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RESUMO:

Foram analisadas sementes de castanhas-do-para sem casca adquiridas a granel no
comércio varejista de Curitiba. Os teores de umidade, lipidios e minerais foram
determinados de acordo com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz. O teor
de carboidratos foi obtido por diferenca. As quantidades de proteinas, fibra alimentar,
selénio e aflatoxinas totais foram determinadas segundo metodologia da Association of
Official Analytical Chemists. As determinagdes analiticas mostraram que 100g de
sementes de castanha-do-para contém elevado valor calorico (691 kcal), 14,28g +
0,08 de proteinas, 67,52g + 0,45 de lipideos, 6,56g de carboidratos, 3,649 de fibra
alimentar, 3,659 + 0,03 de minerais e 0,425mg de selénio. O teor de aflatoxinas totais
inferior a 1,00pg/kg indicou a seguranga da amostra em relacado a este metabdlito
toxico. A ingestao diaria recomendada de selénio é de 0,034mg; 7g da amostra de
castanha-do-para (2 unidades) correspondem a 87,65% das necessidades diarias
Palavras chaves: Composi¢cao nutricional, Bertholletia excelsa Bonpl., Selénio,
Aflatoxinas

ABSTRACT:

Shelled Brazil nuts purchased in retail stores in Curitiba were analysed. The moisture,
total fat and ash were determined according to the methodology proposed by Adolfo
Lutz Institute. The carbohydrate content was performed by diference. The amounts of
proteins, dietary fiber, selenium and total aflatoxins were determined according to the
methodology of Association of Official Analytical Chemists. The analysis showed that
100g of this product contain high caloric value (691 kcal), 14,28g + 0,08 of proteins,
67,529 + 0,45 of total fat, 6,569 of carbohydrates, 3,649 of dietary fiber, 3,65g £ 0,03 of
ash, 0,425mg of selenium. The total aflatoxins value lower than 1,00ug/kg indicated the
safety of this sample relative to this toxic metabolite. The recommended daily intake of
seleniumis 0,034mg; 7g of Brazil nut (2 units) provide 87,65% of the daily needs.
Keywords: Food nutritional composition. Bertholletia excelsa Bonpl., Selenium, Aflatoxins
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1. INTRODUGAO

A castanheira-do-brasil ou castanheira-do-para (Bertholletia excelsa Bonpl.),
familia Lecythidaceae, é uma espécie arbérea de grande porte, nativa da Amazénia e
que pode atingir mais de 60 m de altura e mais de 4 m de didmetro na base. Seu fruto,
popularmente chamado de ouri¢o, € uma capsula indeiscente de formato esférico ou
pouco achatado, com casca lenhosa rigida, e seu peso pode variar de 200g até 1,5kg.
Em seu interior, encontram-se em torno de 18 sementes (FIGURA 1) de formato
triangular-anguloso e com casca bastante dura e rugosa. Cada semente possui um
peso médio de 8,2g(MULLER, C.H et al., 1995).

FIGURA1-SEMENTES COM CASCADA CASTANHEIRA-DO-BRASIL

A castanha-do-para apresenta inumeras utilizagées. Seu 6leo possui agao
emoliente, nutritiva e lubrificante, sendo assim aplicado na industria de cosméticos e
dermacéutica (PASTORE, et al., 2005). A torta, residuo gerado pela prensagem da
castanha na producgéao de 6leo, é utilizada no preparo de alimentos face ao bom valor
nutricional (GLORIA e REGITANO-D ARCE, 2000). Além disso, o ourico pode ser
empregado no artesanato da regido local (SHANLEY e MEDINA, 2005).

As condi¢gdes geralmente precarias e rudimentares encontradas no
extrativismo da castanha-do-brasil, bem como o transporte e o armazenamento
favorecem a formacéo de aflatoxinas — substancias altamente téxicas para o homem e
animais — devido a maior proliferacdo de fungos do género Aspergillus sp., como o
Aspergillus flavus e o Aspergillus nomius (AMADO, 1999, KWIATKOWSKI e ALVES,
2007, TONINI, e BORGES, 2010). Entre as varias aflatoxinas que podem ser
encontradas nos alimentos, as mais sao as B1, B2, G1 e G2 sendo que a primeira é a
mais importante em termos de toxicidade e ocorréncia (AMADO, 1999, KWIATKOWSKI
e ALVES, 2007). A instru¢ao normativa numero 11, de 22 de margo de 2010, do
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Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) estabelece os critérios e
procedimentos para o controle higiénico-sanitario da castanha-do-para e seus
subprodutos, destinados ao consumo humano no mercado interno, na importagao e na
exportacao, ao longo da cadeia produtiva (BRASIL, 2010).

