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COMPOSICAO DE ACIDOS GRAXOS DOS LIPIDIOS DO CAJU
(Anacardium occidentale, L.)

GERALDO ARRAES MAIA *
J. W. STULL **

Estudos sobre a composigéo de 4ci-
dos graxos da améndoa do caju foram
realizados por diversos autores(l:3).
Os resultados apresentados por JACQ-
MAIN(3), sao baseados em determina-
gao quantitativa por destilagdo fracio-
nada dos ésteres metilicos, enquanto
os trabalhos de PEREIRA(5) e BARRO-
SO(1) fundamentaram-se em cromato-
grafia em fase gasosa.

O objetivo do presente trabalho foi
estudar a composigédo de acidos graxos
por cromatografia em fase gasosa da
fragdo lipidica extraida da améndoa
em diversos estagios do processamen-
to, da pelicula que envolve a améndoa
(tegumento), e do hipocarpo do caju de
coloracao vermelha (pelicula e hipo-
carpo, separadamente).

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho a castanha para es-
tudo foi recebida nos seguintes esta-
gios: a) castanha com casca, sendo esta
removida no laboratério com facas de
aco inoxidavel antes das andlises da
améndoa; b) castanha descascada in-
dustrialmente, estando a améndoa co-
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berta com o tegumento; c) améndoas
tostadas pelo processo de tostagem a
seco.

O proposito do estudo da castanha
nos estados acima citados foi de veri-
ficar o efeito do processamento sobre
a composi¢cdo dos acidos graxos da
fragdo lipidica. Foi estudada também
a pelicula que envolve a améndoa (te-
gumento) e, separadamente, o hipocar-
po e a pelicula que o envolve.

A extracdo dos lipidios foi realiza-
da com cloroférmio metanol, conforme
o método de BLICH e DYER(2).

Os ésteres metilicos foram prepa-
rados da seguinte maneira, segundo
METCALFE et al.(4): a quatro mililitros
de 0,5 N hidréxido de potassio metanoé-
lico foi adicionado aproximadamente
100 mg de material lipidico em um tu-
bo fechado. Para melhorar a solubili-
dade do material lipidico adicionou-se
0,5ml de benzeno. Esta mistura foi,
entdo, aquecida por 5 minutos em agua
fervente. Cinco ml de BFS-—-metanol

(14%) foram, entao, adicionados a mis-
tura reagente e aquecidos também em
agua fervente por 2 minutos. Dois vo-
lumes de uma solugcdo saturada de
NaCl foram adicionadas e a mistura
transferida para um funil de separagéao.
Os ésteres metilicos foram extraidos
desta mistura com 10 ml de hexana. A
camada de hexana foi concentrada sob
uma corrente de nitrogénio, sendo pos-
teriormente analisada por cromatogra-
fia em fase gasosa.
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As amostras foram injetadas em um
cromatégrafo a gas Micro Tek (Micro
Tek Instruments, Inc.) modelo DSS 170,
equipado com detector de ionizagao
de chama, duas colunas de vidro (di-
mensodes 0,4 cm diametro interno x 1,65
m de comprimento) preparado com 15%
dietil glicol succinato (DE GS) em Cro-
mosorb W 60-80 mesh. O gas de elui-
¢ao usado foi Argbnio a pressdo de
0,281 Kg/cm? (flow rate — 60 ml/min.).
A temperatura da coluna foi de 175°C e
a quantidade injetada 0,5 microlitros.
A identificagdo dos ésteres foi feita por
comparacdao com padrdes injetados
nas mesmas condigdes. A quantidade
relativa de cada éster foi determinada
por comparagdo das areas dos picos,
calculadas através de um integrador In-
frontonic Modelo CRS-108 (Infrotonic
Corp., Houston, Texas).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os acidos graxos preponderantes da
fragao lipidica extraida da améndoa do
caju com casca, sem casca e tostada
a seco, sdo: Palmitico (C16:0), Estea-
rico (C18:0), Oléico (C18:1) e Linoléi-
co (C18:12) (Tabela 1). Coletivamente
estes acidos graxos perfazem mais de
97% dos acidos graxos da améndoa.
O &cido palmitoléico (C16:1) foi encon-
trado em pequena quantidade, confir-
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mando os resultados encontrados por
PEREIRA e PEREIRAC(S).

