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Resumo

Sabe-se que o0 cajueiro arvore tipica do nordeste é a fonte geradora do caju (Anarcadium Ocidentale L),
distribuida em diversos estados, sendo uma planta tropical e por isso se adapta em terrenos arenosos. No
nordeste brasileiro surgiu como atividade econdmica devido a segunda guerra mundial, onde exportavam o
liguido da castanha do caju, um dos subprodutos que se consegue extrair. A castanha de caju, € a matéria
prima utilizada nas industrias de processamento com a finalidade de qualificar a castanha, o pedunculo
sendo a parte macia, segue para outras etapas de beneficiagao, produzindo sucos, bebidas alcodlicas e etc.
A cadeia produtiva do caju abrange atividades como a industrializacdo, comercializagdo local e exportacéo.
Atualmente, o Brasil ocupa o terceiro lugar na produ¢do mundial da castanha de caju, sendo amplamente
reconhecido por sua qualidade. E um alimento muito presente na dieta brasileira por ser nutracéutico, ela é
rica em minerais, acidos graxos, aminoécidos e auxilia na prevencéo de doencas crbnicas, cardiovasculares
e na reducéo do colesterol ruim. O objetivo do presente trabalho, foi realizar uma revisdo bibliogréfica que
abordasse estudos sobre a composicdo quimica e o valor nutricional da castanha de caju. Diante disso,
realizou-se o levantamento de dados bibliogréficos de meados de 2006 a 2016 para coleta de dados. Com a
obtencéo dos valores, sua indicagdo prevaleceu para auxiliar na reducdo de colesterol.
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O caju tem sua fonte geradora no cajueiro, planta nativa no Brasil que pertence ao género
Anarcadium cutivada em terrenos diversos (CARNEIRO, 2017). O fruto é uma matéria prima
explorada pela industria de beneficiamento posto que, dele se obtém a améndoa da castanha do
caju (ACC) e o liquido da castanha do caju (LCC), produtos destinados a exportacdo (WICKBOLD,
2016). Um fruto rico de nutrientes, possui em sua composi¢cdo o 6mega 3, quando ingerido, ajuda
a potencializar o sistema imunolégico, além de diminuir o colesterol ruim (LDL) e aumentar o
colesterol bom (HDL). Também possui alta concentracao de ferro, o que auxilia na prevencao de
doencas como anemia (CARNEIRO, 2017). O presente trabalho tem como objetivo, qual seria a
composicao centesimal e o seu valor nutracéutico.

Acredita-se, que a caracterizacdo fisico quimica € uma propriedade mensuravel que
descreve as caracteristicas qualitativas da matéria, ou seja, € uma propriedade que fere
diretamente os sentidos, tendo como exemplo, a cor, sabor, odor, teor de umidade, material
inorganico, entre outros. Como a castanha de caju participa do grupo das oleaginosas que séo
basicamente, qualquer tipo de vegetal de onde se possa se extrair 6leo, elas contribuem muito
guando incorporadas em dietas para perda de peso visto que, a castanha é rica em minerais,
lipidios, zinco, cobre, vitamina E, além da sua contribuicdo como antioxidante, o que faz combater
as inflamagfes no organismo, auxiliam as células a funcionarem melhor e consequentemente,
evitando o acumulo de gordura.
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Nesse contexto o objetivo geral foi de realizar uma revisdo bibliografica que abordasse
estudos sobre a composicdo quimica e o valor nutricional da castanha de caju. De forma
especifica: obter a composi¢cdo centesimal da castanha de caju, identificar os principais
componentes ativos na castanha de caju e, identificar propriedades bioquimicas da castanha de
caju.

Este trabalho compreende uma revisdo de literatura sobre a composi¢cdo centesimal e
beneficios da castanha do caju. Este estudo se trata de uma revisdo sistematica e de metanalise,
com o objetivo de sintetizar e analisar informacdes disponibilizadas em estudos cientificos sobre o
tema citado acima.

Segundo Mancini e Sampaio (2006), revisdes de literatura possibilitam a sintese de
informagdes disponibilizadas por estudos relevantes publicados sobre um determinado tema, de
forma a resumir o conhecimento existente, levando a uma conclusdo sobre o assunto de
interesse.

Para realizacdo deste estudo literario, foi adotada a metodologia de buscar artigos
cientificos em sites como Scielo, Google Académico, Boletins de oO6rgdos e empresas
governamentais relacionadas a producéo agricola, tais como EMBRAPA, SEBRAE, e Bibliotecas
digitais de producéo intelectual de universidades, tais como a USP, UFG, USAID UFC, entre
outros. O que inclui teses, dissertacdes e livros relacionadas ao tema. As buscas foram feitas com
a motivacdo de informar a leitores e a sociedade o amplo beneficio a salde que a castanha de
caju traz a quem consome, logo, utilizou-se as seguintes palavras-chave: composi¢éo centesimal
da castanha de caju, industrias de beneficiamento, alimentos nutracéuticos, derivados do caju,
industrias artesanais, historia do caju.

