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RESUMO: Atualmente as castanhas tém recebido ateng¢@o especial, pois sdo fontes naturais de vitaminas,
minerais, proteinas e dcidos graxos essenciais, podendo assim contribuir para a dieta humana e de animais. Pesquisas
recentes confirmam que esses alimentos sdo fontes ainda de compostos bioativos, os quais podem trazer beneficios
significativos a satide humana. Este trabalho teve como objetivo avaliar a composicao quimica de castanhas da espécie
sapucaia (Lecythis pisonis Cambess.) localizadas na zona da mata mineira. Foram analisadas a composi¢io centesimal
(lipidios, proteinas, carboidratos, cinzas e umidade), teor de minerais por espectrometria de plasma e perfil lipidico por
cromatografia gasosa. A composicdo centesimal revelou 54,8% de lipidios; 26,82% de proteinas; 5,01% de carboidratos;
3,17% de cinzas e 10,2% de umidade. Quanto ao perfil lipidico, 43,1% eram 4cidos graxos polinsaturados, 41,7% &4cidos
graxos monoinsaturados e 15,2% 4cidos graxos saturados. Os minerais fésforo, magnésio e manganés se destacaram pelos
elevados teores, 941; 343 e 4,8 mg.100™, respectivamente. A castanha de sapucaia é uma potencial fonte energético-

protéica e de minerais importantes para a saide, mas deve ter sua toxicidade avaliada.

PALAVRAS-CHAVE: Lecythis pisonis Cambess. Castanha de sapucaia. Sementes oleaginosas.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, as sementes, nozes e
castanhas comestiveis de plantas t€ém recebido
atencdo especial de pesquisadores uma vez que sdo
fontes naturais de vitaminas, minerais, proteinas e
dcidos graxos essenciais, podendo assim contribuir
para a dieta humana e de animais. Pesquisas
recentes confirmam que esses alimentos também sao
fontes potenciais de compostos bioativos, 0s quais
podem trazer beneficios significativos a satde
humana através do seu consumo regular (COSTA et
al., 2010; FREITAS et al., 2010; JOHN et al., 2010;
ROS, 2009; JENKINS et al., 2008; JIANG et al.,
2006; ROS et al., 2006).

As principais sementes comestiveis nativas
comercializadas no Brasil sdo a castanha de caju
(Anarcadium occidentale L.) e a castanha do Para
ou castanha do Brasil (Bertholletia excelsa Kunth)
(CHAVES et al., 2004). No entanto, as florestas
brasileiras possuem outras espécies nativas cujos
frutos e sementes podem ser utilizados como fontes
de nutrientes, sendo, portanto, de extrema
importdncia o estudo destas novas fontes
alternativas de alimentos. Nesse contexto encontra-

se a espécie Lecythis pisonis Cambess, ou, castanha
de sapucaia. Alguns estudos realizados sobre a
composi¢cdo nutricional desta espécie sugerem que
ela possa ser empregada na alimentagdo humana em
substituicdo as castanhas ja comumente utilizadas
(DENADALI et al.,, 2010; SOUZA et al., 2008;
VALLILO et al., 1999; VALLILO et al., 1998).

Conhecida popularmente como castanha-
sapucaia, marmita-de-macaco, cumbuca-de-macaco
ou simplesmente "sapucaia", esta drvore da familia
Lecythidaceae tem origem brasileira e ocorre do
Ceard até o Rio de Janeiro. Pode atingir 20 a 30
metros de altura, com tronco de 50 a 90 centimetros
de didmetro a altura do peito (DAP) (LORENZI,
1992). As améndoas aromdticas e oleaginosas da
sapucaia podem ser consumidas cruas, cozidas ou
assadas, constituindo-se em excelente alimento. Um
quilograma destas castanhas fornece
aproximadamente 180 sementes e podem substituir,
em igualdade de condicdes, as nozes, améndoas ou
castanhas comuns, prestando-se como ingrediente
para doces, confeitos e pratos salgados (PANTANO,
2010).

