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RESUMO

A castanha-do-Pard ( Bertholletia excelsa) é o fruto da castanheira, uma espécie nativa da
Amazodnia , que além do consumo in natura das améndoas € possivel a obtencdo de produtos
derivados como o extrato vegetal conhecido como leite de base vegetal ou plant-based milk.
Este ¢ obtido por meio da extragdo aquosa e ¢ considerado uma boa alternativa para pessoas
intolerantes a lactose, proteinas de leites e alergias, além disso, atua na reducao de doencgas
cardiovasculares. Nesse sentido, o presente estudo teve como objetivo principal obter e
caracterizar o leite de castanha do Para. O leite foi avaliado quanto suas propriedades
fisico-quimicas e determinagdo do perfil de acidos graxos da fracdo lipidica e indice de
qualidade nutricional incluindo lipideos, umidade, cinzas, acidez, perfil lipidico por
cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas CG-EM, aterogenicidade (IA),
trombogenicidade (AT) e hipocolesterolémico/hipercolesterolémico(H/H). O leite de
castanha-do-Para apresentou valores de umidade (48,50%), lipideos (42,15%), cinzas (1,22%)
e acidez (2,10%). O perfil lipidico apresentou valores majoritarios de dacidos graxos
insaturados como oleico e linoleico respectivamente, enquanto que o indice de qualidade
nutricional apresentaram I[A (0,30), IT (1,23) e H/H (3,31). Diante disso, conclui-se que o
leite de castanha-do-Parad pode ser considerado uma alimento de alto valor nutricional e com
vastos beneficios a satde cardiovascular, por apresentar em sua fragao lipidica elevado teor de
acidos graxos insaturados o que corrobora com sua agdo antitrombogénica, antiaterogénica e

hipocolesterolémica.

Palavras-chave: leite de castanha, castanha-do-Par4, plant-based



ABSTRACT

The Brazil nut ( Bertholletia excelsa) is the fruit of the Brazil nut tree, a species native to the
Amazon, in addition to the consumption of the almonds in their natural state, it is possible to
obtain derivative products such as the plant plant-based milk extract. This is obtained through
aqueous extraction and is considered a good alternative for people who are intolerant to
lactose, milk proteins and allergies and it also helps reduce cardiovascular diseases.In this
sense, the present study had as its main objective to obtain and characterize Brazil nut milk.
The milk was evaluated for its physicochemical properties and determination of the fatty acid
profile of the lipid fraction and nutritional quality index including lipids,moisture,
ash,acidity,lipid profile by gas chromatography coupled to GC-MS mass spectrometry,
atherogenicity (Al), thrombogenicity (AT) and hypocholesterolemic/hypercholesterolemic
(H/H). The Brazil nut milk presents values of moistures (48,50%), lipids (42,15%). ash
(1,22%) and acidity (2,10%). The lipid profile showed major values of unsaturated fatty acids
such as oleic and linoleic respectively, white the nutritional quality index showed IA (0,30),IT
(1,23) and H/H (3,31). Therefore, it is concluded that Brazil nut milk can be considered a food
with high nutritional value and with vast benefits to cardiovascular health, as it presents in its
lipid fraction a high content of unsaturated fatty acids, which corroborates its

antithrombogenic, antiatherogenic and hypocholesterolemic action.

Keywords: chestnut milk, Brazil nut, plant-based
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, ha um crescente interesse em se obter alternativas alimentares a
base de plantas (plant-based), devido aos diversos beneficios a satide, entre estes, destacam-se
o leite a base de plantas. Segundo Costa, Barbosa e Silva (2022), os extratos vegetais
(também chamados popularmente de leite de base vegetal ou plant-based milk) sdo extratos
soliveis em agua a base de vegetais, legumes, frutas, graos, cereais, sementes oleaginosas ou
nozes.

Estes podem ser obtidos por meio da extracdo aquosa de algumas plantas, incluindo
cereais e nozes, ¢ sdo considerados uma opgao valiosa para consumidores com intolerancia a
lactose, proteinas do leite e alergias (Paiva et al., 2023). Dessa forma, os extratos
hidrossoltveis extraidos de produtos vegetais vém sendo bastante estudados em relagdo a sua
utilizacdo em diversas preparagdes como alternativa alimentar, que vem ganhando espaco
apos o “leite” de soja ser um dos precursores utilizados como substituto ao leite animal
(Lopes et al.,2023). Além disso, ganharam atencdo devido a questdes culturais ou dietas
especificas, incluindo veganismo e outras relacionadas a sustentabilidade (Siddiqui et al.,
2023).