Ap6s obtencdo do acervo bibliografico foi feita uma selecdo em relacdo a data de
publicagdo a fim de evidenciar os resultados obtidos de 2006 a 2017, usando como critério de
inclusdo periédicos publicadas em 2017 com dados obtidos em 2016. Dessa forma, pbde-se
agrupar informacdes relevantes sobre a castanha do caju, nos ultimos 11 anos, periodo em que
se potencializou a preocupacdo com uma alimentacdo saudavel, dando-se destaque para
pesquisas relacionadas a alimentos nutracéuticos e aos compostos quimicos presentes na
castanha de caju, o que abrande que 0s compostos quimicos presentes nas tabelas periddicas,
também estdo se destacando em alimentos utilizados na prevencao e/ou tratamento de doencas
causadas devido a grande mudanca de habitos cotidianos e alimentares nos dias atuais.

A qualidade da castanha do caju, pode ser definida como um conjunto de caracteristicas
organolépticas como, gosto, sabor, cor, etc. Também é considerada uma fonte de proteina de alta
qualidade, rica em &cidos graxos poli-insaturados de grande valor energético, apresentando
também elevado teor de minerais (FONSECA, 2010). Para determinar a composi¢do centesimal,
caracteristicas fisicas e suas propriedades bioquimicas, é necessario realizar andlises fisicas e
quimicas.

O caju ndo so6 é destinado a areas alimenticias como também industriais. Mas, atualmente,
com o alto indice de consumo, pesquisadores buscam a cada dia, descobrir o amplo beneficio que
o fruto traz a saude.
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A Tabela 01 informa os resultados obtidos nas obras de nove autores dentro dos quinze
citados acima para a caracterizacdo da composicéo centesimal da castanha de caju.

Tabela 1 - Composicéo centesimal da castanha de caju. De acordo com os autores: FREITAS (2009);
PAIVA; SILVA NETO (2013); SANTOS FILHO (2007); KROSS (2008); FONSECA (2010); PAIVA (2006);
SOUZA FILHO. M. S. M., ARAGAO. O. A, ALVES. E.R. FILGUEIRAS. C. A. H (2012); PAIVA. A.F. F.,
SILVA NETO. M. R (2016); CAMARA (2010).

Valores
Descrigao 1* 2* 3* 4* 5* 6* 7* 8* o*
pH 4,30 - 4,56 - 430 4,20 3,90 4,60 -
Umidade (%) 4,39 - - 2,00- - - - - -
1 9,00

Proteina (%) 18,81 29,90 - 20,00- - 29,90 - - 18,82

21,00
Lipidios (%) 42,06 47,00 - 45,00- - 47,00 - - 43,85

47,00
Cinzas (%) 2,66 - - - - - 0,31 - 2,54
Fibra alimentar 3,70 1,20 - 1,20 - 1,20 - - 3,30
total (%)

Fonte: Autor (2017) — *Valores se referem aos dados das literaturas: 1- FREITAS (2009); 2 —PAIVA; SILVA NETO
(2013); 3 - SANTOS FILHO (2007); 4 — KROSS (2008); 5 —-FONSECA (2010); 6 - PAIVA (2006); 7 - SOUZA FILHO. M.
S. M., ARAGAO. 0. A, ALVES. E.R. FILGUEIRAS. C. A. H (2012); 8 - PAIVA. A. F. F., SILVA NETO. M. R (2016); 9-
CAMARA (2010).

Segundo Aquino et al. (2011), apoés realizar uma analise de aceitacdo da castanha de caju,
cita que, o pH da castanha pode variar de (4,00 a 6,18), a umidade com variacédo de (1,82 a 9,00),
proteinas (25,39 a 30,0), lipideos (44,20 a 48,58), cinzas (2,30 a 2,81) e fibra alimentar (1,50 a
4,00).

Pode — se notar na Tabela 01, que os resultados de alguns autores ndo estdo sendo de
acordo com o padréo informado por Aquino et al., (2011), isso pode ser ocasionado por diferenca
de amostras coletadas e os métodos analiticos implementados.

Goulart (2016) cita que, as oleaginosas apresentam quantidade consideravel de lipideos e
proteinas, o que as tornam fonte de energia posto que, os lipidios sdo os principais depdsitos de
energia, constituindo o combustivel celular ideal, pois cada molécula carrega uma quantidade de
energia e podem ser encontrados livres nas células como reserva energética.

J& as proteinas, sdo formadas por um conjunto de aminoacidos, onde podem variar suas
funcbes de uma para outra. Segundo Francisco Junior e Francisco (2006) as proteinas se
destacam por sua diversidade de fun¢cdes no corpo, estdo como: enzimas catalisadoras, reserva
de energia, anticorpos, etc.