As sementes oleaginosas sdo ricas em
proteinas e muito ricas em lipidios, ndo possuem
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colesterol, sdo boas fontes de fibras e possuem
quantidades razodveis de tiamina, riboflavina e
niacina e de vitaminas B1 e B2. Possuem também
teores considerdveis de fésforo e potédssio, sendo
pobres em sédio, favorecendo assim o sistema
cardiovascular. Contém, ainda, quantidades
razodveis de cdlcio e magnésio (SOUZA et al,
2008). Estudos realizados com castanhas de
sapucaia de diferentes regides brasileiras revelaram
elevados teores de proteinas e lipidios neste
alimento, além de  fornecer  quantidades
considerdveis de minerais e um perfil lipidico rico
em 4cidos graxos poliinsaturados (DENADAI et al.,
2010; SOUZA et al., 2008; VALLILO et al., 1999;
VALLILO et al., 1998). No entanto, os teores de
nutrientes  encontrados  nestas castanhas de
diferentes regides apresentam grandes variagcdes, 0O
que pode ser reflexo dos diferentes tipos de solos e
condi¢des ambientais em que estas Aarvores se
encontram.

Diante do exposto, o presente trabalho teve
por objetivo caracterizar a castanha da espécie
Lecythis pisonis Cambess da regido da Zona da
Mata Mineira, através da realizacdo da composicao
centesimal, do perfil lipidico, anélise da composi¢do
de minerais e do perfil de amino4cidos.

MATERIAL E METODOS

As castanhas de sapucaia foram coletadas
em cinco arvores de ocorréncia natural no campus
da Universidade Federal de Vicosa (UFV),
localizada (20°76’S e -42°86’W) na regido da Zona
da Mata Mineira, por¢do sudeste do estado. De cada
arvore foram coletados cinco frutos, e de cada fruto
foram extraidos dez améndoas. Em seguida, estas
foram homogeneizadas em processador de
alimentos no Laboratério de Metabolismo e
Fermentacdo da Universidade Federal de Vigosa
(UFV). Todas as andlises a seguir foram realizadas
em triplicata.

As determinagdes dos teores de lipidios,
proteinas, cinzas totais e umidade foram realizadas
de acordo com as normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz, sendo os carboidratos calculados por
diferenca (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Para a anélise do perfil lipidico, as amostras
foram preparadas segundo Folch et al. (1957) e
Hartman e Lago (1973). A identificagao dos ésteres
metilicos dos é&cidos graxos foi realizada por
cromatografia gasosa, utilizando o modelo CG-17A
Shimadzu/Class, equipado com a coluna capilar de
silica fundida de biscianopropil polysiloxane (SP-
256), medindo 100 m de comprimento e 0,25 mm de
didmetro com detector de ionizagdo em chama. A
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programagdao de andlise teve como temperatura
inicial de 150°C, isotérmica por 10 minutos e
posterior aquecimento de 4°C por minuto até 250°C,
permanecendo nesta temperatura por 40 minutos. A
temperatura do vaporizador foi de 240°C e o
detector em 260°C. O gés de arraste utilizado foi o
nitrogénio em 24 cm/seg., a 175°C. A razdo da
divisdo da amostra no injetor foi de 1/10 e injetou-se
1 uL da solugd@o. Os picos foram identificados por
comparacao dos tempos de reten¢do de uma mistura
de metil ésteres conhecidos (FAME mix Supelco®,
EUA) e quantificados por 4areas de integragdo
automdtica, sendo os resultados expressos em
percentual.

As andlises dos minerais (Cadmio, Cromo,
Cobre, Manganés, Niquel, Chumbo, Zinco, Fésforo,
Célcio, Magnésio, Ferro, Aluminio, Arsénio,
Molibdénio) foram realizadas por digestdo nitrico-
perclérica em bloco digestor, por meio da adi¢do de
ImL de 4cido nitrico p.a 65% que foi misturado na
noite anterior a digestdo, com uma pré-digestao de
12 h. A seguir, foram adicionados mais 3 mL de
dcido nitrico e iniciou-se a digestdo com a elevacio
gradual da temperatura até + 95°C . A amostra foi
digerida até a metade em relacdo ao volume inicial e
em seguida adicionaram-se 2mL de 4cido perclérico
p-a 70%, aumentando a temperatura gradativamente
até 150°C , até o clareamento das amostras no tubo
digestor. A seguir, as amostras foram retiradas do
bloco, resfriadas em temperatura ambiente, com
extrato digerido (cerca de 2 mL) completando o
volume com d4gua destilada para 25 mL. Na
sequéncia, foi  realizada a leitura  no
espectrofotdmetro de plasma.