Nesse contexto, Silveira (2015) ressalta que, atualmente a utilizagdo dos frutos nativos
da regido amazdnica tem se constituido como uma forma de obtencdo de macro e
micronutrientes de importancia nutricional. Dentre estas a Castanha-do-Para, considerada uma
das espécies nativas com potencial de utilizagdo alimenticia (Muller, Figueiredo e Carvalho,
1995).

A castanha-do-Pard, denominada como castanha-do-Brasil para efeito de comércio
exterior, ¢ a semente da castanheira Bertholletia excelsa, da familia das Lecythidaceae, ¢é
encontrada numa vasta regido da América Latina, principalmente na regido Amazonica
(Bonelli et al., 2001).

Esta oleaginosa apresenta caracteristicas peculiares quanto a sua composi¢ao quimica
e nutricional, pois € rica em lipidios e proteinas, contendo aminoacidos essenciais, acidos
graxos poli-insaturados, como o acido linoleico de grande valor nutricional, minerais como
selénio, calcio, fosforo, magnésio, além de vitaminas do complexo B (Souza, 2004). E rica em
acidos graxos monoinsaturados (MUFA) e acidos graxos poli-insaturados (PUFA) (Ros,
2009). O alto conteatdo de MUFA e PUFA nos alimentos ¢ potencialmente benéfico para a
satde cardiovascular, principalmente quando comparado as dietas ricas em acidos graxos

essenciais. (Evert et al., 2013).
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Com toda a sua rica propriedade nutricional a castanha torna-se uma matéria-prima
promissora para a producao de bebidas vegetais. Com isso, Rabelo e Nogueira (2023) enfatiza
que, uma das formas de se obter o aproveitamento deste fruto ¢ a utilizagdao de seu leite, que
nada mais ¢ que um leite vegetal extraido da améndoa com adicdo de agua para
aproveitamento integral passando por processos como despeliculagdo, extragdo, separagdo de
residuos insoluveis, formulagdo . Esse leite mantém as caracteristicas sensoriais e nutricionais
da castanha e contribui para uma excelente op¢ao de dieta (Freitas,2021).

Considerando sua relevancia nutricional, o objetivo deste estudo foi produzir e
caracterizar fisico-quimicamente o leite de castanha-do-Pard, além de analisar o perfil de

acidos graxos presentes em sua fracgdo lipidica.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
e Produzir e caracterizar fisico-quimicamente o leite de Castanha-do-Para, além de
analisar o perfil de 4cidos graxos presentes em sua fragao lipidica.
2.2 Objetivos especificos
e Produzir o leite da castanha-do-Para
e Determinar os parametros fisico-quimicos do leite da Castanha -do -Para
e Determinar o perfil de acidos graxos do leite da castanha-do-Para
e Determinar os indices de aterogenicidade,  trombogenicidade e

hipo/hipercolesterolémico



14

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Biodiversidade amazonica

A Amazobnia ¢ o maior bioma do Brasil, no qual abrange um territério de mais de 4
milhdes de km2,onde crescem 2.500 espécies de arvores e 30 mil espécies de plantas (IBGE,
2004).

Segundo Souza (2003), a regido amazdnica ¢ dotada de uma riqueza incalculavel de
frutos com elevados valores nutritivos e importancia econdmica, que reivindicam a pesquisa
tecnologica, de modo a transforma-los em produtos estaveis, e motivar o aproveitamento de
suas matérias-primas, quer pelo consumo in natura, quer pela transformacao industrial.

Com isso, Carvalho et al. ( 2022) enfatiza que por ter uma regido rica em
biodiversidade de fauna e flora, vérias plantas arbdreas nativas do territorio amazonico sao
diretamente ligadas com o desenvolvimento econdmico do pais, sendo a madeira, as frutas, o
0leo e as améndoas dessas espécies amplamente utilizados como matéria-prima.

Dentre as diversas espécies vegetais oriundas dessa regido, muitas possuem potencial
de producdo de farmacos, cosméticos, combustiveis e alimentos de forma geral (Aragon,
2018). Por isso, diversas espécies vegetais tornaram-se alvo de iniimeras pesquisas nos
ultimos anos, entre estas destacam-se a Carapa guianenses (andiroba) e a Euterpe oleracea

(acai) (Cabral et al., 2013) e a Bertholletia excelsa (castanha-do-Para).