A castanha-do-para contém quantidade abundante de antioxidantes,
principalmente o selénio (Se), com papel na prevencédo do cancer (YANG, 2009).
Segundo estudo de Li et al. (2004) com 586 casos de cancer de prostata e 577
controles, os resultados indicaram uma associagéo inversa estatisticamente
significativa entre os niveis plasmaticos de selénio pré-diagndstico e o risco de cancer
de préstata avancado. Entre os individuos com niveis de antigeno prostatico especifico
(PSA) elevados, altos niveis de selénio no plasma foram associados com um risco
reduzido para todos os tipos de cancer de prostata. Também, este micronutriente
fortalece o sistema imune, inibe as prostaglandinas que causam reagdes imunologicas,
induz as enzimas P450, participa da formagéo da glutationa peroxidase bem como é
encontrado no sitio ativo de enzimas como a tiorredoxina redutase que catalisa
reacdes de oxidacdo-reducédo (AHMANN e STRATTON, 2003).

O presente trabalho objetivou determinar a composic¢ao nutricional de amostra
comercial de sementes de castanha-do-para (Bertholletia excelsa Bonpl.), como os
teores de umidade, proteinas, lipidios, fibra alimentar, carboidratos, minerais, selénio e
aflatoxinas totais, destacando os beneficios do seu consumo.

2. MATERIAL E METODOS

As sementes de castanha-do-para (Bertholletia excelsa Bonpl.) sem casca,
foram adquiridas a granel no comércio varejista de Curitiba (Parana), em janeiro de
2011; mantidas em embalagem original até os procedimentos analiticos. As
determinacdes de composigéo fisico-quimica foram realizadas no Laborat6rio de
Bromatologia do Departamento de Farmacia da Universidade Federal do Parana,
enquanto que as analises de selénio, aflatoxinas totais e fibra alimentar foram
realizadas no laboratério LABORAN, em Sao José dos Pinhais (Parana).

As determinagbes de comprimento, didmetro e peso médios foram realizadas
utilizando-se 30 castanhas inteiras sem casca. Os teores de umidade, lipidios e
minerais foram determinados de acordo com a metodologia proposta pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008). O teor de carboidratos foi realizado por diferenca. Para a
determinacao de proteinas empregou-se o método Micro Kjeldahl (A.O.A.C., 1995).
Nessa técnica, o valor de nitrogénio organico total (protéico e ndo protéico) presente na
amostra foi determinado e posteriormente convertido para proteinas empregando-se o
fator de converséo 5,46 segundo Food and Agriculture Organization (FAO, 1970). Os
teores de fibra alimentar e selénio foram realizados segundo metodologia da AOAC
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(1990). Determinou-se a dosagem de aflatoxinas totais por coluna de imunoafinidade
conforme o método 991.31 daAOAC. 152 edi¢ao (A.O.A.C., 2000).

3. RESULTADOS

Os resultados da determinagédo do peso, comprimento e didmetro médio da
semente de castanha-do-para estdo na TABELA1.

TABELA 1. Parametros fisicos - peso, comprimento e didmetro médio da semente da
castanha-do-para. Curitiba (PR), 2011.

Parametro’ X +DP
Peso (g9) 3,5+ 0,61
Comprimento (cm) 3,2+0,35
Diametro (cm) 1,6 + 0,15
"Porunidade.

X: média da determinacao de 30 sementes; DP: desvio-padrao.

Os resultados obtidos da composigdo quimica e nutricional da semente de
castanha-do-para sdo apresentados na TABELA 2. O valor de aflatoxinas totais
determinado na amostra analisada foi < 1,00ug/kg.

TABELA 2. Composi¢ao quimica e nutricional da semente da castanha-do-para
(Bertholletia excelsa Bonpl.). Curitiba (PR), 2011.

Parametro analisado em 100g em7g VD%~
Umidade 4,359 + 0,48 0,30g -
Proteinas™ 14,289 + 0,08 0,999 1,98
Lipideos 67,529 + 0,45 4,739 8,60
Carboidratos 6,569 0,469 0,15
Fibra Alimentar 3,649 0,25¢g 0,91
Minerais 3,65g + 0,03 0,269 -
Selénio 0,425mg 0,0298mg 87,65
Valor energético 691kcal 48kcal 242

"Valor referente a porcéo (2 unidades de castanha).