Os aminodcidos foram identificados e
quantificados no Centro Inderdepartamental de
Quimica de Proteinas da USP-Ribeirao Preto, SP,
utilizando-se o método feniltiocarbamil aminodcidos
(PTC) (andlise de aminoécidos: derivagdao pré-
coluna com fenilisotiocianato) (BIDLNGMEYER et
al., 1984; ROSA et al, 1987). A composicio
aminoacidica foi determinada em amostras
previamente hidrolisadas com HCI 6 N bidestilado,
seguida de derivacdo pré-coluna dos aminodcidos
livres com fenilisotiocianato, e a separagdo dos
derivativos feniltiocarbamil-aminodcidos foi
realizada em coluna de fase reversa C18 (Pico-Tag -
3,9 x 150 mm) com monitora¢do em comprimento
de onda em 254 nm. A quantificagdo da amostra foi
baseada na 4rea de cada pico de aminoicido,
utilizando-se a drea do pico do padrio de
aminodcidos com concentragdo conhecida como
referéncia, sendo o padrdo derivado nas mesmas
condicdes.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 descreve a composicao
centesimal das améndoas de sapucaia. Observa-se
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elevados teores de lipidios (54,8%) e de proteinas
(26,82%), e baixo teor de carboidratos (5,01%).

Tabela 1. Composi¢do centesimal e valor calérico de améndoas de Lecythis pisonis Cambess. (sapucaia).

Componente Resultado (g. 100g ™)
Umidade 10,20 + 0,68*
Cinzas 3,17 £ 0,50*
Extrato etéreo 54,80 +4,15*
Proteinas (N x 6,25) 26,82 +2,60*
Carboidratos (por diferenca) 5,01
Contetdo caldrico total (kcal. 100g Tyses 620,52

*Valores de médias + desvio padrdo obtidos por determinagdes realizadas em triplicatas; **O contetido caldrico total foi calculado
baseado nos seguintes fatores: teor de proteinas e de carboidratos multiplicados por 4 e teor de lipidios multiplicados por 9 (FAO, 1991).

Castanhas de sapucaia oriundas do estado
do Piauf revelaram teor de lipidios maior (65,9%) e
de proteinas menor (19,6%) do que as castanhas do
presente estudo. J4 no estado de S@o Paulo, os teores
de lipidios e proteinas das castanhas de sapucaia
foram mais préximos aos do presente trabalho
(60,6% a 63% e 19,8 a 20,4%, respectivamente)
(DENADAI et al., 2007; SOUZA et al., 2008;
VALLILO et al., 2008). As diferengas encontradas
na literatura em relacdo a composi¢do centesimal
das castanhas de sapucaia devem-se, provavelmente,
aos diferentes estdgios de maturacdo dos frutos no
momento da coleta, as caracteristicas de solo e
clima das diferentes regides de coleta e/ou aos
protocolos analiticos utilizados na determinagdo
destes componentes.

O teor de lipidios na castanha-do-para
(Bertholletia excelsa) (66,4%) é maior do que na

castanha de sapucaia analisada neste estudo. No
entanto, o teor de proteinas € menor na castanha-do-
pard (14,3%) quando comparada a de sapucaia
(YANG, 2009). Ja em relacdo a castanha de caju
(Anarcadium occidentale L.), esta possui menor
conteddo de lipidios (46,4%) e proteinas (18,2%)
em relacdo a castanha de sapucaia (ROS, 2009).

O perfil de 4cidos graxos do dleo de
castanha de sapucaia revelou elevado teor de 4cidos
graxos insaturados, totalizando 41,71% de 4cidos
graxos monoinsaturados e 43,1% de 4cidos graxos
poliinsaturados. Entre os monoinsaturados, destaca-
se o 4cido oléico, presente em 41,37% dos lipidios
da amostra, e entre os poliinsaturados, o &cido
linoléico predomina com 42,86% do total de
lipidios. Observa-se ainda a presencga do dcido graxo
omega-3 em 0,24% (Tabela 2).

Tabela 2. Composicdo centesimal dos principais dcidos graxos de améndoas de sapucaia (Lecythis pisonis

Cambess.) expressa em p/p (%).

Acido graxo

Resultado (p/p %)

Acido palmitico (C 16:0) 11,29
Acido (C 16:1) 0,34
Acido (C 18:0) 3,77
Acido (C 18:109c¢) 41,37
Acido (C 18:206¢) 42,86
Acido (C 20:0) 0,13
Acido (C 18:303) 0,24
Total de AGS* 15,19
Total de AGM** 41,71
Total de AGP** 43,1

*AGS: 4cidos graxos saturados; **AGM: dcidos graxos monoinsaturados; ***AGP: 4cidos graxos poliinsaturados.

