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RESUMO

A castanha-do-pard ou castanha- o
-do-Brasil € uma semente oleaginosa, =
de alto potencial nutricional, rica em =

proteinas de alto valor biolégico e mine- =

- rais. Nesta revisdo foram apresentadas

2 composi¢do de lipidios, minerais =~
¢ fitoquimicos da castanha e as suas =
funcoes na saide. A farinha e a torta =~

da améndoa, proveniente da extragdo
do 6leo, tem inimeras possibilidades
de aplicagdo, visando o enriquecimento
de uma grande variedade de grupos de
alimentos, tais como: produtos para
panificagdo, bebidas, farinhas, cere-
ais, snacks, salgados, doces, sorvetes,
chocolates, biscoitos, bombons, além
de muitos outros. Considerando que
a castanha-do-pard apresenta no Pais
baixo consumo, baixo valor agregado
e alto contetido em selénio, a indistria
de alimentos, sempre comprometida
com a qualidade e inovagdo, deve des-
pertar para este importante ingrediente
¢ disponibilizar para o consumidor
novos produtos alimenticios sauddveis
derivados desta semente.
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SUMMARY

Brazil nut is an oleaginous seed of
high nutritional potential, rich in high
biological quality protein and minerals.
The composition of lipids, minerals,
and phytochemicals, and their asso-
ciated health functions in Brazil nuts

are reviewed. Brazil nut flour and cake
resulting from oil extraction, present
innumerous application possibilities
to increment a wide variety of food
products like as: bread products, drinks,
flours, cereals, snacks, salty hors
d’oeuvres, ice creams, cookies, bon-
bons, among others. Considering that
Brazil nuts present low consumption
in Brazil, low added-value and a high
selenium contents, the food industry
always committed with quality and
innovation must awake for this impor-
tant ingredient and make available for
the consumer healthy novel Brazil nut
derivative products.
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INTRODUGAOD

0 consumo alimentar, ob-
serva-se atualmente uma
tendéncia de maior demanda
por produtos ricos em pro-
priedades nutricionais e funcionais.
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~ Dados preliminares estimam que a
- inclusdo de nozes na dieta inclusive
~daqueles individuos com diabetes e sin-
~ drome metabdélica € recomendada por

reduzir os riscos de doenga corondria

- (KENDALL et al., 2010). Corriquei-
~ ramente, 0 termo “nozes” € utilizado
~ indistintamente para qualquer semente
~ dura e rica em 6leo. Dentre aquelas
~ que normalmente sdo consumidas, so-

mente as avelds e castanhas sdo nozes
no sentido estrito da palavra. Nozes
(Juglans regia), nozes-pecas, améndo-
as e cocos sdo drupas verdadeiras. As
castanhas-do-pard, pistaches, macada-
mias e castanhas-de-caju sdo sementes
verdadeiras com uma casca dura que
provém da testa e ndo do pericarpo
(DeCS, 2010).

O consumo de améndoas, cas-
tanhas-do-pard, castanhas-de-caju,
avelas, macadimias, pinoles, pistaches
e nozes comuns, foi associado a uma
dieta correta, ao controle de peso corpo-
ral e 2 menor prevaléncia de riscos para
a saide (INTERNATIONAL TREE
NUT COUNCIL, 2009), pois melhora
os niveis de lipidios em sangue, particu-
larmente em aqueles sujeitos com alto
nivel de colesterol sangiiineo do tipo
LDL ou lipoproteina de baixa densi-
dade (SABATE et al., 2010).

A castanheira-do-Pard ou casta-
nheira-do-Brasil (Bertholletia excelsa,
H.B.K.) é origindria da regidio Amaz6-
nica. O consumo da castanha no merca-
do interno € muito pequeno estimando-
-se que seja apenas 1% da sua produgéo
(VIEIRA & REGITANO-D’ARCE,
1999). A maior parte € exportada in



COMENTARIO }

natura, para os paises da Comunidade
Européia (Alemanha e Inglaterra) e
América do Norte, particularmente
EUA (RIBEIRO et al., 1995).

