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RESUMO: A composicdo centesimal de
alimentos é uma &rea fundamental da ciéncia
nutricional que nos permite compreender
em detalhes a constituicao de diferentes
alimentos, desvendando sua composicdo em
termos de macronutrientes e micronutrientes.
Estudos realizados com castanhas de
Sapucaia de diferentes regides brasileiras
revelaram elevados teores de proteinas e
lipidios neste alimento, além de fornecer
quantidades consideraveis de minerais
e um perfil lipidico rico em é&cidos graxos
poliinsaturados. Nesse trabalho objetivou-
se analisar a composicdo centesimal da
améndoa de Sapucaia. Realizou-se a analise
de umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
carboidratos. O conteudo de lipidios variou de
63,7% a 65,5% nas amostras, apresentando
maior destaque nas améndoas da regido de
Firmino Alves. O teor de proteina (18,6% a
19,7%) ndo variou muito em relacé@o a regiéo.
Concluiu-se, portanto, que as améndoas
de Sapucaia analisadas, apresentaram
excelentes fontes de gorduras e de proteina,
e demonstraram caracteristicas comparaveis
com algumas castanhas disponiveis no
mercado, podendo agora ser adicionadas em
um novo produto e realizar novas analises.
PALAVRAS-CHAVE: Fonte de proteina.
Perfil lipidico.
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EVALUATION OF THE CENTESIMAL COMPOSITION OF LECYTHIS PISONIS
(SAPUCAIA) ALMOND

ABSTRACT: The centesimal composition of foods is a fundamental area of nutritional
science that allows us to understand in detail the constitution of different foods, unveiling their
composition in terms of macronutrients and micronutrients. Studies conducted with Sapucaia
nuts from different regions of Brazil revealed high levels of proteins and lipids in this food,
besides providing considerable amounts of minerals and a lipid profile rich in polyunsaturated
fatty acids. This work aimed to analyze the centesimal composition of Sapucaia almond.
Moisture, ash, lipids, proteins, and carbohydrates were analyzed. The lipid content varied
from 63.7% 1o 65.5% in the samples, with the almonds from the Firmino Alves region standing
out. The protein content (18.6% to 19.7%) did not vary much across regions. Therefore, it
was concluded that the analyzed Sapucaia almonds presented excellent sources of fats and
protein, demonstrating characteristics comparable to some nuts available in the market, and
can now be added to a new product and undergo further analysis.

KEYWORDS: Protein source. Lipid profile.

INTRODUCAO

A composicéo centesimal de alimentos é uma area fundamental da ciéncia
nutricional que nos permite compreender em detalhes a constituicdo de diferentes
alimentos, desvendando sua composi¢cdo em termos de macronutrientes e micronutrientes.
E através de analises minuciosa que podemos determinar a quantidade de agua, proteinas,
carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais e outros componentes essenciais presentes em
cada alimento (Issac e Vieira, 2022; Araujo et al., 2020).

A composicdo centesimal é a proporcao de nutrientes presentes em 100g de
um determinado alimento. A determinagdo da composicdo dos alimentos é importante
na elaboracdo de tabelas de valores nutricionais, na rotulagem dos alimentos, no
planejamento de cardapios e dietas, na deteccéo de fraudes, e fornecer informagdes para
0 desenvolvimento de novos produtos (Bayer, 2019)

A arvore que produz a castanha-de-Sapucaia pertence a familia Lecythidaceae,
ocorrendo naturalmente em quase toda regido Amazébnica, e esta presente desde o
Ceara até o Rio de Janeiro, na floresta pluvial da Mata Atlantica, apresentando apenas
duas espécies de Sapucaia, sendo elas a Sapucaia-agu (Lecythis paraensis Huber.) e a
Sapucaia comum (L. usitata Miers.), que podem chegar a 50 metros de altura, com um
tronco medindo de 50 a 90 centimetros de diametro (Lopes et al., 2021).
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castanhas com casca. C) Castanhas com casca. D) Castanhas sem casca.

Figura 1 - A) Fruto maduro, com o opérculo aberto, polpa e castanha no seu interior. B) Fruto vazio e
Fonte: Demoliner, 2019

Partes da Sapucaia, como as folhas, o caule, a casca e a propria castanha tém
sido usadas na medicina popular. A infusdo das folhas de Sapucaia pode ser usada como
banho para tratar coceira na pele. A infusdo da casca e do pericarpo é utilizada na medicina
popular para tratar doengas no figado. O p6 ou o 6leo da casca do caule da Sapucaia é
utilizado com diurético e também no tratamento da sifilis. O 6leo extraido da castanha de
Sapucaia é utilizado como analgésico muscular (Demoliner, 2019).

O consumo de oleaginosas, como améndoas, nozes, castanhas, pistaches e
avelas, é altamente recomendado devido aos diversos beneficios que esses alimentos
proporcionam a saude. Com isso vem crescendo os estudos nessa area e a améndoa de
Sapucaia € uma das oleaginosas que vem tento o estudo aprofundado (Araujo et al., 2020).

Este trabalho tem como objetivo estudar a composi¢éo centesimal da améndoa da
Sapucaia seca e torrada, pois a mesma sera utilizada em um desenvolvimento de um novo
produto.

MATERIAL E METODOS

Foram realizadas andlises de determinacdo de umidade, cinzas, lipideo,
determinac@o de proteina, carboidratos, utilizando as amostras secas e torradas, com
reducdo de tamanho das particulas e homogeneizagéo.

