CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS DA CASTANHOLA,
TERMINALLIA CATAPA L.

RESUMO

Neste trabalho foram empregados frutes de
castanhola, (Terminalia catappa L.), coletados
de plantas localizadas no Campus do Pici da
Universidade Federal do Ceard, em Fortaleza.
Realizaram-se medidas fisicas em 86 frutos
maduros. As determinagOes das caracteristicas
quimicas e fisicas foram efetuadas tanto na
polpa homogeneizada dos citados frutos, como
nas améndoas de suas sementes.

Termos para indexacdo: Terminalia catappa L.,
polpa homogeneizada,
caracteristicas fisicas
e quimicas, améndoa
da semente.

PHYSICAL AND CHEMICAL
CHARACTERISTICS OF
Terminalia catappa L.

SUMMARY

In this work were utilized fruits of
tropical almond (Terminalia catappa L..,
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colected from trees localized at the
campus of Federal University of Ceara.
It was realized physical measures in 86
rippened fruits. The chemical and
physical chemical analysis were done in
homogeneized pulp of these fruits, also
in their seeds.

Index of terms: Terminalia catappa L.,
homogeneized pulp,
physical and chemical
characteristics, almond
seeds.

INNTRANIINCAN

No Brasil uma série de matérias-
primas naturais vem sendo industriali-
zada de maneira tradicional, ac mesmo
tempo em que outros produtos estdo
a esperar uma utilizagdo mais adequada.

Dentre os frutos que ndo estdo tendo
um aproveitamento conveniente inclui-se
a castanhola, escolhida para a realizacdo
de estudos das caracteristicas fisicas e
qguimicas, com o intuito de divulgar
observagOes preliminares sobre a viabili-
dade de exploragdo do fruto.

A castanhola (Terminalia catappa L.)
pertence a familia das combretaceas, é
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oriunda da Asia Meridional, porém
freqlientemente cultivada e muito carac-
teristica do litoral do Ceara (BECKERZ2).

Arvore alta, de tronco tortuoso, com
galhos dispostos horizontalmente, possui
grandes folhas coriaceas, oblanceoladas,
e flores muito pequenas, branco-roseas,
apétalas dispostas em espigas axilares. A
fruta, uma drupa eliptica glabra e
achatada, de uns 5 cm de comprimento,
indeiscente, de mesocarpo comestivel. A
semente muito dura, encerra améndoa
alongada considerada na India a melhor
das nozes do pais. Desenvolve-se perfei-
tamente nos terrenos salgados, arenosos

e resiste ao efeito dos ventos
(PENNA'). :
Ainda njo cultivada em escala

comercial, apresenta, contudo, grande
potencialidade pela existéncia nela de
tanino pirogélico hidrolisavel, nas suas
folhas e caule, utilizado na indastria de
curtumes (BNB — ETENE3).

Além disso, pode-se retirar, da
semente da castanhola, 6leo comestivel
de alta qualidade ou transforma-la,
ainda, em farinha para uso na alimenta-
cdo animal (MOREIRA et alii'°).

A castanhola se apresenta, pois,
como uma alternativa muito importante
no processo de desenvolvimento agro-
industrial da regido nordeste.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

Os frutos da castanhola (Terminalia
catappa L.), objeto desta pesquisa, foram
coletados de plantas localizadas no
Campus do Pici, da Universidade Federal
do Ceard, em estado maduro.

Depois de selecionados, os frutos
foram lavados em agua corrente e subme-
tidos a determinagdo de suas medidas
fisicas. A partir de entdo, os frutos
foram descascados manualmente com o
auxfilio de facas de ago inoxidavel,
separando-se, assim, a polpa, que foi
homogeneizada para subseqiiente analise
quimica.

12

Das sementes da castanhola foram
obtidas améndoas através de secagem por
8h em estufa a 105°C, que, apds tritu-
racdo, foram submetidas & avaliagdo
quimica.

Medidas fisicas do fruto

realizadas
ao acaso

As determinagdes fisicas
em 86 frutos selecionados
foram as seguintes:

. Peso dos frutos;

. Peso das cascas;

. Peso das sementes;

. Peso da polpa;

. Peso das fibras;
Percentagem de casca;
Percentagem de semente;

. Percentagem de polpa;
Percentagem de fibra;
Peso médio das améndoas das
sementes;

{. Tamanho médio dos frutos;

m. Tamanho médio das améndoas das

sementes.

