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Propriedades antioxidantes da castanha-do-para e da
castanha-de-caju
Antioxidant properties of Brazil nuts and cashew nuts
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RESUMO
Os radicais livres sdo moléculas reativas que causam danos celulares, enquanto que os antioxidantes inibem a
acao desses compostos. Os antioxidantes em alimentos salvaguardam a saude e a qualidade dos produtos.
As castanhas-do-para (Bertholletia excelsa) e as castanhas-de-caju (Anacardium occidentale), por serem ricas
em minerais e compostos fendlicos podem ser boas fontes de antioxidantes. O trabalho envolveu a aquisi¢cao
de castanhas no comércio local, as quais foram usadas para preparar os extratos. Os compostos fendlicos
totais foram determinados pelo método Folin-Ciocalteau e a atividade antioxidante foi avaliada pelos métodos
ABTS, DPPH e FRAP. Adicionalmente, foi realizado a analise TBARS para avaliar a oxidacao lipidica das
castanhas. Os resultados indicaram que a castanha-do-para e de caju possuem 646,84 + 83,30 ug e 266,67 +
83,58 ug de compostos fendlicos totais, respectivamente. Os métodos ABTS e FRAP confirmam a atividade
antioxidante, sendo 0,701 + 0,0184 umol ET g~! € 0,512 + 0,0160 umol de Fe?* g~! para a castanha-do-para,
respectivamente. Enquanto que a castanha-de-caju, apresentou valores de 0,647 + 0,0611 umol ET g ' e
0,471 + 0,0424 umol de Fe?* g1, respectivamente. A analise de TBARS indicou valores abaixo de 0,05 mg
de MDA kg~! de amostra em ambas as castanhas. Castanhas-do-para e de caju tém potencial antioxidante e
podem fornecer boas fontes de antioxidantes nesses alimentos.
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ABSTRACT

Free radicals are reactive molecules that cause cellular damage, while antioxidants inhibit the action of these
compounds. Antioxidants in foods safeguard the health and quality of products. Brazil nuts (Bertholletia excelsa)
and cashew nuts (Anacardium occidentale), as they are rich in minerals and phenolic compounds, can be good
sources of antioxidants. The work involved the purchasing chestnuts in local stores, which were used to
prepare the extracts. Total phenolic compounds were determined by the Folin-Ciocalteau method and the
ABTS, DPPH and FRAP methods evaluated antioxidant activity. Additionally, TBARS performed to evaluate the
lipid oxidation of nuts. The results indicated that Brazil nuts and cashews have 646.84 + 83.30 ug and 266.67 +
83, 58 ug of total phenolic compounds, respectively. The ABTS and FRAP methods confirm the antioxidant
activity, with 0.701 + 0.0184 umol ET g~ and 0.512 + 0.0160 umol of Fe pch[2] g~! for Brazil nuts, respectively.

While cashew nuts presented values of 0.647 + 0.0611 umol ET g~ and 0.471 + 0.0424 umol of Fe?* g7,
respectively. TBARS analysis indicated values below 0.05 mg of MDA kg~! of sample in both nuts. Brazil and

cashew nuts have antioxidant potential and can provide good sources of antioxidant enrichment in these foods.
KEYWORDS: Nut; Antioxidants; Free radicals.
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INTRODUGAO

Os radicais livres sao moléculas com elétrons desemparelhados em sua camada de valéncia,
altamente reativas e capazes de causar danos as células e ao DNA (POPRAC et al., 2017). Eles
podem ser gerados tanto de formas enddgenas como de formas exdgenas por diversas fontes
(SHARMA; BHARDWAJ; CANNOO, 2021). Quando ha um desequilibrio entre a produgédo de
radicais livres e a de antioxidantes ocorre o estresse oxidativo (ALEGRE et al., 2020), o qual esta
relacionado com o desenvolvimento de doencas crénicas como o cancer e doengas cardiovasculares
(VASCONCELOS et al., 2019).

Os antioxidantes sdo substancias que protegem as células, inibindo ou reduzindo o estresse
oxidativo (GODIC et al., 2014). Os antioxidantes podem ser categorizados como enddgenos, que
séo produzidos pelo préprio organismo, ou exdgenos, 0s quais sao obtidos através da alimentagéo
(MIRON CZUK-CHODAKOWSKA; WITKOWSKA; ZUJKO, 2018).