A castanha-do-pard € uma semente
oleaginosa, de elevado valor energé-
tico, rica em proteinas de alto valor
bioldgico. Apresenta a seguinte com-
posi¢do quimica centesimal (g/100g):
umidade 4,40, protefna bruta 17,00,
lipidios 67,00, carboidratos 7,00, valor
energético 751 kcal e sais minerais 3,60,
em média (COOPERATIVA AGRO-
EXTRATIVISTA DE XAPURI-AC,
2000). Segundo Teixeira (1954), a fra-
¢ao albumina, a excelsina, seria a Ginica
completa de origem vegetal conhecida,
0 que levou a castanha-do-pard ser
chamada de carne vegetal. A castanha

apresenta muitos outros constituintes |

indispensdveis a uma boa alimentacdo,
como magnésio (Mg), fosforo (P) e
selénio (Se), este dltimo antioxidante
que vem sendo referido na prevengdo
de céincer e doengas cardiovasculares.

A concentragio de Se de castanhas
provenientes de Brasil, Bolivia e Peru
oscilou de 2 a 20 mg/g, segundo estudo
realizado por Parekh et al. em 2008. A
quantidade de Se recomendada pela
legislacdo dos EUA € de 70 mg, sen-
do que uma tnica castanha fornece a

quantidade recomendada. Ha também
legislacdo sobre os niveis maximos de
seguranca de ingestdo de vitaminas e ou
minerais, que para o Se é de 400 mg /
dia. A castanha-de-pard possui também
compostos fenélicos e flavondides
livres ou ligados e é também rica em
tocoferois, fitoesterois e esqualeno
(YANG, 2009; JOHN & SHAHIDI,
2010; DA COSTA et al., 2010).

O 6leo da castanha foi estudado |
por diversos autores, dentre eles Chu- |

nhieng et al. (2008). O alto contetido
em dcidos graxos insaturados, beta-
-tocoferol e beta-sitosterol confere a
este 6leo propriedades antioxidantes e
auxiliares no controle do colesterol. Os
dcidos graxos mostraram um alto grau
de insaturacio (75,6%), devido essen-
cialmente ao dcido linolénico (39,3%)
e linoléico (36,1%). A composi¢do em
fosfolipidios mostrou uma semelhanga
com a lecitina de girassol.

A distribui¢io de elementos na
castanha-do-pard entre as fases lipidica
e ndo lipidica foi estudada por Welna
et al. (2008). Eles estabeleceram que a
maior parte dos elementos Ba, Ca, Cu,
Mn, P e Zn estavam ligados a fraciio de-
sengordurada, sendo que Mg e Se esta-
vam presentes apenas nessa fracao. Por
outro lado, a maior parte do Cr, Fe e Ni

eram encontrados na fragdo lipidica. O
dleo de castanha tem atualmente pouco
uso comercial, mas pode ser utilizado
como tempero de saladas, em pinturas
e como lubrificante para rel6gios.

A torta de castanha-do-pard é o
residuo da extragdo do 6leo. Pode ser
utilizada como suplemento para ali-
mentacdo do gado, assim empregada
no nordeste da Bolivia (NAGASHIRO
etal. 2001). A torta de castanha contém
alta concentracio residual de éleo (100
- 318 g/kg matéria seca) e alto contetido
de proteina (238 - 442 g/kg matéria
seca). Souza & Menezes (2004), estu-
daram a améndoa e a torta de améndoa
(Tabela 1). Esses autores encontraram
que a proteina da améndoa e torta de
améndoa de castanha-do-pard é ricaem
todos os aminodcidos essenciais, com
elevado teor dos sulfurados (metionina
e cisteina), geralmente insuficientes em
proteinas vegetais. Os teores de selénio
encontrados na améndoa e na torta de
améndoa de castanha-do-Brasil foram
de 2,0 mg/kg, na améndoa e 7,1mg/kg
na torta.

Conservagdo da castanha

Segundo Yokoyaetal. (1971), acas-
ca das castanhas mostra-se um eficiente
meio de conservacdo, protegendo as

bea 1 - Composica enesimal da améndca o da o e améndoade casana-do-bas, valors médos.