3.2 Bertholletia excelsa

A castanheira (Bertholletia excelsa) ¢ uma espécie arborea nativa da Amazonia,
reconhecida como simbolo dessa regido e icone de sua conservacao (figura 1a). Bertholletia
excelsa ¢ uma angiosperma do filo/divisdo Magnoliophyta, classe Magnoliopsida, ordem
Ericales, familia Lecythidaceae (Wadt et al., 2023).

A castanheira-da-Amazonia € a Unica espécie no género Bertholletia e foi descoberta
como uma nova espécie pelos europeus Alexander von Humboldt e Aimé Bonpland durante a
expedi¢ao ao mundo novo, que ocorreu de 1799 a 1804 (Wadt et al., 2023). O nome do gé€nero
(Bertholletia) homenageia o quimico Claude Louis Berthollet, de renome cientifico na época,
enquanto o epiteto especifico (excelsa), faz referéncia a grandiosidade das arvores adultas
(Mori, 2018).

Considerada uma espécie de uso multiplo, fornece, para além de sua importancia



15

historica-cultural e ecossist€émica, uma série de produtos uteis ao ser humano (Wadt et al.,
2023). Seu fruto é comercializado in natura, com ou sem casca e produtos processados como
cosméticos, saboes, farinhas, manteigas, 6leos comestiveis, etc. (Rabelo e Nogueira, 2023).

O fruto da castanheira (ourigo) (Figura 1 b) apresenta formato esférico, possui casca
dura e lenhosa, pode conter de 15 a 24 sementes (Figura 1 ¢, d), possui de 3 a 5 cm e tem
coloracdo branca a amarelada coberta por uma pelicula marrom (Locatelli et al., 2005). Esse
fruto ¢ rico em um aminoacido pouco encontrado em fontes de proteina vegetal chamado de
metionina, além de ser fonte ampla de selénio, cdlcio, magnésio, potassio e fosforo, como
também, ser fonte de vitamina E, vitaminas do complexo B e possuir um potencial
antioxidante capaz de prevenir o cancer (Rabelo e Nogueira, 2023).

E importante destacar o contetdo de selénio, pois ¢ um mineral que atua como
precursor antioxidante, e em apenas uma ameéndoa (120ug de selénio) atinge-se a
recomendacao didria deste mineral (55 pg) (Santos, 2012).

A castanha-do-Paré ou castanha- do-Brasil ¢ muito utilizada entre os nativos da regido
Amazonica na alimentagdo, principalmente na preparacao de pratos tipicos, in natura , leite
ou na obtencdo de subprodutos. O leite de castanha-do-Brasil, por exemplo, ¢ consumido

puro, principalmente na alimentagdo infantil, e em pratos regionais (Felberg et al., 2022.

Figura 1- A) Castanheira, B) fruto da castanha (ouri¢co) e C) fruto aberto com as sementes e
D) sementes da castanha

A
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Fonte: Autoria propria (2025).

3.1 Plant- based

O termo "plant-based “ a base de planta criado na década de 1980 pelo bioquimico
nutricional Dr. Thomas Colin Campbell, refere-se a uma dieta baseada em produtos de origem
vegetal. Campbell usou o termo para evitar conceitos politicos associados a um estilo de vida
vegana ou vegetariana em suas pesquisas, explicou que dietas com pouca proteina animal e
gordura, mas ricas em vegetais integrais, poderiam reduzir a incidéncia de doencas (Legnaioli,
2020).

No Brasil, o consumo de alimentos plant-based ¢ recente. De acordo com Carrilo
Diniz et al.(2021), as dietas a base de plantas estdo ganhando especial destaque no mercado de
consumo porque utilizam substancialmente menos recursos naturais e sdo alternativas
saudaveis.

Conforme Embrapa (2021), desde 2019 o consumidor brasileiro vem acompanhando o
lancamento de produtos a base de ingredientes vegetais, conhecidos pelo termo em inglés
plant-based, onde s3o oferecidas bebidas, entre outros produtos, todos feitos a base de
plantas. Os alimentos de origem vegetal apresentam uma abordagem inovadora para os
consumidores que buscam uma alimentacdo mais saudavel, sem sacrificar o sabor ¢ a
qualidade ( Leiserowitz al., 2020).

