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APRESENTAÇÃO

A coleção “Alimentação saudável e sustentável” é um conjunto que possui principal 
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem 
parte da Nutrição. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos, 
relatos de experiência e/ou revisões. 

A principal característica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que 
foram desenvolvidos em diversas instituições e núcleos de ensino e pesquisa de graduação 
e pós-graduação do país. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisão criteriosa, a 
principal característica foi o aspecto relacionado com as áreas que compõem a nutrição e 
a saúde em geral. 

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a área de nutrição e da 
saúde são partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes 
e para a promoção e a troca de experiências de docentes entre as diversas instituições e 
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela saúde e pela pesquisa 
na área de nutrição. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas temáticas 
que irão dar suporte para a prática de profissionais da área da saúde em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inúmeros artigos que são fundamentados em 
teoria e prática, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importância de uma divulgação adequada da literatura científica, por isso a melhor 
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didática e relevante para todos 
os pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: A goma de cajueiro é um polissacarídeo 
natural obtido a partir de um rejeito, o exsudato 
da árvore do cajueiro Anacardium occidentale L. 
Estudos tem demostrado inúmeros benefícios a 
saúde que este hidrocoloide tem trazido, desde 
sua ação anti-hipertensiva, até antitumoral, o que 
demostra sua potencialidade como um alimento 
funcional. Devido às suas propriedades, a goma 
de cajueiro tem alto potencial para aplicação nas 
indústrias de alimentos e farmacêutica.
PALAVRAS-CHAVE: goma do cajueiro, alimento 

funcional, análise térmica, reologia, indústria de 
alimentos. 

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. 

1 | 	GOMA DE CAJUEIRO
O cajueiro (Anacardium occidentale L.) 

é uma planta de clima tropical, originária do 
Brasil, pertencente à família Anacardiaceae e ao 
gênero Anacardium (MOTHÉ; CORREIA; SILVA, 
2007).  Atualmente, ele se encontra distribuído 
principalmente em países como o Vietnã, Costa 
do Marfim, Índia, Tanzânia e Filipinas. São cerca 
de 7 milhões de hectares pelo mundo destinados 
ao seu plantio. Em 2019, a área ocupada com 
cajueiro no Brasil foi calculada em 426 mil 
hectares, e os estados com maiores áreas 
plantadas foram o Ceará, Piauí e Rio Grande 
do Norte, com   63, 16 e 12%, respectivamente 
(FAO, 2021; IBGE, 2021). 

about:blank
about:blank
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O maior cajueiro do mundo (Figura 1) está localizado no distrito de Pirangi do Norte, 
município de Parnamirim (RN), cobrindo uma área de aproximadamente 8500 m2 e um 
perímetro de aproximadamente 500 m. A árvore foi plantada em 1888, por um pescador 
chamado Luiz Inácio de Oliveira (MOTHÉ; CORREIA; SILVA, 2007). 

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

Fonte: Os Autores. 

O caju, que popularmente é conhecido como o fruto do cajueiro, é composto pela 
castanha (fruto verdadeiro) e pelo pedúnculo (pseudofruto), o qual pode ser ingerido in 
natura. No interior da castanha encontra-se a amêndoa a parte comestível, (Figura 2), que 
é o principal produto comercializado derivado do cajueiro. Segundo os dados do Ministério 
da Indústria, Comércio Exterior e Serviços(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 dólares. O pedúnculo, ou o pseudofruto, possui alto teor de vitamina C 
sendo muito utilizado na fabricação de sucos, néctar, cajuína, doces, entre outros (MOTHÉ; 
CORREIA; SILVA, 2007; ARAUJO, 2015).  Além desses, existe outros derivados de grande 
importância no aproveitamento do cajueiro.  Na indústria de beneficiamento da castanha 
de caju, por exemplo, um líquido resinoso pode ser obtido, denominado de líquido 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 fenólicos (ácido anacárdico, cardanol, cardol 
e 2-metilcardol), configurando-se com uma matéria-prima de fonte renovável (MOTHÉ; 
CORREIA; SILVA, 2007).
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Figura 2 - O Pseudofruto e a castanha do caju.