N

Em relacdo a castanha-do-pard, a castanha
de sapucaia apresentou maior conteido de 4cidos
graxos monoinsaturados (29,03% e 47,71%
respectivamente), menor conteido de dcidos graxos
saturados (25,47% e 15,19% respectivamente), e

teor semelhante de dcidos graxos poliinsaturados
(44,31% e 43,1% respectivamente). Comparando-se
a castanha de caju, a sapucaia apresentou menor teor
de 4cidos graxos monoinsaturados (59,33% e
47,71% respectivamente) e saturados (20,66% e
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15,19%), e maior conteido de 4cidos graxos
poliinsaturados (19,12% e 43,1% respectivamente)
(VENKATACHALAM et al., 2006; RYAN et al.,
2006).

O perfil de 4cidos graxos de castanhas pode
ser considerado favordvel a sadde, principalmente
devido a teores considerdveis de dcido oléico (18:1)
e linoléico (18:2) (FREITAS et al., 2010). Esta
composi¢do em  dcidos graxos mono €
poliinsaturados € 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), responsdveis,
em parte, pelo aumento do colesterol sérico. O
efeito benéfico do consumo de sementes
comestiveis sobre o perfil sérico lipidico tem sido
confirmado em diversos trabalhos. Isto reforca a
importincia de estudos sobre as sementes
comestiveis dos seus efeitos sobre a nutri¢do e saide

974
CARVALHO, I. M. M. et al.

de humanos (JENKINS et al., 2008; ROS, 2006;
FITO et al., 2007, JENKINS et al., 2002).

A composi¢do de minerais das castanhas de
sapucaia é demonstrada na Tabela 3. Em relacdo a
ingestdo didria recomendada de minerais para
adultos (FAO, 2001), a castanha de sapucaia
apresenta elevados teores de minerais importantes
para a saide humana. A ingestdo de 100 gramas de
castanhas de sapucaia supre as necessidades didrias
de manganés, fosforo e magnésio. Além disso, a
ingestdo desta quantidade de castanhas garante 50%
da recomendacio didria de ferro, mineral importante
na prevencdo de anemia ferropriva. Comparando os
resultados de minerais obtidos neste estudo com
dados de castanhas de L. pisonis coletadas em outras
regides, elevadas quantidades de magnésio, ferro e
fésforo foram detectadas nas castanhas da regido da
Zona da Mata no estado de Minas Gerais (SOUZA
et al., 2008; DENADALI et al., 2007; VALLILO et
al., 1999; VALLILO et al., 1998).

Tabela 3. Teores de minerais em améndoas de sapucaia (Lecythis pisonis Cambess.)

Elemento Quantidade Valores de referéncia®
(mg.100g™) (mcg* ou mg/dia)
Cadmio Nd -
Cromo Nd -
Cobre 2,3 900*
Manganés 4,8 2,3
Niquel 0,5 -
Chumbo 0,4 -
Zinco 4.4 7
Fosforo 941,7 700
Cilcio 182,1 1000
Magnésio 3434 260
Ferro 7,0 14
Aluminio 6,9 -
Arsénio Nd -
Molibdénio Nd 45%

Nd: ndo detectado. * FAO, 2001.

Vale ressaltar que o teor de chumbo
encontrado neste trabalho € inferior ao de castanhas
de sapucaia coletadas em outras regides brasileiras.
Vallilo et al. (1998) encontraram média de 0,96
mg.g”, sendo que o limite maximo de chumbo em
vegetais recomendado pelo Codex Alimentarius é de
0,3 mgkg' (FAO/WHO, 2001). A legislacio
brasileira estabelece que o limite miximo de
tolerancia de chumbo em alimentos esteja entre 0,05
a 2,0 mgkg' (BRASIL, 1998). A presenca de
chumbo em alimentos pode resultar de vérias fontes:
absorcdo por plantas presentes em solos com
concentracdes elevadas desse elemento ou tratadas
com pesticidas a base de arseniato de chumbo;

deposicio de Pb na superficie de vegetais
consumidos por animais empregados no consumo
humano ou consumidos pelo homem diretamente;
adicdo inadvertida de Pb no processamento de
alimentos; liberacdo de Pb de latas de conservas e
cerdmicas usadas como utensilios na alimentacio
(MACHADO et al., 2008).

