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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos” foi 
elaborada a partir das publicações da Atena Editora e apresenta uma visão ampla de 
vários aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados à alimentação. Esta 
obra é composta por 16 capítulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciência relacionada aos alimentos permeia por várias questões, dentre elas, 
para o mercado há uma preocupação crescente com a adaptação da população a 
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos são 
feitos em avaliações sensoriais e elaboração de novas preparações. Não obstante, 
a elucidação de características físico-químicas é cada vez mais estudada a fim de 
agregar valor aos produtos alimentícios ou mesmo apresentar dados mais concisos 
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também 
devem seguir padrões de segurança alimentar, o que leva ao desenvolvimento de 
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra são pertinentes a temas importantes 
e foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores destes trabalhos junto 
aos esforços da Atena Editora, que reconhece a importância da divulgação cientifica e 
oferece uma plataforma consolidada e confiável para estes pesquisadores exporem e 
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz 
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novos estudos no setor de alimentos.

Flávio Brah (Flávio Ferreira Silva)
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RESUMO: O cajueiro (Anacardium occidentale 
L.) é uma planta oriunda, principalmente, da 
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região Nordeste do Brasil, a qual apresenta substâncias fitoquímicas responsáveis 
por efeitos terapêuticos benéficos e, além disso, a castanha de caju é amplamente 
utilizada na alimentação. A principal forma de comercialização da castanha de caju 
é a exportação, destacando os estados do Nordeste como líder na sua produção. 
O objetivo desse trabalho foi analisar as particularidades da composição centesimal 
da castanha do caju crua e torrada, além de abordar a composição físico-química 
da farinha de castanha de caju, através de uma revisão da literatura. A composição 
centesimal da amêndoa da castanha de caju pode variar a depender do seu estado, 
seja crua, torrada ou em forma de farinha. Percebeu-se que os níveis de lipídeos 
e proteínas são elevados. Ademais, a castanha de caju possui compostos bioativos 
denominadas fitoesteróis que apresentam efeito benéfico na redução dos riscos 
relacionados a doenças cardiovasculares. Dessa forma, os fitoesteróis auxiliam na 
diminuição dos níveis de colesterol e do estresse oxidativo, bem como na regulação 
do metabolismo, melhorando a saúde e qualidade de vida daqueles que os consomem.
PALAVRAS-CHAVE: Castanha de Caju; Anacardium occidentale; Fitoesteróis.

ANALYSIS OF THE CENTESIMAL COMPOSITION OF RAW AND ROASTED 
CASHEW NUT (Anacardium occidentale L.) AS RAW MATERIAL FOR THE 

PRODUCTION OF CASHEW NUT FLOUR

ABSTRACT: Cashew (Anacardium occidentale L.) is a plant originated mainly from 
the Northeast region of Brazil, which has phytochemicals responsible for beneficial 
therapeutic effects and, in addition, cashews are widely used as food. The main 
commercialization of cashew nuts is exportation, highlighting the Northeast states as 
a leader in its production. The objective of this work was to analyze the particularities 
of the raw composition of raw and toasted cashew nuts, as well as to address the 
physicochemical composition of cashew nut flour, through a literature review. The 
centesimal composition of cashew nut almonds may vary depending on their condition, 
whether raw, toasted or flour-based. Lipid and protein levels are found to be high. In 
addition, cashews have bioactive compounds called phytosterols that have a beneficial 
effect in reducing the risks related to cardiovascular disease. Thus, phytosterols assist 
in lowering cholesterol levels and oxidative stress, as well as in regulating metabolism, 
improving the health and quality of life of those who consume them.
KEYWORDS: Cashew nut; Anacardium occidentale; Phytosterols.

1 | 	INTRODUÇÃO

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) é classificado botanicamente como uma 
árvore perene, de porte variado e muito ramificada oriunda das zonas tropicais do 
continente sul-americano, principalmente na região Nordeste do Brasil. Seu fruto, o 
caju, é constituído por um pedúnculo, parte comestível in natura que integra 90% do 
peso total onde se obtém diversos derivados alimentares como o suco e a cajuína, 



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos Capítulo 1 3

e ainda fibras alimentares. A amêndoa da castanha e o líquido de castanha de caju 
compõe os 10% restantes (BRASIL, 2010; BARRETO et al., 2014 apud LIMA et al., 
2011).