O A0 Q0 O

O peso dos frutos, cascas, polpa,
sementes e fibras foi calculado por
pesagem direta, através da utilizagdo de
balanca Mettler P-1000, com capacidade
de 300g. Obtido o peso, calculou-se a
percentagem de polpa, cascas, sementes
e fibras. Com o auxilio de um paquime-
tro de marca Maub, foram determinados
o comprimento e didmetro do fruto e
améndoa da semente.

Determinacg0es fisicas e quimicas da
polpa e améndoa da semente.

O pH foi determinado em potencio-
metro Coleman 295, calibrado com solu-
¢do tampdo de pH igual a 4,0. A deter-
minacdo da acidez titulavel total foi
realizada de acordo com a técnica
descrita pela ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS!.
sendo os resultados expressos em percen-
tual de acido citrico. Os soélidos solliveis
foram determinados em refratébmetro
Aus Jena, com leitura direta no aparelho;
o teor de taninos, pelo método colorimé-
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trico Folin-Denis, indicado pela ASSO-
CIATION OF OFFICIAL ANALYTI-
CAL CHEMISTS?.

A determinagao da umidade e o teor
de cinzas foram calculados pelo método
descrito pela ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS!
Determinou-se o extrato etéreo pelo
método recomendado pelo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ’. A determinagdo
consistiu na extragdo da matéria graxa da
amostra, com éter etilico anidro,
usando-se, para isto, um extrator conti-
nuo de Soxhlet.

O teor protéico foi determinado de
acordo com o método descrito pela
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALY-
TICAL CHEMISTS', e consistiu na
avaliacdo do nitrogénio total pelo
método de Kjedahl. O teor de nitrogénio
total da amostra multiplicado por 6,25
forneceu a quantidade de proteina. A
determinagdo da fibra foi realizada pelo
método de Henneberg, citado por
WINTON & WINTON'# . O teor de fibra
foi calculado pela diferenga entre a fibra
total e a fracdo mineral da fibra. A deter-
minacdo de aclicares redutores, em
glicose, e a de glicidios ndo redutores,
em sacarose, foram realizadas de acordo
com o método descrito pelo INSTI-
TUTO ADOLFO LUTZ?. Os aclcares
totais foram obtidos pela soma de a¢lca-
res redutores, em glicose, e aclicares ndo
redutores, em sacarose. Na determinacdo

de amido, célcio e ferro utilizou-se o
método descrito pelo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ?, e na do fosforo, o
método recomendado por COX &
PEARSON®*.

RESULTADOS E DISCUSSAQ
Medidas fisicas do fruto e rendimento

Dificilmente sdo encontradas na lite-
ratura referéncias sobre as caracteristicas
fisicas do fruto da castanhola.

A Tabela 1 mostra um baixo rendi-
mento da polpa do fruto da castanhola
(Terminalia catappa L.) que é da ordem
de 35,80% em relagdo a casca, fibras e
sementes, cujos percentuais foram de
6,20%, 5,50% e 52,50%, respectiva-
mente.

Composigdo quimica da polpa e
améndoa da semente

As Tabelas 2 e 3 apresentam respec-
tivamente os resuitados das determina-
cdes fisicas e quimicas da polpa e
améndoa da semente da castanhola
encontrados nesta pesquisa.

Também ndo sdo encontrados na
literatura trabalhos concernentes a
composi¢do quimica da polpa e améndoa
da semente da castanhola.

Nesta pesquisa foi observado que a
acidez titulavel total da polpa da casta-

TABELA 1

Medidas Fisicas do Fruto Maduro da Castanhola. Fortaleza, Ceara, Brasil, 1984.

Ndmevo de frutos

Peso dos frutos (Kg)

Peso da casca (Kg)

Peso das semantes (Kg)

Peso da polpa (Kg)

Peso das fibras (Kg)

Percentagem da casca

Percentagem de semente

Percentagem da polpa

Percentagem de fibra

Pesc médio das améndoas das sementes (g)
Tamanho médio dos frutos (cm)

Tamanho médio das améndoas das sementes {cm)

86,00
3,30
0,20
1,74
1,18
0,18
6,20
52,50
36,80
5,50
0.50
4,11 x 3,42
1,96 x 0,69
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TABELA 2

Determinagdes Fisicas e Quimicas da Polpa da Castanhola Madura, em Base Umida,
Fortaleza, Cear4, Brasil, 1984.