Os alimentos ricos em compostos fendlicos, alcaloides e terpenos podem ajudar na prevengao
de doengas cronicas e na promogéao da saude e bem-estar (PILAR GUAUQUE; CASTANO; GOMEZ,
2010; MATTOS et al., 2018).

Além disso, os antioxidantes desempenham um papel na preservacado das caracteristicas
sensoriais dos alimentos, evitando a degradagao da cor, textura e perda de valor nutricional (BAYRAM,;
DECKER, 2023; JORGE GOUVEA et al., 2023). De fato, a oxidagao nao controlada dos alimen- tos
pode resultar em compostos indesejaveis e potencialmente toxicos, afetando a qualidade e a
segurancga dos produtos alimentares (HADIDI et al., 2022).

A castanha-do-para (Bertholletia excelsa) € um alimento de alto valor nutricional, consumido in
natura, entretanto, possui varias aplicagdes, incluindo o uso de seu 6leo na industria de cosméticos
e farmacéutica (BOUVIE et al., 2016). A castanha-de-caju (Anacardium occidentale), também é
valorizada por seu valor comercial, tanto no Brasil, quanto no cenario internacional, sendo apreciada
na forma crua ou torrada (SRUTHI; NAIDU, 2023). E considerada uma fonte de fitoquimicos, incluindo
compostos fendlicos e acidos graxos. Tem agao antimicrobiana sendo capaz de causar morte celular
nos principais microrganismos causadores de intoxicagao alimentar (SRUTHI; NAIDU, 2023).

A pesquisa da atividade antioxidante das castanhas apresenta relevancia, considerando a
perspectiva de sua possivel utilizagao no aprimoramento de produtos alimenticios, assim como em
diversas aplicacdes industriais.

MATERIAIS E METODOS
PREPARO DOS EXTRATOS

As castanhas foram adquiridas no comércio local da cidade de Pato Branco. As castanhas
foram trituradas utilizando um mixer, e os extratos foram preparados com 2 g de castanhas trituradas
em 30 mL de etanol/agua 80/20 % (v/v). A extragao foi realizada em banho-maria a 70 °C durante 1 h.
Em seguida os extratos foram filtrados em papel de filtro e 0 sobrenadante armazenado em tubos
Falcon em freezer a -12 °C até a realizagao das analises de compostos fendlicos totais e atividade
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antioxidante.
DETERMINACAO DE FENOLICOS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

A determinacao de compostos fendlicos foi realizada através do método espectrofotométrico
de Folin-Ciocateau, utilizando acido galico como padréo de referéncia, descrito por Singleton, Orthofer
e Lamuela-Raventds (1999). As leituras foram realizadas em espectrofotémetro (UVVis Bel Photonics,
2000 Piracicaba, Brasil) e os resultados foram expressos em ug EAG (Equivalente em acido galico)
gl

A atividade antioxidante pelo método ABTS+*(2,2-azino-bis-(3-etil-benzotiazolina-6-acido sulfo-
nico)), foi realizada de acordo com Gulcin (2020). As leituras posteriores foram realizadas na faixa
espectral de 734 nm. O Trolox, um antioxidante sintético analogo a vitamina E, foi utilizado como
padr&o e os resultados da atividade antioxidante foram expressos em umol ET g=! (ET: Equivalente
trolox®).

A medida da atividade sequestrante do radical DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil), foi realizada
de acordo com a metodologia descrita por Oztlrk et al. (2016). Para avaliagéo da atividade antioxi-
dante os extratos foram reagidos com o radical estavel DPPH em uma solug¢do de etanol. Na forma
de radical, o DPPH possui uma absor¢ao caracteristica a 517 nm, a qual desaparece apos a redugao
pelo hidrogénio doado por um composto antioxidante. O antioxidante sintético Trolox foi utilizado para
construgdo da curva padréo. Os resultados foram expressos em umol ET g1

O ensaio do FRAP (Poder Antioxidante de Redugao do Ferro), ocorreu de acordo com
metodologia descrita por Singleton, Orthofer e Lamuela-Raventds (1999) e baseia-se na capacidade
do antioxidante reduzir o Fe** em Fe?*, na presenca de 2,4,6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazina (TPTZ) e em
condigdes acidas, formando-se um complexo de coloragdo azul intensa com o Fe?*. Realizou-se a
leitura das absorbéancias em espectrofotdbmetro em 595 nm. Uma curva padréao de sulfato ferroso foi
preparada e os resultados da atividade antioxidante foram expressos em umol de Fe** g1

