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APRESENTACAO

A colecédo “Alimentacdo saudavel e sustentavel” é um conjunto que possui principal
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem
parte da Nutricdo. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos,
relatos de experiéncia e/ou revisdes.

A principal caracteristica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que
foram desenvolvidos em diversas instituicdes e nicleos de ensino e pesquisa de graduagao
e pbés-graduacado do pais. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisao criteriosa, a
principal caracteristica foi o aspecto relacionado com as areas que compdem a nutricdo e
a saude em geral.

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a area de nutricdo e da
saude séo partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes
e para a promoc¢ao e a troca de experiéncias de docentes entre as diversas instituicbes e
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela salde e pela pesquisa
na area de nutricdo. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas tematicas
que irdo dar suporte para a pratica de profissionais da area da saide em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inUmeros artigos que sdo fundamentados em
teoria e pratica, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importancia de uma divulgacdo adequada da literatura cientifica, por isso a melhor
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didatica e relevante para todos
0s pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos.

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa



SUMARIO

(071 =11 1 1] N0 X5 [T 1

AVALIACAO DE CARACTERISTICAS FiSICAS DE COOKIE DIETETICOS
Nathélia Leticia Hernandez Brito
Fernanda Vitéria Leimann
Flavia Aparecida Reitz Cardoso
Adriana Aparecida Droval
Leila Larisa Medeiros Marques
Renata Hernandez Barros Fuchs

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213041

(071 =11 1 1] N0 Y 20T 8

BROWNIE DE FEIJAO ENRIQUECIDO COM ORA-PRO-NOBIS: UMA ALTERNATIVA
PARA CELIACOS

Lauanda Dal Molin de Almeida Lara

Kelly Viviane de Vasconcelos Vieira

Josiane Martins Hanke

Michelle Silveira dos Santos Schuster

Thainara Batista Reis Vieira

Céssia Regina Bruno Nascimento

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213042

(071 =11 1 1] N0 JE< J0Uuu U 18

A IMPORTANCIA DA CACA COMO CULTURA E SUA SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL
- UM ESTUDO SOBRE A ALIMENTACAO DA COMUNIDADE INDIGENA POTIGUARA
“MENDONCA” DO AMARELAO (JOAO CAMARA, RIO GRANDE DO NORTE)

Leandro Flavio Restrepo Frota

Eveline de Alencar Costa

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213043

(071 =11 1 1] N0 X0 ST 31

ANSIEDADE E COMPORTAMENTO ALIMENTAR: UMA REVISAO INTEGRATIVA
Gabrielly Maria de Lima Almeida Rocha
Cléres Lino da Silva Cleios
Fabiana Palmeira Melo Costa

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213044

CAPITULO 5...oeeeeeeeeeeeesseseseseseseesmsmsasasasasssssessnsnsasassasesssessnsasasnsssasenememsasasssssnas 44

CONSUMO ALIMENTAR E ESTADO NUTRICIONAL DE CRIANCAS MENORES DE 36
MESES DE VIDA DA CIDADE DE CAMPINAS-SP

Sandy Chagas Galvani Lima

Adriana Pavesi Arisseto Bragotto

Renata Elisa Faustino de Almeida Marques

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213045




(071 =11 1 1] N0 X J0N T 58

APROVEITAMENTO DA CASCA DE INGA: FONTE DE PROTEINA E FIBRA ALIMENTAR
Déborah Cristina Barcelos Flores
Caroline Pagnossim Boeira
Daniela Rigo Guerra
Tatiana Emanuelli
Claudia Severo da Rosa

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213046

[07.Y =11 1 1] N0 Y 200U 68

DESENVOLVIMENTO DE UMA CERVEJA ARTESANAL NO ESTILO FRUIT BEER COM
DIFERENTES PARTES DO FRUTO DE FEIJOA

Jociel da Rosa Surdi
Giliani Veloso Sartori

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213047

(071 =11 1 1] W0 X: J0Uuu U 81

DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA A BASE DA LEGUMINOSA FAVA (Vicia faba L.):
ANALISE FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL

Janaina de Fatima Feil de Oliveira
Valmor Ziegler

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213048

(071 =11 1 1] W0 X TR 95

ELABORACAO E AVALIACAO DE SORVETE A BASE DE GELEIA DE BUTIA
Thais Alexandra Rodrigues
Silvia Benedetti
Ana Elisa da Costa Ruiz
Elisangela Serenato Madalozzo

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213049

CAPITULO 10...eeececeeeeeeerseseseeeeeeessssssasssssssssssnsssassssssssssssssnsasasssssssensssnsasassssssssssns 106

SISTEMA PARA LA IDENTIFICACION DE GLUCOSIDOS DE ESTEVIOL EN UN CULTIVO
DE RAICES DE Stevia rebaudiana

David Paniagua Vega

Ariana Arleney Huerta-Heredia

Itzel Vianney Alvarado-Orea

Norma Cecilia Cavazos-Rocha

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130410

CAPITULO T ceeeeeeeeeeeeeeeeseseseseseesesssmsssasasassssssssssnsasassssssessssnsnsasasssssesessnsnsasasasnes 113

ELABORACAO DE PACOCA DIET COM ADICAO DE FARINHA DE CASCA DE
JABUTICABA (Myrciaria cauliflora)

Jheisi Taina Martins

Silvia Benedetti

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130411



(07 =11 1 1] W0 15 -3 125

O DIREITO A ALIMENTACAO ESCOLAR NO ENSINO INFANTIL: ESTUDO REALIZADO
EM UMA ESCOLA MUNICIPAL DE IMPERATRIZ - MA

Lidianne Kelly Nascimento Rodrigues de Aguiar Lopes

Lo-Ruama Barros Curado

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130412

(07 =11 1 1] Mo J5 T TN 137

IMPLEMENTACAO DO PROGRAMA 5 S NO AGRONEGOCIO: ESTUDO DE CASO EM
CULTIVO DE TOMATE
Flaviane Aparecida da Cruz

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130413

(07 =11 1 1] W0 J5 1 TN 151

SEGURANCA ALIMENTAR: SITUAQAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO NO BAIRRO
VILA ESPERANCA, SAO LUIS (MA), BRASIL

Adenilde Nascimento Mouchrek

Eulalia Cristina Costa de Carvalho

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130414

(07 =11 1 1] W0 X5 1 J0 T 170

FORMAS DE MACERACAO E METODOS DE REMONTAGEM
Carlos Alberto Araripe
Josane Cavalheiro

d) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130415

CAPITULO 16...eeececeeeeeeeeeseseseseseeesemssasasssssesesensssassssssssssessnsasasssssesenensnsasasessssssssns 183

GOMA DE CAJUEIRO: APROVEITAMENTO SUSTENTAVEL E APLICACOES NA AREA
DE ALIMENTOS

Jaqueline Souza de Freitas

Cheila Gongalves Mothé (in memoriam)

Michelle Goncalves Mothé

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130416

(07 =11 1 1] W oI5 r 200N 198

HABITOS DE CONSUMO DE PRODUTOS ALIMENTARES CONTENDO CAFEINA NUMA
POPULACAO DE JOVENS ESTUDANTES ATIVOS

Filomena Sousa Calixto

Diana Eustaquio

Maura Alves

d https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130417
CAPITULO 18.....eeeceeeeeeeeerseseseeesesesssssassssssesssensnsasasssssssssessnsassssssssnsssnsasasssssssessns 212

SINDROME METABOLICA IDENTIFICANDO FATORES DE RISCO EM ADULTOS: UMA
REVISAO DE LITERATURA
Nayara Lucia Guimarédes Costa



Naylana Thais Ferreira de Morais
Isabela Leticia Rosa dos Santos
Elizandra Soraia da Costa Cardoso
Thalita Mendes de Oliveira

Ana Eliza Sa de Souza

Yasmin Silva Lemos

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130418

CAPITULO 19....eeeeeeceeeeeeeeeeesesesesssesessnsmsssssasassssssssnsnsasassssssssssensnsasasasssssessnensasasasssas 218