Determina¢des

Resultados

pH

Acidez titulavel total {em acido citrico %)
Sélidos solaveis (g/100g)
Taninos (mg/100g}
Umidade (%)

Cinzas (%)

Proteina (%)

Extrato etéreo (%)

Fibra (%)

Acucares redutores (%)
Acucares ndo redutores (%)
Aglcares totais (%)

Amido (%)

Célcio (mg/100g)

Ferro (mg/100g)

Fésforo (mg/100g de P50g)

* Os resultados obtidos correspondem a média de, pelo menos, trés determinagdes.

TABELA 3

Determinagdes Fisicas e Quimicas da Améndoa da Semente da Castanhola (Terminalia catappa L.}, em
Base Umida. Fortaleza, Ceard, Brasil, 1984.

Determinagdes*

pH
Acidez tituldvel total (em dcido citrico %)
Agucares redutores (%)

Acucares ndo redutores (%)

Acucares totais (%)
Cinzas (%)

Ferro {(mg/100g)
Calcio (mg/100g)
Fésforo (%)
Proterna (%)
Amido (%)
Extrato etéreo (%)
Fibra (%)
Umidade (%)

Resultados

6,40
0,10
Tragos
Tragos
3,91
64,85
335,27
1,006
26,23
5,01
60,63
0,89
2,20

* Os resultados obtidos correspondem a média de, pelo menos, trés determinagdes.

nhola, que é da ordem de 0,25%, coloca
este fruto entre aqueles considerados
acidos.

Segundo HULMES® a acidez titulavel,
sob o ponto de vista pratico, pode ser
usada como referéncia do estdgio de
matura¢do e também como informacgdo
relativa do ““flavor”’.
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Sob o ponto de vista plastico e
energético, a polpa, pelo seu baixo teor
de proteina e lipidios, é considerada sem
interesse como  alimento (PHILA-
CREON '?).

A polpa da castanhola apresenta um
consideravel teor de calcio (63,20mg/
100g) em termos de fruto, se comparar-

Cién. Agron., Fortaleza, 17 (1): pag. 111-116 - Junho, 1986



mos com os valores de alguns frutos
tropicais.

Na Tabela 4 estio expressos resul-
tados sobre a composicdo quimica da
améndoa da semente da castanhola
obtidos por alguns autores.

Comparando-se os resultados obtidos
com os encontrados pela [|INCAP-
ICNND8, os teores de umidade,
proteina, extrato etéreo e cinza estdo
bastante compativeis, entretanto, os
percentuais de glicidios e fibra apresen-
tam resultados muito inferiores,
podendo ser justificado pelo tratamento
térmico aplicado a semente da casta-
nhola em estufa a 105°C para facilitar
a retirada da améndoa, ou até mesmo os
fatores que exercem influéncia na
composicdo dos alimentos, tais como
fatores genéticos, métodos de cultivo,
fatores ecologicos, época de colheita e
variedade botéanica (MONTES?;
POTTER™® ).

Confrontando-se os resultados com
os de GONDIM et alii®, estes estdo
proximos, diferindo apenas no que diz
respeito aos glicidios, porque pratica-
mente nao foram encontrados aclcares
no estudo realizado. O teor de proteina
encontrado neste trabalho apresentou
um valor superior ao constatado por
GONDIM et alif®.

Ja& os resultados obtidos por
MOREIRA et a/ii'®, mostram um teor
de umidade e glicidios totais bastante
superiores, mas, no tocante a proteina,
cinza, mostram-se muito préximos.

CONCLUSOES

— O rendimento em polpa apresentou-se
baixo, enquanto que a améndoa
mostrou um rendimento razodvel,
podendo ser considerado satisfatorio
para industrializa¢do;

— A composi¢do do alto teor de tanino
no fruto, do tipo pirogélico, repre-
senta uma excelente fonte deste
composto para indistria de curtume,
e

— O valor nutritivo da améndoa da casta-
nhola em relacdo a proteina, lipidio e
minerais é uma excelente fonte
alimenticia. Este, revelou a possibi-
lidade de ter aplicagdo industrial, além
do rendimento, pelas suas caracteris-
ticas fisicas relativamente homogé-
neas, composicao quimica excelente
e caracteristicas sensoriais agradaveis.
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