcio (7,69 + 0,02), fésforo e magnésio (6,31 + 0,03). A
castanha do fruto da Terminalia Catappa demonstrou ser um alimento de alto valor energético
e de nutrientes, especialmente proteinas, lipidios, fibras insollveis e minerais, semelhante a
outras castanhas, como a castanha de caju e castanha do Brasil.

Palavras-chaves: Terminalia catappa, composi¢cdo quimica, perfil de &cidos graxos,
castanhas.

! Orientadora: Orientadora: Profa. DSc. Alexilda Oliveira de Souza, Co-orientadores: Profa. DSc.
Cristiane Leal dos Santos Cruz e Profa. DSc. Julliana lzabele Simionato.



ABSTRACT

Teixeira, H.L. CHEMICAL COMPOSITION AND FATTY ACID PROFILE OF NUTS
OF TROPICAL ALMONDS (Terminalia Catappa Linn). Itapetinga-BA: UESB, 2010.

60p. (Dissertagdo — Mestrado em Engenharia de Alimentos, Engenharia de Processo).

This study aimed to identify the physical and chemical characteristics, chemical composition
and identification of fatty acids of the nuts of tropical almond (Terminalia catappa Linn). The
fruits were collected in the Itapetinga City in Bahia and evaluated the following parameters:
moisture, ash, minerals, lipids, proteins, total acidity, pH, water activity and fatty acid profile.
Results showed high levels of fiber (14.89 £ 2.02%) and protein (27.68 + 0.98%), as well as
the content lipid (58.42 £ 0.04%) which indicated a potential application of technological and
nutritional study in brown. The chromatographic profiles obtained indicated a high content of
fatty matter (34.78%) represented by palmitic (36.25%), present in highest concentration,
followed by oleic (34.64%), linoleic (20.25% ,) and stearic (5.20%). Were identified and
quantified various minerals elements of which the majority were potassium (8.87 = 0.03),
calcium (7.69 £ 0.02), phosphorus and magnesium (6.31 £ 0.03). The nut of the fruit of
Terminalia catappa proved to be a food high in energy and nutrients, especially protein, fat,
fiber and minerals, similar to other nuts such as cashews and Brazil nuts.

Keywords: Terminalia Catappa, Chemical Composition, Fatty acid profile, nuts

2 Orientadora; Orientadora: Profa. DSc. Alexilda Oliveira de Souza, Co-orientadores: Profa. C
Cristiane Leal dos Santos Cruz e Profa. DSc. Julliana Izabele Simionato.
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1. Introducgéo

A importancia da ciéncia e da tecnologia de alimentos na melhoria da qualidade de
vida do ser humano é destacada pela crescente busca por alimentos saudaveis, com alto valor
nutricional, disponiveis e acessiveis a populacdo. A utilizacdo de alimentos alternativos para
0 combate a fome na populagdo de baixa renda é assunto que tem recebido especial atencao
no Brasil nos dltimos anos, especialmente pelos altos indices de desnutricdo observados na
populacdo carente. Com isso, a procura por fontes alternativas de alimentos tem sido topico
de pesquisas extensivas nas Ultimas décadas. InformacGes sobre a composi¢do quimica de
alimentos ndo-convencionais ainda séo bastante escassos (De Paula, 2008).

Em trabalho anterior do grupo, foi observado que a polpa e a castanha in natura do
fruto da améndoa da praia (Terminalia Catappa Linn) tinham teores de proteinas, fibras
lipidios e minerais semelhantes ao de frutas tropicais comumente consumidas no Brasil e
recomendadas por nutricionistas e profissionais da area de saude como fonte desses nutrientes
(De Paula, 2008).

A Terminalia Catappa Linn (da familia Combretaceae) cresce em regides tropicais e
subtropicais, particularmente localizadas em areas costeiras. Essa espécie é nativa de areas
proximas a regides costeiras do Oceano indico, na Asia tropical e da regido que compreendem
varias ilhas a oeste do Oceano Pacifico, como Malésia, Indonésia e ilhas da regido da
Melanésia. Foi introduzida no Brasil como arvore ornamental, sendo comum a utilizacdo de
seus frutos por criancas que vivem em regides litoraneas com fins recreativos.

A historia conta que a espécie T. Catappa, originaria da India, ja era bastante comum
nas praias do Brasil logo ap6s o primeiro século da chegada dos europeus. Supde-se que suas
sementes tenham chegado misturadas as areias tomadas na Asia e utilizadas como lastro nos
navios portugueses.

Varias pesquisas tém sido realizadas sobre as propriedades bioldgicas dessa espécie na
saude humana, tendo sido descritas varias atividades como anti-inflamatoria, antitumoral,
antiviral e antidiabética. Tradicionalmente apenas as folhas da T. Catappa sdo utilizadas para
fins terapéuticos, as folhas sdo submetidas a extracdo em &gua quente e usadas como bebida
(chd) (PETERSON et al., 1978). Essas folhas tém sido usadas como fontes medicinais
populares para diarréia e como antitérmico na india, Filipinas e Malasia. No Taiwan tém sido

aplicadas para prevenir hepatomas e no tratamento da hepatite. Estudos recentes mostram que

14



a T. Catappa apresenta, também, propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias (LIN, 1992;
LIN et al., 1997; CHEN et al., 2000, De PAULA, 2008).

A améndoa da praia possui polpa comestivel, embora raramente aproveitada, talvez
por ser muitas vezes fibrosa e ndo muito saborosa. As castanhas sdo consumidas em zonas
rurais do Taiwan, sul da Nigéria, Malasia e india. Entretanto, informagGes sobre a qualidade
nutricional dessas castanhas sdo bastante escassos.

Informacdes sobre a composicdo quimica de alimentos ndo-convencionais ainda sédo
bastante escassos e o fruto da T. Catappa pode vir a se constituir numa alternativa para
auxiliar a suplementagdo de dietas de populagdes desnutridas. Adqueles alimentos
considerados “‘esquecidos” e com altos valores nutricionais sdo deixados de lado e a
populacdo com baixo poder aquisitivo ndo desfruta dessas fontes naturais de nutrientes que
poderiam amenizar suas caréncias. Existe, portanto, uma necessidade urgente em incluir esses
nutrientes deficitarios na dieta habitual, por meio de alimentos considerados acessiveis e de
baixo custo.

Considerando os aspectos destacados, neste trabalho avaliou-se a composi¢do quimica,
a caracterizacéo fisico-quimica e o perfil de acidos graxos presentes na castanha do fruto da
améndoa da praia com a finalidade de avaliar o potencial dessa espécie como uma alternativa

de enriquecimento nutricional de baixo custo.
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2. Objetivos
2.1. Objetivo Geral

Determinar as caracteristicas fisico-quimicas, a composicdo quimica e o perfil de
acidos graxos da castanha do fruto da améndoa da praia (Terminalia catappa Linn) a partir de
frutos coletados na cidade de Itapetinga — BA.

2.2. Objetivos Especificos

(i) Caracterizar a castanha através de parametros fisico-quimicos: pH, acidez e atividade de

agua (Aw);

(i) Determinar a composi¢do quimica centesimal da castanha;

(iii) Quantificar os minerais presentes na castanha;

(iv) Identificar e quantificar os &cidos graxos presentes na castanha.
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3. Revisdo da Literatura

3.1. Consideracdes gerais sobre a Terminalia catappa Linn.

A familia Combretaceae € constituida por aproximadamente 600 espécies. Os dois
géneros de maior ocorréncia sao Combretum e Terminalia, cada um com 250 espécies, sendo
extensamente usadas na medicina tradicional africana, asiatica e indiana (MARTINI et al.,
2004; KATERERE et al., 2003 e 2004; SALEEM et al., 2002; KUNDU & MAHATO, 1993;
FYHRQUIST et al., 2002). As espécies do género Terminalia sdo nativas da Africa e sdo
amplamente distribuidas em regides tropicais e subtropicais (COLLINS et al.,1992).

A Terminalia Catappa Linn (da familia Combretaceae) cresce em regides tropicais e
subtropicais, particularmente localizadas em areas costeiras. Essa espécie é nativa de areas
proximas a regides costeiras do Oceano Indico, da Asia Tropical, da regido que compreende
varias ilhas do Oceano Pacifico, como Malésia, Indonésia, Nova Guiné e a regido da
Melanésia. Como consequéncia da migracdo humana, essa arvore foi introduzida e
naturalizada, principalmente proximo ao litoral, em muitos paises tropicais do mundo,

incluindo o Brasil. Suas arvores (Figura 1) sdo bastante conhecidas pela vasta sombra que

proporcionam ao longo das praias da costa brasileira (FRANCIS, 1989; LIN, 1992;
THOMSON & EVANS, 2006).

T DI ¥ el : 4 V=

Figura 1 — Arvores e folhas da espécie Terminalia catappa nativas da cidade de Itapetinga — BA (De

Paula, 2008).
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A érvore tem de 6-12 metros de altura, podendo chegar até 20 metros nas regifes de
origem. Possui copa muito caracteristica em formato piramidal, porém com 0s ramos
secundarios dispostos horizontalmente em verticilos ao longo do tronco principal, dando a
impressdo de camadas. O tronco é curto e canelado, com casca aspera de cor acinzentada.
Apresenta folhas coriaceas, simples, com nervuras bem visiveis, de 20-30 cm de
comprimento, concentradas na extremidade dos ramos e que adquirem coloracdo amarelada
ou avermelhada antes de cairem. Suas flores sdo pouco vistosas de cor branco-esverdeada,
dispostas em inflorescéncias unissexuais, porem ambos 0s sexos sao localizadas no mesmo
ramo. Os frutos sdo drupas elipsdides bi-angulados, de 3-5 cm de comprimento, de cor
amarela quando maduros, com polpa carnosa, contendo em seu interior uma semente
(castanha) arredondada e rica em Gleo, envolvida por uma casca muito dura (INSTITUTO
PLANTARUM, 2005).

Por ser uma arvore tipica de regides maritimas, suas sementes suportam longos
periodos de imersdo nas aguas da maré, onde permanecem até serem jogadas, a beira da praia.
Sendo de facil germinacdo, esta espécie disseminou-se pela ampla costa brasileira e seu
interior também. No Brasil, recebe os seguintes nomes populares: amendoeira, amendoeira-
da-praia, amendoeira-da-india, guarda-sol, chapéu-de-sol e castanhola (INSTITUTO
PLANTARUM, 2005).

A T. catappa é uma arvore ornamental popular que fornece sombra ao longo dos
tropicos (GONZALES-MENDOZA et al., 2006; THOMSON & EVANS, 2006) e possui uma
copa bonita, ampla e com folhas atraentes. Parte da aparéncia ornamental se deve as cores das
folhas que se tornam puarpuras ou amarelas antes do desfolhamento anual. As folhas sdo
amplamente utilizadas na obtencdo de medicamentos populares, além de corante e madeira,
tradicionais nas regides asiaticas de origem. Mesmo sendo comumente encontrada em areas
urbanas litoraneas, essa espécie ¢ amplamente adaptavel a diferentes solos, incluindo os
inférteis e arenosos (DE PAULA, 2008).

Esta espécie tem sido tradicionalmente muito importante para as comunidades
costeiras do Oceano Pacifico, provendo uma extensa gama de produtos e servigos. Nessas
regides ela é largamente plantada para sombra, ornamentacdo, e producdo de castanhas
comestiveis. Sua madeira € utilizada para confeccdo de utensilios e objetos decorativos em
geral, mdveis e construcgdes de interiores (DE PAULA, 2008).

Tradicionalmente apenas as folhas da T. catappa sdo submetidas & extracdo em agua
guente e usadas como bebida (chd) (PETERSON et al., 1978). Essas folhas tém sido usadas
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como fontes medicinais populares para diarréia e como antitérmico na india, Filipinas e
Malasia. No Taiwan tém sido aplicadas para prevenir hepatomas e no tratamento da hepatite.
Estudos recentes mostram que a T. catappa apresenta, também, propriedades antioxidantes e
antiflamatorias (LIN, 1992; LIN et al., 1997; CHEN et al., 2000).

As arvores perdem suas folhas uma ou duas vezes ao ano durante os periodos secos,
florescem e frutificam anualmente, mas em muitas areas como no Havai, Fiji e Tonga,
frutificam e florescem continuamente ao longo do ano (THOMSON & EVANS, 2006). O
fruto tem formato ovoide, de aproximadamente 5 a 7 cm, primeiramente verde e arroxeado
quando maduro. Sua fruta € constituida por uma pele externa (exocarpo), pela polpa
(mesocarpo) e em seu interior por um carogo duro (endocarpo), contendo a semente
comestivel, que é revestida por uma pelicula (VARESCHI, 1.979 citado por GONZALEZ-
MENDOZA et al., 2006).

