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1. INTRODUGAO

A dieta mediterrinea, considerada sauddvel e uma das melhores no que concerne &
prevengdo das doencas cardiovasculares inclui, como componentes importantes, 0s
frutos secos. No entanto, e talvez devido ao facto deste tipo de alimentos ser rico
em lipidos, assistiu-se a um declinio do seu consumo. Actualmente, associa-se o
consumo de frutos secos 4 ingestao de ingredientes com propriedades funcionais.
Quando comparadas com a maioria dos outros frutos secos, que contém
principalmente dcidos gordos monoinsaturados, as nozes distinguem-se pelos
teores elevados em dcidos gordos polinsaturados (omega-3 e omega-6). Nos
tltimos dez anos, diversos estudos epidemiolGgicos associaram o consumo de
frutos secos com a redug@o significativa de doengas do foro cardiovascular, devido
aos seus efeitos benéficos a nivel do perfil lipoproteico sanguineo (1,2).
Considera-se ainda que a ingestdo de quantidades moderadas de nozes apresenta
resultados igualmente benéficos (3,4).

Actualmente, considera-se mais importante que o aporte total lipidico, o tipo de
gordura, ou dcidos gordos, consumidos (5). Por outro lado, foi demonstrada a
influéncia de vérios factores como a cultivar, a origem geografica e as priticas
agricolas, na composi¢ido de varios constituintes quimicos (6), entre eles o perfil
de 4cidos gordos (7).
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Com o objectivo de obter informacéo sobre a qualidade e valor nutricional de
diferentes variedades de nozes cultivadas em Portugal, foram estudadas seis
variedades quanto & sua composigéio quimica (humidade, proteina bruta, gordura,
cinza e hidratos de carbono), bem como certas caracteristicas da sua frac¢io lipidica
(estabilidade & oxidagdo, indice de peréxido e composi¢io em écidos gordos).

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostras

Analisaram-se 6 cultivares de nozes, sementes de Juglans regia L. (Franquette,
Marbot, Mayette, Mellanaise, Lara e Parisienne) colhidas em Setembro de 2001
na "Quinta de Santa Apolénia", Braganga, situada no Nordeste Transmontano
Portugués (6°46°W, 41°49'N, 670m a.s.l.). As nozes foram apanhadas do solo,
tendo-se retirado uma amostra final (cerca de 2kg) de cada cultivar. ApGs colheita,
foram transportadas para o laboratério e mantidas a 30°C numa estufa durante trés
dias. Até serem analisadas, foram congeladas com casca, em sacos de plastico, a
-20°C.

—

2.2, Preparacio das amostras

No momento da anélise, as nozes foram partidas e o seu miolo separado e mofdo.
A fraccao lipidica foi obtida por extracgdo em aparelho de soxhlet com éter de
petréleo (p.e. 40-60°C) a partir de 15 g de amostra. O 6leo, apés remog¢ido do
solvente, foi mantido a 4°C em tubos envolvidos em folha de aluminio e na
presenca de sulfato de sédio anidro.

2.3. Composicao quimica

As determinagdes de humidade, proteina bruta, gordura e cinza foram realizadas em
duplicado. Cinza, proteina bruta (N x 5,3) e gordura foram determinados segundo
os métodos oficiais da AOAC (8). A humidade foi determinada em balanga de
infravermelhos (Scaltec). O contetido em carbohidratos foi obtido por diferenga.

2.4. Estabilidade a oxidacao

Foi determinada pelo método do Rancimat, em que se avalia o periodo de indugio
(h) determinado a 110 = 0,2 °C, com fluxo de ar de 20 L/h, correspondendo ao
tempo necessério para que os produtos de oxidagdo se comecem a desenvolver
exponencialmente.
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2.5. Indice de Peréxido

Foi determinado segundo a NP-904 (1987). Resumidamente consiste em fazer
reagir no escuro uma mistura de 6leo e cloroférmio/dcido acético 2:3 (v/v) com
uma solucdo saturada de iodeto de potdssio; o iodo libertado € titulado com uma
solucdo de tiossulfato de sédio. O indice de peroxido expressa-se em
miliequivalentes de oxigénio activo por kilograma de 6leo (mequiv/kg).