“VD % - Valor de ingestao diariarecomendada, tendo como base uma dieta de 2000kcal.
“Fator de convers&o para proteinas utilizado igual a 5,46'FAO, 1970).

""Segundo aANVISA, aingestao diaria recomendada é de 34ug para adultos(BRASIL, 2005).
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4. DISCUSSAO

A determinagdo da porgdo de um alimento e a sua apresentagdo sao de
fundamental importancia. O consumidor precisa de informagbes assimilaveis para
ingerir nutrientes sob os aspectos de qualidade e quantidade para assegurar-lhe um
bom estado nutricional. Em relacdo a semente de castanha-do-para (Bertholletia
excelsa Bonpl.), recomenda-se a ingestdo de uma pequena quantidade principalmente
as pessoas emdietas de restrigdo calorica.

Além disso, a cadeia produtiva da castanha-do-para apresenta o risco de
contaminagao bioldgica, quimica e fisica. As temperaturas e condi¢cdes de umidade
elevadas da floresta bem como o armazenamento inadequado das castanhas
favorecem a contaminagéo do produto por fungos filamentosos e micotoxinas, trazendo
prejuizos a saude quando ingeridos em quantidades inadequadas(SOUZA et al.,
2004). A porcao adotada no presente trabalho foi de duas unidades de castanha-do-
paraou 7,0g, as quais sao caracterizadas sob os aspectos fisicos na TABELA1.

A umidade é um parametro importante a ser considerado na conservag¢ao dos
alimentos, ja que esta relacionada com a estabilidade e a qualidade e,
consequentemente, determina a validade do alimento. Aumidade do ambiente também
influencia na velocidade com que as alteragdes em alimentos ocorrem: se baixa, o
alimento pode desidratar e se elevada pode adsorver agua do ambiente, propiciando a
perda da qualidade devido ao desenvolvimento de fungos. Além disso, a embalagem
dos alimentos bem como a maneira e local de estocagem devem ser considerados
(GAVA, 2008). No caso da amostra de castanha-do-para, o valor de umidade
encontrado foi de 4,35¢g £ 0,48 em 100g de castanha (TABELA 2), o que sugere pouco
perecivel.

O teor de proteinas foi de 14,28g + 0,08 em 100g de amostra (TABELA 2),
sendo semelhante ao valor de 14,5 % fornecido pela Tabela Brasileira de Composigéo
de Alimentos (TACO, 2006). No entanto, é possivel que ocorra algumas variagbes na
composi¢cdo centesimal de diferentes cultivares, influenciando ndo apenas na
composi¢cdo de proteinas, mas também em outros nutrientes da semente. Tais
variagdes sdo decorrentes de diferengcas no clima, solo, praticas agricolas e
caracteristicas genéticas da planta (FREITAS e NAVES, 2010). Além disso, deve ser
levado em conta o fator oxidagéo que, embora essa reagdo em geral se inicie na fragéo
lipidica, eventualmente outros componentes desse alimento sem casca podem ser
afetados, como as vitaminas, pigmentos e proteinas. Estas ultimas devido ao
comprometimento de alguns aminoacidos, entre eles a lisina, considerado de grande
reatividade (ARAUJO, 2004).

De um modo geral, as proteinas da castanha-do-para atendem a grande parte
das necessidades de escolares e adultos, com exce¢do dos aminoacidos lisina,
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metionina e cisteina, que estao deficientes nesse tipo de alimento (FREITAS e NAVES,
2010). De acordo com a legislacéo vigente, um cardapio balanceado para homens
adultos deve conter, diariamente, 50g de proteinas (BRASIL, 2005. Sabendo que 7g de
castanha-do-para contém aproximadamente 0,99g de proteinas, ingerir apenas essa
quantidade é o equivalente a 1,32% do valor diario recomendado para proteinas.

Experimentalmente, obteve-se 67,52g + 0,45 de lipideos em 100g de amostra
(TABELA 2), confirmando os resultados do estudo de Chunhieng et al. (2008), o qual
afirma que o teor de acidos graxos insaturados, de beta tocoferol e de beta sitosterol no
Oleo dessa castanha garantem propriedades antioxidantes e de prevencédo do
colesterol.

De acordo com a RDC 360 de dezembro de 2003 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 55g de gorduras totais devem ser ingeridas diariamente.
Deste modo, a porgédo de 7g (2 unidades) de castanha-do-para fornece 8,6% desse
nutriente (BRASIL, 2003).