As castanhas sdo comestiveis, mas a sua qualidade e tamanho sdo variaveis. Sao
importantes fontes alimentares em alguns locais, enquanto em outros sdo raramente
consumidas ou consumidas apenas por criancas. A dificuldade de extrair a semente, a
qualidade comestivel variavel e a auséncia de variedades com sementes maiores podem

explicar a ndo utilizacdo das castanhas em muitas areas (DE PAULA, 2008).

3.1.1. Frutos

A améndoa da praia possui polpa comestivel, embora raramente aproveitada, talvez
por ser muitas vezes fibrosa e ndo muito saborosa. As vezes as criancas consomem a polpa de
certos tipos de frutas mais agradaveis. Além disso, nas Filipinas, um tipo de vinho é
produzido a partir da fermentacdo dos frutos maduros (TASSARA, 1996; THOMSON e
EVANS, 2006).
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Figura 2 — Frutos da Terminalia Catappa

Améndoas com sementes maiores e carogcos mais macios foram selecionadas,
preferencialmente propagadas e mantidas em algumas areas da Melanésia. Nessa regido
existem pequenas plantacfes desses tipos selecionados para a producdo de castanhas, que sdo
vendidas em alguns mercados locais e constituem uma importante fonte de alimentacdo e de
renda (THOMSON e EVANS, 2006).

Quantidades significativas de frutas sdo produzidas de 3 a 5 anos apés a plantacéo,
com frutificagdes regulares de uma a duas vezes ao ano. A producdo de sementes das
castanhas é estimada em 5 kg por arvore, por ano e pode ser o dobro a partir de estirpes

geneticamente selecionadas e cultivadas em lugares de alta qualidade.

Figura 3 — Partes do fruto da Terminalia Catappa
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3.2. Acidos Graxos: Consideragdes gerais

O termo lipidio indica um conjunto de substancias quimicas que, ao contrario das
outras classes de compostos organicos, ndo sao caracterizadas por algum grupo funcional
comum, e sim pela sua alta solubilidade em solventes orgénicos apolares (hexano, éter,
cloroformio, etc.) e baixa solubilidade em agua. Assim como as proteinas e os carboidratos,
os lipidios sdo um dos mais importantes nutrientes no fornecimento de energia e na
manutencdo dos processos celulares vitais. Podem ser considerados como “produtos naturais”,
de origem animal ou vegetal, onde predominam ésteres de &cidos graxos. Participam com 10 a
15% do peso corporal do homem (GOMEZ, 2003).

Os é&cidos graxos sdo nomeados de acordo com suas estruturas quimicas e Sao
classificados como saturados ou insaturados, conforme o nimero de duplas ligacdes. Aqueles
com uma Unica dupla ligagdo sdo denominados &cidos graxos monoinsaturados, se apresentar
duas ou mais este sera poli-insaturado (VISENTAINER, FRANCO, 2006). O acido oléico
(C18:1n-9c) € o mais comum dos acidos graxos monoinsaturados, e pode ser encontrado no
azeite de oliva, 6leo de canola, 6leo de amendoim, nozes, améndoas e no abacate. Os acidos
graxos poli-insaturados possuem dois representantes principais, acido graxo linolénico
(C18:3) (n-3) e &cido graxo linoléico (C18:2n-6¢) (n-6). O acido linolénico é encontrado em
sementes oleaginosas como canola, soja e linhaca e o acido linoléico em 6leos vegetais como
6leo de girassol, milho, soja e algoddo (MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2002).

Os triacilgliceridios (TAGs) sdo conhecidos como gorduras neutras, sao ésteres do
glicerol (1,2,3-propanotriol). Estes ésteres possuem longas cadeias carbdnicas ligados ao
glicerol, que através da hidrdlise acida libera os acidos graxos correspondentes e o alcool
(glicerol). Os TAGs podem ser chamados de gorduras ou 6leos, dependendo do estado fisico
na temperatura ambiente: solidos (gorduras) e liquidos (6leos) (QMCWEB).

A presenga de instauracdo nas cadeias dos &cidos carboxilicos dificulta a interagédo
intermolecular, fazendo com que, em geral, estes se apresentem a temperatura ambiente, no
estado liquido e os saturados, com uma maior facilidade de empacotamento intermolecular,
apresentem-se no estado solido (QMCWERB).

No organismo, tanto os 6leos como as gorduras podem ser hidrolisadas pelo auxilio de

enzimas especificas, as lipases (fosfolipase A ou a lipase pancreatica), que permitem a
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digestdo destas substancias. Nos animais, os TAGs sdo lipidios que servem, principalmente,
para a estocagem de energia. (QMCWERB).

Os 4acidos graxos saturados sdo predominantemente encontrados em carne, 0vos,
queijos, leite, manteiga, 6leo de coco e palma e também em vegetais hidrogenados. Os acidos
graxos monoinsaturados sdo encontrados na maioria das gorduras animais, aves, carnes de
vaca e cordeiro e também em azeitonas, sementes e nozes, sendo 0 mais comum o &cido
oléico (C18:1n-9c) (GOMEZ, 2003).

Dos acidos graxos poli-insaturados, o mais importante da familia n-6 é o &cido
linoléico (C18:2n-6¢), encontrado em maior ou menor abundancia em 6leos vegetais como 0s
de girassol, milho, soja e algod&o. E precursor do &cido araquiddnico (C20:4, n-6), no qual é
transformado no organismo jovem, através de processo metabdlico que permite o
alongamento da cadeia de carbono e a dessaturacdo adequada. (Gémez, 2003). Da familia
Odmega-3 0 mais importante € o &cido linolénico (C18:3), encontrado em sementes oleaginosas
(canola, soja e linhaga), do qual, por alongamento e dessaturacdo sdo gerados os &cidos
eicopentaenoico (EPA, C20:5, n-3) e Docosahexaenoico (DHA, C22:6, n-3). Contudo, a
maior fonte deste acido reside nos animais marinhos, particularmente peixes. Os acidos n - 6 e
3 sdo considerados acidos graxos essenciais por serem necessarios para a salde uma vez que,
ndo sdo biossintetizados pelos animais e o homem, sendo adquiridos através da dieta
(GOMEZ, 2003).

A necessidade dos acidos graxos de cadeia longa, pertencentes as familias n-6 e n-3,
para 0 homem, nas diferentes fases, ja ficou completamente comprovada. Estudos revelam
que o acido n-3 é essencial ao desenvolvimento das células nervosas, neurdnios e células
gliais. Sua caréncia durante a fase fetal tem tragicas consequéncias para a vida extra-uterina
futura (CAMPOS & BELDA, 1991). Os &cidos graxos essenciais, linoléico e linolénico, n-6 e
n-3 respectivamente, apresentam efeitos em diversos processos fisioldgicos na prevencgédo e
tratamento de doencas cardiovasculares, arteriosclerose, trombose, hipertrigliceridemia,
hipertensdo, diabetes, artrite, outros problemas inflamatorios e cancer (SALEM et al., 1996;
UAUY & VALENZUELA, 2000). Através das enzimas elongases e dessaturases, o acido
linoléico pode ser metabolizado em outros &cidos n-6, incluindo os acidos y-linolénico,
dihomo-y- linolénico e araquiddnico. O &cido a-linolénico, da familia n-3, € metabolizado em
outros da série Omega-3, entre eles eicopentaenoico e docosahexaendico (SALEM, 1999).
N&o obstante, as enzimas envolvidas nesta conversdo sdo comuns na via de elongacéo e

dessaturacdo do acido linoléico e a competicdo dos acidos graxos n-6 e n-3 reduziriam a
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quantidade de n-3 convertido. Portanto, é recomendada a redu¢do do n-6 quando o n-3 é
aumentado na dieta de adultos e recém-nascidos, para o funcionamento adequado do
metabolismo cardiovascular (GOMEZ, 2003). O é&cido graxo n-6 e n-3 influenciam no
metabolismo dos eicosandides, na expressdo genética e na comunicacdo intercelular. Estas
duas classes sdo metabolicamente diferentes e possuem fungdes fisiologicas opostas, deste
modo o equilibrio nutricional é importante para se conseguir a homeostase e desenvolvimento
normal do organismo. Uma dieta com equilibrio entre n 6 e 3, é essencial para metabolismo
do organismo humano, auxiliando na prevencdo de doencas cardiovasculares e cronicas
degenerativas e também de uma melhor saide mental (SIMOPOULQS, 2000). Os &cidos n-3
e n-6 sdo importantes na manutencdo da higidez da pele, uma vez que, integram o stratus
corneum através das ceramidas, evitando a perda de &gua transpidérmica, garantindo a sua
elasticidade e integridade (CAMPOS & BELDA, 1991).

3.3. Castanhas: Considerac0es gerais

As nozes verdadeiras sdo frutas secas, espessas e muitas vezes contém espinhos que
recobrem sua semente. As mais conhecidas sdo: améndoa, pecd, castanha-do-pard, castanha-
de-caju, pistache, aveld, macadamia, noz. Além das nozes verdadeiras, existem muitas
sementes comestiveis com caracteristicas semelhantes a elas, mas com classificagdo botanica
diferente. E o caso do amendoim, semente comestivel de uma leguminosa herbacea, cujo
pericarpo € espesso e seco. Outro exemplo de semente comestivel é a améndoa de baru
(Dipteryx alata VVog.), proveniente do fruto do barueiro, leguminosa arbérea lenhosa nativa do
Cerrado. O baru ¢é classificado como um fruto do tipo drupa, isto é, que possui uma polpa
fibrosa com um centro endurecido contendo uma Unica semente comestivel (FREITAS,
2009).

As nozes verdadeiras e as sementes comestiveis, como o amendoim e a améndoa de
baru, contém teores elevados de lipideos (cerca de 40% a 60%) e de proteinas (8% a 20%)
com excecdo da castanha, que possui em torno de 6% de proteinas e apenas 2 a 3% de
lipidios. Em relacdo a qualidade protéica, esses alimentos apresentam, de forma geral, um
perfil de aminoacidos essenciais que atende a maior parte das necessidades de escolares e de
adultos, com excecdo dos aminodcidos lisina e dos sulfurados (metionina e cisteina). Além

disso, as nozes verdadeiras e as sementes comestiveis sdo fontes de outros nutrientes e
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substancias com propriedades de alegacdo de saude, também denominados funcionais ou
compostos biologicamente ativos. (FREITAS, 2009).

Dentre eles, destacam-se o perfil de acidos graxos, contendo, sobretudo os acidos
oléico (C18:1n-9c) e linoléico (C18:2n-6¢), conteudo consideravel de fitoesterois, com 100 a
200 mg de B-sitosterol por 100 gramas de 6leo, os elevados teores de vitamina E e de selénio
e, em alguns casos, de fibra alimentar, especialmente de fibras insoltveis. O consumo elevado
desses fitoquimicos esta associado com a reducdo do risco de doencas cardiovasculares e de
alguns tipos de cancer, como de prostata, eséfago, estbmago, cdlon e reto (FREITAS, 2009).

Em geral as castanhas e as nozes séo ricas em lipidios e proteinas, e em decorréncia
disso, constituem boas fontes energéticas (Tabela 1). Essas espécies também sdo boas fontes
de fibras alimentares, com predominancia de fibras insoluveis (TAKEMOTO et al., 2001;
TOGASHI; SGARBIERI, 1994). Essa composicdo em fibras alimentares é favoravel a saude,
pois as fibras insollveis estdo associadas com o aumento do bolo fecal e a prevencao de
problemas entéricos, entre outras doencas (BRAND-MILLER, 2002).
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Tabela 1 - Composicéo centesimal (g.100g™) aproximada de nozes verdadeiras e de sementes comestiveis

Noz/Semente  Umidade Lipideos Proteina Nitrogénio Carboidratos Fibra Cinzas
comestivel alimentar
Améndoa 9,51 45,93 44,57 3,75 3,95 - 2,48

Amendoim 6,20 63,18 41,04 2,59 4,20 11,30 2,28
Avela 4,32 02,52 42,06 1,31 3,55 12,88 2,31

Améndoade 4,83 64,94 66,16 2,62 1,58 13,90 3,56

baru

Castanhade 4,39 45,83 21,41 3,74 20,67 - 3,21

caju

Castanha-do- 3,10 24,03 14,77 12,01 2,57 8,02 3,56

para
Macadamia 2,10 26,22 06,60 10,95 34,75 - 1,16
Noz 3,94 18,81 14,11 32,08 6,27 - 1,95
Peca 7,40 08,40 13,81 22,18 15,23 - 1,88
Pistache 5,74 07,50 19,80 21,08 25,42 - 3,21
Améndoa 9,51 45,93 44,57 3,75 3,95 - 2,48

FONTE: NAVES & FREITAS, 2010
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3.3.1. Composigédo de minerais em castanhas

As castanhas apresentam teor consideravel de diversos minerais. Destaca-se, dentre 0s
minerais, a composicao em calcio, ferro, zinco e selénio, pela importancia dos dois primeiros
na prevencdo de caréncias nutricionais de relevancia em salude coletiva, e pelas fungdes
enzimaticas e reguladoras do zinco e do selénio, como parte do sistema de defesa antioxidante
do organismo (FREITAS, 2009). Os principais minerais encontrados normalmente em

castanhas estdo destacados na Tabela 2.
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Tabela 2 - Composicdo em minerais de nozes verdadeiras e sementes comestiveis (g.100g™).

