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Titulo: Analise fisico-quimica do 6leo de Castanha-do- Para (Bertholletia excelsa Bonpl.) para
aplicacdo em infusdo com pimenta malagueta (Capsicum frutescens).

Resumo: O projeto envolveu a analise de castanha-do-brasil e pimenta malagueta para
investigar suas propriedades nutricionais e medicinais, bem como explorar seu potencial para
o desenvolvimento de novos produtos. A castanha-do-Paré é conhecida pela alta concentracdo
de nutrientes, incluindo proteinas, lipidios, fibras, minerais e, principalmente, selénio, mineral
essencial para o sistema imunoldgico e prevencdo de doencas cronicas. Além disso, o 6leo
extraido das sementes das nozes contém acidos graxos insaturados e compostos antioxidantes,
tornando-o Util nas industrias de cosméticos e cuidados pessoais. Portanto, a promocdo de
préticas sustentaveis de extracdo da castanha-do-pard € uma estratégia importante para a
preservacdo da biodiversidade e o desenvolvimento socioecondmico das comunidades locais.
A pimenta malagueta é muito utilizada na culinaria brasileira e possui propriedades medicinais
e nutricionais. Seu principal ingrediente ativo é a capsaicina, que possui propriedades
analgésicas, anti-inflamatdrias e antioxidantes. Estudos sugerem que a capsaicina pode ajudar
a controlar a dor cronica, melhorar a satde cardiovascular e reduzir o risco de alguns tipos de
cancer. Pimentas também sdo ricas em vitamina C e outros antioxidantes que estimulam o
sistema imunoldgico. Como parte do projeto, foram realizadas analises fisico-quimicas de
amostras de castanha do Brasil e pimenta malagueta, incluindo a determinacéo de valores de
pH, acidez e peroxidos. Essas analises ajudaram a avaliar a qualidade e a estabilidade dos
produtos. Os resultados obtidos forneceram informacgdes importantes para o desenvolvimento
de novos produtos e 0 uso correto desses recursos naturais. E importante destacar que a Paratini
- Beneficiamento e Comércio de Frutas Ltda, com sede em Belém, estado do Para, forneceu as
amostras de castanha-do-para utilizadas no estudo. O laboratdrio responsavel pelas analises foi
o Laboratdrio de Recursos Naturais e Sustentabilidade da Amazénia (LRNSA), localizado na
Universidade Federal do Pard (UFPA).
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Introducéo

A castanha-do-Para (Bertholletia excelsa) é uma arvore nativa da regido amazonica,
conhecida por produzir um fruto de grande valor nutritivo, sendo rica em proteinas, lipidios,
fibras e minerais, em particular selénio, um mineral importante para o sistema imunologico e
para a prevencao de doengas cronicas. O 0leo extraido das sementes da castanha apresenta alta
concentracdo de acidos graxos insaturados, especialmente o acido linoleico, um &cido graxo
essencial que ndo é produzido pelo organismo humano, além disso, o 6leo também contém
tocoferois, compostos antioxidantes que ajudam a proteger as células do corpo contra o estresse
oxidativo e o envelhecimento o 0¢leo de castanha-do-Para € amplamente utilizado em
cosmeéticos e produtos de cuidado pessoal, devido as suas propriedades hidratantes e emolientes
(LEMOS et al. 2019).

Alguns estudos também tém investigado o potencial do éleo de castanha-do-Para na
prevencdo e tratamento de doencas cardiovasculares, metabdlicas e inflamatorias. Além das
propriedades nutricionais e medicinais, a castanha-do-Pard também possui importancia
econdmica e cultural para as comunidades da regido amazonica. A extracdo e comercializacao
das castanhas sdo fontes de renda para muitas familias que vivem na floresta, e o fruto é

considerado um alimento tradicional e de grande valor cultural para as popula¢des locais.

No entanto, a exploracdo desordenada da castanha-do-Para e a degradacdo do habitat
natural da arvore tém gerado preocupac6es em relacdo a conservacdo da espécie e a manutencao
dos ecossistemas da regido amazoOnica. Por isso, a promocdo de praticas sustentaveis de
extrativismo da castanha-do-Para é uma das estratégias importantes para a conservacdo da
biodiversidade e para o desenvolvimento socioecondmico das comunidades locais. (SILVA et
al. 2019).