~ Umidade (%) 31 e
~ Lipidios (%) _ 673 %
~ Proteinas (%) 143 %02
~ Carboidratos (%) 34 34
~ Fibratoal (%) 80 157

~ Valor calerico (kcal) 6766 4006
~Selenio (mghkg) 20 == 71

. Fonle: Souza & Meneses, 2004 ’
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ameéndoas dos agentes oxidantes, per-
muitindo a manutengio da sua qualidade
sem maiores alteragOes, particularmen-
= se houver armazenamento a baixa
temperatura (RIBEIRO et al., 1995).
Atmosferas controladas e métodos
especificos de empacotamento para
os diversos tipos de nozes e sementes
vem sendo utilizados com sucesso
ma dltimas décadas (GUADAGNI et
@l 1978; HOLLADAY et al., 1979).
enkatachalam & Sathe (2006) nao
emcontraram crescimento visivel de
Samgos em amostras de castanhas-de-
~pard, castanhas-de-caju, avelas e nozes
uando as amostras foram armazenadas
& uma atividade de dgua A(w)< 0,53 e
& 25°C por seis meses.

Os conceitos utilizados na manu-
Semcdo da viabilidade das sementes,
%s como, secagem gradual, armaze-
to abaixo de umidade relativa
e uso de dessecantes poderiam
aplicados no armazenamento co-
ial de nozes, incluindo pistaches
-do-Brasil, para incremento
& gualidade, considerando que a infec-
w0 fiingica é um fator importante na
deterioracio e viabilidade, e a produgio
& micotoxinas € um problema signi-
Scante para a qualidade e marketing
~destas sementes (HADAVI, 2008).

Possibilidades de aproveitamento

da castanha pela industria de alimentos

Ap6s a extracdo do material graxo
da améndoa de castanha-do-pard é
obtida a torta parcialmente ou com-
pletamente desengordurada. A torta
apresenta intimeras possibilidades de
aplicagdo, visando o enriquecimento
de uma grande variedade de grupos de
alimentos, tais como: produtos para pa-
nificaciio, bebidas, embutidos, farinhas,
leites, cereais, snacks, salgados, doces,
sorvetes, chocolates, biscoitos, bom-
bons, além de muitos outros (SOUZA
& MENEZES, 2004).

Souza & Menezes (2008), sugeri-
ram que poderia ser feita a adi¢do de
torta de améndoas de castanha-do-pard
a farinha de mandioca como uma forma

de obter uma fonte de proteina vegetal
pronta para o consumo, para atender
a demanda de consumidores que nido
ingerem proteina de origem animal.

Inimeras formulagdes a base de
amendoim, por exemplo, poderiam
muito bem ser desenvolvidas utilizando
castanhas-do-pard. Tal seria o caso de
pacocas, de grande aceitag@o popular.

Trabalhos recentes descritos na
literatura, mostram que a prépria casca
da castanha-do pard, ricaem compostos
fenélicos (JOHN & SHAHIDI, 2010),
pode encontrar utilidade na preparagio
de biocompdsitos com enorme poten-
cial de aplicagio industrial em substitui-
¢do de produtos sintéticos INAMURA
etal., 2010).

CONCLUSAO

A escolha de alimentos pelo con-
sumidor depende fundamentalmente
das caracteristicas sensoriais. Assim,
freqiientemente o balanceamento de
nutrientes essenciais e a aceitagio
sensorial implica no desenvolvimento
de novos produtos ou novos métodos
de obtengdo de produtos (GALVAO,
2006). A elaboragdo de produtos ali-
mentares a base de castanha-do-pard,
empregando a farinha integral da amén-
doa, do éleo e ou da torta vai permitir
oferecer ao consumidor vantagens
nutricionais importantes. O melhor
aproveitamento industrial da castanha
trard beneficios a satide humana, esta-
belecendo também de modo significa-
tivo uma melhora econdmica através do
desenvolvimento de produtos regionais.
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