Embora as dietas baseadas em plantas sejam frequentemente equiparadas as dietas
veganas, elas consistem em diferentes padrdes alimentares (Alcorta et al., 2021). O termo a
base de plantas, ¢ mais amplo, pois se concentra no consumo de alimentos principalmente de
plantas (frutas, vegetais, nozes, 6leo, grdos integrais e leguminosas), mas pode incluir

pequenas quantidades de alimentos de origem animal, como leite, ovos, carne e peixe.
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Enquanto que, de acordo com Lopes-Martinez et al. (2021), o veganismo ¢ uma dieta que
exclui produtos de origem animal, principalmente por razdes éticas com bem-estar animal e
por um sistema alimentar mais sustentavel.

Contudo, ressalta-se que ndo hd uma legislagdo especifica que regulamenta os produtos
plant- based no Brasil. Porém, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) realizou uma Tomada Publica de Subsidios em 2021 para discussdo sobre a
regulamentagdo dos produtos processados de origem vegetal com a denominacgao plant-based
(Mapa, 2022). No entanto, os produtos vegetais com a designacdo plant-based para serem
comercializados no Brasil sdo enquadrados conforme a portaria do MAPA SDA n° 831, de 28
de junho de 2023, na qual estabelece os requisitos minimos de identidade e qualidade para
produtos analogos de base vegetal, a identidade visual e as regras de rotulagem para esses

produtos.

3.3 Oleos vegetais

A regido amazonica ¢ uma importante fonte de espécies vegetais produtoras de
sementes oleaginosas, das quais se extraem Oleos vegetais de composi¢cdo quimica e
propriedades fisico-quimicas variadas e que apresentam potencial econdmico, tecnoldgico e
nutricional, despertando o interesse do meio cientifico em diversificadas areas (Santos et
al.,2012). Os 6leos vegetais dispdoem de potenciais atividades biologicas como antioxidantes
naturais, devido a presenga de compostos bioativos e precursores de vitaminas como
carotenoides e polifenois, juntamente das proprias vitaminas lipossoliveis (Oliveira et al.,
2009). Além disso, sdo fontes de acidos graxos essenciais como acido linoleico e oleico
(Karleskind,1996).

Segundo Serra et al. (2019), o perfil de 4acidos graxos insaturados ¢ predominante na
maioria das oleaginosas da Amazdnia, especialmente os poli-insaturados como o &cido
linoleico (0mega-6), que atribuem aos Oleos vegetais efeitos benéficos a satide humana,
incluindo a preven¢do de doengas cardiovasculares e inflamatorias. Essas particularidades
conferem aos Oleos propriedades fisico-quimicas, bioldgicas e nutricionais de interesse
comercial, principalmente, para a industria de alimentos (Bezerra et al., 2017).

Neste contexto, em virtude do alto teor lipidico, a améndoa de castanha-do-Brasil ¢
naturalmente uma matéria-prima promissora para extragao de dleo vegetal (Kluczkovski et al.,
2021). Seu teor lipidico ¢ em torno de 60 a 70% e seu perfil de acidos graxos ¢ composto

majoritariamente por acidos graxos insaturados (Freitas et al.,2007).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Obtencao das castanha-do-Para

As sementes da castanha-do-Para foram coletadas em novembro de 2024, em uma
comunidade ribeirinha na Reserva Extrativista Tapajos- Arapiuns (RESEX Tapajos-
Arapiuns), localizada no Municipio de Santarém, estado do Para, e situado a margem
esquerda do rio Tapajos, tendo as coordenadas geograficas (latitude: 2° 84°39.11” S e

longitude: 55°18°08.43” W.

4.2 Obtencao do leite da castanha-do-Para

A obtengdo do leite de castanhas foi elaborada conforme Felberg et al. (2004) com
algumas modificacdes. As castanhas com peliculas foram trituradas com agua a temperatura
de 75C° em um liquidificador, na propor¢ao 1:2 (castanha: dgua) por trés minutos. A
dispersao resultante foi filtrada em uma peneira fina para a remog¢ao de residuos solidos e
posteriormente filtrou-se com filtro de TNT para a obtencao do leite da castanha. Logo apos a

obtencdo do leite de castanha foi congelado e liofilizado em um liofilizador SL-404.

4.3 Caracterizacao fisico-quimica do leite da castanha-do-Para

4.3.1 Determinagao de Lipideos

Os lipideos foram determinados segundo o método de Soxhlet de Adolfo Lutz (2008)
com modificagdes. Onde o processo ¢ eminentemente gravimétrico e foi baseado na perda de
peso do material submetido a extragdo com hexano. Durante o processo foram utilizados 5g

de leite liofilizado. A analise foi realizada em duplicatas e o calculo determinado conforme a

Equagao 1.