Minerais  Améndoa Amendoim  Aveld  Améndoa Castanha  Castanha-do-  Pistache
de baru para
Ca - 83,22 189,70 120,40 44,75 - -
Fe - 2,48 4,59 004,85 7,35 - -
Zn - 3,50 , 2,42 003,66 1,99 - -
Mg - 199,25 174,75 - 74,59 - 141,60
K - 584,20 812,00 819,00 754,50 - 724,63
Na - 25,88 2,87 003,30 1,72 - 11,71
Cu - 1,18 1,95 001,26 1,88 - 1,34
P - 390,90 321,35 337,50 123,62 - -
Mn - - 4,44 007,02 5,34 - 141,06
Se 52,00 - 90,00 - - 204,00 85,00
(ng-100g™)

Fonte: FREITAS & NAVES, 2010
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Destaca-se a alta concentracdo de selénio na castanha do pard , cujo consumo pode
elevar a concentracdo plasmatica de selénio. Esse potencial foi testado recentemente em
adultos saudaveis que consumiram 45 g (11 castanhas-do-para/dia) durante 15 dias, onde se
observou que o selénio plasmatico dos voluntarios chegou a quadruplicar. De forma similar,
em estudo sobre o efeito do consumo diario de 100 pg de selénio na forma de castanhas-do-
pard (duas unidades/dia), suplemento de selenometionina ou placebo, durante trés meses,
observou-se que a ingestdo diaria de duas castanhas-do-para é tdo eficiente quanto a
selenometionina para 0 aumento dos niveis plasmaticos de selénio e glutationa peroxidase.
Além disso, a atividade da glutationa peroxidase foi maior no grupo que ingeriu castanha-do-
pard, comparado aos outros dois grupos, o que reforca o potencial antioxidante dessa noz.
Vale destacar que pesquisas revelaram, ora uma associacdo inversa, ora uma relacdo direta
entre os niveis de selénio sérico e o risco de desenvolvimento de diabetes e intoleréncia a
glicose. Esses resultados contraditérios enfatizam a importancia do estudo continuo das
recomendacdes de ingestdo de nutrientes e suas implicagdes para a salde, visto que altas
doses de selénio podem ultrapassar a dose maxima toleravel (UL) de 400 pg/dia, segundo
recomendacdes do INSTITUTE OF MEDICINE (2000). Nesse sentido, o consumo de
alimentos é mais recomendavel que o uso de suplementos. Assim, a castanha-do-pard é uma
fonte interessante para a manutencdo dos niveis de selénio séricos adequados, uma vez que
uma porcdo de aproximadamente oito gramas da castanha (duas unidades) ja satisfaz as
necessidades diarias de 55 pg (INSTITUTE OF MEDICINE, 2000). Além desses minerais, &
importante ressaltar o alto teor de potassio e a reduzida concentracdo de s6dio nas sementes
oleaginosas e nozes verdadeiras, cuja composi¢cdo pode favorecer o controle hidroeletrolitico
e da pressdo arterial, contribuindo ainda mais para a manutenc¢éo da saude (FREITAS, 2009).
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3.3.2. Perfil de &acidos graxos em castanhas

Quanto a composicdo em &cidos graxos, 0 6leo de nozes e sementes comestiveis é
composto principalmente pelos acidos graxos oléico (C18:1) e linoléico (C18:2) . Essa
composi¢cdo em &cidos graxos mono e poliinsaturado € importante para a saude, uma vez que
esses cidos contribuem para a reducdo das fracdes de Lipoproteina de Baixa Densidade e de
Muito Baixa Densidade, responsaveis pelo aumento do colesterol sérico (JENKINS et al.,
2002).

O efeito benéfico do consumo de nozes e sementes comestiveis sobre o perfil sérico
lipidico tem sido confirmado em diversos trabalhos. Estudos constataram um efeito positivo
no perfil sérico lipidico de pacientes com hiperlipidemia moderada que consumiram 40g a
75¢/dia de améndoas e nozes durante um més (JENKINS et al., 2002; ROS et al., 2004).
Além disso, em individuos adultos normolipidémicos, o consumo de cerca de 100g de
amendoim por sete meses alterou positivamente o perfil sérico lipidico dos voluntarios
(ALPER; MATTES, 2003). Por outro lado, em pesquisa mais recente com suplementacao de
459 de castanha do Para durante 15 dias, ndo foi observado qualquer efeito no perfil lipidico
de adultos saudaveis, o que pode estar relacionado com o perfil de acidos graxos da castanha-
do-para, que apresenta teor mais elevado de acidos graxos saturados em relacdo as demais
nozes (STRUNZ et al., 2008).

Além disso, a Organizacdo Mundial de Saude, recomenda que a relagcdo w-6:0-3 da
dieta seja de 5:1 a 10:1, visto que a alta ingestdo de acido graxo linoléico, associada ao baixo
consumo de é&cido graxo linolénico, contribui para o desenvolvimento de doengas
cardiovasculares. Assim, dentre as nozes e sementes comestiveis a macadadmia possui
excelente proporgdo de acidos graxos ®-6/m-3, seguida pela noz, castanha e améndoa de baru.
Isto reforca a importancia da especiacdo dos nutrientes e demais compostos bioativos
presentes em nozes e sementes comestiveis, e de estudos dos seus efeitos sobre a nutricdo e
saude humana (FREITAS & NAVES, 2010). Os principais &cidos graxos comumente

encontrados em castanhas estdo ilustrados na Tabela 3.
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Tabela3. Composicdo em &cidos graxos de nozes verdadeiras e sementes comestiveis (g.100g™ de lipideos.

Acidos Améndoa Amendoim Aveld  Améndoa Castanh Castanh Castanh Maca Noz Peca  Pistache
graxos de baru a a-de- a-do- dami

caju paré a
Sat** 009,19 014,81 08,25 18,77 15,81 20,66 25,47 16,09 9,81 7,33 14,60
Palmitico 00 7,43 007,20 05,57 7,39 14,46 10,32 14,31 8,88 7,15 509 12,61
C16:0
Estearico 001,70 001,84 02,50 4,62 0,89 9,02 10,64 4,26 255 202 1,42
C18:0
Araguidic 000,06 001,19 00,14 1,10 0,26 0,80 0,40 2,95 0,07 0,06 0,35
o}
C20:0
Behénico - 002,85 00,03 2,64 0,10 0,39 0,12 - 0,04 016 0,22
C22:0
Lignocéric - 001,73 00,01 3,02 0,10 0,13 - - - - 0,00
0 C24:0
Mono** 065,89 043,93 80,62 51,07 29,19 59,33 29,03 58,51 16,30 54,26 56,28
Oléico 65,89 42,48 80,52 48,37 28,60 59,20 28,92 58,51 16,14 53,65 55,98
Ci18:1
Gadoléico 000,00 001,45 00,10 2,70 0,59 0,13 0,11 0,00 0,16 0,61 0,30
C20:1
Poli** 023,95 037,81 10,57 32,35 52,20 19,12 44 31 4,39 72,79 37,95 27,11
Linoléico 23,85 37,52 10,43 30,13 45,65 18,84 44,12 1,81 60,23 37,00 26,55
C18:2
Linolénico 000,10 000,29 00,14 2,22 6,55 0,28 0,19 2,58 1256 0,95 0,56
C18:3
o-6/m- 238,50 129,38 74,50 13,57 6,97 67,29 232,21 0,70 48 38,95 47,41
3***

FONTE: NAVES & FREITAS, 2010
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3.3.3. Qualidade protéica em castanhas

Além da quantidade de proteinas, a qualidade protéica das nozes e sementes
comestiveis deve ser investigada por se tratar de aspecto relevante para a nutricdo humana,
incluindo a avaliacdo da biodisponibilidade de seus amino&cidos essenciais. De forma geral,
proteinas de nozes e de sementes comestiveis atendem a grande parte das necessidades de
aminoacidos essenciais de escolares e de individuos adultos, com exce¢do dos aminoacidos
lisina, metionina e cisteina, que estdo deficientes em alguns desses alimentos, em comparagédo
aos padrdes mais recentes publicados (FREITAS & NAVES, 2010).

No caso da proteina da améndoa de baru, TOGASHI & SGARBIERI constataram
deficiéncia consideravel em aminoéacidos sulfurados, perfil que corresponde a apenas 35% das
necessidades, segundo o padrdo, e que se assemelha ao de proteinas de leguminosas, como o
feijdo. Todavia, estudo recente sobre o teor de aminoacidos de améndoas de baru, oriundas de
diferentes plantas da regido Sudeste do Estado de Goiés, revelou um conteudo de aminoacidos
que corresponde em média a 92% das necessidades de sulfurados, e que é, portanto, similar ao
de outras nozes e sementes comestiveis e superiores ao de feijoes. Essas diferencas podem ser
explicadas por variagdes genéticas e pela procedéncia das sementes analisadas, o que denota a
biodiversidade dos frutos do Cerrado (FERNANDES et al., 2010)

Além dos aminoacidos essenciais, destaca-se o conteido de glutamina desses
alimentos, por ser considerado um aminoacido condicionalmente essencial para individuos
catabolicos, como desnutridos, queimados, em pds-operatorio, entre outros. A importancia da
glutamina nessas condicGes especiais deve-se as suas fun¢des no organismo, dentre quais:
precursora da sintese de nucleotideos, substrato para a gliconeogénese hepética, além de ser
fonte energética importante para as células do epitélio gastrintestinal, linfécitos, fibroblastos e
reticuldcitos. Nesse sentido, estudos tém confirmado que a suplementacdo com glutamina, em
ratos imunodeprimidos ou submetidos a ressec¢do intestinal, melhora a resposta imunoldgica
e estimula as fungbes da mucosa intestinal, respectivamente FERNANDES et al., 2010)

Em humanos, foi constatada a eficacia do uso de glutamina em aumentar a sobrevida
de pacientes criticos internados em unidades de terapia intensiva durante seis meses,
recebendo nutricdo parenteral enriquecida com 2,5% de glutamina. Assim, 0 consumo dessas
nozes e sementes comestiveis contribui para suprir as necessidades de aminoacidos essenciais,
e pode auxiliar na recuperacdo da satde de individuos com grandes complica¢des nutricionais
(FREITAS & NAVES, 2010).
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3.3.4. Minerais

O fosforo é um elemento quimico muito importante para o organismo. As células
podem armazenar ou mesmo transportar energia na forma de um composto de fosforo (no
caso a adenosina trifosfato - ATP). O fosforo possui também importante papel na constituicdo
da membrana celular, uma vez que participa da composicdo dos fosfolipidios (CASTILHO,
MAGNONI e CUKIER, 2008).

O potéssio é o principal cation intracelular e desempenha importante papel na
regulacdo do teor de &gua no organismo. A relacdo sodio/potassio desempenha papel
fundamental nos mecanismos de hipertensdo. Estudos evidenciam que uma alimentacdo rica
em potassio diminui consideravelmente a pressdo arterial (CASTILHO, MAGNONI e
CUKIER, 2008).

Com relacdo ao calcio, pode-se destacar que o suprimento adequado desse mineral
estd diretamente relacionado a formacdo Ossea, principalmente durante a infancia e
adolescéncia, sendo um dos fatores que auxiliam a remodelacdo da massa éssea. Se as
quantidades adequadas de calcio ndo estdo sendo fornecidas pela dieta, o célcio serd
mobilizado dos 0ssos para a corrente sanguinea, reduzindo, assim, seu conteldo nos 0ssos €
aumentando a fragilidade deles (CASTILHO, MAGNONI e CUKIER, 2008). Assim, a
terapia medicamentosa deve ser instituida, favorecendo a absor¢cdo e aumentando o
fornecimento via trato digestivo.