A castanha-do-Para é rica em nutrientes e compostos bioativos. Apresentando a
composicao quimica média da castanha-do-Para por 100 gramas de por¢do comestivel (semente
descascada): Proteinas: 14,3g; Gorduras: 66,4g; Carboidratos: 8,3 g; Fibras: 6,7 g Célcio: 160
mg; Fésforo: 420 mg; Ferro: 2,4 mg; Sédio: 1 mg; Potassio: 659 mg; Zinco: 4,1 mg; Selénio:
1.917 pg. As gorduras presentes na castanha-do-Para sdo predominantemente insaturadas, com
uma proporgédo de cerca de 25% de acido palmitico, 12% de &cido estearico, 25% de &cido
oleico e 32% de acido linoleico (ABEU et al, 2019) A castanha-do-Para também contém



compostos bioativos, como tocopherdis, compostos fendlicos e fitoesterois, que possuem
propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias.

A alta concentracdo de selénio na castanha-do-Para € um dos principais fatores que
contribuem para a sua importancia nutricional e medicinal. O selénio é um mineral essencial
que atua como antioxidante, protege as células do corpo contra o estresse oxidativo e é
importante para o bom funcionamento do sistema imunologico (SOARES et, al. 2018). As
gorduras presentes na castanha-do-Para sdo predominantemente insaturadas, com uma
propor¢éo de cerca de 25% de acido palmitico, 12% de &cido estearico, 25% de &cido oleico e

32% de acido linoleico.

A castanha-do-Pard também contém compostos bioativos, como tocopherois,
compostos fenolicos e fitoesterdis, que possuem propriedades antioxidantes e anti-
inflamatorias. A alta concentracdo de selénio na castanha-do-Para € um dos principais fatores
que contribuem para a sua importancia nutricional e medicinal. O selénio € um mineral
essencial que atua como antioxidante, protege as células do corpo contra o estresse oxidativo e

é importante para o bom funcionamento do sistema imunolégico (ABREU et al, 2019)

A pimenta malagueta € uma das espécies mais utilizadas no Brasil, sendo um importante
ingrediente da culinaria brasileira e também de outras culturas ao redor do mundo. Além disso,
a pimenta malagueta é reconhecida pelas suas propriedades medicinais e nutricionais.A
principal substancia que confere o sabor ardido a pimenta malagueta é a capsaicina, um
composto fendlico que possui diversas propriedades terapéuticas, como analgésico, anti-
inflamatdrio e antioxidante. Outros compostos presentes na pimenta malagueta incluem
carotenoides, flavonoides, acido ascérbico e acido fdlico.Varios estudos tém sido realizados
para investigar os beneficios da pimenta malagueta para a saide humana.

Alguns desses estudos indicam que a capsaicina pode ajudar a controlar a dor crénica,
melhorar a salde cardiovascular e diminuir o risco de desenvolvimento de certos tipos de
cancer.Além disso, a pimenta malagueta é rica em vitamina C e outros antioxidantes, o que
pode ajudar a fortalecer o sistema imunoldgico e prevenir o envelhecimento precoce.No
entanto, é importante lembrar que o consumo excessivo de pimenta malagueta pode causar
irritacdo gastrointestinal e outras reacOes adversas, especialmente em pessoas com condic¢des
gastrointestinais pré-existentes. Portanto, é necessario consumir a pimenta com moderagao e

sempre consultar um profissional de satde antes de fazer mudancas significativas na dieta.



Matérias e Métodos

A empresa Paratini - Beneficiamento e Comercio de Frutas Ltda é localizada no
municipio de Belém (01°19'51"S e 48°28'50""W), no estado do Pard. Uma das areas de atuacédo
da empresa é na extracdo de castanha-do-brasil in natura e também o beneficiamento desta
améndoa, de modo que os principais produtos sdo a castanha-do-brasil com casca e sem casca
(PARATINI).

Figura 1 — Empresa Paratini Beneficiamento e Comércio de Frutas Ltda.

Fonte: Paratini, 2019.

Esta empresa concedeu amostras de castanha-do-brasil ao Laboratério de Recursos
Naturais e Sustentabilidade da Amazonia (LRNSA), tendo em vista o interesse em comum de
realizar analises a cerca da qualidade das sementes processadas no local, visando sua possivel

utilizac&o na obtencdo de novos produtos.