TRAJETORIA POLITICA DA SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL NO BRASIL
Joice de Paula Del Esposte
Esley Lopes Faria

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130419

CAPITULO 20.......cuieieieieeeeeeeeeeseeesesssesasssasesessssssesasasasssssssasasasesssssssssssssssasasssasasesssnsnns 230

UM ESTUDO SOBRE OS ALIMENTOS E A INTERACAO COM A VARFARINA EM
PACIENTE ANTICOAGULADOS

Amanda Miranda de Lima

Ana Cristina Viana

José Carlos de Sales Ferreira

d https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130420
SOBRE A ORGANIZADORA.......eoeeeeeeeeeeeeeeseeesesesassasesesessesssssssssassasasasesessesesessssses 243
INDICE REMISSIVO.....eoeceeeeeeeeeeseseseseeessesesasasasassssssssmsnsasasassssssssssnsasasasssssssensmsasases 244




CAPITULO 16

GOMA DE CAJUEIRO: APROVEITAMENTO
SUSTENTAVEL E APLICACOES NA AREA DE

Data de aceite: 01/02/2022
Data de submissdo: 28/02/2022

Jaqueline Souza de Freitas

Escola de Quimica, Universidade Federal do
Rio de Janeiro - UFRJ

Rio de Janeiro — RJ
http://lattes.cnpg.br/6910532913389205
ORCID: 0000-0001-9089-9977

Cheila Gongalves Mothé (in memoriam)
Escola de Quimica, Universidade Federal do
Rio de Janeiro - UFRJ

Rio de Janeiro — RJ
http://lattes.cnpq.br/8685694816287024
ORCID: 0000-0002-7422-0079

Michelle Goncalves Mothé

Escola de Quimica, Universidade Federal do
Rio de Janeiro - UFRJ

Rio de Janeiro — RJ
http://lattes.cnpq.br/0712684631748203
ORCID: 0000-0002-2263-7841

RESUMO: Agomade cajueiro &um polissacarideo
natural obtido a partir de um rejeito, o exsudato
da arvore do cajueiro Anacardium occidentale L.
Estudos tem demostrado inUmeros beneficios a
saude que este hidrocoloide tem trazido, desde
sua acao anti-hipertensiva, até antitumoral, o que
demostra sua potencialidade como um alimento
funcional. Devido as suas propriedades, a goma
de cajueiro tem alto potencial para aplicagdo nas
industrias de alimentos e farmacéutica.

PALAVRAS-CHAVE: goma do cajueiro, alimento
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CASHEW GUM: SUSTAINABLE USE AND
APPLICATIONS IN THE FOOD AREA

ABSTRACT: Cashew gum is a natural
polysaccharide obtained from a waste, the
exudate of the cashew tree (Anacardium
occidentale L). Studies have shown numerous
health benefits that this hydrocolloid has brought,
such as antitumor and antihypertensive activities,
which demonstrates its potential as a functional
food. Due to its properties, cashew gum has
high potential for application in the food and
pharmaceutical industries.

KEYWORDS: cashew gum, functional food,
thermal analysis, rheology, food industry.

11 GOMA DE CAJUEIRO

O cajueiro (Anacardium occidentale L.)
é uma planta de clima tropical, originaria do
Brasil, pertencente a familia Anacardiaceae e ao
género Anacardium (MOTHE; CORREIA; SILVA,
2007). Atualmente, ele se encontra distribuido
principalmente em paises como o Vietna, Costa
do Marfim, india, Tanzania e Filipinas. Sdo cerca
de 7 milhdes de hectares pelo mundo destinados
ao seu plantio. Em 2019, a area ocupada com
cajueiro no Brasil foi calculada em 426 mil
hectares, e os estados com maiores areas
plantadas foram o Ceara, Piaui e Rio Grande
do Norte, com 63, 16 e 12%, respectivamente
(FAO, 2021; IBGE, 2021).
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O maior cajueiro do mundo (Figura 1) esta localizado no distrito de Pirangi do Norte,
municipio de Parnamirim (RN), cobrindo uma area de aproximadamente 8500 m2 e um
perimetro de aproximadamente 500 m. A arvore foi plantada em 1888, por um pescador
chamado Luiz Inécio de Oliveira (MOTHE; CORREIA; SILVA, 2007).