Equacao 1

(%) lipidios = 100.N (1)
P

Onde:

N=n° de gramas de lipidios

P=n° de gramas da amostra
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4.3.2 Determinagao de Umidade

O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, baseado na perda de
peso por dessecacdo em estufa, a temperatura de 105°C, até peso constante de acordo com o
método de Adolfo Lutz (2008). No preparo da amostra, 3g do leite da castanha foram pesados
em cadinhos em balanga analitica, previamente tarados. Posteriormente, colocados em estufa
a temperatura de 105°C por 3 horas com intervalo de 1 hora, repetindo esse procedimento até
se obter um peso constante. A analise foi realizada em triplicatas e o teor de umidade foi

determinado conforme a Equacdo 2.

Equagao 2

% umidade= 100. N (2)
P

Onde:

N =n° de gramas de umidade na estufa (perda de massa em g)

P =n° de gramas da amostra

4.3.3 Cinzas

O teor de cinzas fundamenta-se na medida gravimétrica baseado na incinera¢do em
mufla a temperatura de 550°C a 600°C eliminando toda matéria orgénica, ficando apenas a
matéria de origem mineral de acordo com o parametro de Adolfo Lutz (2008). No preparo da
amostra, 3g de do leite liofilizado foram pesados em cadinhos em balanca analitica,
previamente tarados. Posteriormente, colocados na mufla por 4 horas até a obtencdo das
cinzas em coloragdo esbranquicada, resfriada em dessecador e pesada. A andlise foi realizada

em triplicatas e o teor de cinzas foi determinado conforme a Equacao 3.

Equacdo 3

% cinzas= 100.N 3)
P
N=n° de gramas de cinzas

P=n° de gramas da amostra
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4.4.4 Acidez

A determinacdo da acidez foi realizada pelo método de Adolfo Lutz (2008). A acidez
titulavel foi realizada por titulagdo com hidroxido de sodio 0,1M. No preparo da solugdo de
hidréxido de sodio foram pesados 4,5 g de NaOH em béquer, em seguida, colocou-se 150 mL
de agua destilada, onde mexeu-se até a sua dissolugcdo. Apds a dissolucdo, a solugdo foi
transferida para um baldo volumétrico de 1000 mL onde adicionou-se agua destilada até
completar o menisco. A padronizacao da solu¢do de hidroxido de sédio foi feita conforme o
método de Adolfo Lutz (2008), e apresentou fator de correcdo de 0,96. Para a determinagdo
do indice de acidez o leite de castanha- do- Pard foi diluido em 4gua na propor¢do de 1:5
(leite: agua destilada). A analise foi realizada em triplicatas e o indice de acidez foi

determinado conforme a Equacao 4.

Equagdo 4

% acidez= V. f.100 (4)
P.C

Onde:

V =n°de ml da solugdo de hidréxido de soédio 0,1 ou 0,01 M gasto na titulacao

F = fator da solugao de hidroxido de sodio 0,1 ou 0,01 M

P =n° de g da amostra usado na titulacdo

C = correcao para solugdo de NaOH 1 M, 10 para solugao NaOH 0,1 M e 100 para solugao
NaOH 0,01 M.

4.4 Determinacao do perfil de acidos graxos do leite de Castanha- do- Para

4.4.1 Perfil de 4cidos graxos

O perfil de acidos graxos do oOleo da castanha-do-Para foi obtido a partir de
cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG-EM). Para conversao dos
acidos graxos em ésteres metilicos, utilizou-se o método de esterificagdo descrito por Bannon
et al. (1982) com modificagdes. Inicialmente, 150 mg do 6leo foi pesado em um erlenmeyer,
adicionou-se 5,0 mL de NaOMe (metdxido de sodio), preparada com 0,264g de NaOMe

dissolvidos em 20 mL de uma mistura 1:1 de metanol e éter etilico. O frasco foi tampado com
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parafilme e agitado durante 2 minutos no vortex. Em seguida adicionou-se 3,0 mL de hexano
e 15,0 mL de solugao de cloreto de sddio saturado. Agitou-se a mistura por 15 minutos e
transferida para um funil de decantagcdo. Apos a separacao de fases, recolheu-se 2,5 ml da fase
superior contendo os 4cidos graxos metilados para a analise por CG-EM.