Castilho, Magnoni e Cukier (2008) afirmam que o magnésio € um mineral que
apresenta um papel fundamental em varias reacdes bioldgicas, ou seja, € ativador de sistemas
enzimaticos que controlam o metabolismo de carboidratos, lipideos, proteinas e eletrolitos;
influencia a integridade e transporte da membrana celular; mede as contracdes musculares e
transmissdes de impulsos nervosos.

O enxofre é componente de muitas proteinas, essencial para a atividade metabdlica
normal; importante na conversao de alguns metais pesados téxicos em compostos sollveis em
agua, ajudando na sua eliminag&o. Encontrado em carnes e legumes.

O ferro € componente da hemoglobina (proteina encontrada nas hemaécias, responsavel
pelo transporte de oxigénio), mioglobina e enzimas respiratdrias; fundamental para a
respiracdo celular. Associado a proteinas e zinco, é essencial durante a fase de crescimento e

na gravidez. A vitamina C pode aumentar a absorcdo de ferro em até 30%. Encontrado no
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figado, coracdo, ostras, feijao, carnes, gema de ovo, legumes e vegetais verdes. Quantidades
excessivas de zinco ou ingestdo conjunta com calcio interferem na absorcdo de ferro. Ferro
em excesso aumenta a producdo de radicais livres e esta associado a doencas cardiacas. Sua
deficiéncia provoca anemia, hemorragia intestinal e fluxo menstrual excessivo

O cobre atua na integridade cardiovascular e na saide do SNC, funcionando em
equilibrio com o zinco e a vitamina C na formagdo da elastina, uma proteina da pele.
Componente de muitas enzimas, dentre elas, enzimas respiratdrias e enzimas que participam
da sintese da hemoglobina. Encontrado no figado, ovos, peixe, mariscos, chocolate, trigo
integral e feijdo. Se o consumo de vitamina C ou ferro for muito alto, ha interferéncia no
metabolismo do cobre.

O manganés é necessario para a ativacdo de diversas enzimas; importante no
mecanismo de amadurecimento celular; ajuda o selénio a eliminar os radicais livres.
Encontrado em cereais integrais, gema de ovo e vegetais verdes.

O silicio é um dos doze elementos principais da composic¢éo dos organismos vivos. O
sangue humano contém cerca de 10mg/l de silicio e estd presente principalmente nos 0ssos,
no pancreas, nos tenddes, nos musculos, nas glandulas supra-renais, no bago, no figado, nos
rins, no coragdo, na tirdide e no timo. O silicio desempenha um papel importante na
ossificacdo, através do favorecimento do processo de mineralizacdo. Esta também implicado
no metabolismo celular. Estudos recentes demonstraram o papel do silicio como componente
estrutural de diferentes tecidos conjuntivos, tais como: 0s 0ssos, a cartilagem, a derme e a
aorta.

A ingestdo de niquel nos seres humanos sdo muito pequenas: 5ug/dia — ainda que o
consumo estimado numa dieta normal seja de 150 pg/dia. Embora em algumas espécies de
animais pareca estar ligado ao crescimento, o seu papel e metabolismo sdo pouco conhecidos.

Apesar de essencial, o niquel, em quantidades superiores, pode causar diversos
problemas a saude humana, sendo mesmo, em certas circunstancias, um veneno forte. O
niquel pode, em contacto com a pele, causar dermatites - embora os efeitos variem de acordo
com a susceptibilidade das pessoas. Existe uma quantidade significativa de pessoas cuja
sensibilidade ao contacto com niquel metalico as impede, por exemplo, de utilizar talheres de

aco inoxidavel.
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3.3.5. Relacao de consumo dos acidos w-3/w-6

Os componentes lipidicos, especialmente os acidos graxos, estdo presentes nas mais
diversas formas de vida, desempenhando importantes funcfes na estrutura das membranas
celulares e nos processos metabolicos. Em humanos, os acidos linoléico (18:2n-6) e alfa-
linolénico (18:3n-3,) sdo necessarios para manter sob condi¢des normais, as membranas
celulares, as fungdes cerebrais e a transmissdo de impulsos nervosos. Esses acidos graxos
também participam da transferéncia do oxigénio atmosférico para o plasma sangiineo, da
sintese da hemoglobina e da divisdo celular, sendo denominados essenciais por ndo serem

sintetizados pelo organismo humano (MARTIN et. al. 2006).

Porém o consumo excessivo de gordura, principalmente a saturada, de origem animal
ou vegetal, é um fator preponderante no desenvolvimento de doengas cardiovasculares.
Assim, torna-se necessaria pesquisa no sentido de diminuir os teores de gorduras saturadas e
elevar os teores de gorduras poliinsaturadas nos alimentos, principalmente leite e carne. A
gordura, além de conferir sabor aos alimentos, também auxilia no transporte e na absorcao das
vitaminas lipossollveis A, D, E, e K pelo intestino (ZAMBOM, M.A. dos SANTOS, G. T.;
MODESTO, E. C.).

Assim, a razdo entre a ingestdo diaria de alimentos fontes de &cidos graxos n-6 e n-3
assume grande importancia na nutricdo humana, resultando em varias recomendacdes que tém
sido estabelecidas por autores e 6rgdos de saude, em diferentes paises. As razdes de 2:1 a 3:1
tém sido recomendadas por alguns autores, por possibilitar uma maior conversao do acido
alfa-linolénico em &cidos docosahexaendico (22:6 n-3). Por outro lado, dietas baseadas em
razdes n-6/n-3 inferiores a 1:1 ndo sdo recomendadas, por inibirem a transformacéo do acido

linoléico em &cidos graxos poliinsaturados de cadeia muita longa (MARTIN et. al. 2006).

A necessidade de diminuir a razdo n-6/n-3 nas dietas modernas também tem sido
sugerida pelos resultados de alguns estudos clinicos realizados na Ultima decada. Entre esses
destacam-se: a diminuicdo de 70% na taxa de mortalidade em pacientes com doenga
cardiovascular, quando a razdo AL/AAL na dieta foi de 4:1; a redugdo nas inflamagoes

decorrentes da artrite reumatdide,quando a razdo n-6/n-3 da dieta esteve entre 3 a 4:1,
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condicdo que foi alcangada pela suplementagdo com AEP, ADH e AAL,; a diminuigdo dos
sintomas decorrentes da asma, quando a razdo n-6/n-3 da dieta esteve ao redor de 5:1, sendo
que em 10:1 os sintomas foram intensificados (MARTIN et. al. 2006).

4. Materiais e Métodos

O presente estudo foi realizado nos Laboratorios de Quimica Analitica e Bioquimica,
Nucleo de Estudos em Ciéncia de Alimentos (NECAL), Laboratorio de Tecnologia de
Produtos de Origem Vegetal e Laboratorio de Cromatografia, da Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia (UESB), Campus Juvino Oliveira — Itapetinga.

4.1. Coleta dos frutos

Os frutos da Terminalia catappa Linn foram coletados de arvores distintas localizadas nos
bairros: Recanto da Colina, Nova Itapetinga, Camacan e também no entorno do terminal
Rodoviario todos localizados na cidade de Itapetinga — BA. Foram selecionadas améndoas no
estagio de maturacdo em que sdo consumidas (coloracdo arroxeada), uma vez que nao existem
estudos sobre padrbes dos estagios de maturacdo da mesma (Figura 4). Apds imersdo em
solucdo de cloro, posterior lavagem em 4agua destilada e secagem, os frutos foram
despolpados manualmente, sem a eliminagdo da casca, no laboratério de Tecnologia de

Produtos de Origem Vegetal.

3
,‘1
il

Figura 4 — Améndoas inteiras e despolpadas
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Os carogos foram submetidos a pré-secagem em estufa de circulacdo forcada de ar a
temperatura de 60 £ 5 °C durante 18 horas. Posteriormente, as castanhas foram retiradas dos

carocos, trituradas em moinho e o p6 obtido foi embalado a vacuo (Figura 5)

Figura 5 — Carocos secos e castanhas retiradas dos carogos

4.2. Determinacao das propriedades fisico-quimicas

O po6 obtido a partir da trituracdo da castanha, foi caracterizado fisico-quimicamente a

partir das analises de atividade de agua, acidez e pH.

4.2.1. Medida do pH

Para as analises de pH pesou-se 1,5 g de cada amostra e adicionou-se
aproximadamente 10 mL de &gua destilada. O material foi triturado, filtrado e a solucdo
sobrenadante foi transferida para um baldo volumétrico de 100 mL. Em seguida, adicionou-se
mais 10 mL de agua destilada em cada amostra e deixou-se em repouso por um periodo de 15
min. O procedimento foi repetido sucessivamente até que a dgua se tornasse clara. Entdo, o
volume do baldo foi completado com agua destilada. As medidas de pH foram realizadas nos
filtrados obtidos, utilizando-se pHmetro marca GEHAKA, modelo W3B.
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4.2.2. Determinacdo da Acidez Titulavel

A acidez total foi determinada por volumetria, utilizando-se fenolftaleina como
indicador acido-base. As soluces aquosas obtidas para a analise de pH (100 mL) foram
transferidas para erlenmeyers de 250 mL, posteriormente, adicionou-se fenolftaleina e titulou-
se com solugdo de NaOH 0,0929 Mol/L (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

4.2.3. Atividade de Agua

A atividade de agua foi medida através de um analisador de Atividade de Agua, da
marca Aqualab-Decagon Devices Inc., Modelo CX-2 (Washington/USA) com capacidade de
quantificar a agua livre disponivel ao metabolismo dos microrganismos. Este equipamento
aplica o principio do ponto de orvalho; em que a &gua é condensada em superficie espelhada e
fria, e detectada por sensor infravermelho. Ap6s confirmar reprodutibilidade em trés medicdes

consecutivas

4.3. Determinacdo da Composicdo Quimica

A composicdo quimica do p6 da castanha da Terminalia Catappa Linn foi avaliada a
partir da determinacdo da composicdo centesimal, do conteldo em acidos graxos e da

quantificacdo dos minerais.

4.3.1 Composigao centesimal

A composicao centesimal foi determinada por meio das analises de umidade proteina
bruta, extrato etéreo, fibra alimentar total, soltvel e insoluvel e residuo mineral fixo (cinzas).
Todas as analises foram realizadas em triplicata no Laboratorio de Anélise de Alimentos da
UESB.

4.3.1.1. Determinacéo da umidade

Pesou-se de 10 g da amostra em capsula de porcelana ou de metal, previamente tarada.

Foi aquecida durante 3 horas. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente, foi
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pesada. A operacdo de aquecimento e resfriamento foi repetida até se obter peso constante
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

4.3.1.2. Determinacéo do teor de cinzas

Pesou-se 5 g da amostra em uma capsula, previamente aquecida em mufla a 550°C,
resfriou-a em dessecador até a temperatura ambiente e foi pesada. As cinzas ficaram brancas.
Foram resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente e pesadas. As operacdes de
aquecimento e resfriamento foram repetidas até as amostras alcancarem peso constante
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

4.3.1.3. Determinacéo do extrato etéreo

O extrato etéreo foi obtido com éter etilico P.A. por meio de um extrator Soxhlet, de
acordo com a metodologia descrita em Rech et al. (2006). Utilizou-se 1g de cada amostra pré-
seca e um total de 5 horas de extracdo para as amostras da polpa e 7 horas de extracdo para as
sementes (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

4.3.1.4. Determinagéo do teor de fibras

A partir das amostras desengorduradas na etapa anterior realizaram-se as anélises de
fibra detergente neutra (FDN) e fibra detergente acida (FDA). Utilizou-se aparelho digestor de
fibras da ANKOM e saquinhos especificos para acondicionar as amostras (Filter Bags for
Fiber Analysis — F57 da marca ANKOM).

As analises de FDN e FDA foram realizadas sequencialmente. Primeiramente,
pesaram-se 0s saquinhos identificados e posteriormente as amostras restantes da analise
anterior juntamente com os saquinhos, que foram selados logo ap6s. As amostras foram
colocadas no aparelho, programado para 1h e 15 min a 100°C, e cobertas com a solugdo em
detergente neutro (FDN), preparada conforme descrito em SILVA & QUEIROZ (2002). Apéds
este periodo, a solucdo foi descartada e as amostras foram lavadas 3 vezes com agua destilada
em ebulicdo durante 5 min. Os saquinhos contendo as amostras foram retirados, o excesso de

agua removido e os mesmos foram colocados em estufa a 105 °C por um periodo de 15 horas.
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Apos a secagem, as amostras foram colocadas em dessecador para esfriar e pesadas em
seguida.