O método TBARS foi ultilizado para avaliar a oxidagao de acidos graxos insaturados, produ-
zindo malonaldeido (MDA), de acordo com Heath e Packer (1968). O ensaio incluiu a preparagao de
solugdes de acido tiobarbiturico (TBA) e acido tricloroacético (TCA), bem como uma curva padrao
usando tetrametoxipropano (TMP). As amostras de castanhas foram homogeneizadas com TCA,
filtradas e tratadas com TBA. Apds um banho-maria, as amostras foram lidas em espectrofotdmetro
a 538 nm. Essa técnica quantifica o MDA (malonaldeideo) como indicador da oxidagao de acidos
graxos insaturados em castanhas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados obtidos pode-se observar que as duas castanhas contém compostos
fendlicos com potencial antioxidante, fato esse que explicaria prontamente os resultados das analises
de antioxidantes (Tabela 1). A castanha-do-para apresentou maior teor de compostos fendlicos do
gue a castanha-de-caju e também maior atividade antioxidante pelos métodos ABTS e FRAP (Tabela
1). Devemos levar em conta que os métodos de quantificagao de antioxidantes sdo complementares
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entre si, desta forma se faz necessario o uso de diferentes metodologias (MUNTEANU; APETREI, 2021).

Tabela 1 — Resultados das analises de CFT e atividade antioxidante

castanha-do-para castanha-de-caju
CFT 646,84 + 83,30 ug EAG g} 266,67 + 83,58 ug EAG g!
ABTS 0,701 + 0,0184 umol ET g* 0,647 + 0,0611 umol ET g1
DPPH | nd 8,38 + 0,045 umol ET g1
FRAP 0,512 + 0,0160 umol de Fe** g~! | 0,471 + 0,0424umol de Fe?* g7
TBARS | 0,0331 + 0,0036 mg MDA 0,0236 + 0,0050 mg MDA

MDA: Malonaldeideo; nd: ndo detectado.
Fonte: Autoria prépria (2023).

Para os métodos ABTS e FRAP observou-se valores com pouca diferenga entre as castanhas,
mesmo com uma diferenga significativa nos niveis de fendlicos, isso pode ser justificado devido ao
fato da presenca de selénio (Se) em ambas as castanhas como descrito em Greco et al. (2016). O
selénio possui uma grande importancia no combate ao estresse oxidativo no corpo humano, devido a
sua atividade antioxidante (SOTEK et al., 2019).

No estudo conduzido por John e Shahidi (2010), foi revelado que a capacidade antioxidante da
castanha-do-para foi de 14,04 + 4,45 umol ET g~!. Por outro lado, a pesquisa realizada por Liao et al.

(2018) demonstrou uma atividade antioxidante para a castanha-de-caju de 17,57 + 0,38 umol ET g~.
Essas discrepancias podem ser atribuidas ndo apenas ao método de extragao utilizado, mas também
as variagdes no tipo e composi¢cao do solvente empregado, bem como as diferentes temperaturas
aplicadas durante o processo.

Os dados obtidos nas analises de antioxidante mostram que as castanhas-do-para e de caju

tem potencial antioxidante, isto é, de neutralizar os radicais livres que podem causar a oxidagao de
lipideos. Adicionalmente o teste de TBARS avaliou a oxidagao dos lipideos presentes nas castanhas,
onde os resultados obtidos para o ensaio indicaram valores abaixo de 0,05 mg de MDA kg~! de
amostra, isso mostra que n&o ha oxidagao dos acidos graxos presentes nas castanhas, pode-se dizer
entdo que as castanhas nao possuiam gosto de “rancidez”.

CONCLUSAO

Podemos concluir com o presente trabalho que as castanhas-do-para e de caju possuem
teor de compostos fendlicos com potencial antioxidante, fato esse que pode ser corroborado pelos
resultados das analises de atividade antioxidante pelos trés métodos testados (ABTS, DPPH e FRAP).
Também podemos salientar que a aplicagao de castanhas em produtos alimenticios além de en-
riquecer nutricionalmente os alimentos, pode trazer beneficios quanto a sua capacidade antioxidante,
além de poder evitar a oxidacgao lipidica.
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