Na quantificacdo do perfil de &cidos graxos utilizou-se o sistema GCMS-QP 2010
Ultra Shimadzu com a inje¢@o de 1 pL de solucdo de 6leo em hexano (Auto injetor AOC-201),
foi usado uma coluna capilar de silica Rtx-SMS (Restek, EUA de 30 m de comprimento x
0,25 mm de diametro interno revestido com 5%-difenil/95%-dimetil-polisiloxano (0,25 um de
espessura do filme). A temperatura do forno do CG foi programa de 60°C a 240°C (10 min) a
3°C/min, as temperaturas do injetor (split 1:20), linha de transferéncia e camara de ionizagao
foram de 250, 250 e 200°C, respectivamente. Hélio foi usado como gas de arraste a com fluxo
de ImL/min. Os espectros de massas foram obtidos por impacto eletrénico a 70 eV com scans
automaticos (varredura) na faixa de 35 a 400 daltons a 0,30 scans/s. A identificagdo dos
componentes foi baseada no tempo e indice de retencao linear (série de n-alcanos C8-C40), na

interpretagdo e comparacao dos espectros de massas obtidos com as bibliotecas Nist 2011.

442 Indices de  Aterogenicidade @ (IA) , Trombogenicidade (IT) e

Hipocolesterolémico/Hipercolesterolémico (H/H)

Os indices de aterogenicidade (TA), trombogenicidade (IT) e
hipocolesterolémico/hipercolesterolémico fazem parte dos pardmetros utilizados para avaliar
a qualidade nutricional do 6leo de castanha-do-Para. Com base na composi¢do de acidos
graxos do o6leo, incluindo aspectos como o comprimento da cadeia carbdonica e grau de
insaturacao, determinou-se o indice de IA e H/H (Santos et al., 2022) e de IT (Corréa et al.,
2024) por meio das equagdes 5, 6 e 7 respectivamente. Onde foram consideradas as massas
(%) dos acidos laurico (C12:0), miristico (C14:0), palmitico (C:16), estearico (C18:0) oleico
(C18:1) (Corréa et al., 2024).

IA = (C12:0+ (4xC14:0) + C16:0) (5)
(PUFA + MUFA)
IT= (Cl4:0+C16:0+C18:0) (6)

(0,5xMUFA) +(0,5% n6) +(3% n3)



H/H=C18:1 + PUFA
(C14:0 + C16:0)

Onde:

PUFA = massa (%) de 4cidos graxos poli-insaturados;
MUFA = massa (%) de acidos graxos monoinsaturados;
n3 = massa (%) de acidos graxos 6mega-3;

n6 = massa (%) de acidos graxos 6mega-o.

22
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacao Fisico-Quimica do leite da Castanha-do-Para

Os dados referentes a caracterizagdo fisico-quimica do leite da castanha-do-Par4 estao
descritos na Tabela 1. Na qual apresentaram os valores de umidade ( 48,50%), cinzas (1,22%),
lipideos (42,15%) e acidez (2,45%).

Os resultados neste estudo quando comparado com o estudo de Felberg et al. (2009)
sobre bebidas mistas de extrato de soja e extrato de castanha-do-Brasil, encontraram para a
bebida de castanha-do-Brasil integral, quantidades de cinzas (3,83%) e lipideos ( 52,95 %).
Essa diferenca nos resultados pode ser atribuida a variagdo quimica que espécies vegetais
apresentam, em decorréncia do ambiente em que vivem, do solo em que sdo cultivadas, da
época do ano em que sdo coletadas, e no caso da castanha pode-se também falar do tempo de
armazenamento no ourico apds a coleta, além, das diferencgas no processamento do leite (Lima
et al.,, 2014). Ainda que haja toda essa variabilidade, o leite de castanha mostra-se rico em
lipideos. Segundo Valente et al. (2022) o alto contetido de lipideos pode ser explicado, pois a
castanha-do-Parda ¢ uma matéria-prima importante para extracao de 6leo devido ao elevado

conteudo de lipidios.