A importancia do conteudo dos acidos graxos na castanha-do-para é
constatada em Ferreira et al. (2006), que relataram no 6leo bruto haver 85%
insaturados, sendo destes 34% representado pelo acido graxo poli-insaturado linoléico
e 51% pelo acido graxo monoinsaturado oléico; e 13% em acidos graxos saturados
representam 13% da composi¢édo do 6leo. O complexo lipidico composto pela fragédo
graxa do extrato de castanha-do-para promove um sensorial agradavel e suave por
apresentar composi¢cao rica em acidos graxos essenciais, tendo um amplo
aproveitamento pelas industrias de cosméticos (PASTORE, et al., 2005).

Assim como no estudo de Ferreira et al. (2006), foi verificado que as analises de
lipideos e carboidratos apresentam varia¢des. O valor encontrado de carboidratos, no
presente trabalho, foi de 6,56g + 0,46 em 100g de amostra (TABELA 2), sendo que o
valor da porcao de 7 g (2 unidades) corresponde a 0,15% do valor diario recomendado
pela ANVISA (BRASIL, 2003). Ainda que néo tenham sido determinadas, de acordo
com Moraes (2004), a frutose e a glicose representam, respectivamente, 5,71% e
6,95% da concentragdo de monossacarideos presentes na castanha-do-para.

As fibras alimentares apresentam-se em uma concentracdo de 3,64%
(TABELA 2). Esse valor € menor se comparado a porcentagem informada pela tabela
TACO (2006), (7,9%), o que pode ser justificado pelas diferencas da origem da matéria-
prima, variabilidade genética, grau de maturacéo e, principalmente, pela retirada da
pelicula marrom da semente anteriormente a analise. Contudo, mesmo considerando
os teores encontrados e relatados na literatura, se considerada a por¢éo recomendada
de duas unidades de castanha-do-para, o consumo de fibras sera baixo, pois
corresponde a 0,91% do valor diario recomendado e consequentemente os efetos
fisiol6gicos pouco significativos.

As fibras estao associadas ao aumento do bolo fecal, alivio da constipagéo e a
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prevencao de problemas entéricos, como doenca diverticular. Alguns estudos ainda
sugerem que as fibras dietéticas sao benéficas ao organismo por reduzir niveis de
lipoproteinas de baixa densidade, frequentemente associadas com doencgas
coronarianas (BRAND-MILLER, 2002).

A amostra de castanha-do-para analisada possui elevado valor energético:
100g fornecem 691 kcal (TABELA 2) e a porgéo de 2 unidades contribui com 2,42% (48
kcal) do valor diario recomendado (BRASIL, 2003).

A quantidade de minerais encontrada foi de 3,65g + 0,0320 em 100g de
amostra (TABELA 2), valor semelhante ao da TACO (2006). Cabe ressaltar que o teor
de minerais pode variar de acordo com o clima e, principalmente, com o tipo de solo,
onde pode haver predominancia de um ou outro mineral que a planta pode absorver em
maior ou menor quantidade (SILVA,ASCHELI e., SOUZA,2010).

Dentre os minerais, o fésforo € o componente mais abundante em sementes da
castanha-do-para, seguido pelo potassio, magnésio e calcio (SILVA, ASCHELI e.,
SOUZA,2010). Ainda destaca-se a composi¢cao em ferro, calcio, zinco e selénio, pela
importancia dos dois primeiros na prevencao de caréncias nutricionais de relevancia
em saude coletiva, e pelas fun¢des enzimaticas e reguladoras do zinco e do selénio,
como parte do sistema de defesa antioxidante do organismo (FREITAS e NAVES,
2010). Além desses minerais, € importante ressaltar o alto teor de potassio e a reduzida
concentragao de sodio, cuja composi¢ao pode favorecer o controle hidroeletrolitico e da
pressao arterial, contribuindo assim para a manutenc¢ao da saude (MANN, 2002).

O teor de selénio obtido na amostra analisada foi de 0,4250mg em 100g
(TABELA 2). De acordo com dados da literatura, os valores deste mineral variam muito
entre amostras de castanha-do-para provenientes de diferentes regides: 0,16 a
2,02mg/100g no trabalho de Parekh et al. (2008)e 0,85 a 6,97mg/100g no estudo de
Pacheco & Scussel (2007). Essa diferencga pode resultar das condigdes do solo de cada
regido em que a planta cresceu (com quantidades maiores ou menores de selénio)
(PAREKH etal., 2008).