Figura 1 - Tronco do maior cajueiro do mundo, RN — Brasil.

Fonte: Os Autores.

O caju, que popularmente € conhecido como o fruto do cajueiro, € composto pela
castanha (fruto verdadeiro) e pelo pedunculo (pseudofruto), o qual pode ser ingerido in
natura. No interior da castanha encontra-se a améndoa a parte comestivel, (Figura 2), que
€ o principal produto comercializado derivado do cajueiro. Segundo os dados do Ministério
da Industria, Comércio Exterior e Servigos(MDIC, 2021), no ano de 2020, o Brasil exportou
15.445 toneladas de castanhas de caju, frescas ou secas, e as vendas geraram um total
de US$ 90.665.549 dolares. O pedinculo, ou o pseudofruto, possui alto teor de vitamina C
sendo muito utilizado na fabricagé@o de sucos, néctar, cajuina, doces, entre outros (MOTHE;
CORREIA; SILVA, 2007; ARAUJO, 2015). Além desses, existe outros derivados de grande
importancia no aproveitamento do cajueiro. Na indUstria de beneficiamento da castanha
de caju, por exemplo, um liquido resinoso pode ser obtido, denominado de liquido da casca
da castanha de caju, o LCC, um subproduto que constitui de 23 a 25% da massa total da
castanha. O LCC é composto de componentes fenélicos (acido anacardico, cardanol, cardol
e 2-metilcardol), configurando-se com uma matéria-prima de fonte renovavel (MOTHE;
CORREIA; SILVA, 2007).
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Figura 2 - O Pseudofruto e a castanha do caju.

Fonte: MOTHE, 1992.

Outro componente de potencial subestimado, é o exsudato do cajueiro, uma resina
de coloragdo amarelada a marrom, obtida pela exsudagéo natural ou através de incisGes
nos troncos e ramos da planta. Apdés a realizagdo de um processo de purificacdo do
exsudato, € possivel se obter um hidrocoloide natural, que é a goma de cajueiro purificada,
ilustrada na Figura 3. Esta goma é um heteropolissacarideo que apresenta uma massa
molecular (M) de aproximadamente 4,8 x 10* (MOTHE; FREITAS, 2013).

Figura 3 - (a) exsudato de cajueiro e (b) goma de cajueiro purificada.

Fonte: MOTHE; FREITAS, 2013.

Foi verificado que a partir de processos de hidrélise 4cida da goma, resulta em
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maiores conteddos de galactose e outros constituintes, tais como glicose, ramnose,
manose, arabinose, acido glucurdnico e xilose, sendo que sua composi¢do pode variar
conforme a origem do exsudato (PAULA; RODRIGUES; 1995; BOTELHO, 1999; MOTHE;
FREITAS, 2013).

Segundo Anderson e Bell (1975), a estrutura da goma de cajueiro originaria da
india & composta de uma cadeia principal de B-galactose (1—3), com ramificagbes de
B-galactose (1—6). Arabinose esta presente como grupo terminal ou em pequenas cadeias,
com cinco unidades, fazendo liga¢des do tipo (1—2). Glicose, ramnose, manose, xilose,
acido glucurdnico e acido 4-O-metilglucurdnico estdo presentes como residuos terminais
como ilustra a Figura 4.
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Figura 4 - Possivel fragmento da estrutura da goma de cajueiro. R representa D — manose, D—xilose,
L — ramnose, L—arabinose ou cadeias de arabinose com ligagéo 1,2. R” representa D-glicose ou acido
D-glucurénico.

Fonte: ANDERSON; BELL, 1975.