A andlise de FDA foi realizada logo apos, a partir das mesmas amostras, através de
procedimento semelhante ao anterior, utilizando-se solucéo digestora acida (20g de brometo-

cetil-trimetilamoénio em 1 L de solugdo de H,SO, 1 Mol/L) ao invés da solugdo de FDN.

4.3.1.5. Determinacéo da proteina bruta

Utilizou-se o processo Semimicro Kjeldahl, segundo SILVA & QUEIROZ (2002),
com modificag¢fes. Colocou-se 200 mg de amostra pré-seca em tubo de digestdo. Em seguida
adicionou-se aproximadamente 2 g da mistura catalitica (10 partes de sulfato de so6dio ou
potassio) e 5 mL de H,SO,. Iniciou-se a digestdo a temperatura moderada, aumentando-se
gradualmente até a temperatura maxima de 400 °C. A amostra foi retirada 30 minutos apds se
tornar uma solucdo de coloragdo azul esverdeada clara. O processo de digestdo foi de
aproximadamente 3 horas. Apds esfriar, adicionou-se uma pequena porcao de agua destilada
(cerca de 20 mL) e misturou-se. O tubo digestor foi colocado em destilador de nitrogénio
Tecnal (TE 036/1) e adicionou-se cerca de 25 mL de solucdo de NaOH a 50 %. Adicionou-se
em erlenmeyer (125 mL) 10 mL de solugdo de &cido borico a 4 % com solucdo indicadora
mista de vermelho-de-metila e verde-de-bromocresol. O erlenmeyer foi adaptado ao
destilador para o recebimento da amoénia, mantendo o terminal do condensador mergulhado na
solucdo receptora até que toda a amdnia fosse liberada. O volume do destilado foi de
aproximadamente 75 mL e a cor da solu¢gdo mudou de rosa para verde. Titulou-se com HCI
0,0216 Mol/L até a mudanca de coloracdo verde para rosa.

4.3.1.6. Determinacéo do teor de carboidratos

O teor de carboidratos foi obtido pelo célculo de diferenca das outras fracOes

analisadas (umidade, cinza, extrato etéreo, fibra e proteina) (GONDIM, 2005).

4.3.2. Determinacao do conteudo de minerais

Os minerais foram quantificados por fluorescéncia de raios-X (FRX). De acordo com

0 principio da técnica, o analisador irradia raios-X na amostra e o sistema detecta os sinais de
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fluorescéncia gerados. O tubo de raios-X utilizado foi de rodio e a atmosfera de trabalho foi
de hélio. A energia de excitacdo utilizada foi de 50 keV e detector operando a -176°C. A
amostra foi colocada em uma cubeta coberta por um filme de polipropileno de 5 um de

espessura. O equipamento utilizado foi o0 Shimadzu modelo EDX-720.

4.3.3. Perfil dos acidos graxos

A matéria graxa da castanha foi extraida das amostras pela técnica de Bligh e Dyer
(1959), utilizando uma mistura de trés solventes: cloroférmio - metanol - 4gua. A amostra foi
misturada com metanol e cloroférmio. Em seguida, adicionou-se mais cloroférmio e agua até
a formacdo de duas fases distintas, uma de cloroférmio, contendo lipidios, e outra de metanol
e agua, contendo espécies nao lipidicas, a fase de cloroférmio com gordura foi isolada e, ap6s
a evaporacdo do cloroférmio em evaporador rotativo, foi obtida a quantidade de gordura por
pesagem. A matéria graxa total foi entdo extraida com uma mistura de cloroférmio-metanol
(2:1v/v) segundo Bligh - Dyer (1959).

As quantificagdes da matéria graxa foram feita em cromatografo a gas (marca
Thermo— 6850 series- GC System), com temperatura de forno inicial de 110 °C, que foi
aumentando 5,0 °C por minuto até atingir a temperatura final de 215 °C, com injetor a 250 °C
e detector FID a 280 °C. A coluna capilar cromatogréfica utilizada para as determinacdes foi a
Modelo no: Agilente DB-23 (nova) 250°c MAX — US2201526 H, com capilaridade de 60,0 m
X 250 um x 0.25 umnominal e fluxo de 1,0 mL por minuto. Os cromatogramas foram obtidos
mediante a injecdo manual de 1,0 pL da amostra em triplicata, e as identificacfes dos picos de
acidos graxos foram feitas por comparacdo com os tempos de retencdo dos padrdes. Essas
analises foram realizadas no Laboratorio de Cromatografia da UESB.

5. Resultados e Discussao

5.1. Caracterizacao fisico-quimica

Na caracterizacdo fisico-quimica do p6 obtido da castanha da Terminalia Catappa, foram
determinados os valores de pH, acidez e de atividade de agua cujos resultados estdo
destacados na Tabela 4. De acordo com os resultados de acidez (1,39 mEqg/100g) e pH (6,430)

verificou-se que a castanha apresentou baixa acidez e pH levemente acido.
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Tabela 4 - Parametros fisico-quimicos da castanha dos frutos da Terminalia catappa coletados em
Itapetinga-BA.

Parametros Castanha
Atividade de agua (Aw) 0,532 + 0,037
pH 6,430 + 0,014
Acidez ( mEq /100 g) 1,39 £ 0,25

Valores expressos em média + desvio-padrao.

O resultado de acidez foi em expresso em mEQ100/g de amostra pois ndo existem
informacdes na literatura sobre o acido que predomina na castanha da Terminalia Catappa.
Os acidos organicos encontram-se presentes nos frutos em misturas complexas (CHITARRA
& CHITARRA, 2005) e ndo se tem dados do principal acido constituinte da améndoa tropical.
Os acidos organicos presentes nos tecidos vegetais podem se encontrar nas formas livre ou
esterificada. Na célula, esses acidos encontram-se associados com seus sais de potassio e
constituem sistemas tampdes. A capacidade tampédo de alguns sucos permite que ocorram
grandes variacGes na acidez titulavel, sem varia¢des apreciaveis no pH. Contudo, numa faixa
de concentracdo de acidos entre 2,5 e 0,5 %, o pH aumenta com a reducdo da acidez, sendo
utilizado como indicativo dessa variacdo. Uma pequena variacdo nos valores de pH é bem
detectavel nos testes sensoriais (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Embora a castanha tenha apresentado baixa acidez (1,39) e pH relativamente alto 6,43),
principalmente quando se considera um alimento, o valor reduzido de atividade de agua

favorece a estabilidade microbioldgica do produto.

A castanha apresentou um valor de atividade de agua baixo, 0,53 quando comparado ao
encontrado na semente de mamona, 0,73 (FIRMINO, 2006) e ao amendoim “in natura”, 0,67
(CARVALHO, 2005). Porém esse valor foi superior ao encontrado na pasta da améndoa da
castanha de caju, 0,36 (LIMA & BRUNO, 2007).

O crescimento de bactérias que influenciam na deterioracdo é inibido em valores de
atividade de agua inferiores a 0,90. A maioria das leveduras ndo cresce em valores abaixo de
0,85 e os fungos abaixo de 0,70. Com poucas excecOes € possivel afirmar que um alimento
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sera estavel, em relacdo a deterioragdo por micro-organismo, quando sua atividade de dgua for

inferior a 0,60, caso encontrado no po6 da castanha da Terminalia Catappa.
5.2. Composicéo centesimal

Os resultados obtidos para a composicdo quimica centesimal da castanha da T.
Catappa estdo destacados na Tabela 5. Na Tabela 6 estdo descritos os resultados de

composicdo centesimal de algumas castanhas tipicamente consumidas no Brasil cujas

informagdes foram compiladas a partir de uma ampla reviséo da literatura.

Tabela 5 — Composicéao centesimal da castanha da T. catappa e teores de  fibras (FDN e FDA).

Parametros Castanha seca

Umidade (%) 3,26 +0,52
Lipidios (%) 58,42 + 0,04
Proteinas (%) 27,68 £ 0,98
Cinzas (%) 3,53+ 0,55
Carboidratos (%) 10,64 £ 0,95
FDN (%) 13,71 + 2,02

Fibras FDA (%) 1,18+ 1,37

Valores expressos em média + desvio-padrao.
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Tabela 6 - Composicao centesimal e teores de fibras de castanhas consumidas no Brasil.

Castanhas Umidade (%) | Proteina (%) Lipidio (%) Cinza (%) Fibra (%)
Chicha 6,62 + 0,44 17,4%=0,46 27,7%=0,66 3,2% 3,2%+1,10
Castanha do
gurguéia 53+0,34 14,1%=0,06 41,9%+1,29 2,5%:=0,20 6,1%=0,79
Sapucaia 3,2+0,16 18,5%=0,97 64,0%+2,35 3,1%0,25 7,0%=0,77
Baru (integral)
2,27+£0,09 | 28,45%+0,43 | 38,62%+1,30 38%+1,40 | -
Castanha do
Brasil 3,31+ 0,05 20,44% 65,34% 3,62% 1,87%
Castanha de
caju(tostada) 1,18+ 0,06 | 21,76%+0,65 | 48,35%+0,67 | 2,43%+0,03 |  --------

Fonte: FREITAS & NAVES, 2010

Considerando os resultados de composicdo centesimal destacados na Tabela 5,
verificou-se que a castanha apresentou um baixo teor de umidade, o que é favoravel a
conservacao desse alimento. Ao comparar esse resultado com aqueles obtidos para diferentes
castanhas consumidas no Brasil (Tabela 6), verificou-se que a castanha em estudo apresentou
teor de umidade abaixo daquele encontrado para a castanha chicha (6,62 % + 0,44) e da
castanha da gurguéia (5,3 % + 0,34) e umidade proxima daquela verificada para a castanha da
sapucaia (3,2 % £ 0,16) e da castanha do Brasil (3,31 % + 0,05).

A Terminalia apresentou valores de lipidios superiores aos da castanha de baru (38,62
%=1,30) e proximo do valor encontrado na castanha de caju tostada (48,35 % + 0,67).

Com relagdo ao teor de proteinas, constatou-se que a castanha da Terminalia
apresentou valores de proteinas muito superiores aos da castanha de gurguéia (14,1 % + 0,06)
e valores de proteinas préximos ao encontrados na castanha de baru integral (28,45 % * 0,43).

Comparando o teor de cinza da Terminalia com os das castanhas da Tabela 6 verifica-
se que ela apresenta valor superior aos das castanhas de caju tostada (2,43 % * 0,03) e da
castanha de gurguéia (2,5 % = 0,20) e valor proximo ao da castanha do Brasil (3,62 %)
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A castanha da T.Catappa apresentou um contetdo médio de fibras (1,18 % + 1,37 para
FDA e 13,71 % = 2,02 para FDN) superior aos valores apresentados pela maioria das
castanhas destacadas na Tabela 3, cujos valores dos teores de fibras totais variaram entre 1,87
% e 7,0 %. De acordo com a portaria n° 27, de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998),
alimentos que contenham pelo menos 6 gramas de fibra alimentar em 100 gramas de produto
solido, podem ser considerados com elevado teor desse nutriente. Dessa forma, a castanha da
Terminalia Catappa pode ser considerada como um alimento rico em fibras, pois a mesma
apresentou o dobro do teor minimo estabelecido na legislacéo.

Neste sentido, 0 método usado no presente trabalho constitui um estudo detalhado da
composic¢do da fibra da castanha, pois possui vantagens em relacdo a metodologia tradicional
de determinacdo da Fibra Bruta. Isto porque na analise de FDN e FDA consideram-se
diferentes compostos, além de incluir a hemicelulose e a lignina, importantes constituintes das
fibras (DEVRIES, 2009).

A presenga de fibra alimentar nos alimentos é de grande interesse na &rea da saude, ja
que estudos epidemiolégicos indicaram uma relacdo inversa entre a ingestdo de fibras e
algumas formas de céncer, problemas cardiovasculares, diverticulite, apendicite, célculos
biliares, varizes, diabetes e hemorroidas (DEVRIES, 2009).

Uma maior ingestdo de fibras aumenta a suavidade fecal, o seu volume, & capacidade
organica de reter agua e reduz o tempo do transito intestinal, aumentando, dessa forma, a
remocdo de materiais estagnados ou potencialmente prejudiciais do intestino (DEVRIES,
2009).