Fonte: MOTHÉ, 1992.

Outro componente de potencial subestimado, é o exsudato do cajueiro, uma resina 
de coloração amarelada a marrom, obtida pela exsudação natural ou através de incisões 
nos troncos e ramos da planta. Após a realização de um processo de purificação do 
exsudato, é possível se obter um hidrocoloide natural, que é a goma de cajueiro purificada, 
ilustrada na Figura 3. Esta goma é um heteropolissacarídeo que apresenta uma massa 
molecular (Mw) de aproximadamente 4,8 x 104 (MOTHÉ; FREITAS, 2013).

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

Fonte: MOTHÉ; FREITAS, 2013.

Foi verificado que a partir de processos de hidrólise ácida da goma, resulta em 
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maiores conteúdos de galactose e outros constituintes, tais como glicose, ramnose, 
manose, arabinose, ácido glucurônico e xilose, sendo que sua composição pode variar 
conforme a origem do exsudato (PAULA; RODRIGUES; 1995; BOTELHO, 1999; MOTHÉ; 
FREITAS, 2013). 

Segundo Anderson e Bell (1975), a estrutura da goma de cajueiro originária da 
Índia é composta de uma cadeia principal de β-galactose (1→3), com ramificações de 
β-galactose (1→6). Arabinose está presente como grupo terminal ou em pequenas cadeias, 
com cinco unidades, fazendo ligações do tipo (1→2). Glicose, ramnose, manose, xilose, 
ácido glucurônico e ácido 4-O-metilglucurônico estão presentes como resíduos terminais 
como ilustra a Figura 4.

Figura 4 - Possível fragmento da estrutura da goma de cajueiro. R representa D – manose, D–xilose, 
L – ramnose, L–arabinose ou cadeias de arabinose com ligação 1,2. R” representa D-glicose ou ácido 

D-glucurônico.

Fonte: ANDERSON; BELL, 1975.

2 | 	MONITORAMENTO CIENTÍFICO E TECNOLÓGICO 
De modo a realizar um panorama mundial das publicações sobre a goma de 

cajueiro, foi realizado um levantamento de artigos científicos e patentes depositadas. Para 
os artigos científicos utilizou-se a base de dados Web of Science. Foram utilizadas como 
palavras-chave, “cashew gum” e/ou “cashew tree gum” nos campos “título” ou “resumo”, 
sendo recuperados 165 publicações. A Figura 5 apresenta a evolução temporal no número 
de publicações científicas sobre a goma de cajueiro. Pode-se observar que as primeiras 
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publicações registradas na base de pesquisa são da década de 1990, e o maior número de 
publicações foi registrado no ano de 2020, com 24 artigos recuperados.

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

Fonte: Web of Science, 2022.

A busca revelou um total de 16 países com publicações científicas relacionadas 
com o tema goma de cajueiro. A Figura 6 mostra o número de artigos científicos por países, 
no qual pode-se observar que o Brasil ocupou a 1ª posição, com 144 artigos, seguidos de 
Portugal e Índia, com 23 e 11 publicações, respectivamente.

Figura 6 - Publicações científicas por país – Goma de Cajueiro.

Fonte: Web of Science, 2022.
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A Tabela 1 apresenta o conjunto das 165 publicações científicas, classificadas por 
área de conhecimento. A área de Tecnologia e Ciência de Alimentos ocupou a 4ª posição 
com uma participação de quase 16% das publicações registradas. A pesquisa identificou 
um total de 25 áreas de conhecimento, na qual só foram destacadas as 10 principais. Cabe 
ressaltar que uma mesma publicação pode ser inserida em mais de 1 área do conhecimento.

Áreas do Conhecimento Número de Registros % das Publicações

Química 76 46,1

Ciência de Polímeros 73 44,2

Ciência dos Materiais 27 16,4

Tecnologia e Ciência de Alimentos 26 15,8

Bioquímica e Biologia Molecular 25 15,2

Farmácia / Farmacologia 14 8,5

Engenharia 8 4,8

Termodinâmica 6 3,6

Física 5 3,0

Ciência das Plantas 4 2,4

Tabela 1 - Publicações científicas classificadas por área de conhecimento (1991 – 2021). 