21 MONITORAMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO

De modo a realizar um panorama mundial das publicacbes sobre a goma de
cajueiro, foi realizado um levantamento de artigos cientificos e patentes depositadas. Para
os artigos cientificos utilizou-se a base de dados Web of Science. Foram utilizadas como
palavras-chave, “cashew gum” elou “cashew tree gum” nos campos “titulo” ou “resumo”,
sendo recuperados 165 publica¢des. A Figura 5 apresenta a evolugéo temporal no nimero
de publicactes cientificas sobre a goma de cajueiro. Pode-se observar que as primeiras

Alimentacao saudavel e sustentavel Capitulo 16 m



publicagbes registradas na base de pesquisa sdo da década de 1990, e o maior nimero de
publicagdes foi registrado no ano de 2020, com 24 artigos recuperados.

Numero de Artigos Cientificos
2005 g w
2006 g w
2007 o
2009 o
2010 g »
2011 @
2012y ©
2013 g w
2014 g o
2015 —
2016 -
2017 u—
2018 —
2019 —
2020 o 2
202 —
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1999 g =
2003 g -
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2008 m ™

Ano

Figura 5 - Evolugéo temporal dos artigos sobre goma de cajueiro.

Fonte: Web of Science, 2022.

A busca revelou um total de 16 paises com publicacbes cientificas relacionadas
com o tema goma de cajueiro. A Figura 6 mostra o nimero de artigos cientificos por paises,
no qual pode-se observar que o Brasil ocupou a 12 posicéo, com 144 artigos, seguidos de
Portugal e india, com 23 e 11 publicagées, respectivamente.

Turguia 1
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Argentina 1
Suécia n
Arabia Saudita =
Republica Tcheca =
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Numero de Artigos Cientificos
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o

Figura 6 - Publicagbes cientificas por pais — Goma de Cajueiro.

Fonte: Web of Science, 2022.
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A Tabela 1 apresenta o conjunto das 165 publicagbes cientificas, classificadas por
area de conhecimento. A area de Tecnologia e Ciéncia de Alimentos ocupou a 4* posigao
com uma participagdo de quase 16% das publicagdes registradas. A pesquisa identificou
um total de 25 areas de conhecimento, na qual s6 foram destacadas as 10 principais. Cabe
ressaltar que uma mesma publicagéo pode ser inserida em mais de 1 area do conhecimento.

Areas do Conhecimento Numero de Registros % das Publicac6es
Quimica 76 46,1
Ciéncia de Polimeros 73 44,2
Ciéncia dos Materiais 27 16,4
Tecnologia e Ciéncia de Alimentos 26 15,8
Bioquimica e Biologia Molecular 25 15,2
Farmacia / Farmacologia 14 8,5
Engenharia 8 4,8
Termodinamica 6 3,6
Fisica 5 3,0
Ciéncia das Plantas 4 2,4

Tabela 1 - Publicagdes cientificas classificadas por area de conhecimento (1991 — 2021).

Fonte: Web of Science, 2022.

A Tabela 2 apresenta as dez principais instituicbes brasileiras de origem dos autores
cujas publicacdes refere-se a goma de cajueiro. A Universidade Federal do Ceara foi a
que mais se destacou com um total de 67 registros. Cabe lembrar que o Ceara é o estado
brasileiro com maior area plantada de cajueiros.

Instituices de origem pt:/‘l;lti’:a:;%ses
Universidade Federal do Ceara 40,6
Universidade Federal do Piaui 24,8
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - Embrapa 18,2
Universidade de S&o Paulo 9,1
Universidade de Brasilia 7,9
Universidade do Porto 7,9
Universidade Federal de Goias 6,7
Universidade Estadual de Campinas 6,1
Universidade Federal de Pernambuco 55
Universidade Federal do Rio de Janeiro 55

Tabela 2 - Publicagdes cientificas sobre goma de cajueiro por instituicdo de origem dos autores (1991
—2021).