Atividades Executadas
1.1 Preparo da amostra de castanha-do-brasil

A partir da concessdo de améndoas de castanhas-do-brasil (Bertholletia excelsa Bonpl.),
sem casca e embaladas a vacuo pela da empresa Paratini - Beneficiamento e Comércio de Frutas
Ltda, este material foi encaminhado até o Laboratério de Planejamento e Desenvolvimento de
Farmacos (LPDF) da Universidade Federal do Para (UFPA).



Figura 2 — Castanhas-do-brasil da Paratini - Beneficiamento e Comércio de Frutas Ltda

Fonte: Autor, 2021.

Retiradas do vacuo, as améndoas foram levadas a estufa de circulacdo de ar forgcada, sob
uma temperatura controlada de 60°C, por um periodo de 48 horas, sendo este 0 método mais
eficiente para a reducdo da umidade desta semente (GONCALVES et al., 2010). Um pré-
tratamento com aquecimento é capaz de aumentar o rendimento de extracdes mecanicas
(BRENNAN et al., 1990). Sendo assim, ainda aquecidas da secagem, o material foi levado para

a extragéo.

1.2 Obtencéo do 6leo de castanha-do-brasil

O método de extracdo do oOleo aplicado foi a extracdo mecénica, cujo principio de
obtencédo do 6leo a partir da castanha-do-brasil € realizado a partir da aplicacdo de uma forga
de compresséo, neste caso, exercido pela prensa de rosca infinita Scott Tech, Modelo ERT 60.
O processo ocorreu a temperatura ambiente e, apds a extracdo, o 6leo permaneceu protegido de
luz, para que ocorresse decantagéo, processo que ajudou na posterior filtracdo a vacuo realizada.

A amostra obtida foi reservada em frasco ambar e devidamente vedado.

Figura 3 — Oleo de castanha-do-brasil extraido no LNRSA.



Fonte: Autor, 2021.

1.3 Preparo da amostra de pimenta-malagueta

As pimentas tiveram os talos removidos manualmente antes de serem sanitizadas por
imersdo em solucdo de hipoclorito de sédio (0,005%), por cerca de 30 minutos, seguidos de
lavagem em &gua corrente. Retirado o excesso de agua, a pimenta foi levada para secagem em
estufa de circulacdo de ar forcada, a uma temperatura de 50°C, por um periodo de tempo igual

a 30 horas (ABREU et al., 2016).
Figura 4 — Pimenta malagueta apds secagem em estufa de circulacdo de ar forgada

Fonte: Autor, 2021.



Em seguida, o material foi triturado com o auxilio de um liquidificador, utilizando os
devidos equipamentos de protecéo individual, para evitar o ardor provocado, principalmente,
pela capsaicina liberada pelo endocarpo e semente da pimenta, especialmente as do género
Cpsicum, como a malagueta (MASSABNI, 2010).

Figura 5 — Pimenta malagueta apds o processo de moagem

Fonte: Autor, 2021.

1.4 Infusdo de pimenta malagueta em 6leo de castanha-do-brasil

Em um recipiente de vidro previamente limpo e seco, adicionou-se 6 gramas da
pimenta malagueta triturada e 100mL de 6leo de castanha-do-brasil, a fim de verificar
se a quantidade de 6leo seria suficiente para cobrir a massa de pimenta. Apds isso,
adaptando-se o procedimento previsto pela EMATER-RS/ASCAR (2015), a partir da
proporcdo anterior, pesou-se 60 gramas de pimenta e adicionou-se 1 litro de 6leo de
castanha, deixando este sistema em um frasco protegido de luz por 21 dias, sendo feita
uma homogeneizacdo a cada 7 dias dentre deste periodo. Ao final deste tempo, o

material foi filtrado e armazenado em frasco ambar.



Figura 6 — Oleo de castanha-do-brasil com infusdo em pimenta malagueta

Fonte: Autor, 2021.