Ao longo da história, essa espécie apresentou uma grande visibilidade como 
um recurso medicinal para o tratamento de diversas patologias através de efeitos 
terapêuticos específicos, tais como para o tratamento de feridas (SANTOS et al., 
2016), potencial antimicrobiano (PEREIRA, 2015), hipoglicemiante (BORGES et 
al., 2008), antifúngico (KANNAN et al., 2009 apud ANKE et al., 2003), antioxidante 
(ALASALVAR, SHAHIDI, 2009) e outros. Além disso, as amêndoas ganharam uma 
grande atenção por serem consideradas um alimento rico em substâncias benéficas 
para a saúde, o que elevou o seu valor comercial (ALONSO, 2016; MELO et al., 1998 
apud CARVALHO, 1991).

Pinto e colaboradores (2014), ressaltam que “a castanha de caju é uma das 
amêndoas comestíveis mais importante para o comércio internacional”. Essa 
particularidade é assentida por Vidal e Ximenes (2019), que reafirmam que 90% 
da comercialização da castanha de caju brasileira é direcionada para o exterior. No 
decorrer dos anos, o estado do Ceará se destacou devido ao seu alto manufaturamento 
representando cerca de 50% da produção total. Concomitantemente, o Rio Grande do 
Norte e Piauí são representados por aproximadamente 22% e 18%, respectivamente, 
da produção em massa da amêndoa do cajueiro (SERRANO, PESSOA, 2016).

A amêndoa da castanha de caju (ACC) é considerada um alimento que apresenta 
um conjunto de características organolépticas agradáveis e um alto valor nutricional. 
Esta oleaginosa exibe uma composição química que proporciona benefícios a saúde 
através da melhoria do perfil lipídico e efeito antioxidante, proporcionando a redução 
dos níveis de colesterol nos casos de dislipidemias, além de ocasionar uma ação 
ínfima dos marcadores do estresse oxidativo (GRIEL et al., 2004; ALVES et al., 2014; 
ALASALVAR, SHAHIDI, 2009).

Essa espécie apresenta uma composição química que proporciona um controle 
metabólico através da redução do risco de desenvolvimento de doenças crônicas não 
transmissíveis, em virtude da presença de ácidos graxos insaturados, fibras alimentares 
e compostos bioativos, como compostos fenólicos, óleos essenciais e xantoproteínas 
(YANG, 2009; ROS, MATAIX, 2006; BLOMHOFF et al., 2006; KANNAN et al., 2009).

Assim, partindo dessa perspectiva, o presente trabalho buscou destacar as 
particularidades da composição centesimal da castanha do caju crua e torrada, além 
de abordar a composição físico-química da farinha de castanha de caju relacionando 
o valor nutricional da amêndoa e da farinha.
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2 | 	METODOLOGIA

O presente trabalho tratou-se de uma revisão bibliográfica da literatura, tendo 
uma abordagem descritiva e qualitativa. O levantamento de dados foi realizado nos 
meses de outubro e novembro de 2019. A busca dos materiais utilizados foi realizada 
através de pesquisa em base de dados Scientific Eletronic Library Online (Scielo), 
PubMed, Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciências da Saúde (LILACS) e 
Science Direct, bem como em livros.

Foram utilizados os seguintes descritores para o desenvolvimento da pesquisa: 
“Composição Centesimal” / “Centesimal Composition”, “Castanha de caju” / “Cashews” 
e “Farinha da Castanha de Caju” / “Cashew Nut Flour”. 

Os critérios de inclusão foram estabelecidos de acordo com a relevância do 
material com o tema proposto, sendo excluídos aqueles que não discorriam sobre 
o tema e com ano de publicação com mais de 25 anos retrocedentes. A seleção dos 
artigos foi feita levando em conta primeiramente o título e o resumo dos mesmos, para 
posterior leitura completa dos materiais.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

A análise da composição centesimal da castanha do caju e do seu produto 
derivado, a farinha da castanha, é essencial para avaliar a sua qualidade e divulgar 
informações relevantes quanto a natureza nutricional desses alimentos. Entre os testes 
físico-químicos, aqueles que são mais comumente analisados são a determinação dos 
teores de cinzas, proteínas, carboidratos, lipídeos, pH e fibras (OLIVEIRA et al., 2015; 
ALOBO et al., 2019).

