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Resumo: As fontes vegetais ndo convencionais vém sendo alvo de pesquisas recentes, com intuito de
desenvolver novas alternativas alimentares, pois a escolha por uma dieta saudavel tornou-se prioridade
para muitos consumidores. A castanhola, arvore da familia Combretaceae, € uma espécie comum no
semiarido nordestino, sendo conhecida pela vasta sombra que proporciona. O fruto, embora pouco
estudado para fins alimenticios, dispbe de elevado potencial nutricional, onde sua polpa e améndoa sdo
comestiveis. Por ser um fruto rico nutricionalmente e pouco explorado, este trabalho teve como
objetivo realizar uma pesquisa bibliografica e uma prospeccdo tecnoldgica, através de pedidos de
patentes, sobre a utilizagdo do fruto da castanhola como alimento. Foram realizadas buscas em bases
de dados nacionais e internacionais, como Scielo, Science direct e Google académico e para a
prospeccao tecnoldgica, utilizou-se os bancos de dados do INPI e espacenet, considerando os anos de
1998 a 2016. Com o resultado da anélise bibliogréfica, fica esclarecida que existem muitos estudos
relacionados a castanhola, mas a aplicabilidade do seu fruto é mais voltada para fins terapéuticos,
devido as suas propriedades antioxidantes, antidiabéticas e anti-inflamatéria. J& com relagdo a busca
de depdsitos de patentes, o Brasil aparece com apenas 2 depositos feitos e estes limitando-se ainda a
pedidos relacionados as propriedades medicinais e ndo a sua utilizagdo como alimento. A China e o
Japdo sdo os paises que mais se destacam em pedidos de patentes relacionados a Terminalia catappa,
totalizando 16 pedidos nos Gltimos anos. Neste caso, esses pedidos sdo voltados ndo apenas para fins
medicinais, mas também para o ramo alimenticio.

Palavras-chave: alternativas alimentares; potencial nutricional; prospeccéo tecnoldgica.

INTRODUCAO

A Terminalia catappa é uma espécie da familia Combretaceae que € conhecida por
fornecer sombra ao longo dos trépicos e ser constituida por uma bela copa e folhas atraentes.
As folhas tornam-se parpuras ou amarelas antes do desfolhamento anual, fato este que se
deve, em parte, a aparéncia ornamental da arvore. E uma espécie que é amplamente adaptéavel
a diferentes solos, incluindo os inférteis e arenosos. Tradicionalmente nas regifes asiaticas de
origem, suas folhas sdo normalmente utilizadas como
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(PAULA, 2008; GONZALES-MENDOZA et al., 2006; THOMSON e EVANS, 2006).

A castanhola, como também é denominada, foi introduzida no Brasil como &rvore
ornamental, a qual é facilmente encontrada por grande parte do semiarido nordestino, sendo
muito conhecida por formar uma generosa sombra. Seu fruto, embora pouco saboroso, era
muito apreciado por criancas apenas com fins recreativos. Essa espécie é nativa de areas
proximas a regides costeiras do Oceano Indico, na Asia tropical e da regido que compreendem
varias ilhas a oeste do Oceano Pacifico, como Malésia, Indonésia e ilhas da regido da
Melanésia (THOMSON e EVANS, 2006; TEIXEIRA, 2010; UCHIDA, 2014).

E uma arvore de grande porte, chegando até atingir mais de 30 metros de altura.
Gracas as suas folhas graudas, recebe varias denominagdes: chapéu-de-sol, sete copas,
castanhola, amendoeira-da-praia, amendoeira-da-india, dentre outras. Cresce nas praias,
devido a sua resisténcia a salinidade e ventanias, porém desenvolve-se bem em regifes
tropicais e subtropicais, pois o calor ajuda no seu desenvolvimento (UCHIDA, 2014). Suas
folhas séo perdidas de 2 a 3 vezes ao ano durante os periodos secos, frutificando anualmente
de 2 a 3 vezes, porém, em alguns lugares como no Havai, Fiji e Tonga, frutificam e florescem
durante todo o ano (THOMSON & EVANS, 2006).

E uma espécie exdtica que se habitua facilmente as condicdes edafoclimaticas do
Brasil, sendo resistente a variacdes de calor ou frio, ventanias, falta de dgua e salinidade
(SILVA et al., 2010 a). As folhas tém sido utilizadas no preparado de alguns chas nos ultimos
anos, com o intuito de melhorar quadros de diarreia, febre e algumas hepatopatias (SHINDE
etal., 2011).