MATERIA PRIMA

As sementes foram adquiridas nos municipios de Firmino Alves (Lote 01, 02 e
03) e Camacé (Lote 04, 05 e 06) por meio de colaboradores do projeto. As sementes
foram higienizadas e embaladas em sacos transparentes e armazenadas em freezer no
Laboratorio de Panificagdo e Secagem, na UESB — Campus Juvino Oliveira — ltapetinga-
Ba.
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DETERMINAGAO DE UMIDADE

A determinagdo de umidade foi realizada de acordo com o descrito no Instituto
Adolfo Lutz, utilizando o método de secagem direta em estufa de 105° C. O processo de
aquecimento e resfriamento foi repetido até obtencdo de peso constante (IAL, 2008).

DETERMINAGAO DE CINZAS

A determinacao de cinzas foi realizada seguindo o método gravimétrico, utilizando
mufla a 550° C, descrito no Instituto Adolfo Lutz. O percentual € dado pela razéo da diferenca
com o peso inicial da amostra e multiplicado por 100, de acordo com o (IAL, 2008).

DETERMINAGAO DE PROTEINA

A determinagdo de proteinas foi realizada seguindo o método de Kjeldahl,
apresentado no Instituto Adolfo Lutz. A quantificag@o da proteina foi realizada utilizando-se
6,25 como fator de conversao do nitrogénio, de acordo com o (IAL, 2008).

DETERMINACAO DE LIPIDEOS

A determinacéo de lipidios totais foi realizada utilizando um extrator de Soxhlet com
refluxo (AOAC, 2005).

DETERMINAGCAO DE CARBOIDRATOS

O teor de carboidrato foi calculado pela diferenca entre 100 e a soma das
porcentagens de agua, proteina, lipidio e cinzas.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram submetidos a analise de varidncia e Teste complementar
de Tukey a 5% de probabilidade, com auxilio do programa SAS OnDemand (Statistical
Analysis System).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 2 podemos observar os resultados obtidos para a composi¢céo centesimal
da castanha da Sapucaia.
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Amostra | Umidade Cinzas Proteina Lipideos Carboidratos™®
Lote 01 | 458+0.0989  3.77+0.038% 19,68 £ 02402 | 65,33 =0.486% 6,63 =0.233"
Lote 02 | 4,17=0,028¢ | 3,28+0,122° | 19,50 + 0,346% | 64.55 = 0,099% | 85002312
Lote 03 | 4.47+0,082°0 3.67+0,098" | 19,36 +0,374® | 65,51 0,326 | 6,98 £0,565°
Lote 04 | 5.05+0.018% 3720021 | 19,19 + 0.493% | 64.57 =0.374% | 7.47 = 0,580%
Lote 05 | 5.78=0.091® | 377+0.041® | 18,65 +0.233% | 64,74 +0.181% 7,06 +0.352"
Lote 06 | 5.35+0.587% | 3,80 20,0942 | 1925 +0.255% | 63.75+0.197° | 7.75+0,667*

*Valor obtido pela diferenga do somatério dos demais nutrientes.
Figura 2. Composigcéo centesimal (%) da castanha, torta e casca de Sapucaia.

Médias seguidas de mesma letra na coluna, ndo difere entre si, pelo teste de Tukey a 5%. Lote 01,02 e
03 séo de Firmino Alves/Ba e Lote 04 ,05 e 06 sdo de Camacéa/Ba

As améndoas de Sapucaia dos Lote de Camaca apresentaram maior teor de umidade
(entre 5 e 6%) e maior teor de cinzas (3,72 e 3,88%). No entanto, os Lotes de Firmino Alves
exibiram maior média proteica (19,36 e 19,68%). No que se refere a média lipidica da
Sapucaia (64,54 e 64,54%) o melhor resultado foi obtido do Lote de Firmino Alves.

Estes valores de cinzas, lipideos e proteinas da améndoa de Sapucaia estédo
proximos dos encontrados por Carvalho (2008) para améndoas de Sapucaia e diferentes
das améndoas de Chichd e Gurguéia, também citado pelo autor. Demoliner (2019)
também relatou dados semelhantes para o conteudo proteico, lipidico, cinzas, umidade e
carboidratos das castanhas de Sapucaia.

A castanha de Sapucaia é caracterizada pelo seu alto contetdo de proteina e
lipideos. Atualmente na literatura sdo pouco os dados que encontramos em relacdo a
composicdo centesimal da améndoa de Sapucaia. A variagdo dos teores encontrados,
pode ser explicada com a relacdo a difereng¢a do clima, solo e caracteristicas genéticas
dos frutos.

CONCLUSAO

O desenvolvimento de pesquisas que visa conhecer o potencial das diversas
espécies de améndoas encontradas é de grande importancia para aumentar a visibilidade
delas, assim podendo torna-las protagonistas para o uso no setor aproveitamento do
residuo, farmacéutico/cosmético, produgéo de novos alimentos, agroindustrial, e melhorar
a fonte de renda para a populacéo regional.

As poucas informagdes sé@o conhecidas sobre a espécie da améndoa de Sapucaia
pertencente a familia da Lecythidaceae, limitando o seu total aproveitamento. Com isso é
de grande importancia para a ciéncia o aumento de pesquisas nessa area, pois a castanha
possui um alto valor nutritivo, e esse estudo realizado vai permitir que seja desenvolvido
um novo trabalho, com a producgéo e estudo de um novo produto elabora com a améndoa
de Sapucaia.
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