Paiva e colaboradores (2006), destacam que a amêndoa da castanha do caju 
é considerada uma ótima fonte de proteínas e lipídeos, com alto valor nutricional. 
Esses nutrientes são componentes essenciais para o desenvolvimento e manutenção 
da saúde e dos tecidos corporais, sendo os lipídeos um dos principais macronutrientes 
utilizados como fonte de energia para o organismo, juntamente com os carboidratos 
(AREMU et al., 2006 apud LAWHOM, CATER, 1971; GAZZOLA et al., 2006; SILVA et 
al., 2016).

Os nutrientes são comumente divididos em dois tipos: a) essenciais, que são 
aqueles que o organismo não é capaz de sintetizar e é necessário à sua ingestão; b) 
não essenciais, os quais são sintetizados pelo próprio organismo humano. A amêndoa 
da castanha de caju é um alimento de grande importância, pois se introduzida na 
alimentação pode promover benefícios a saúde quando associado a boas práticas 
que auxiliam o desenvolvimento de uma vida com qualidade (SILVA et al., 2016; 
CARVALHO et al., 2012).

As castanhas são consumidas em períodos sazonais devido aos curtos períodos 
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de safra, assim, no intuito de empregar a maior durabilidade e conservação da 
castanha, a matéria-prima in natura é submetida ao método de secagem natural, a 
partir das etapas descritas na Figura 1. Esse método, por sua vez, é considerado o 
mais tradicional das regiões Nordeste devido as altas temperaturas durante maior 
parte do ano e baixa pluviosidade, além disso, é importante ressaltar que a amêndoa 
permanece ao sol durante um período de até cinco dias e/ou apresentar uma umidade 
de 8 a 10% (PAIVA et al., 2006; GAVA et al., 2008).

Figura 1 – Fluxograma do método de secagem natural.

Durante o processo de manejo da matéria-prima até o produto fi nal podem 
ocorrer alterações físico-químicas, logo, a castanha de caju crua e torrada apresentam 
uma composição centesimal distinta devido a sua secagem (OLIVEIRA et al., 2015; 
GADANI et al., 2017). A composição centesimal da amêndoa da castanha do caju está 
representada na Tabela 1.
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Constituintes Média Crua Média 
Torrada

g/100 g de amostra
Proteínas 22,11 21,76

Carboidratos 24,05 25,53
Lipídeos 46,28 48,35
Umidade 5,05 1,18

Teor de cinzas 2,40 2,43

Tabela 1 – Composição centesimal (base úmida) da castanha do caju crua e torrada.
Fonte: adaptado de Kannan e colaboradores, 2009 apud Ohler, 1979; Gazzola e colaboradores, 2006 apud Melo 

e colaboradores, 1998.

A castanha de caju crua é constituída, em média, por 22,11% de proteínas, 
24,05% de carboidratos, 46,28% de lipídeos, 5,05% de umidade e teor de cinzas 
correspondem a 2,40%. Além disso, quando submetida ao método de conservação 
natural, a amêndoa pode ficar suscetível a fatores que ocasionam a perda da umidade, 
desnaturação de proteínas e contaminação microbiológica (GAVA et al., 2008; KANNAN 
et al, 2009 apud OHLER, 1979).

Nesse sentido, a composição centesimal da castanha de caju torrada pode 
variar a depender do período em que ficará exposta a secagem e, assim, resultar em 
alteração de seus constituintes. A concentração de proteínas corresponde a 21,76%, 
carboidratos 25,53%, lipídeos 48,35%, umidade 1,18% e teor de cinzas equivalente a 
2,43%. Dentre os valores expostos, é notório que o teor de lipídeos é elevado e quando 
submetido a secagem expõe um aumento pequeno, como descrito por Kornsteiner 
e colaboradores (2006). Além disso, a umidade foi diminuída significamente em 
consequência da exposição da matéria-prima a técnica de secagem (GAZZOLA et al., 
2006 apud MELO et al., 1998; GAVA et al., 2008).

Segundo Pereira e colaboradores (2015), atualmente a castanha de caju é uma 
das oleaginosas mais consumidas em nível mundial, o seu consumo é alto devido a 
evidências que ressaltam possíveis benefícios a saúde como, por exemplo, o auxílio 
na prevenção e redução do colesterol e triglicerídeos, bem como suas propriedades 
antioxidantes. O efeito terapêutico ocorre devido à presença de moléculas bioativas, 
comumente conhecidas como fitoesteróis. Estas são derivadas de alimentos de origem 
vegetal e apresentam estrutura química semelhante à do colesterol, possuindo um 
núcleo básico denominado ciclopentanoperidrofenatreno, como pode ser observado 
na Figura 2 (SILVA et al., 2014; TROX et al., 2010).
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Figura 2 – Estrutura molecular geral dos esteroides.