Os frutos apresentam coloracdo amarela ou arroxeada, quando maduros, podendo
também serem encontrados na cor amarela. Sua polpa € muito fibrosa e recobre um caroco
duro, o qual contém interiormente, uma semente (castanha) que € rica em oleo (LIMA, 2012).
Sua coloracdo natural aponta a presenca de antocianinas que sdo compostos fenolicos
pertencentes ao grupo dos flavonoides, os quais apresentam atividade antioxidante (UCHIDA,
2014). S&o frutos que possuem atividade antidiabética (NAGAPPA et al., 2003) e as folhas
apresentam propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias (CHEN, 2000; CHYAU et al.,
2006).

A améndoa é rica em 6leo e dispde de boa quantidade proteica. Porém, por
apresentarem poder comestivel variavel, ser dificil de ser retirada do carogo e ndo ser

disponivel em tamanhos maiores, sua utilizacdo torna-se limitada em muitas areas, sendo
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essas as principais justificativas (THOMSON e EVANS, 2006; PAULA, 2008).

As améndoas sdo muito utilizadas como petiscos ou introduzidas em receitas em
algumas partes do mundo onde se teve origem. Em certas areas da Melanésia, améndoas com
sementes maiores e carogos mais macios foram escolhidas, espalhas e mantidas apenas por
essa regido. Nessa area de producgdo, as améndoas selecionadas sdo vendidas e fazem parte da
alimentacéo e renda local (THOMSON e EVANS, 2006).

A castanhola, por ser um fruto ndo convencional, acaba sendo esquecido e dispondo
de poucas informac@es sobre sua qualidade e composi¢do nutricional, porém, este fruto pode
vir a ser uma alternativa para compor a dieta humana, suprindo principalmente, as
necessidades de populagdes carentes (TEIXEIRA, 2010).

Desta maneira, este trabalho teve como objetivo desenvolver uma pesquisa
bibliografica e uma prospecc¢éo tecnologica sobre a utilizacdo do fruto da castanhola como

alimento, com base em dados de artigos cientificos, dissertacdes e depositos de patentes.

METODOLOGIA

A revisdo bibliogréafica foi desenvolvida através de buscas em bases de dados
nacionais e internacionais como o SciELO, Science Direct e Google académico, levando em
consideracdo artigos cientificos e dissertagdes. A prospec¢do tecnoldgica foi realizada por
meio do Banco de dados do Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI) do Brasil e
European Patent Office (Espacenet — Worlwide). Foram utilizadas como palavras-chave:
Terminalia catappa, “Terminalia catappa” “food” e “Terminalia catappa” “nutrition” sendo
feita a traducdo quando pesquisado na base de dados nacional. A busca foi feita nos campos
titulo e titulo e/ou resumo.

Esta pesquisa ocorreu no més de outubro de 2017 e os resultados obtidos foram
dispostos por periodicidade da Classificacdo Internacional de Patentes (CIP), do pais de
origem de deposito e do ano de depdsito. Para a prospeccdo, foram considerados os anos de
1998 a 2016.

A CIP é uma forma de mostrar a classificacdo de uma patente de acordo com sua
aplicacdo. Esta é dividida em 08 se¢es, 21 subsecdes, 120 classes, 628 subclasses e 69000
grupos (SERAFINI et al., 2011).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Diante da anélise bibliografica a respeito da utilizacdo do fruto da Terminalia catappa
Linn, percebe-se a pouca disponibilidade de trabalhos com relacdo a area alimenticia. Os
estudos evidenciam o seu poder anti-inflamatério, antidiabético, antioxidante, mas esquecem
a sua aplicagdo em formulagdes de novos alimentos ou mesmo sua ingestao in natura.

Paula (2008), estudando os frutos da Terminalia catappa Linn, no sudoeste da Bahia,
verificou que o extrato etandlico da polpa dispde de potencial antioxidante, com porcentagem
semelhante ao antioxidante sintético Butilhidroxianisol (BHA), contudo, a uma concentracao
10 vezes maior.

Fogaca et al. (2013), em seu estudo, mostrou que os extratos de folhas da Terminalia
catappa Linn revela-se como fonte de compostos fendlicos e antioxidantes, sendo viavel o seu
uso na substituicdo de antioxidantes sintéticos como o BHT.

Analisando o perfil de &cidos graxos da améndoa da castanhola, Teixeira (2010)
verificou que esta parte comestivel do fruto apresenta alto potencial energético e de
nutrientes, com destaque para proteinas, lipidios e fibras, apresentando contetdo nutriconal
similar a outras sementes oleaginosas € nozes, como 0 amendoim, a castanha de caju e a
castanha do Para.

Lima (2012), além dos compostos bioativos e atividade antioxidante do fruto da
castanhola, estudou também a sua aplicacdo tecnoldgica. Na sua pesquisa foi verificado que
dos compostos bioativos (flavonoides, antocianinas e [-caroteno), os resultados foram
maiores na polpa que na semente. Tratando-se da aplicacdo tecnoldgica, Lima (2012)
adicionou diferentes concentragdes (5%, 10% e 15%) de farinha da polpa do fruto da
castanhola em formulacdes de biscoitos tipo cookie e verificou que na concentracdo de 10%
de farinha adicionada ao biscoito foi a que teve melhor aceitacdo e maior intengéo de compra.