Tabela 1- Caracterizacdo fisico-quimica do leite da castanha

Umidade | Cinzas | Lipideos | indice de
(%) (%) (%) acidez
(%)
média 48,50 1,22 42,15 2,45
desv.padrao 6,76 0,19 3,61 0,12

No estudo de Santos (2015) os resultados encontrados foram superiores para cinzas
(2,89% ) e lipideos (74,10%). No entanto, quando comparado o indice de acidez desse mesmo
estudo com o da Tabela 1, o teor de acidez (0,30 % ) apresenta valor inferior. O estudo de
Carneiro e Pinedo (2013) sobre uma bebida mista de extrato de leite de babagu e castanha do
Brasil, o valor de umidade (59,00%) foi superior ao deste estudo, no entanto, os valores de
cinzas( 0,66%) e acidez ( 1,76) foram inferior ao deste estudo. A acidez é um importante
parametro na apreciagdo do estado de um produto alimenticio, podendo ser alterado por

hidrdlise, oxidagdo ou fermentagao ( Silva, Correa e Takeuchi,2018). Nesses casos
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especificos, as diferencas entre os resultados estdo relacionadas ao processamento, utilizagdo
da améndoa com ou sem a pelicula, proporcio de diluicdo, etapa e formas de

desengorduramento, entre outros (Felberg et al., 2002; Felberg et al., 2009).

5.2 Avaliacio quimica e nutricional da fracgdo lipidica do d0leo da castanha-do-Para

5.2.1 Perfil de acidos graxos

As andlises de quantificacdo dos acidos graxos presentes no 6leo da castanha-do-Para
estdo descritas na Tabela 2. Onde ¢é possivel observar o perfil de 4cidos graxos contidos no
leite de castanha-do-Pard, a qual demonstra maior propor¢do de acidos graxos insaturados
(61,57%), dos quais 34,55% correspondem a MUFA e 25,61% a PUFA. O &cido oleico com
34,55% apresentou componente majoritario no dleo, seguido pelo linoleico com 25,61%. Em
menores concentragdes percentuais encontra-se acido estearico, seguido do acido palmitico,

acido eicosanoico e acido propenoico.

Tabela 2- Perfil de acidos graxos do 6leo da castanha-do-Paré

ACIDO GRAXO %
Acido Propenoico (C3:1) 1,41
Acido Palmitico (C16:0) 18,17
Acido Linoleico ( C18:2) 25,61

Acido Oleico ( C18:1) 34,55
Acido Estedrico (C18:0) 19,11
Acido Eicosanoico (C20:0) 1,15
SFA 38,43

MUFA 34,55

PUFA 25,61

UFA 61,57

SFA = acidos graxos saturados; MUFA = acidos graxos monoinsaturados;

PUFA = acidos graxos poli-insaturados; UFA = 4cidos graxos insaturados.

Quando comparado o teor de acido oleico, o dleo da castanha desta pesquisa,
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mostra-se abaixo do teor encontrado por Pereira et al. (2019) com 41,62% e Costa e Silva
(2020) com 37,58% mna qual identificaram o 4cido oleico como principal componente
majoritario encontrado no 6leo da castanha, seguido pelo linoleico. O perfil de acidos graxos
de castanhas pode ser considerado favoravel a salude, principalmente devido a teores
consideraveis de acido oleico (18:1) e linoleico (18:2) (Freitas et al., 2010). Segundo Kelley
(2001) , os acidos graxos oleico e linoleico fazem parte dos componentes responsaveis pela
modulagdo do sistema imunologico e pelas respostas organicas aos processos inflamatoérios.
Esta composicdo em 4cidos graxos mono e poli-insaturados ¢ importante para a satde, uma
vez que esses acidos contribuem para a reducdo das fragdes de Lipoproteina de Baixa
Densidade (LDL) e de Muito Baixa Densidade (VLDL), responsaveis, em parte, pelo aumento
do colesterol sérico (Carvalho et al., 2012).

Comparando os valores de perfil de acidos graxos encontrado por Lima, Pinto e
Magalhdes (2018) em estudo com de castanha de caju, que ¢ um exemplo de matéria- prima
muito usada na produgdo de leites vegetais, pode-se verificar a predominancia do acido
oleico, seguindo pelo linoleico com (61,91%- 20,38). No entanto, ha diferenca na distribuicao
percentual no perfil de acidos graxos insaturados (UFA), sendo 82,90 % da castanha de caju
superior ao apresentado neste estudo.

No estudo da castanha de sapucaia de Momesso (2024) apresentou a predominancia do
acido graxos insaturados (85,06%), com o acido oléico (45,84%) sendo o mais abundante,
seguido pelo acido linoleico (39,22%). Em contrapartida, nos estudos de Carvalho et al.
(2012) e Costa e Jorge (2012) apresentaram majoritariamente o acido linoleico, seguido pelo
oleico com os valores de (42,86% - 41,37%) e (39,93% - 38,82%). Estes estudos
apresentaram altas concentragdes de acidos graxos insaturados (UFA) com 84,23% e 78,75%.
A baixa propor¢ao de acidos graxos saturados e alta presenca de graxos insaturados sugere
que estes Oleos sdo benéficos para a satde. Visto que, os acidos graxos insaturados sdo
considerados mais saudaveis, pois s3o mais facilmente metabolizados e ndo aumentam os

niveis de colesterol LDL (Momesso, 2024).