Dentre os mais variáveis fi toesteróis, os que se destacam com efeito 
hipocolesterolêmico são os β-sitosterol, estigmasterol e campesterol (Figura 3). A 
utilização desses compostos para fi ns terapêuticos tem sido comumente associada 
a prevenção de doenças cardiovasculares através da ingestão de alimentos com 
alegação de propriedades funcionais, seja pela incorporação dessas substâncias ou 
ingestão na forma de nutracêuticos (YANKAH, 2006; FREITAS, NAVES, 2010).

Figura 3 – Estrutura molecular do β-sitosterol (a), estigmasterol (b) e campesterol (c).

Nesse sentido, o uso da castanha de caju, que apresenta em sua composição um 
valor elevado desses fi toesteróides, é favorável para redução dos níveis do colesterol 
total e LDL e, além disso, promove um aumento da concentração de HDL, bem como 
redução dos riscos de doenças cardiovasculares (GRIFFIN, DEAN, 2017; GAZZOLA 
et al., 2006).

Kris-Etherton e colaboradores (2008) salientam que a maioria dos ácidos graxos 
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presentes na castanha de caju é capaz de reduzir o colesterol LDL. Em análise, Griffin 
e Dean (2017) evidenciaram que o fitoquímico predominante na castanha de caju é o 
β-sitosterol, correspondendo a 152,1 mg/g e 173,7mg/g na castanha crua e torrada, 
respectivamente, assim como expresso na Tabela 2.

Fitoesteróis Média Crua Média Torrada
mg/100 g de amostra

Brassicasterol 0,75 ± 0,5 0,11 ± 0,2
Campesterol 14,2 ± 1,3 14,6 ± 2,7

Estigmasterol 1,0 ± 0,6 1,24 ± 0,5
β-sitosterol 152,1 ± 28,7 173,7 ± 30,2

Tabela 2 – Fitoesteróis presentes na castanha de caju.
Fonte: adaptado de Griffin, Dean (2017).

A dislipidemia é uma das principais patologias que afetam o sistema 
cardiovascular como resultado de alterações fisiológicas mediadas por mutações 
que alteram os receptores de lipoproteínas ou as apoproteínas, além disso, outros 
distúrbios metabólicos afetam os níveis de lipídeos, tais como as síndromes nefrótica, 
alcoolismo, hipertireoidismo ou a diabetes mellitos BRASILEIRO FILHO, 2012; KUMAR 
et al., 2010).

Os lipídeos ingeridos pela alimentação são absorvidos pelos enterócitos 
presentes na mucosa do intestino delgado na forma de ácidos graxos, estes se associam 
a apoproteínas que o transportam para a matriz extracelular e, consequentemente, 
alcançam a circulação sanguínea e por ação das lipases de lipoproteínas liberam 
ácidos graxos que são absorvidos por células que utilizam essa molécula como fonte 
de energia (SILVA et al., 2014; BRASILEIRO FILHO, 2012).

Em contrapartida, desequilíbrios metabólicos favorecem o acúmulo de colesterol 
na forma de triglicerídeo nos adipócitos aumentando o seu volume, concomitantemente, 
a alteração da morfologia do tecido adiposo visceral pode atingir um valor crítico o 
que induz a expressão de citocinas e quimiocinas que apresentam ação parácrina e 
resultam na redução da sensibilidade da insulina em adipócitos viscerais, este é um 
dos principais mediadores que inibe a lipólise, logo, a atividade da lipase é aumentada 
e resulta no aumento da quantidade de ácidos graxos na circulação sanguínea (RANG 
et al. 2016; KUMAR et al., 2010).

Nesse sentido, quando os alimentos ricos em fitoesteróis são ingeridos por via 
oral atingem o intestino e são transportados pelas microvilosidades por difusão ou 
pelos mesmos transportadores do colesterol e, em seguida, no interior do enterócito, os 
fitoesteróis são esterificados pela enzima acil-colesterol-aciltransferase, comumente, 
chamada de ACAT. Contudo, os fitoesteróis apresentem baixa afinidades pela enzima 
ACAT sendo fracamente esterificados (MELO et al., 2019; BREDA, 2010).