Fonte: Web of Science, 2022.
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Para o levantamento de pedidos de patentes, foi utilizada a base de dados Derwent,
utilizando as palavras-chave “cashew gum” ou “cashew tfree gum” no campo “tépico”,
sendo recuperados 33 pedidos de patentes (Figura 7). A escolha desta base se deu, visto
a abrangéncia e o maior numero de documentos encontrados.
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Figura 7 - Evolugéo temporal das patentes sobre goma de cajueiro.
Fonte: Derwent, 2022.

A pesquisa identificou 12 areas de conhecimentos. As cinco maiores areas de
publicacédo sdo referentes a Quimica (93,9%), Ciéncia de polimeros (87,9%), Farmacos/
Farmacologia (63,6%), Biotecnologia (33,3%) e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (27,3%),
respectivamente. Cabe ressaltar, que uma determinada patente pode ser classificada em

mais de uma area de conhecimento.

31 ESTUDOS/APLICAGOES DAGOMADE CAJUEIRONA AREADEALIMENTOS

Pesquisas realizadas com a gomade cajueiro identificaram aplica¢des e propriedades
singulares até entdo inéditas no meio académico/cientifico.

Mothé e Rao (1999) estudaram o comportamento de dispers6es aquosas das gomas
de cajueiro e arabica. Os autores constataram que ambas exibem um comportamento
pseudopléastico nas concentracbes de 4 a 50% (m/v). Mothé e Rao (2000) prosseguiram
com a pesquisa e estudaram o comportamento térmico de ambas as gomas, tanto puras
quanto em solugbes aquosas, utilizando raz&o de aquecimento de 10 °C/min em atmosfera
de nitrogénio. As curvas de Calorimetria Exploratéria Diferencial (DSC) apresentaram um
evento endotérmico em torno de 97°C para goma de cajueiro e de 90°C para goma arabica.
A curva de Termogravimetria (TG) da goma de cajueiro apresentou dois estagios de perda
de massa, sendo o primeiro relacionado a perda de umidade e o principal em torno de
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252°C, referente a decomposicéo. De acordo com os autores, este comportamento térmico
mostrou-se similar ao da goma arabica podendo entdo, em termos de estabilidade térmica,
substitui-la em seus usos.

No estudorealizado por Mothé & Freitas (2014), foramrealizadas anéalises simultaneas
de TG/FTIR/EGA para amostra de goma de cajueiro purificada. No espectro 3D é exibido
as escalas de comprimento de onda no eixo X, absorbancia no eixo y e temperatura no
eixo z, incluindo a curva de Termogravimetria (Figura 8). Os espectros revelaram bandas
caracteristicas de CO,em 2310-2358 cm™ e 669 cm, e bandas fracas de CO (mondxido
de carbono) em 2184-2109 cm'. Os grupos funcionais que apareceram foram os seguintes:
OH, C-H, grupo carbonila (C=0), C-C, e C-O. Os grupos presentes séo provavelmente
devido a libertacdo de substancias como agua, metano, e outros compostos organicos
que sdo formados (tais como aldeidos e &cidos orgénicos) durante a decomposi¢éo de
polissacarideos (MOTHE; FREITAS, 2014).

Figura 8 - Espectro de FT-IR 3D obtido da decomposicao térmica da goma de cajueiro em atmosfera de
nitrogénio com razao de 10 °C/min.

Fonte: MOTHE; FREITAS, 2014.

Uma pesquisa inédita sobre este hidrocoloide foi publicada por Mothé & Freitas
(2018), cujo tema abrange o estudo cinético por decomposicéao térmica e determinagéo do
lifetime da goma de cajueiro, utilizando curvas termogravimétricas, seguindo os métodos
de Friedman e Ozawa-Flynn-Wall (OFW) e regressao néo linear (Figura 9). Foram testados
modelos reacionais com etapas consecutivas, paralelas independentes e competitivas
com diferentes ordens de reagdo, no qual foram selecionados modelos cinéticos mais
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adequados para descrever o processo de decomposicdo nas atmosferas estudadas. Os
resultados mostraram que a goma apresenta uma estabilidade muito alta com um tempo de
vida util de 20 anos, de 40 a 80°C, em atmosferas de ar e nitrogénio.