Considerando os limites de chumbo
estabelecidos para alimentos, as castanhas de
sapucaia coletadas na Zona da Mata Mineira estio
mais proximas as recomendagdes do que as
sementes coletadas em outros locais, mas ainda
continuam acima do preconizado.
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A Tabela 4 mostra os teores de aminoacidos
essenciails € ndo essenciais encontrados nas
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castanhas de sapucaia avaliadas.

Tabela 4. Perfil aminoacidico de améndoas de sapucaia (Lecythis pisonis Cambess.).

Aminoacido Aminoacido em Padrao FAO/WHO Padrao FAO/WHO
2.100 g de proteina Pré-escolares Adultos
Aspartato 8,27
Glutamina 18,70
Serina 4,55
Glicina 4,37
Histidina* 2,52 1,9 1,6
Arginina 14,30
Treonina* 3,47 3,4 0,9
Alanina 3,65
Prolina 5,10
Valina* 4,65 3,5 1,3
Metionina + Cistina* 6,06 2,5 1,7
Cisteina 0,63
Isoleucina* 2,99 2,8 1,3
Leucina* 8,01 6,6 1,9
Fenilalanina + Tirosina* 7,83 6,3 1,9
Lisina* 5,10 5,8 1,6

* Aminoacidos essenciais.

A castanha de sapucaia apresentou excelente
composi¢do aminoacidica, atendendo a todas as
recomendacdes para os aminodcidos essenciais com
base no padrao da FAO/WHO (1991) para criangas
na faixa etaria de 2,0 a 5,0 anos. Além disso, a
castanha de sapucaia também contém elevadas
quantidades de aminodcidos sulfurados, que
desempenham importantes fungdes antioxidantes
(SINHA et al., 2007). Normalmente, as proteinas de
castanhas comestiveis atendem a boa parte das
necessidades de aminodcidos essenciais de escolares
e individuos adultos (FREITAS e NAVES, 2010).

Além da composicio qualitativa e
quantitativa das proteinas de um alimento, um fator
importante que deve ser investigado € a
biodisponibilidade de seus aminodcidos. Nesse
contexto, Denadai et al. (2007) demonstraram que a
castanha de sapucaia possui considerdvel
digestibilidade in vitro, uma vez que ela apresentou
niveis muito baixos de lectina e inibidores de
proteinases, € uma significante digestibilidade de
globulinas in vitro. Os autores sugerem, portanto,

que a castanha de sapucaia possa ser uma nova fonte
de proteinas para o consumo humano.

CONCLUSOES

As castanhas apresentaram elevados teores
de lipidios e proteinas, e podem, portanto, fazer
parte da dieta como boa fonte energético-protéica.

O perfil lipidico revelou elevado teor de
dcido linoléico, um importante dcido graxo
essencial. Além disso, o contetido de 4cidos graxos
monoinsaturados também foi elevado, indicando um
perfil lipidico favordvel a saide cardiovascular.

O perfil aminoacidico da sapucaia merece
destaque, uma vez que, entre os aminoacidos
detectados, a castanha atende as recomendacdes de
aminodcidos para escolares.

Estudos de toxicidade a sadde humana
devem ser realizados, em virtude do teor de chumbo
encontrado estar acima dos limites recomendados
pela legislacdo.

ABSTRACT: Currently the nuts have received special attention of researchers because they are natural
sources of vitamins, minerals, protein and essential fatty acids, could also contribute tothe diet of humans and
animals. Recent research confirms that these foods are also sources of bioactive compounds, which can bring significant
benefits to human health through regular consumption. This study evaluated the chemical composition of sapucaia nut
(Lecythis pisonis Cambess.) of the state of Minas Gerais. We analyzed the chemical composition (lipids, proteins,
carbohydrates, ash and moisture), and the mineral contentby mass spectrometry, and the lipid profile by gas
chromatography. The chemical composition showed 54,8% lipids; 26,82% protein; 5,01% carbohydrates; 3,17% ash and
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10,2% moisture. The lipid, 43,1% were polyunsaturated fatty acids, monounsaturated fatty acids 41,7% and
15,2% saturated fatty acids. The minerals phosphorus, magnesium and manganese are highlighted by high levels, 941; 343
and 4,8 mg.100-1, respectively. Sapucaia nut is a potential protein-energy and minerals source, but its toxicity must be
evaluated.

KEYWORDS: Lecythis pisonis Cambess. Sapucaia nuts. Oilseeds.
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