Fonte: Web of Science, 2022.

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

Instituições de origem % de 165 
publicações

Universidade Federal do Ceará 40,6

Universidade Federal do Piauí 24,8

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária - Embrapa 18,2

Universidade de São Paulo 9,1

Universidade de Brasília 7,9

Universidade do Porto 7,9

Universidade Federal de Goiás 6,7

Universidade Estadual de Campinas 6,1

Universidade Federal de Pernambuco 5,5

Universidade Federal do Rio de Janeiro 5,5

Tabela 2 - Publicações científicas sobre goma de cajueiro por instituição 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 tree gum” no campo “tópico”, 
sendo recuperados 33 pedidos de patentes (Figura 7). A escolha desta base se deu, visto 
a abrangência e o maior número de documentos encontrados.

Figura 7 - Evolução temporal das patentes sobre goma de cajueiro.

Fonte: Derwent, 2022.

A pesquisa identificou 12 áreas de conhecimentos. As cinco maiores áreas de 
publicação são referentes a Química (93,9%), Ciência de polímeros (87,9%), Fármacos/
Farmacologia (63,6%), Biotecnologia (33,3%) e Ciência e Tecnologia de Alimentos (27,3%), 
respectivamente. Cabe ressaltar, que uma determinada patente pode ser classificada em 
mais de uma área de conhecimento.  

3 | 	ESTUDOS/APLICAÇÕES DA GOMA DE CAJUEIRO NA ÁREA DE ALIMENTOS
Pesquisas realizadas com a goma de cajueiro identificaram aplicações e propriedades 

singulares até então inéditas no meio acadêmico/científico.
Mothé e Rao (1999) estudaram o comportamento de dispersões aquosas das gomas 

de cajueiro e arábica. Os autores constataram que ambas exibem um comportamento 
pseudoplástico nas concentrações 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 soluções aquosas, utilizando razão de aquecimento de 10 °C/min em atmosfera 
de nitrogênio. As curvas de Calorimetria Exploratória Diferencial (DSC) apresentaram um 
evento endotérmico em torno de 97°C para goma de cajueiro e de 90°C para goma arábica. 
A curva de Termogravimetria (TG) da goma de cajueiro apresentou dois estágios 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 decomposição. De acordo com os autores, este comportamento térmico 
mostrou-se similar ao da goma arábica podendo então, em termos de estabilidade térmica, 
substituí-la em seus usos.

No estudo realizado por Mothé & Freitas (2014), foram realizadas análises simultâneas 
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, absorbância no eixo y e temperatura no 
eixo z, incluindo a curva de Termogravimetria (Figura 8). Os espectros revelaram bandas 
características de CO2 em 2310-2358 cm-1 e 669 cm-1, e bandas fracas de CO (monóxido 
de carbono) em 2184-2109 cm-1. Os grupos funcionais que apareceram foram os seguintes: 
OH, C-H, grupo carbonila (C=O), C-C, e C-O. Os grupos presentes são provavelmente 
devido a libertação de substâncias como água, metano, e outros compostos orgânicos 
que são formados (tais como aldeídos e ácidos orgânicos) durante a decomposição de 
polissacarídeos (MOTHÉ; FREITAS, 2014).

Figura 8 - Espectro de FT-IR 3D obtido da decomposição térmica da goma de cajueiro em atmosfera de 
nitrogênio com razão de 10 ºC/min.

Fonte: MOTHÉ; FREITAS, 2014.

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

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

Fonte: MOTHÉ; FREITAS, 2018.