Figura 9 - (a) Analise de Friedman e (b) Anélise de Ozawa-Flynn-Wall e para a goma de cajueiro
purificada em atmosfera de nitrogénio.

Fonte: MOTHE; FREITAS, 2018.

O uso alternativo de goma de cajueiro, como aditivo na elaboragédo de salsichas,
em substituicdo a fécula de mandioca foi estudado por Botelho (1999). Segundo a autora,
0 uso alternativo da goma para a industria de carnes, seria uma 6tima possibilidade, tendo
em vista os resultados obtidos pela analise térmica e homogeneidade da mistura. No
estudo de analise sensorial foi realizado o teste de diferenga duo-trio, onde trés amostras
foram apresentadas aos provadores, sendo uma delas identificadas como referéncia, que
no caso foi a salsicha com amido de mandioca, e as outras duas codificadas, sendo uma
igual a referéncia e a outra com goma de cajueiro. Nao houve diferengas significativas nos
resultados (P< 0,005), sendo aplicados 22 testes.

Figura 10 - Fotografia das salsichas contendo goma de cajueiro.
Fonte: BOTELHO, 1999.
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Azevedo (2002) desenvolveu um molho cremoso, a partir de uma emulsdo com
“leite” e “Oleo de soja”, tipo maionese. As amostras foram emulsificadas com goma de
cajueiro, goma xantana e carboximetilcelulose. As amostras de maionese comercial foram
usadas para efeito de comparacéo. A andlise reoldgica mostrou que a amostra com goma
de cajueiro apresentou um valor de viscosidade superior a uma das amostras de maionese
comercial, 0 que sugere que a goma de cajueiro pode ser utilizada como emulsificante
e estabilizante, em produtos deste género. Em relacdo a estabilidade em freezer, a
emulsdo preparada com goma de cajueiro 1,0% apresentou maior estabilidade do que
as preparadas com as gomas xantana e carboximetilcelulose. Além disso, essa emulséo
mostrou estabilidade similar a maioria das amostras comerciais.

Figura 11 - Emulsdo com “leite”/6leo de soja (70/30 %) estabilizada com goma de cajueiro.
Fonte: AZEVEDO, 2002.

Na pesquisa de FREITAS (2014) foram preparados néctares de caju adicionados
com goma de cajueiro obtendo resultados promissores. Amostras foram preparadas com
as concentracbes de goma de cajueiro purificada (CG) 0,4%, goma xantana (XG) 0,3% e
blendas CG/XG 0,2%/0,2%. A Figura 12 mostra os resultados das analises reoldgica das
amostras. O néctar de caju com goma de cajueiro 0,4%, apresentou viscosidade média de
2,5 mPa.s e curva de fluxo indicando comportamento newtoniano. Na taxa de cisalhamento
de 100 s, o valor da viscosidade da amostra de néctar de caju com goma xantana 0,3% foi
de 43 mPa.s e para a amostra com adi¢do de blenda de CG/XG 0,2%/0,2% foi de 30 mPa.s.
Para ambas as amostras, as curvas de fluxo apresentaram comportamento tipicamente
pseudoplastico. Ja a amostra de néctar de caju comercial apresentou viscosidade média de
6,0 mPa.s. Nos testes de analise sensorial realizados, em relagéo a intencéo de compra, 0
néctar de caju com goma de cajueiro purificada (CG) 0,4% apresentou uma maior intengéo
de compra quando comparado as outras bebidas que foram preparadas e ao néctar de

Alimentacao saudavel e sustentavel Capitulo 16 m



caju comercial. Os resultados mostraram que a utilizacdo da goma de cajueiro € mais uma
opcao para agregar valor na produgéo de suco de caju pronto para beber.

Figura 12 - Andlise reolégica: (a) néctar com Blenda CG/XG 0,2%/0,2%; (b) néctar com goma xantana
0,3%.

Fonte: MOTHE; FREITAS; MOTHE; ARAUJO, 2016.