Como a composicdo de acidos gra-
xos das améndoas, nos diversos esta-
gics, é muito semelhante entre si, fica
evidenciada que as etapas de proces-
samento para remog¢ao da casca, tal
como autoclavagem, ndo alteram signi-
ficativamente a distribuicdo de acidos
graxos. Verifica-se, também, que as
castanhas submetidas ao processo de
tostagem a seco (dry-roasting) apresen-
tam composi¢do em acidos graxos, se-
melhantes as nédo tostadas. Como nes-
te processo (dry-roasting) nao ha utili-
zagdo de oleo para a fritura é de se es-
perar que a composi¢cdo dos acidos
graxos seja semelhante. Esta relativa-
mente bem estabelecido que gorduras
contendo predominantemente Aacidos
graxos insaturados reduzem o teor de
colesterol do sangue, enquanto gordu-
ras contendo predominentemente &ci-
dos graxos saturados mostram efeito
oposto.. Pode-se verificar, portanto,
que o Oleo da améndoa da castanha de
caju apresenta uma composi¢ido de &ci-
dos graxos que pode ser considerada
nutricionalmente satisfatoria.

Os principais acidos graxos presen-
tes na pelicula que envolve a améndoa
(tegumento) sdo: palmitico, estearico,
oléico, linoléico e linolénico (Tabela 2).
E interessante notar que os A&cidos
oléico e linoléico aparecem em quan-

TABELA 1

Composi¢io de Acidos Graxos do Oleo de Améndoa de Caju Com Casca, Sem Casca e Tostada

a Seco.

Fortaleza, Ceara, Brasil, 1976.

ACIDOS GRAXOS Tostada a Seco Com Casca Sem Casca
% % %
C12:0 tr tr tr
C14:0 0,1 tr tr
C16:0 93 8,8 8,9
Ci6:1 1,0 1,0 1,1
C16:2 0,2 0,2 0,3
. C18:0 (ISO) 0,2 0,2 0,1
C18:0 8,0 ) 7,3 7,0
C18:1 61,5 64,8 63,6
Ci18:2 18,2 16,5 17,1
C20:0 1,3 0,9 1,5
C18:3 0,2 0,3. 0,4
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tidade quase idénticas, o que difere da
distribuigao verificada na améndoa, on-
de o &cido oléico predomina.

TABELA 2

Composigdo de Acidos Graxos de Lipidios Extrai-
‘dos da Pelicula (Tegumento) da Améndoa do

Caju. — Fortaleza, Ceara, Brasil, 1976.
ACIDOS GRAXOS %
C12:0 0,2
C14:0 0,3
Ci4:1 0,4
C16:0 16,4
Ci6:1 1,1
C16:2 1,4
C18:0 6,4
Ci18:1 35,3
C18:2 - 30,4
C18:3 ‘5,8
C20:1 1,6
C20:2 0,8

Verifica-se que a composigdo dos
acidos graxos da pelicula e do interior
do pedunculo é semelhante, sendo que
a pelicula apresenta valores mais ele-
vados para os acidos palmitico, estea-
rico e oléico, conforme se verifica da
anélise da Tabela 3.

TABELA 3

Composi¢do de Acidos Graxos da Fragdo Lipidi-
ca Extraida do Hipocarpo (Caju Vermelho) —
Fortaleza, Ceara, Brasil, 1976.

Pelicula do

ACIDOS GRAXOS Hipocarpo Hipocarpo
C12:0 0,8 1,0
C14:0 0,5 0,4
C14:1 0,2 0,4
C16:0 18,5 21,3
Ci6:1 1,3 15
C16:2 0,3 0,2
C18:0 (ISO) 0,3 0,1
Ci18:0 1,2 3,0
C18:1 64,4 65,4
C18:2 2,5 3,2
C20:0 tr tr
C18:3 6,0 3,3
C20:1 4,0 0,1

‘3. JACQMAIN, D.

SUMMARY

The present work was conducted to
investigate the fatty acid composition
of cashew nuts (unroasted shelled, un-
roasted unshelled and dry roasted),
cashew nut testa, cashew pedunculum
and also the effect on nut fatty acid
composition.

It was observed that nut shell re-
moval did not significantly affect nut
lipids fatty acid composition. Palmitic,
stearic, oleic and linoleic comprised
more than 97% of the total fatty acids,
The major fatty acids in cashew nut
testa were: palmitic, oleic and linoleic.

It was observed small difference in
the fatty acid composition between peel
and interior of cashew apple. In both
the major fatty acid was oleic acid.
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