O uso alternativo de goma de cajueiro, como aditivo na elaboração de salsichas, 
em substituição à fécula de mandioca foi estudado por Botelho (1999). Segundo a autora, 
o uso alternativo da goma para a indústria de carnes, seria uma ótima possibilidade, tendo 
em vista os resultados obtidos pela análise térmica e homogeneidade da mistura. No 
estudo de análise sensorial foi realizado o teste de diferença duo-trio, onde três amostras 
foram apresentadas aos provadores, sendo uma delas identificadas como referência, que 
no caso foi a salsicha com amido de mandioca, e as outras duas codificadas, sendo uma 
igual a referência e a outra com goma de cajueiro. Não houve diferenças 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 emulsão com 
“leite” e “óleo 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 comparação. A análise reológica mostrou que a amostra com goma 
de cajueiro apresentou um valor de viscosidade superior a uma das amostras de maionese 
comercial, o que sugere que a goma de cajueiro pode ser utilizada como emulsificante 
e estabilizante, em produtos deste gênero. Em relação à estabilidade em freezer, a 
emulsão preparada com goma de cajueiro 1,0% apresentou maior estabilidade do que 
as preparadas com as gomas xantana e carboximetilcelulose. Além disso, essa emulsão 
mostrou estabilidade similar a maioria das amostras comerciais.

Figura 11 - Emulsão com “leite”/óleo 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 concentrações 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 análises reológica 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-1, 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 adição 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 
pseudoplástico. Já a amostra de néctar de caju comercial apresentou viscosidade média de 
6,0 mPa.s. Nos testes de análise sensorial realizados, em relação à intenção de compra, o 
néctar de caju com goma de cajueiro purificada (CG) 0,4% apresentou uma maior intenção 
de compra quando comparado às outras bebidas que foram preparadas e ao néctar de 
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caju comercial. Os resultados mostraram que a utilização da goma de cajueiro é mais uma 
opção para agregar valor na produção de suco de caju pronto para beber.

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

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

Costa (2014), em sua dissertação de mestrado, preparou amostras de chocolate 
amargo substituindo a manteiga de cacau pela goma de cajueiro nas seguintes proporções: 
formulação A (0%), formulação B (1% de goma de cajueiro) e formulação C (3% de goma 
de cajueiro) (Figura 13). Os resultados obtidos mostraram que a goma de cajueiro pode 
ser adicionada ao chocolate, apresentando características nutricionais e térmicas similares 
aos chocolates de marcas já consolidadas no mercado, e ainda com menor valor calórico, 
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 pressão arterial 
sistólica dos ratos que haviam sido gavados com a goma de cajueiro (Grupo Goma) 
tiveram uma redução de 20% em relação grupo controle (Figura 14). Apesar da diminuição 
da pressão arterial não ter sido suficiente para que os ratos do grupo Goma atingissem 
níveis sistólicos normais (130 mmHg para ratos), esta diminuição sugere que a goma de 
cajueiro atue como um polissacarídeo 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 colágeno intramiocárdico, indicando o 
efeito positivo da goma em relação à preservação da estrutura do miocárdio. Além disso, 
houve uma menor tendência de ganho de peso nos ratos que consumiram a goma.

Figura 14 - Pressão Arterial Sistólica, 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, após sete dias houve uma redução de 88% nos tumores dos ratos que 
receberam a goma de cajueiro em relação ao grupo controle, caracterizando a atividade 
antitumoral in vivo da goma, conforme apresentado na Figura 15.



 
Alimentação saudável e sustentável Capítulo 16 195

Figura 15 - Resultados da aplicação intraperitoneal da goma de cajueiro, em sarcoma-180, implantado 
em camundongos albinos suíços, jovens, com elevada inibição tumoral.

Fonte: MOTHÉ et al., 2008. 

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
A valorização de espécies nativas do Brasil, como o cajueiro, tem se tornado muitas 

vezes o catalisador para pesquisadores e profissionais das áreas de alimentos, fármacos, 
química e correlatos a direcionarem seus estudos em potencializar seus usos, rejeitos e 
subprodutos. As propriedades físico-químicas e aplicações 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 aplicações 
da goma como aditivo em alimentos, na fabricação de salsichas, em estabilizante de sucos, 
produção de emulsões 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 utilização da goma de cajueiro como suprimento alimentar, com 
efeito funcional sobre o sistema cardiovascular, possibilitará geração de renda com o 
aumento da exportação, produção de cajueiros e a diminuição da importação de remédios.
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