Costa (2014), em sua dissertagcdo de mestrado, preparou amostras de chocolate
amargo substituindo a manteiga de cacau pela goma de cajueiro nas seguintes proporcdes:
formulacgéo A (0%), formulagé@o B (1% de goma de cajueiro) e formulacao C (3% de goma
de cajueiro) (Figura 13). Os resultados obtidos mostraram que a goma de cajueiro pode
ser adicionada ao chocolate, apresentando caracteristicas nutricionais e térmicas similares
aos chocolates de marcas ja consolidadas no mercado, e ainda com menor valor calérico,
um resultado promissor.

Figura 13 - Amostras de chocolate amargo com goma de cajueiro.
Fonte: COSTA, 2014.
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O efeito da goma de cajueiro como promotor do sistema cardiovascular de ratos
idosos, espontaneamente hipertensos (SHR), foi estudado por SILVA, 2006, em sua tese
de doutorado. Neste trabalho, estudou-se o efeito do uso da goma de cajueiro como um
alimento funcional. Segundo os pesquisadores, ao fim do experimento, a presséo arterial
sistdlica dos ratos que haviam sido gavados com a goma de cajueiro (Grupo Goma)
tiveram uma reducéo de 20% em relagédo grupo controle (Figura 14). Apesar da diminuicéo
da presséo arterial ndo ter sido suficiente para que os ratos do grupo Goma atingissem
niveis sistélicos normais (130 mmHg para ratos), esta diminuicdo sugere que a goma de
cajueiro atue como um polissacarideo dietético funcional hipotensor, resultado inédito e
extremamente promissor. As células dos ratos gavados com goma de cajueiro apresentaram
estrutura com pouca hipertrofia e finas camadas de colageno intramiocérdico, indicando o
efeito positivo da goma em relagéo a preservagéo da estrutura do miocéardio. Além disso,

houve uma menor tendéncia de ganho de peso nos ratos que consumiram a goma.
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Figura 14 - Presséo Arterial Sistélica, em mmHg, dos ratos dos grupos controle e goma durante as
semanas de experimento.

Fonte: SILVA, 2006.

A atividade antitumoral da goma de cajueiro frente a células tumorais de sarcoma
180 implantados em ratos albinos foi estudada por Mothé et al, (2008). Segundo os
pesquisadores, apds sete dias houve uma reducdo de 88% nos tumores dos ratos que
receberam a goma de cajueiro em relagdo ao grupo controle, caracterizando a atividade

antitumoral in vivo da goma, conforme apresentado na Figura 15.
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CONTROL

Figura 15 - Resultados da aplicagéo intraperitoneal da goma de cajueiro, em sarcoma-180, implantado
em camundongos albinos suigos, jovens, com elevada inibigdo tumoral.

Fonte: MOTHE et al., 2008.

41 CONSIDERAGOES FINAIS

A valorizagéo de espécies nativas do Brasil, como o cajueiro, tem se tornado muitas
vezes o catalisador para pesquisadores e profissionais das areas de alimentos, farmacos,
quimica e correlatos a direcionarem seus estudos em potencializar seus usos, rejeitos e
subprodutos. As propriedades fisico-quimicas e aplicagGes inovadoras da goma de cajueiro
vem sendo investigadas e difundidas internacionalmente por alguns grupos de pesquisa do
Brasil, como o da Profa Cheila Mothé (in memoriam). Estudos ilustraram algumas aplicagdes
da goma como aditivo em alimentos, na fabricacdo de salsichas, em estabilizante de sucos,
producédo de emulsdes tipo maionese e chocolate amargo com goma de cajueiro. Dentre
os estudos mais inovadores para uso da goma de cajueiro, pode-se mencionar os efeitos
funcionais como hipotensor arterial, comprovado por testes em ratos espontaneamente
hipertensos e atividade antitumoral in vivo frente ao tumor do tipo sarcoma 180.

A possibilidade de utilizagdo da goma de cajueiro como suprimento alimentar, com
efeito funcional sobre o sistema cardiovascular, possibilitara geracdo de renda com o
aumento da exportacéo, produgéo de cajueiros e a diminuigdo da importagéo de remédios.
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