5.3. Composic¢ao de minerais

Os minerais desempenham diversos papéis essenciais no organismo, tanto na sua
forma idnica em solucdes nos fluidos corporais, quanto como constituintes de compostos
essenciais. Eles também atuam como cofatores enziméticos, sendo, portanto, requeridos em
quantidades que dependem da fase de crescimento, das condicbes fisiologicas (gravidez,
lactacdo) do estado nutricional e da saude (KRAUSE & MAHAN, 1991). Além disso, regula
0 equilibrio acido-base, a pressdo osmotica, as atividades musculares e nervosas facilitam a
transferéncia de compostos essenciais atraves das membranas e, em alguns casos, fazem parte
dos elementos constituintes dos tecidos do organismo (CHIES et al. 1994). A Tabela 7 ilustra

0s teores dos elementos minerais encontrados na castanha da T.Catappa.
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Os elementos minerais reconhecidos como essenciais sdo comumente divididos em
macrominerais ou minerais principais, que 0 organismo humano necessita em maior
quantidade (calcio, fésforo, potassio, sddio, cloro, magnésio, enxofre) e 0s minerais tracos
(microminerais), que sdo necessarios em doses diarias bem pequenas (ferro, cobre, cobalto,
manganés, zinco, iodo, flior, molibdénio, selénio, cromo, silicio). A importancia de sua
incluséo na dieta tem sido amplamente discutida em textos sobre nutricdo (SGABIERI, 1987).
Os macrominerais sdo necessarios em quantidades de 100 mg ou mais por dia e 0s
microminerais, embora em menor quantidade (miligramas ou microgramas por dia), sao

também importantes para o0 organismo humano.

Tabela 7 - Teores médios de elementos minerais encontrados na castanha da T. Catappa.

Minerais Teores em g/100g
K 8,87 +0,03
Ca 7,69 +0,02
S 0,40 +0,02

10,38 +0,09
Cu 0,05 +0,01
Si 1,89 +0,03
Fe 0,4 £0,01
Rb 0,04 +0,02
Mg 6,31 +0,03
Zn 0,10 +0,01
Mn 0,06 +0,03
Ni 0,04 +0,02

Valores expressos em média + desvio-padrao.

A partir dos resultados obtidos, verificou-se a presenca dos elementos minerais P, K, Ca, Mg,
Si, S, Cu, Fe, Zn, Rb, Mn e Ni.

O teor de minerais totais, 3,53 % + 0,55, do p6 da castanha da T.Catappa foi muito
superior ao encontrado na polpa de buriti, 0,94 % + 0,06 (MANHAES, 2007) e proximo ao
valor encontrado para a sapucaia, 3,91 %, (VALLILO et. al., 1998). Esses resultados podem

ser explicados devido aos constituintes da composicdo centesimal dos trabalhos, j& que a
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metodologia empregada para a determinagdo das cinzas foi possivelmente a mesma nas trés
pesquisas.

Um resultado muito importante no presente estudo foi com relagdo ao teor de sodio.
Né&o foi possivel quantificar esta espécie, pois a mesma encontrava-se em quantidades muito
baixas, inferiores ao limite de deteccdo da técnica de fluorescéncia de raios X. Dessa forma, o
consumo da castanha da Terminalia Catappa deve ser incentivado na populagdo
principalmente entre pessoas com problemas de hipertensao arterial, uma vez que para essas
pessoas é recomendado o consumo de alimentos ricos em potassio e com baixos teores de
sodio.

Quanto a IDR, a portaria n° 27, de 13 de janeiro de 1998(BRASIL, 1998) regulamenta
que, alimentos solidos que contenham no minimo 30% da IDR de referéncia por 100g de
produto podem ser considerados alimentos com alto teor do mineral avaliado. A legislacdo
também regulamenta que alimentos sélidos que contenham no minimol5% da IDR de
referéncia por 100g de produto podem ser considerados alimentos-fontes desse nutriente.

5.4. Composicao em acidos graxos

Os resultados da composicao em acidos graxos obtidos para a castanha da T. Catappa
estdo destacados na Tabela 8. Foram identificados e quantificados os acidos graxos miristico,
palmitico, estearico, oléico, linoléico, araquidénico e lignocérico, sendo que os acidos graxos
majoritarios foram palmitico (36,25%) que esta presente em maior concentracdo sendo

seguido pelos &cidos oléico (34,64%), linoléico (20,25%,) e estearico (5,20%.).

Tabela 8 - Composigdo em &cidos graxos da castanha da T.catappa

Nomenclatura /Acido Graxo Percentagem (%)
Miristico- C14: 00 0,11+0,02
Palmitico- C16: 00 36,25+2,02
Estearico- C18: 00 5,20+0,25
Oléico- C18: 1n-9c 34,64+2,71

Linoléico- C18: 2n-6¢ 20,25+1,45
Araquiddnico- C 20:4n-6 0,27+0,03
Lignocérico- C24: 00 0,20+0,02
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O 4cido palmitico e o0 &cido estedrico sdo acidos graxos saturados, isto é, sem ligacOes
duplas entre os atomos de carbono, com dezesseis e dezoito atomos de carbonos, sendo 0s
nomes cientificos respectivos acido hexadecanoico e acido octadecandico.

O acido oléico (C18:1n-9c) € o mais importante do grupo dos &cidos graxos
monoinsaturados. A alimentac&o rica em acidos graxos monoinsaturados como o acido oléico,
auxilia na diminuicdo plasmatica das lipoproteinas de baixa densidade , sem reducdo das
lipoproteinas de alta densidade, com reducdo do risco de doencas do coracdo (SALGADO,
BIN, CORNELIO, 2005). Suas principais fontes dietéticas sdo os 6leos vegetais, como os de
oliva, canola, abacate e sementes oleaginosas (castanhas, nozes, améndoas) (HU; MANSON;
WILLET, 2001).

Dos é&cidos graxos poliinsaturados, o mais importante da familia n-6 é o &cido
linoléico (C18:2n-6¢), encontrado em maior ou menor abundancia em éleos vegetais como 0s
de girassol, milho, soja e algod&o. E precursor do &cido araquiddnico (C20:4, n-6), no qual é
transformado no organismo jovem, através de processo metabolico que permite o
alongamento da cadeia de carbono e a dessaturacdo adequada. (GOMEZ, 2003). Da familia
0mega-3 0 mais importante é o acido linolénico (C18:3), encontrado em sementes oleaginosas
(canola, soja e linhaga), do qual, por alongamento e dessaturacdo sdo gerados os acidos
eicopentaendico (EPA, C20:5, n-3) e Docosahexaendico (DHA, C22:6, n-3). Contudo, a
maior fonte deste acido reside nos animais marinhos, particularmente peixes. Os &cidos n - 6 e
3 sdo considerados &cidos graxos essenciais por serem necessarios para a saude uma vez que,
ndo sdo biossintetizados pelos animais e o homem, sendo adquiridos através da dieta
(GOMEZ, 2003).

A necessidade dos acidos graxos de cadeia longa, pertencentes as familias n-6 e n-3,
para 0 homem, nas diferentes fases, ja ficou completamente comprovada. Estudos revelam
gue o acido n-3 é essencial ao desenvolvimento das células nervosas, neurbnios e células
gliais. Sua caréncia durante a fase fetal tem tragicas consequiéncias para a vida extra-uterina
futura (CAMPOS & BELDA, 1991). Os acidos graxos essenciais, linoléico e linolénicos, n-6
e n-3 respectivamente, apresentam efeitos em diversos processos fisiol0gicos na prevencao e
tratamento de doengas cardiovasculares, ateriosclerose, trombose, hipertrigliceridemia,
hipertensdo, diabetes, artrite, outros problemas inflamatérios e cancer (SALEM et al., 1996).
Através das enzimas elongases e dessaturases, o acido linoléico pode ser metabolizado em
outros acidos n-6, incluindo os &cidos y-linolénico, dihomo-y- linolénico e araquidénico. O

acido a-linolénico, da familia n-3, & metabolizado em outros da série 6mega-3, entre eles EPA
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(Eicopentaentico) e DHA (Docosahexaenoico) (SALEM, 1999). Nao obstante, as enzimas
envolvidas nesta conversdo sao comuns na via de elongacdo e dessaturacdo do &cido linoléico
e a competicdo dos acidos graxos n-6 e n-3 reduziriam a quantidade de n-3 convertido.
Portanto, é recomendada a reducdo do n-6 quando o n-3 é aumentado na dieta de adultos e
recém-nascidos, para o funcionamento adequado do metabolismo cardiovascular (GOMEZ,
2003). O &cido graxo n-6 e n-3 influenciam no metabolismo dos eicosandides, na expressao
genética e na comunicacao intercelular. Estas duas classes sdo metabolicamente diferentes e
possuem funcdes fisioldgicas opostas, deste modo o equilibrio nutricional é importante para
se conseguir a homeostase e desenvolvimento normal do organismo. Uma dieta com
equilibrio entre n 6 e 3, é essencial para metabolismo do organismo humano, auxiliando na
prevencdo de doencas cardiovasculares e crénicas degenerativas e também de uma melhor
salde mental. Os acidos n-3 e n-6 sdo importantes na manutencdo da higidez da pele, uma vez
que, integram o stratus corneum através das ceramidas, evitando a perda de agua
transpidérmica, garantindo a sua elasticidade e integridade (CAMPOS & BELDA, 1991).

6. Conclusoes

Os resultados obtidos permitiram concluir que a castanha dos frutos da Terminalia Catappa
coletados na cidade de Itapetinga apresenta:

e Alto potencial energético e de nutrientes, especialmente proteinas, lipidios e fibras,
semelhante a outras sementes oleaginosas e nozes, como 0 amendoim, a castanha de

caju e a castanha do Para.

e Consideravel teor de acidos graxos insaturados. Com maior ocorréncia dos &cidos

graxos oléico e o linoléico.

e Elevados teores de potassio, fosforo e enxofre, e baixissimo teor de sodio.

Diante desses resultados, podemos sugerir que a castanha do fruto da T. Catappa pode
vir a se constituir numa alternativa promissora para auxiliar a suplementacdo de dietas de
populacbes com baixo poder aquisitivo, amenizando dessa forma, a caréncia em relacdo aos

nutrientes que fazem parte da composi¢do quimica dessas especies.

47



7. Referéncias

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas técnicas NBR 12806: analise sensorial de

alimentos e bebidas — terminologia. Rio de Janeiro, 1993 a.

ABNT. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 12994: analise

sensorial de alimentos e bebidas — terminologia. Rio de Janeiro, 1993b.

ALPER CM, MATTES RD. Peanut consumption improves indices of cardiovascular disease
risk in healthy adults. Journal of the American College of Nutrition. v.2.p.133-141,2003.

ANGEL, M. H.; BACALLAO, L. G.; DOMINGUEZ, D. M. R.; PADILLA D. O. Almendro
de la India: potencial bioldgico valioso. Revista Cubana Investimento Biomédico v. 22, n.
1, 2003.

ANGEL, M. H.; BACALLAO, L. G.; DOMINGUEZ, D. M. R.; PADILLA D. O. Almendro
de la India: potencial bioldgico valioso. Revista Cubana Investimento Biomédico. v. 22, n.
1, 2003.

ANVISA - AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Resolugdo nimero
12 de 1978, publicada no diario oficial de 24/07/1978.

AOAC INTERNACIONAL. Official Methods od Analisis. 16 ed. Washington: Association
of Official anaiytic, CD-ROM, 1997.

AZEREDO, H. M. C.; BRITO, E. S.; GARRUTI, D. S. Altera¢gdes quimicas durante a
estocagem. In: AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Fortaleza:

Embrapa Agroindustria Tropical,. cap. 2, p. 37-64,2004

BORGES O, GONCALVES B, CARVALHO J.L.S.; CORREIA P, SILVA AP. Nutritional
quality of chestnut (Castanea sativa Mill.) cultivars from Portugal. Food Chemistry.
v.106.p.976-984, 2008

BRAND-MILLER, J. Carbohydrates. In: MANN, J.; TRUSWELL, S. Essentials of human

nutrition. 2. ed. New York: Oxford University Press, 2002. cap. 2, p. 11-29.
48



BRASIL. Ministério da Saude. Agencia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Aprova o
Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para Alimentos. Resolucdo- RDC n°

12, de 2 de janeiro de 2001.Disponivel em http://e-legis.anvisa.gov.br/leiserf. Acesso em 10

jul.2008.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 27, de 13 de janeiro de
1998. Aprova o regulamento técnico sobre a informacéo nutricional complementar. Brasilia,
DF: ANVISA, 1998. Disponivel em: <http://elegis.
anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=97>. Acesso em: 09 Abr. 20009.