Apesar das diferengas nos teores de selénio mencionados na literatura e o
determinado na amostra, a castanha-do-para € uma fonte natural rica em Se, que
contribui no suprimento das necessidades diarias desse mineral. Segundo a ANVISA, o
valor diario recomendado de selénio para adultos € de 34ug (BRASIL, 2005). Portanto,
aingestao de uma porgao (7,0g — aproximadamente 2 unidades) de castanha-do-para
corresponderia a 87,65% das necessidades diarias para um individuo adulto (TABELA
2). Ainda, segundo Thomson et al. (2008), o consumo de 2 unidades de castanha é
capaz de elevar a atividade da glutationa peroxidase assim como 100ug de
selenometionina. Portanto, isso evitaria a necessidade do uso deste suplemento em
populacdes deficientes em Se.

Em adultos saudaveis, foi observado que a concentragéo do selénio plasmatico
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aumenta significativamente apés o consumo de 45g de castanha-do-para por dia
(STRUNZ, et al., 2008), durante duas semanas. De forma similar, o consumo de 100ug
de Se por dia, durante trés meses, € eficiente tanto quanto a selenometionina na
elevacao plasmatica do selénio e da glutationa, o que refor¢a o potencial antioxidante
dessa semente (THOMSON et al., 2008). Diversos beneficios do selénio séo
relatados, entre eles o retardo do envelhecimento, o combate a tenséo pré-menstrual, a
preservacao da elasticidade dos tecidos e a prevengao de cancer. Em homens, pode
aumentar a poténcia e o interesse sexual e suprir a caréncia gerada quando o selénio &
perdido com o sémen (SOUZA etal., 2004, THOMSON etal., 2008).

A composicéo nutricional da castanha-do-para revela-se tanto neste trabalho
quanto na literatura, entretanto, para que o alimento seja saudavel, certos parametros
devem ser considerados. A pesquisa de micotoxinas e cereais e sementes, por
exemplo, tem importancia para identificar as condigbes da cadeia de producgao e
delimitar o perigos ao consumidor.

De acordo com o regulamento n°. 165/2010 da Comissao Europeia, o teor
maximo de aflatoxinas totais (B1 + B2 + G1 + G2) definidos para avelds e castanhas-do-
brasil destinadas ao consumo humano direto ou a utilizagdo como ingrediente em
géneros alimenticios é de 10ug/kg (UNIAO EUROPEIA, 2010). Para a ANVISA, os
valores maximos tolerados para essas toxinas sdo 10ug/kg para castanha-do-para
sem casca para consumo direto e 15ug/kg para aquelas que serao processadas
posteriormente (BRASIL, 2011). A baixa quantidade deste metabdlito toxico nesta
amostra (<1,00ug/kg) atende a premissa de seguranga alimentar.

Cabe ressaltar que, embora a amostra analisada esteja dentro dos limites
estabelecidos pela legislacéo, € de extrema importancia que medidas preventivas
sejam adotadas ao longo de toda a cadeia produtiva para se evitar a contaminagao das
mesmas, ja que segundo estudo de Caldas, Silva e Oliveira (2002) a castanha-do-para
foi o produto com maior incidéncia de aflatoxinas entre as diversas castanhas
estudadas. Em geral, o aumento da umidade relativa associado a temperaturas mais
elevadas sao as variaveis que influenciam de forma mais significativa no aumento da
producéo de aflatoxinas durante o armazenamento das castanhas (ARRUS, et al.,
2002).

5. CONCLUSAO

Com a analise da composigéo nutricional do produto estudado e de pesquisas
na literatura, verificou-se que a castanha-do-para é uma importante fonte de acidos
graxos, proteinas, fibras, minerais e selénio. A composi¢do nutricional da amostra
comercial de castanha-do-para apresentou valores similares aos da literatura,
confirmando sua importancia como fonte de lipideos (67,529%), de minerais (3,659%)
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e de selénio (0,425mg%). Portanto, este alimento pode complementar a dieta e auxiliar
na manutencgdo da saude e na reducao dos riscos de desenvolvimento de doengas
cronicas.

A quantidade de aflatoxinas totais inferior a 1,00ug/kg de castanha-do-para
confirma sua seguranga alimentar em relagdo a estes metabdlitos toxicos. Cabe
ressaltar que, embora a amostra analisada esteja dentro dos limites estabelecidos pela
legislacédo, € de extremaimportancia que medidas preventivas sempre sejam adotadas
ao longo de toda a cadeia produtiva, para que o consumidor possa usufruir dos
beneficios desta oleaginosa com seguranca.
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