Aquino et al. (2011), afirma em sua obra que, ao realizar um teste de aceitacdo para
castanha de caju, p6de notar que um dos fatores intrinsecos para caracterizar o sabor da
castanha de caju esta no liquido da castanha que esta presente. Este, atua diretamente no nivel
de pH e umidade, o que confere aromas de rangco e um sabor leve e amargo, ja as fracbes
lipidicas auxiliam em deixar a castanha com aspecto crocante.

Os dados fornecidos na Tabela 05 evidenciam que o teor de proteinas e lipideos sao altos,
0 que confirma que a castanha de caju quando consumida, atua como fonte de energia. As
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castanhas também sao fontes de fibras alimentares, essa composi¢cdo também se torna benéfica
para a saude. De acordo com Bernaud e Rodrigues (2013), o papel da ingestdo de fibras se
tornou essencial para a saude, visto que, o consumo adequado pode reduzir o risco de
desenvolvimento de algumas doencgas crbnicas como: hipertensdo arterial, acidente vascular
cerebral, auxilia na reducdo do peso corporal, atua no aumento do bolo fecal, auxiliando na
prevencédo de doencas intestinas.

Os aminoéacidos sdo unidades estruturais basicas das proteinas, um aminoécido é
constituido de um agrupamento de amina, carboxila e um &tomo de hidrogénio, com um grupo
radical, todos ligados a um carbono.

Os aminoécidos séo divididos em essenciais e ndo essenciais. Os essenciais sdo aqueles
gque o0 organismo ndo consegue sintetizar, dessa forma, devem ser ingeridos através dos
alimentos para que nao ocorra a desnutricdo.

A castanha do caju, dentre as sementes oleaginosas, apresenta teor consideravel de
minerais (Tabela 02). Dentre os minerais, destaca-se a composi¢cdo de célcio, ferro, zinco e
selénio. Tendo a importancia na prevencdo de caréncias nutricionais e pelas fungbes enzimaticas
para o sistema de defesa antioxidante do organismo.

De acordo com demais autores PAIVA e SILVA (2006); KROSS (2008); FONSECA (2010);
PAIVA, GARRUTI, SILVA NETO (2016); SOUZA FILHO et al., (2007); e, CAMARA (2010), todos
apresentam resultados dentro dos padr6es quando comparados aos de Freitas (2009). Tais

valores estdo informados na Tabela 02.
Tabela 2 - Resultados comparativos da composi¢cdo mineral da castanha de caju.

Castanha de caju
*1 *2 *3 *4 *5 *6

Minerais (mg.g™)

Ca 10,82 16,50 16,50 16,75 16,75 3,7

Fe 9,01 500 18 280 6,68 6,68
5,00

Na 18,73 - 12,00 - - -

K 441,00 - 660 - - -

Zn 7,79 - - 5,78 - -

Se 3,00 - - - - -

Fonte: Autor (2017) *Valores se referem aos dados das literaturas. 1 - PAIVA e SILVA (2006); 2 - KROSS (2008); 3-
FONSECA (2010); 4 - PAIVA, GARRUTI, SILVA NETO (2016); 5 - SOUZA FILHO et al., (2007); 6 - CAMARA (2010).

Diante dos resultados mencionados, ndo sdo todas as obras que trazem todos os
resultados dos minerais que pertencem a castanha de caju. A maior parte, enfatiza apenas no
calcio e ferro devido a maior necessidade desses minerais no nosso organismo. Porém, para
suprir nossas necessidades nutricionais é necessario ter uma dieta balanceada e variada. Tais
compostos estdo presentes em frutas, pois sdo a maior fonte de nutrientes para a saude humana.
Os elementos citados acima, possuem fungdes especificas N0 NOSSoO organismo.

Os resultados obtidos nos artigos, demonstram que, a castanha de caju é constituida pelo
combustivel celular ideal. Tais dados se evidenciam com a quantidade de minerais presentes,
conforme disponibilizado no quadro. Esses minerais sdo essenciais para 0 organismo posto que,
ndo sdo produzidos pelo mesmo. Para que ndo haja caréncia a nutricionais, € necessario o

consumo desse fruto, ja que este esta incluso nos alimentos nutracéuticos.
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Com relacdo aos dados mencionados acima, as propriedades da castanha do caju séo
diversas encontradas através da sua composicao centesimal. A grande quantidade de nutrientes e
minerais comprova que seu consumo € benéfico & saude pois, auxiliam na prevencédo de doencas
crbnicas e cardiovasculares. Atualmente os alimentos nutracéuticos estdo sendo indicados para
tratamentos.

Espera-se que estudos sobre alimentos nutracéuticos sejam aprofundados devido aos
amplos beneficios que tais frutos fornecem quando sdo consumidos posto que, séo alimentos que
apresentam compostos quimicos que o organismo ndo é capaz de produzir, mas ao consumir tais
alimentos, estes sdo sintetizados e auxiliam no bom funcionamento do mesmo.
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