BRASIL. Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Lei n° 11.346, de 11 de
setembro de 2006. Lei de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia, DF: CONSEA,
2006.16p.

BRANEN, A. L. Toxicology and biochemistry of butylated hydroxy anisole and butylated
hydroxy toluene. J. Am. Oil Chem. Soc. v. 52, p. 59-63, 1975.

BUTLER, G. W.; BAILEY, R. W. Chemistry and biochemistry of herbage. London:
Academic Press, 1973,419p. citado por Silva, D. J.; Queiroz, 2002.

CAMPOS, M. A. : BELDA, M.C.R. Acidos graxos essenciais em nutri¢io: uma visao
atualizada, Ciénc.Tecnol. Aliment., Campinas, v.11 (1), 1991 .

CASTILHO AC, Magnoni D, Cukier C. Célcio e magnésio [artigo online], 2008. Disponivel
em: http://www.portalnutrilite.com.br/pdf/Calcio e Magnesio IMEN.pdf.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed.
Campinas: Ed. Unicamp, 208 p, 2007.

CHEN, P. S;; LI, J. H.; LIU, T. C. Folk medicine of Terminalia catappa and its major tannin

component, punicalagin, are effective against bleomycin-induced genotoxicity in Chinese
hamster ovary cells. Cancer Letters, v.152, p. 115-122, 2000.

49


http://e-legis.anvisa.gov.br/leiserf.%20Acesso%20em%2010%20jul.2008
http://e-legis.anvisa.gov.br/leiserf.%20Acesso%20em%2010%20jul.2008
http://www.portalnutrilite.com.br/pdf/Calcio_e_Magnesio_IMEN.pdf

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. C. Pos-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia
e manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, 2005, 785p.

CHRISTIAN, A.; UKHUN, M. Nutritional potential of the nut of tropical almond (Terminalia
Catappia L.). Journal of Nutrition, Pakistan v. 5, n. 4, p. 334-336, 2006.

COCHRAN, W.G.; COX, G.M. Experimental designs. 2.ed. New York: Jonh Wiley & Sons,
1964. 611p.

COLLINS, D.J.; PILOTTI, C.A.; WALLIS, F.A.; 1992. Triterpene acids from some Papua
New Guinea Terminalia species. Phytochemistry 32 (3), 881-884.

CHYAU, C. C,; TSAIL, S. Y.; KO, P. T.; MAU, J. L. Antioxidant properties of solvent extracts
from Terminalia catappa leaves. Food Chemist, v. 78, p. 483-488, 2002,

COSTA, C.T.C.; BEVILAQUA,C.M.L.; MORAIS, S.M.; VIEIRA, L.S. Taninos e sua
utilizacdo em pequenos ruminantes. Revista Brasileira de Plantas Medicinais, v.10, n.4,
p.108-116, 2008. [ Links ].

COSTA, W. S. da, FILHO, J. S.,, MATA, M. E. R. M. C., QUEIROZ, A. J. de M. Influéncia
da concentracdo de sélidos sollveis totais no sinal fotoacustico de polpa de manga. Revista
Brasileira de Produtos Agroindustriais, v.6, n.2, p.141-147, 2004.

DEL-VECHIO, G. et al. Efeito do tratamento térmico em sementes de aboboras (Cucurbita
spp.) sobre os niveis de fatores antinutricionais e/ou toxicos. Ciéncia e Agrotecnologia, v.
29, n. 2, p. 369-376, 2005.

DE PAULA, Andréia Alves. Caracterizacdo fisico-quimica e avaliacdo do potencial
antioxidante dos frutos da Terminalia catappa Linn./ Andréia Alves de Paula. —Itapetinga:
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Dissertacdo do Programa de Pds-Graduacao

em Engenharia de Alimentos. 2008. 91p.

50



DEVRIES, J. W. Total dietary fiber. Analytical progress. Medalion Laboratories Disponivel
em http://www.medlabs.com/file.aspx?FilelD=89. Acessado em julho de 2008

FAN, Y. M.; XU, L. Z;; GAO, J.; WANG, Y.; TANG, X. H.; ZHAO, X. N.; ZHANG, Z. X.
Phytochemical and antiinflammatory studies on Terminalia catappa. Fitoterapia, v. 75, p.
253-260, 2004.

FERNANDES DC, FREITAS JB, CZEDER LP, NAVES MMV.Nutritional composition and
protein value of the baru (Dipteryx alata Vog.) almond from the Brazilian Savanna. Journal
of the Science of Food and Agriculture. v.90 n.10.p.1650-1655, 2010.

FRANCIS, J. K. Terminalia catappa L. Indian almond, almendra, Combretaceae, Combretum
family U. S. Forest Service, v. 23, p.541-544, 1989.

FREITAS, Jullyana Borges. Dissertacdo de mestrado: QUALIDADE NUTRICIONAL E
VALOR PROTEICO DA AMENDOA DE BARU EM RELACAO AO AMENDOIM,
CASTANHA-DE-CAJU E CASTANHA-DO-PARA. Programa de P6s-Graduago em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Goias, 2009.

FREITAS, Jullyana Borges e Naves, Maria Margareth Veloso. Composicdo quimica de nozes
e sementes comestiveis e sua relacdo com a nutricdo e salde. Revista de Nutricao,
Campinas, 23(2):269-279,2010

FYHRQUIST, P.; MWASUMBI, L.; HAEGGSRTOM, C. A.; VUORELA, HILTUNEN, R.;
VUORELA, P.; 2002. Ethnobotanical and antimicrobial investigation on some species of
Terminalia and Combretum (Combretaceae) growing in Tanzania. Journal of
Ethnopharmacology 79, 169-177.

GEISE, J. Developments in beverage additives. Food Technology, v.49. n.9, p.64-72,1995.

GIUNTINI, E. B.; LAJOLO, F. M.; MENEZES, E. W. Potencial de fibra alimentar em paises
ibero-americanos: alimentos, produtos e residuos. Archivos Latinoamericanos de
Nutricién, v. 53, n. 1, p. 14-20, 2003.

51


http://www.medlabs.com/file.aspx?FileID=89

GOMEZ , M. E. DE LOS D. B. Modulag&o da composi¢&o de acidos graxos
poliinsaturados 6mega 3 de ovos e tecidos de galinhas poedeiras, através da dieta.
|.Estabilidade oxidativa.. Tese (Doutorado) em Ciéncia dos Alimentos/Bromatologia.
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Universidade de S&o Paulo. S&o Paulo, 2003. 149
folhas.

GONDIM, J. A. M.; MOURA, M. de F. V.; DANTAS, A. S,; MEDEIROS, R. L. S;;
SANTOS, K. M. Composigéo centesimal e de minerais em cascas de frutas. Ciéncia e
Tecnologia de. Alimentos, v. 25, n. 4, p. 825-827, 2005.

GONZALEZ-MENDOZA, M.; MENDOZA, F.; MORA, J.; MENDOZA, M.; MARQUEZ,
J.; BRAVO, M. Valor nutricional de la semilla del almendron (Terminalia catappa Linn).
Revista de la Facultad de Farmacia., v. 47, n. 1, p. 25-29, 2006.

GUIMARAES.R.de C.A.: VIANNA.A.C..MACHADO.A A ..FAVARO.S.P. Caracterizacio
Quimica da Farinha Desengordurada e Obtencdo do Concentrado Protéico de Améndoas de
Baru. IX Simpdsio Nacional do Cerrado e Il Simposio Internacional Savanas
Tropicais.ParlaMundi.Brasilia,DF. 12 a 17 de outubro de 2008.

GIUNTINI, E. B.; LAJOLO, F. M.; MENEZES, E. W. Potencial de fibra alimentar em paises
ibero-americanos: alimentos, produtos e residuos. Archivos Latinoamericanos de
Nutricién, v. 53, n. 1, p. 14-20, 2003.

HUSSON, F.; PAGES., J. Comparison of sensory profiles done by trained an untrained juries:
methodology and results.Journal Sensory Studies, v.18, p.453-464,2003.

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica.

IFT. Institute of Food Technologists. Sensory Evaluation Division, 1994. Journal of Food
Science, v.60, n.1, p.210-211, 1995.

IFT. Institute of Food Technologists. Sensory evaluation guide for testing food and beverage
products. Food Technology, Chicago, v. 35, n.11, p.50-57, 1981.

52



INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz: Métodos
quimicos e fisicos para anélise de alimentos. 3 ed. S&o Paulo: O Instituto, 1985, v. 1, 533p.

INSTITUTO PLANTARUM- Amendoeira. Pagina disponivel na internet em:
http://www.plantarum.com.br/amendoeira.html. Acesso em novembro de 20009.

INSTITUTE of MEDICINE. Dietary references intakes for energy, carbohydrate, fiber, fat,
fatty acids, cholesterol, protein, and amino acids. Washington (DC): USA National
Academies; p.589-768.2005.

(IOM) INSTITUTE OF MEDICINE. Selenium. . Dietary reference intakes:
vitamin C, vitamin E, selenium and carotenoids. National Academy Press. cap. 7, p. 284-
324, 2000.

IPEF. Reflorestamento. Disponivel em: http://www.ipef.com.br.Acessado em 12 de junho de
20009.

JENKINS DJ, KENDALL CW, MARCHIE A, Parker TL, CONNELLY PW, QIAN W, et al.
Dose response of almonds on coronary heart disease risk factors: blood lipids, oxidized low-
density lipoproteins, lipoprotein(a), homocysteine, and pulmonary nitricoxide. A randomized,
controlled, crossover trial. Circulation.v106.p.1327-1332,2002.

JONNALA, R. S.; DUNFORD, N. T.; DASHIIELL, K. E. Tocopherol, phytosterol and
phospholipid  compositions of new high oleic peanut cultivars. Journal of Food
Composition and Analysis, San Diego, v. 19, n. 6-7, p. 601-605, 2006.

KESHINRO, O. O. The unconventional sources of ascorbic acid in the tropics. Nutrition
Reports International, v. 31, p. 381-387, 1985.

KO, t. f.; weng, y. m.; chiou, y. y. Squalene Content and Antioxidant Activity of Terminalia

catappa Leaves and Seeds. Journal of the Science of Food and Agriculture., v. 50, n. 19, p.
5343-5348, 2002.

53


http://www.ipef.com.br.acessado/

KRAUSE, M. V.; MAHAN, L. K. Alimentos, nutrigdo e dietoterapia. Sdo Paulo: Livraria
Roca, 981p ,1991.

KUNDU, A.P.; MAHATO, S.B.; 1993. Triterpenoids and their glycosides from Terminalia
chebula. Phytochemistry 32 (4), 999 — 1002.

LEE, Y. B., KIM, Y. S., ASHMORE, C. R. Antioxidant property in ginger rhyzome and its
application to meat products. J. Food Sei, v. 51, p. 20-23, 1986.

LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. Principles of biochemistry. 2.ed. Worth
Publishers, 1993. 1013p.

LIMA, J. R., BRUNO, L. M. Estabilidade de pasta de améndoa de castanha de caju. Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, Campinas, n® 27,p.816-822, 2007.

LIN, C. C.; Chen, Y. L.; Lin, J. M; Ujiie, T. Evaluation on antioxidant and hepatoprotective
activity of Terminalia catappa. American Journal of Chinese Medicine, v. 25, n. 2, p. 153-
161, 1997.

LIN,C.C.; HSU, Y. F,; LIN, T. C., HSU, H. Y. Antioxidant and hepatoprotective effects of
punicalagin and punicalin on acetaminophen-induced liver damage in rats. Phytotherapy
Research., v. 15, n. 3, p. 206-212, 2001.

LIN, C.C.; HSU, Y. F; LIN, T.C. Effects of punicalagin and punicalin on carrageenan-
induced inflammation in rats. Am Journal of Chinese Medicine. v. 27. n.3, p. 371-376, 1999.

LIN, C.C,; HSU, Y. F,; LIN, T. C., HSU, H. Y. Antioxidant and hepatoprotective effects of
punicalagin and punicalin on acetaminophen-induced liver damage in rats. Phytotherapy
Research., v. 15, n. 3, p. 206-212, 2001.

LIN, C. C.; Hsu, Y. F,; Lin, T. C.; Hsu, F. L.; Hsu, H. Y. Antioxidant and hepatoprotective

activity of punicalagin and punicalin on carbon tetrachloride-induced liver damage in rats.