O mecanismo pelo qual os fitoesteróis são capazes de reduzir os níveis de 
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colesterol total e o LDL através da inibição parcial da sua absorção ainda não são 
totalmente elucidados, mas acredita-se que possam ocorrer através de três formas: a) 
aspectos físico-químicos, por serem mais hidrofóbicos que o colesterol e apresentarem 
maior afinidade pelas micelas (LOTTENBERG et al., 2002); b) a formação de cristais 
fracamente absorvíveis composto por fitoesteróis e colesterol (FALUDI et al., 2017); e 
c) redução do metabolismo das enzimas digestivas pancreáticas, pois os fitoesteróis 
agem como substrato para a enzima e diminui a sua atividade sobre o colesterol 
deixando-o livre no lúmen intestinal (CABRAL, KLEIN, 2017).

Além disso, outra alteração fisiológica relacionada a dislipidemias é o estresse 
oxidativo que ocorre através de um desequilíbrio das substâncias pró-oxidativas 
(radicais livres e espécies reativas de oxigênio) e substâncias antioxidantes. Em 
que, no metabolismo do colesterol LDL células endoteliais, monócitos e macrófagos 
responsáveis por sintetizar radicais livres que oxidam o LDL resultam na peroxidação 
lipídica e, consequentemente, esse estímulo promove o aumento dos níveis radicais 
livres (RANG et al., 2016; KUMAR et al., 2010; SILVA et al., 2016).

Outrossim, os fitoesteróis como o β-sitosterol, podem apresentar um efeito 
protetor do LDL em relação a peroxidação lipídica, além disso, promover a redução 
dos níveis de espécies reativas de oxigênio, bem como a do marcador do estresse 
oxidativo, 8-isoprostanos, com produtos enriquecidos com fitoesteróis (GIANNINI et 
al, 2009; ALVES et al., 2014).

Ademais, além da possibilidade de consumir a castanha de caju crua ou torrada 
pode-se promover o preparo da farinha através da amêndoa melhorando a sua 
aceitabilidade, mantendo-a atrativa e com valor nutritivo pouco variável (Tabela 3). 
Logo, a farinha de castanha de caju tem sido frequentemente utilizada no preparo 
de pães, biscoitos e bolos promovendo uma maior variedade de sua apresentação 
(AREMU et al., 2006 apud LAWHOM, CATER, 1971; GADANI et al., 2017). 

Constituintes Farinha Gordurosa Farinha Desengordurada
g/100 g de amostra

Proteínas 20,23 ± 0,03 46,50 ± 0,04
Carboidratos 11,39 ± 0,05 27,15 ± 0,04

Lipídeos 45,17 ± 0,06 3,58 ± 0,07
Umidade 12,40 ± 0,01 11,85 ± 0,02

Teor de Cinzas 6,26 ± 0,04 6,32 ± 0,06

Tabela 3 – Composição centesimal da farinha de castanha de caju (normal e desengordurada).
Fonte: Adaptado de Alobo e colaboradores (2019).

A farinha de castanha de caju gordurosa apresenta um teor de proteínas de 
20,23%, carboidratos de 11,39%, lipídeos de 45,17%, umidade de 12,40% e teor de 
cinzas de 6,26%. Dessa forma, pode-se observar que após o processo de preparo da 
farinha de castanha de caju houve pouca alteração da sua composição, provavelmente 
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devido ao tratamento da matéria-prima não envolver processor destrutivos agressivos.

4 | 	CONCLUSÃO

Partindo dessa perspectiva, é notório que a castanha de caju é um alimento 
que apresenta particularidades nutricionais favoráveis, seja por exibir propriedades 
funcionais e/ou pelo alto teor de lipídeos e proteínas. Além disso, esse alimento pode 
ser utilizado no seu estado in natura ou torrado, pois suas características organolépticas 
não são perdidas durante o método de secagem.

Notou-se, ainda, que a castanha de caju apresenta uma concentração elevada 
de fitoesteróis, principalmente, o β-sitosterol que, por sua vez, é um importante 
fitoquímico responsável pela redução dos níveis de colesterol total e LDL, ademais, 
sua utilização também estar associada a redução do estresse oxidativo, diminuindo os 
riscos de doenças cardiovasculares.

Dessa forma, é importante destacar que além da utilização na forma in natura e 
torrada, a castanha de caju pode ser utilizada na forma de farinha para melhorar a sua 
aceitabilidade e praticidade no preparo de alimentos diversos, assim, promover melhor 
variedade de alimentos, favorecendo uma nutrição adequada que seja rica como fonte 
de energia e auxilie na redução dos níveis de colesterol nos casos de dislipidemias.
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