Com relacdo a prospecgdo tecnoldgica, em pesquisa na base de dados espacenet,
quando utilizada a palavra Terminalia catappa, foram encontrados 36 depositos de patentes
entre os anos de 1998 a 2016, como mostra a figura 1. Sendo os anos de 2013 e 2015, os anos

em que mais foram feitos depositos de patentes, seguido dos anos 2002, 2003, 2014 e 2016.
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Figura 1. Namero de documentos analisados na espacenet por ano de depésito para a palavra-chave

“Terminalia catappa”.

Os pedidos de patentes por pais estdo dispostos na figura 2, sendo a China e o0 Japao os

lideres em pedidos de patentes para a busca feita com a palavra-chave Terminalia catappa, 0s

quais apresentam 16 pedidos de depositos cada.
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Figura 2. Nimero de documentos analisados na espacenet por pais de depoésito para a palavra-chave
“Terminalia catappa”. Onde, CN (China), PH (Filipinas), JP (Japdo), AU (Australia), GB (Reino

Unido) e TW (Taiwan).
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A figura 3 mostra o resultado obtido para a pesquisa referente a Classificacdo

Internacional de Patentes (CIP), onde o maior nimero de depdsitos pertence a secdo A

(necessidades humanas), seguida das divisdes A61 (Ciéncia médica, veterinaria ou higiene),

A61K (Preparacdes para finalidades médicas, odontoldgicas ou higiénicas), A61P (Atividade

terapéutica especifica de compostos quimicos ou preparacdes medicinais), A23 (Alimentos ou

produtos alimenticios; seu beneficiamento, ndo abrangido por outras classes) e A23L

(Alimentos, produtos alimenticios ou bebidas ndo alcodlicas, ndo abrangidos pelas subclasses
A21D ou A23B-A23J; seu preparo ou tratamento).
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Figura 3. Nimero de documentos analisados na espacenet pela CIP, considerando as subclasses, para

a palavra-chave “Terminalia catappa”.

Considerando a palavra-chave “Terminalia catappa” “food” na base de dados

especanet, para uma limitagdo a area alimenticia, foram localizados 11 depdsitos de patentes,

sendo estes compreendidos entre os anos de 1998 a 2014, como mostra a figura 4. Onde o0s

anos de maior pedido de depositos foram em 2003 e 2014.
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Figura 4. Namero de documentos analisados na espacenet por ano de depdsito para a palavra-chave

“Terminalia catappa” “food”.

A figura 5, mostra os pedidos de patentes por pais para a busca feita com a palavra-

chave “Terminalia catappa” “food”, destacando-se o Japdo com 9 pedidos de depdsitos.
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Figura 5. Nimero de documentos analisados na espacenet por pais de depoésito para a palavra-chave
“Terminalia catappa” “food”. Sendo, PH (Filipinas), CN (China) e JP (Jap&o).

Com relacdo pesquisa referente a CIP para a palavra-chave “Terminalia catappa”
“food” no espacenet, A figura 3 mostra que o maior nimero de depésitos pertence, assim como
para a palavra-chave “Terminalia catappa”, a secdo A

(necessidades humanas), seguida das divisdes AG61, (83) 3322.3222
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A61K, A61P, A23 e A23L, todas ja descritas anteriormente.
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Figura 6. Nimero de documentos analisados na espacenet pela CIP, considerando as subclasses, para

a palavra-chave “Terminalia catappa” “food”.

Para a palavra-chave “Terminalia catappa” “nutrition” buscada no espacenet, ndo

foram encontrados nenhum pedido de depdsito de patente.

Com relacdo a busca no INPI, foram obtidos 2 pedidos de depésitos para a palavra-
chave Terminalia catappa, sendo ambos no ano de 2012. Onde os CIP sdo pertencentes a
secdo A (necessidades humanas) e subclasses A61K e A61Q, que sdo referentes a preparagdes
para finalidades médicas, odontoldgicas ou higiénicas e uso especifico de cosméticos ou
preparacdes similares para higiene pessoal, respectivamente. Para as combinacgdes “Terminalia
catappa” “alimento” e “Terminalia catappa” “nutri¢ao” ndo houve resultados para pedidos de

depdsitos de patentes.

CONCLUSAO

Diante da realizacdo da pesquisa bibliografica e prospeccéo tecnoldgica, verifica-se o
poder nutritivo que tem o fruto da castanhola, porém fica esclarecida a caréncia da sua
utilizagdo como alimento, sendo suas pesquisas voltadas, em grande parte, para seus

compostos bioativos e poder terapéutico.
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