2.6. Composiciao em dcidos gordos

A composi¢io em dcidos gordos foi determinada por GLC/FID. Os ésteres
metilicos dos dcidos gordos foram obtidos por hidrélise com uma solugdo
metandlica de hidréxido de potdssio (11gL"), esterificacdo com BF,/MeOH e
extrac¢do com n-heptano. Foram injectados 1,2 ml em cromatégrafo Chrompack
CP 9001 (Middelburg, Holanda), equipado com um injector split-splitless, um
FID e um injector automdtico Chrompack CP-9050. As temperaturas do injector
e do detector eram 230°C e 270°C, respectivamente. Para a separacdo dos
diferentes ésteres metilicos de 4cidos gordos usou-se uma coluna capilar (CP-Sil
88; 50 m x 0,25 mm i.d; 0.19 pm espessura de filme, Chrompack). Como gis de
arraste usou-se hélio a uma pressdo inicial de 120 kPa. A temperatura da coluna
foi programada para iniciar, com uma espera de 1 minuto, a 160°C, subindo em
seguida até 239°C a 4°C/min, mantendo-se a esta temperatura por um periodo de
10 minutos. A identificacio dos dcidos gordos foi feita por comparagdo dos
tempos de retencido dos picos das amostras com padroes. Para tal, utilizou-se
como padrdo uma mistura de 37 ésteres metilicos de 4cidos gordos (Supelco). Os
resultados sdo expressos em percentagem relativa de cada dcido gordo, calculada
por normalizacio interna das dreas dos picos.
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3. RESULTADOS E Dlscussio

A tabela 1 apresenta os resultados referente a composi¢do quimica das 6
variedades de nozes estudadas. Os teores de gordura, em peso fresco, variam entre
62,3% e 66,5% confirmando a riqueza energética destes frutos secos. As
variedades mais ricas em gordura sdo as cvs. Lara, Mayette e Marbot. Por outro
lado, as variedades mais ricas em proteina sdo as cvs. Franquette e Mellanaise,
com teores na ordem de 15%.

Na tabela 2 apresenta-se a composicio em dcidos gordos (num total de 18) e ainda
os somatérios de dcidos gordos saturados (SFA), monoinsaturados (MUFA) e
polinsaturados (PUFA). Os 4cidos gordos maioritarios (C16:0, C18:0, C18:1w9,
C18:2w6, C18:3w3) embora presentes em teores proximos nas 6 variedades
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diferem significativamente entre si (p<0,05). Verifica-se uma clara predominéncia
de 4cidos gordos polinsaturados (variagdes entre 70,7% e 74,8%). Das cultivares
referidas como sendo as mais ricas em gordura, a cv. Lara € a que apresenta a
fraccdo lipidica com os teores mais elevados de PUFAs e inferiores de MUFAs. A
cv. Mayette € a mais rica em MUFAs o que, a luz dos conhecimentos actuais, e
comparativamente com as restantes variedades, apresenta a gordura
nutricionalmente mais aconselhada.

Tabela 1. Composiciio quimica (g/100g peso fresco) de seis variedades de nozes cultivadas
em Portugal.

Variedade
Franquette Marbot Mayette Mellanaise Lara Parisienne

Humidade 4,4£0,03 360,11 410,17 43£003 410,11 4,4 20,54
Proteina bruta 1524025 122+0,63 13,0+006 150018 13,8+0,13 13,240,10
Gordura 623+0,13 663+006 663+038 630+010 665+001 63,1 0,22
Cinza 2,0=0,02 1,8£0,01 18+0,10 20001 2,1£005 21+003

Hidratos carbono 162008 16,1+068 148+038 157023 134+008 1722083

Tabela 2. Perfil de édcidos gordos (%) da fracgdo lipidica de seis variedades de nozes
cultivadas em Portugal.

Variedade

Franquette Marbot Mayette Mellanaise Lara Parisienne
C14:0 003+£000 002£000 003+000 003000 003000 003000
C16:0 748002 7,14+001 700£001 702£001 694+002 632+0.00
Cl6:1w7 005+000 008+000 008+000 007+000 006000 0,07=+0.00
C17:0 0,04 000 005000 004000 005+004 0054000 004000
C18:0 243000 277+£001 255+£001 265£003 222+001 241£0.01
C18:1aft 0,02£000 002+001 003+£0,00 002£000 002£000 0,02+0.00
Cl8:1a9 1699=0,04 1651008 1809009 1449012 1426002 1745x0.06
C18:1w7 1,53+004 126+006 121+008 124+008 1,29+004 1,11+0.06
C18:2mb6¢t 008000 009+001 008+000 004+000 004£000 0,07£0.00
C18:2w6 59,220,077 5890%0,12 5746002 6131+£008 6250002 6245002
C20:0 007000 008+ 000 007000 006000 006000 0,07=0.00
C18:3m6 006000 007+£0,01 005+£000 004+000 005+001 0,03+0.00
C20:1aP 0,19£000 0,19£000 0,19+001 0,17+£000 018+001 022:000
Cl18:3w3 11,690,022 12,740,001 1298+0,01 1251000 12,16+0,02 9,64 +0.01
C20:2w6 007+£000 006+001 003£000 003000 004000 0,04=0.00
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C22:0 005+000 0044001 003£000 004+001 004000 0032000
C22:206 nd* 002£000 003000 003x001 001£000 nd*
C22:503 nd* 003000 004000 004%000 002£000 nd*
Total SFA 10,11 0,02 10,12£0,05 972+002 985+001 934+£001 8.90=0,0!
Total MUFA 18,78 0,08 18,06+0,01 1959001 1599+0,18 1582+0,03 18,87=0,01
Total PUFA TL12+0,09 71,90+0,04 70,66 0,02 7400+0,18 74,83+003 72,24£0,02