1.5 Analise experimental de parametros fisico-quimicos

1.5.1 Anaélise do pH

Pesou-se 5g do 6leo de castanha-do-brasil e acrescentou-se 50 mL de agua destilada,
seguida de agitacdo até a completa homogeneizacdo. A medida do pH foi feita pela leitura direta
em um potenciémetro, que foi previamente calibrado com solucdo tampdo de pH 4,0 e 7,0
(AOAC, 2010)

1.5.2 Determinacédo do indice de acidez

Para a determinacéo do indice de acidez, adotou-se a metodologia descrito no protocolo
CD 3D-63 da Sociedade Americana dos Quimicos de Oleo (AOCS, 2009), fazendo apenas um
ajuste na quantidade de amostras e reagente envolvidas, adotando uma proporcao de 1:5 a partir
do original. Desta forma, pode-se calcular o indice de acidez com a equacao 1, fornecida pelo
mesmo material.
(A-B) xfxNx 5,61

LA= a0 1
- (equagdo 1)

Onde: A = volume gasto na titulagdo da amostra (mL), B = volume gasto na titulacdo do branco

(mL), f = fator de correcéo da solucdo de NaOH, N = normalidade da solu¢gdo de NaOH, m =
massa da amostra de 6leo (g) e I.A = indice de acidez em mg NaOH/g. A partir desta titulacao,



obtém-se o volume hidroxido de sodio necessario para neutralizar completamente a acidez de

1 grama da amostra de 0leo.

1.5.3 Determinacao do indice de peroxido

A analise experimental do indice de perdxido foi baseada no procedimento descrito pelo
Laboratdrio Nacional Agropecuario — LANAGRO/RS (MAPA, 2014), cujo célculo para este
pardmetro esta previsto na equacéo 2.

~ (V-B) xM x fx 1000
- m

L.P

(equagdo 2)

Sendo: V = volume de Na;S,03 gasto na amostra (mL); B = volume de Na»S,03 gasto
no branco (mL); f = fator de corre¢do da solugdo de Na>S»03; M = molaridade da solugdo de

Na>S203; m = massa de 6leo (g); I.P = indice de peréxido (mMEQ/Kg).

Resultados e Discurssao
1.1. Analise do pH

O valor de pH do 6leo de castanha-do-brasil puro, a uma temperatura controlada de
25°C, encontrado durante a realizacdo do procedimento foi de aproximadamente 6,0, o que
indica carater moderadamente 4cido para este 6leo vegetal. E um valor em conformidade com
os estudos de que registrou um pH igual a 6,6 para 0 mesmo tipo de 6leo. O Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento ndo estabelece parametros de pH para caracterizacdo de
Oleos vegetais, no entanto, esta propriedade tem relacdo direta com o indice de acidez
(VASCONCELOS et al., 2018).

Quanto ao pH para o 6leo de castanha com infusdo de pimenta, o valor obtido foi de 5,6,
ou seja, houve um abaixamento no valor de pH, comportamento esperado, tendo em vista que
a pimenta malagueta apresenta pH menor que o do 6leo de castanha-do-brasil puro, sendo que
esta diminuicdo do pH proporciona melhoria na conservagéo do produto. (REBOUCAS et al.,
2013)

1.2. Indice de acidez

Na amostra em branco, consumiu-se 0,1mL de hidroxido de sddio. Entdo, a obtencéo
do indice de acidez para o 6leo de castanha-do-brasil puro foi feita em triplicata e cada massa

registrada teve seu respectivo volume de base gasto registrado na tabela 1.



Tabela 1 — indice de acidez do 6leo de castanha-do-brasil

Amostra moieo (Q) VNaoH (ML) LA (mgKOH/qg)
1 0,5023 0,9 0,8752
2 0,5080 0,9 0,8652
3 0,5062 0,9 0,8683
Media 0,5055 0,9 0,8696

Fonte: Autor, 2021

Em média, o valor para a acidez do 6leo de castanha-do-brasil é de cerca de
0,9mgKOH/g. E um valor muito abaixo do determinado pela RDC n°® 270 de 22 de setembro
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2005), que preconiza um maximo de
4mgKOH/g para a acidez de 6leo vegetais por prensagem, caracterizando em estado de
degradacdo pouco significativo, sem presenca expressiva de &cidos graxos livres, propriedade
relevante para aplicacao de 6leos em qualquer tipo de produto. Para além da legislacéo, o indice
de acidez encontrado para o 6leo extraido também € atestado por outros autores da literatura,
como Morais (2009), que cita o valor de 1,0mgKOH/g para o indice de acidez para o 6leo de
castanha-do-brasil.