Journal of Pharmacy and Pharmacology, v. 50, n. 7, p. 789-794, 1998.

54


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=pubmed&cmd=Search&itool=pubmed_AbstractPlus&term=%22Lin+TC%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=pubmed&cmd=Search&itool=pubmed_AbstractPlus&term=%22Hsu+FL%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=pubmed&cmd=Search&itool=pubmed_AbstractPlus&term=%22Hsu+HY%22%5BAuthor%5D

LIN, C. C.; Kan, W. S. Medicinal plants used for the treatment of hepatitis in Taiwan.
American Journal of Chinese Medicine, v. 18, p. 35-43, 1990.

LIN, T.-C. Study on the tannins and related compounds in the fruit of Terminalia catappa L.
Journal of Chinese Medicine., v. 14, p.165-174, 1992.

LIN, T. C.; HSU, F. L. Tannin and related compounds from Terminalia catappa and
Terminalia parviflora. Journal of the Chinese Chemical Society, v. 46, n. 4, p. 613-618,
1999.

LIU, T.Y,; HO, L. K;; TSAIB, Y. C.; CHIANGA, S. H.; CHAOS, T. W.; LIT,J. H.; CHI, C.
W. Modification of mitomycin C-induced clastogenicity by Terminalia Catappa L. in vitro
and in vivo. Cancer Letters, v. 105, p. 113-118, 1996.

LOLIGER, J. The use of antioxidants in foods. In: AROUMA, O. I.; HALLIWELL, B. Free
Radicals and Food Additives; Arouma, London: Eds. Taylor and Francis, 1991, p. 121-150.

MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: alimentos, nutri¢do e dietoterapia. 10. ed.S&o
Paulo: Roca, 2002. 1179p.

MARTIN, C.A.; de ALMEIDA, V.V.; RUIZ, M.R.; VISENTAINER, J.E.L,
MATSHUSHITA,M.; de SOUZA N.E.; VISENTAINER, J.V. Acidos graxos poliinsaturados
0mega-3 e 6mega-6: importancia e ocorréncia em alimentos. Revista de Nutri¢cdo. vol.19.
p.761-770, 2006.

MAU, J. L.; KO, P. T.; CHYAU, C. C. Aroma characterization and antioxidant activity of
supercritical carbon dioxide extracts from Terminalia catappa leaves. Food Research

International, v. 36, p. 97-104, 2003.

MICHAELIS 2000: moderno dicionario da lingual portuguesa. Rio de Janeiro: Reader’s
Digest; Sdo Paulo: Melhoramentos, v.1, 2000.

55



MORAES, R. R. de. Refratometria. Governo do estado do Piaui. FAPEPI, 2006. Disponivel
em http://www.fapepi.pi.gov.br. Acessado em julho de 2008.

M.L.P. MELO; G.A. MAIA; AP.V. SILVA; G.S.F. OLIVEIRA; R.W.
FIGUEIREDO.Caracterizagdo Fisico-Quimica Da Améndoa Da Castanha De Caju
(Anacardium Occidentale L.) Crua E Tostada. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, vol. 18 n.
2 Campinas Maio/Junho 1998.

NAGAPPA, A. N; THAKURDESAI, P. A.; VENTAK RAO, N.; JIWAN SINGH.
Antidiabetic activity of Terminalia catappa Linn fruits. Journal Ethnopharmacol. v. 88, n. 1,
p. 45-50, 2003.

OLIVEIRA, J. T. A.; VASCONCELOQS, I. M.; BEZERRA, L. C.N. M.; SILVEIRA, S. B.;
MONTEIRO, A. C. O.; MOREIRA, R. A. Composition and nutritional properties of seeds
from Pachira aquatica Aubl, Sterculia striata StHil et Naud and Terminalia catappa Linn.
Food Chemistry, v. 70, p. 185-191, 2000.

PARK, Y.K., KOO, M.H., CARVALHO, P.O. Recentes progressos dos alimentos funcionais.
Boletim da SBCTA, v. 31, p. 200-206, 1997.

PETERSON, M. S.; Johnson, A. H. Encyclopedia of food science, vol.2.p.100-125, 1978.

RABELO, A.M. da S, TORRES, M. C. L., GERALDINE R. M., SILVEIRA, M. F. A.
Extracdo, secagem e torrefacdo da améndoa do pequi. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, n° 28,p. 868-871, out.-dez. 2008

RATNASOORIYA, W. D.; DHARMASIRI, M. G. Effects of Terminalia catappa seeds on
sexual behaviour and fertility of male rats. Asian Journal Andrology., v. 2, p. 213-219,
2000.

RATNASOORIYA, W. D.; DHARMASIRI, M. G.; RAJAPAKSE, R. A. S.; DE SILVA, M.
S.; JAYAWARDENA, S. P. M.; FERNANDO, P. U. D.; DE SILVA, W. N.; NAWELA, A. J.
M. D. N. B.; WARUSAWITHANA, R.P. Y. T.; JAYAKODY, J. R. C.; DIGANA, P. M. C.

56


http://www.fapepi.pi.gov.br/

B. Tender leaf extract of Terminalia catappa antinociceptive activity in rats. Pharmaceutical
Biology,v. 40, n. 1, p. 60-66, 2002.

REBOLLO AJG, BOTEJA EM, CANSADO AO, BLANC PJM, BELLIDO MM, SANCHEZ
AF, ARIAS PM, ALVAREZ JEC. Effects of comsumption of meat product rich in
monounsaturated fatty acids (the ham from the Iberian pig) on plasma lipids. Nutrition
Research. V.18, p.743-750, 1998

RECH, C. L. de S.; XAVIER, E. G.; PINO, F. A. B. del; ROLL, V. F. B.; RECH, J. L.;
CARDOSO, H. B. P.; NASCIMENTO, P. V. N. Anélises Bromatoldgicas e Seguranca
Laboratorial. v.3, 132p 2006,.

ROS E, NUNEZ I, PEREZ-HERAS A, SERRA M, Gilabert R, Casals E, et al. A walnut diet
improves endothelial function in hypercholesterolemic subjects: a randomized crossover trial.
Circulation. v.109.p.1609-1614,2004;

RYAN, E.; GALVIN, K.; O’CONNOR, T. P.; MAGUIRE, A. R.; O’BRIEN, N. M. Fatty acid
profile, tocopherol, squalene and phytosterol content of brazil, pecan, pine, pistachio and
cashew nuts. International Journal of Food Sciences and Nutrition, v. 54, n. 3-4, p. 219-
228, 2006.

SALEM Jr., N. Introduction to polyunsaturated fatty acids. Backgrounder, v.3, n.1, p.1-8,
1999.

SALEEM, A.; HUSHEEM, M., HARKONEN, P.; PIHLAJA, K.;. Inhibition of cancer cell
growth by crude extract and the phenolics of Terminalia chebula retz. fruit. Journal of
Ethnopharmacology, v.81,n.3,p. 327-336. 2002.

SANTANGELO, SABRINA BARREIROS, - Utilizacdo da farinha de semente de abdbora
(Cucurbita maxima, L.) em panetone / Sabrina Barreiros Santangelo,2006.

SGABIERI, W.C. Alimentagéo e nutri¢do: Fator de saude e desenvolvimento. /Almed,
1987.

57



SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. de. Analise de Alimentos: métodos quimicos e bioldgicos.
Vigosa, MG: Editora UFV, 235p, 2002.

SHILS, M.E., OLSON, J. A., SHIKE, M. Modern nutrition in health and disease. 8a ed.
Philadelphia, Lea & Febiger, 1994. 2v.

STONE, H., SIDEL, J. Sensory evaluation practices. The National Academies Press: New
York. 3 ed., p.338, 1993.

STONE. H., SIDEL, J. Sensory Evaluation Practices. The National Academic Press: New
York, 2004.

STRUNZ CC, OLIVEIRA TV, VINAGRE JCM, LIMA A, COZZOLINO S, MARANHAO
RC. Brazil nut ingestion increased plasma selenium but had minimal effects on lipids,
apolipoproteins, and high-density lipoprotein function in human subjects. Nutrition
Research. v.28.p.151-155, 2008

Tabela brasileira de composicédo de alimentos / NEPA-UNICAMP. Verséo Il. 2. ed.
Campinas, SP: NEPA-UNICAMP, 2006, 113p. Disponivel em

http://www.unicamp.br/nepa/taco/contar/taco_versao2.pdf. Acessado em julho de 2008.

TANAKA, T.; Nonaka, G. I.; Nishioka, I. Tannins and related compounds. XLII. Isolation
and characterization of four new hydrolyzable tannins, terflavins A and B, tergallagin and
tercatain from the leaves of Terminalia catappa. Linn. Chemical & Pharmaceutical
Bulletin, v. 34, p. 1039-1049, 1986.

TANG, X.; GAO, J.; WANG, Y.; FAN, Y. M.; XU, L. Z.; ZHAO, X.; XU, Q.; QUIAN, Z. M.
Effective protection of Terminalia catappa L. leaves from damage induced by carbon
tetrachloride in liver mitochondria. Journal. of Nutrition. Biochemistry. v. 17, p.177-182,
2006.

TAKEMOTO, E.; OKADA, I. A.; GARBELOTTI, M. L.; TAVARES, M,;
AUEDPIMENTEL, S. Composi¢do quimica da semente e do 6leo de baru (Dipteryx alata

58


http://www.unicamp.br/nepa/taco/contar/taco_versao2.pdf

Vog.) nativo do municipio de Pirendpolis, estado de Goiés. Revista do Instituto Adolfo
Lutz, Sdo Paulo, v. 60, n. 2, p. 113-117, 2001.

TASSARA, H. Frutas no Brasil. Sdo Paulo: Empresa das Artes, 1996. Biblioteca Virtual do
Estudante de Lingua portuguesa. Escola do futuro da USP. Disponivel em
http://www.bibvirt.futuro.usp.br/textos/didaticos_e_tematicos/frutas_no_brasil. Acessado em
dezembro de 2006.

THOMSON, L. A. J.; EVANS, B. Terminalia catappa (tropical almond), ver. 2.2. In:
Elevitch, C.R. (ed.). Species Profiles for Pacific Island Agroforestry. Permanent Agriculture

Resources (PAR), Holualoa, Hawai‘i, 2006. Disponivel em http://www.traditionaltree.org.

Acessado em junho de 2008.

TOGASHI, M.; SGARBIERI, V. C. Caracterizagdo quimica parcial do fruto do baru
(Dipteryx alata, Vog.). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.14, n.1, p.85-95, 1994.

TROWELL, H C. Definition of dietary fiber and hypotesis that is as a protective factor in
certain disease. Am. Journal of Clinical Nutrition, v. 29, p. 417-427, 1976

VAN SOEST, P. J. Symposium on factors influencing teh voluntary intake of herbage by
ruminants: voluntary intake in relation to chemical composition and digestibility. Journal
Animal Science, v. 24, n. 3, p. 834-843, 1965 citado por Silva, D. J.; Queiroz , 2002.

VARESCHI, V. 1.979. Plantas entre el mar y la tierra. Caracas- Venezuela. Talleres Graficos
Armitano citado por GONZALES-MENDOZA et al., 2006.

VISENTAINER JV, FRANCO MRB. Acidos graxos em 6leos e gorduras: identificagio e
quantificacdo,p.120 2006.

VRUSHABENDRA SWAMY, B. M.; AHMED, S. M.; GOPKUMAR, P.; DHANAPAL, R,;

CHANDRASHEKAR, V. M.; RAO, T. S. Antidiarrhoeal activity of Terminalia catappa Linn
leaf extracts in rats Asian Journal. of Chemistry, v. 18, n. 2, p. 1236-1242, 2006.

59


http://www.bibvirt.futuro.usp.br/textos/didaticos_e_tematicos/frutas_no_brasil

WANG, H.-F.; KO, P.-T.; CHYAU, C.-C.; MAU, J.-L; KAO, M.-D. Composition and
antioxidative activity of essential oils from Terminalia catappa L. leaves. Taiwan Journal of
Agriculture Chemist and Food Science., v. 38, p. 27-35, 2000

ZAMBOM, M.A. dos SANTOS, G. T., MODESTO, E. C. Importancia das gorduras

poliinsaturadas na saude humana. Acta Scientiarum Animal Sciences. Universidade

Estadual de Maringa. Maringa, Parana, Brasil.v. 25, n 2. p.1-4.2003.

60



Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas



http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1

Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica
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Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
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Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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