5.2.2 Indice de qualidade nutricional

A avaliagdo dos indices de aterogenicidade (IA), trombogenicidade (IT) e
hipo/hipercolesterolémico (H/H) sdo usados para avaliacao de qualidade nutricional dos 6leos
e gorduras vegetais. A avaliacdo dos indices de aterogenicidade (Al) e trombogenicidade (TI)
podem fornecer informagdes sobre os diferentes efeitos que os acidos graxos individuais

podem ter na saide humana e, em particular, sobre a probabilidade de um aumento na


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996911004170#bb0090
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996911004170#bb0090
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incidéncia de aterosclerose, o desenvolvimento de coagulos sanguineos, ateroma e formacao
de trombos (Tilami e Koufimska ,2022).
De acordo com Tabela 3, os indices de qualidade nutricional do 6leo de castanha

apresentaram os valores de Al (0,30) e IT (1,23) e H/H (3,31).

Tabela 3- Indices de qualidade nutricional

PARAMETROS VALORES
Indice de aterogenicidade (IA) 0,30
Indice de trombogenicidade (IT) 1,23
Indice de hipo/hipercolesterolémico (H/H) 3,31

Os valores conforme apresentados na Tabela 3 indica o baixo indice de IA com baixo
potencial aterogénico, pois o 6leo de castanha contém uma quantidade significativa de acidos
graxos insaturados que ajudam a reduzir o risco de aterosclerose. No entanto, o valor
moderado de IT demonstra risco moderado de trombogenicidade, pois o o6leo de
castanha-do-Pard contém quantidade razoavel de acidos graxos saturados que podem
favorecer a formagdo de codgulos sanguineos (trombose). Vale ressaltar, que por apresentar
um valor de 60,16% conforme a tabela 2 de &cidos graxos insaturados, com valor quase o
dobro de acidos graxos saturados (38,43%) contribuem para menor risco de
trombogenicidade.

Quando comparado com o estudo de Tilami e Koufimska (2022), o 6leo de soja
(TA:0,11- IT:0,21) e aveld (IA:0,06- IT:0,18) apresentaram valores menores devido a menor
concentragdo de gorduras saturadas e o maior valor de gorduras insaturadas do que o presente
estudo. Os altos indices de IA e IT indicam predisposi¢ao em formar placas ateroscleroticas e
trombos nos vasos sanguineos ( Santos e Dias, 2018) . Conforme Turan et al. (2007) e Sousa
Bentes et al. (2009), considera-se que quanto menor for o valor destes indices, mais benéfico
¢ o material graxo da matéria-prima a saude humana.

Sobre a qualidade nutricional dos o6leos ndo ha valor pré definido para H/H. No
entanto, sugere-se que quanto maior for a razdo H/H maior serd o teor de acidos graxos
insaturados do o6leo, cendrio que favorece a protecdo contra cardiopatias (Santos-Silva et
al., 2002). De acordo com a Tabela 3, o indice de H/H (3,31%) indica potencial
hipocolesterolémico, o que contribui para a reducao do colesterol. Dessa forma, quanto maior

for o seu valor, mais adequado sera o 6leo para o consumo humano ( Santos-Silva et al.,2002).
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6 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos sobre a caracterizagdo fisico-quimica do leite de
Castanha-do- Para,concluimos que este pode ser um alimento de alto valor nutricional e com
vastos beneficios a saude cardiovascular. Quanto ao perfil de 4cido graxo do leite, a partir dos
dados obtidos conclui-se que a fragdo lipidica do leite possui alto valor nutricional e
funcional, devido seu elevado teor de acidos graxos insaturados, principalmente, o acido
oleico e linoleico. Além disso, os indices de qualidade da fracdo lipidica do leite mostrou
resultados que indicam que seu consumo pode ser benéfico a satde cardiovascular, podendo
auxiliar na prevencdo de doengas cardiovasculares com agdo antitrombogénica,

antiaterogénica e hipocolesterolémica, o que corrobora a sua funcionalidade.
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