Ja nas analises do indice de acidez do 6leo de castanha apés a infusdo com pimenta

malagueta, os resultados foram registrados na tabela 2.

Tabela 2 — indice de acidez do 6leo de castanha-do-brasil com infusio de pimenta malagueta

Amostra  moeo (g) VNaoH (ML) I.A (mgKOHY/qg)
1 0,5059 1,6 1,6622
2 0,5048 1,6 1,6658
3 0,5045 1,6 1,6688
Meédia 1,6 1,6656

Fonte: Autor, 2021

A média calculada para o indice de acidez ap6s a infusdo foi de, aproximadamente,
1,7mgKOH/g, uma elevacédo de valor ja esperada apds as andlises de pH, tendo vista relacdo
entre as duas propriedades, de modo que o aumento do pH implica no aumento do valor do
indice de acidez. (VASCONCELOQOS et al. 2018). No entanto, ainda que a acidez tenha
aumentado em relacdo ao Oleo in natura, o 6leo apds a infusdo com pimenta malagueta
permanece tendo uma acidez relativamente baixa, indicando que a infusdo ndo tende a

prejudicar a qualidade do oleo.
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1.3. Indice de perdxido

Um volume igual a 0,21mL de hidroxido de sédio foi consumido na analise em branco.
Com isto, o indice de perdxido da amostra de 6leo de castanha-do-brasil puro foi calculado a
partir das massas de 6leo e volume de tiossulfato de sodio de cada triplicata e registrado na
tabela 3.

Tabela 3 — Indice de peréxido do 6leo de castanha-do-brasil

Amostra  moieo (g) VNazs203 (ML) I.P (mEQg/KQg)
1 5,0061 3,0 5,7020
2 5,0093 3,1 5,8948
3 5,0055 3,0 5,7061
Média 5,7676

Fonte: Autor, 2021

Desta forma, o indice de peroxido da amostra registrou uma média proxima a
5,8mEQ/Kg. Além de estar de acordo dos parametros da ANVISA (2005), que permite um
maximo de 15mEq/Kg para o indice de peréxido de éleos prensados a frio, € um valor que
também estd em conformidade com os estudos de SCHONS et al. (2017). Tudo isto atesta que
0 6leo de castanha-do-brasil extraido ndo apresenta grande deterioracdo oxidativa, o que indica

que o armazenamento do 6leo foi bem executado durante as atividades desenvolvidas.

Quanto aos valores para o indice de peroxido do 6leo de castanha com infusdo de

pimenta malagueta, foram registrados na tabela 4.

Tabela 4 — indice de peréxido do 6leo de castanha-do-brasil com infusdo de pimenta malagueta

Amostra  moieo (Q) VNa2s203 (ML) I.P (MEg/KQg)
1 5,0103 3,1 5,8936
2 5,0146 3,1 5,8886
3 5,0152 31 5,8879
Média 5,8900

Fonte: Autor, 2021
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Diferente do indice de acidez, o indice de peroxido do 6leo de castanha apds infusdo com
pimenta ndo apresentou variagdo significativa, com um média de cerca de 5,9mEq/Kg, bastante
préxima do valor para o 6leo in natura, isto porque, a infusdo é um processo que deve ocorrer
ao abrigo de luz, no qual ndo ha necessidade de aquecimento térmico, dois dos principais fatores
que influenciam na formacdo de produtos secundarios por processo oxidativo, diretamente
ligado ao indice de perdxido. (IAL, 2008)

Considerac0es Finais

O decorrer do projeto se encontra dentro do planejado, tendo sido executados métodos
experimentais direcionados a obtencdo do 6leo de castanha-do-brasil. Aliado a isso, também se
utilizou de procedimentos para a caracterizacdo do 6leo obtido, com o intuito de comparar o
6leo in natura e o 6leo apds a realizacdo da infusdo com pimenta malagueta. A partir dos
resultados encontrado, constata-se como positiva a utilizacdo deste 6leo na elaboracdo de um
novo produto para industria de alimento, como a infusdo de pimenta malagueta no dleo de
castanha-do-brasil, pois, além de agregar propriedades nutricionais, valoriza uma matéria-

prima nacional.
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