"~ néio determinado

Na tabela 3 apresentam-se 2 pardmetros de avaliagdo da qualidade da fraccao
lipidica das nozes: a estabilidade & oxidacéo e o indice de peréxido. Possivelmente,
em consequéncia dos teores de dcidos gordos insaturados os tempos de inducio
determinados no rancimat sao relativamente baixos. No entanto, a cv. Mayette € a
que apresenta o valor mais elevado (3.4 h) e os valores inferiores de IP. A cv. Lara
¢é a que denota conter uma gordura menos resistente & oxidacdo, factos detectdveis
pela baixa estabilidade 2 oxidagio e elevados valores de IP. E por certo, a que
apresentard ranco mais rapidamente visto que, ap6s colheita, apresenta valores de IP
muito elevados. A cv. Parisienne, comparativamente com a cv. Lara, apresenta um
valor inferior de estabilidade & oxidag@o, mas valores de IP muito inferiores, o que
nilo € explicivel pelos pardmetros avaliados.

Quando se procedeu a avalia¢do do IP da fraccdo lipidica obtida de nozes ap6s 6
meses de congelacdo, verificou-se que em 4 variedades o valor de IP se mantinha
inalterado e apenas em 2 variedades (cvs. Marbot e Mellanaise) se verificaram
incrementos de 5 e 8 vezes, respectivamente, Esta diferenca de comportamento
nao parece ser justificada por nenhum dos parimetros avaliados, indicando
contudo uma diferente susceptibilidade das variedades estudadas ao ranco.
Possivelmente, as nozes contém algum componente que interfira com o
desenvolvimento de rango por auto-oxidacao.

Tabela 3. Resultados da resisténcia i oxidagfio (Rancimat) e do indice de peréxido (IP) da
fracgdo lipidica de seis variedades de nozes cultivadas em Portugal.

Variedade
Franquette Marbot Mayette Mellanaise Lara Parisienne
Rancimat 33 3.0 34 32 28 27
g 3£0,00 40,13 20,00 2x0,02 180,10 50,18
e 30,00 19+097 3+0,05 16 £0,18 120,64 5+0,53

* determinado apds seis meses de congelagiio das nozes.

910 Nutricfio e Toxicologia de Alimentos




6" Encontro de Quimica de Alimentos, 2003
INIAP-IPIMARISPQ

Hu, EB.; Stampfer, M.J.; Manson,J.E.; Rimm, E.B.; Colditz, G.A.; Rosner, B.A.;

Speizer, EE.; Hennekens, C.H.; Wilett, W.C., 1998. Frequent nut consumption and the risk

f coronary heart disease in women: prospective cohort study. Bi: Med. J., 317: 1341-1345.

\Ibert, C.M.; Willett, W.C.; Manson,J.E.; Hennekens, C.H., 1998. Nut consumption and

the risk of sudden and total cardiac death in the Physician’s Heath Study. Circulation, 98
(Suppl.1): 1-582.

3. Sabate, J.; Fraser, G.E.; Burke, K.; Knutsen, S.E.M; Bennett, H.; Lindsted, K.D., 1993.
: ts of walnuts on serum lipid levels and blood pressure in normal men. N. Engl. J. Med.
(9): 603-607.

Zambon, D.; Sabate, I.; Munoz, S; Campero, B; Casals, E.; Merlos, M.; Laguna, J.: Ros,
2000. Substituting walnuts for monounsaturated fat improves the serum lipid profile of

‘of virgin olive oil from young trees (Olea europaea L. cv. Arbequina) grown under nlinear
~ imigation strategies. J. Agric. Food Chem., 49: 5502-5508.
7. Parcerisa, J.; Codony, R.; Boatelle, J.; Rafecas, M.. 1999. Triacylglycerol and

shospholipid composition of hazelnut (Corylus avellana L.) lipid fraction during fruit
development. J. Agric. Food Chem., 47: 1410-1415,

Nutriciio e Toxicologia de Alimentos 911




