CARACTERISTICAS QUIMICAS DA AMENDOA DA CASTANHA DE
DIFERENTES CLONES DO CAJU (Anacardium occidentale L.).

RESUMO

No presente trabalho foram empregadas amén-
doas de castanhas oriundas de diferentes clones de caju
(Anacardium occidentale L.) safra de 1986, desenvol-
vidos e melhorados na Estagdo de Pesquisa do Litoral
da Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Ceara
(EPACE) localizada no Municipio de Pacajus, Ceard,
Brasil. Realizaram-se as seguintes determinagdes qui-
micas nas améndoas escolhidas ao acaso: umidade,
cinzas, extrato etéreo, proteina, carboidratos totais,
acidez livre, {ndice de peroxido do 6leo, ferro, célcio e
fésforo.

PALAVRAS-CHAVE: Anacardium occidenta-
le, clones, améndoas, determinacdes quimicas.

CHEMICAL CHARACTERISTICS OF SEVE:
RAL CLONES OF KERNEL CASHEW NUT.

SUMMARY

In this work were used kernel of cashew
nuts originated from different clones of cashew
tree (Anacardium occidentale L.) produced in
1986. developed and improved by EPACE
(CEARA STATE AGRICULTURAL RESE-
ARCH INSTITUTION) located in Pacajus,
Ceard, Brasil. The following chemical determi-
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nations were done in kernel of cashew nuts
chosen randomly: moisture, ash, ether extract,
protein, total carbohidrates, free acidity, oil
peroxide index, iron, calcium and phosphorus.

Key words: Anacardium occidentale, clones,
kernel, chemical determinations.

INTRODUCAO

O caju é composto de peddnculo e casta-
nha. Em termos botanicos, o verdadeiro fruto é
a castanha e o pedinculo um pseudofruto, o
qual é comestivel na forma “in natura” e indus-
trializada.

Segundo ANDRADET, o cajueiro ocupa
um lugar de destaque entre as plantas frutiferas
tropicais. Apesar de, ainda, nestas dreas cresce-
rem em estado semi-silvestre nas regides Norte,
Centro-Oeste e Nordeste, culturas estio sendo
implantadas, principalmente na regio Nordeste
do Brasil, objetivando maior rendimento e
melho qualidade. Pesquisas tém sido realizadas
com vistas aos aspectos agrondmicos, genéticos
e tecnologicos.

A cultura do cajueiro tem grande importan-
cia econdmica em virtude da elevada demanda
por parte do mercado consumidor de dois de
seus produtos, a “castanha’’ e o “pedinculo”
(PARENTE & SANTOS'7).

Nas regiGes de Maranguape, Aquiraz, Casca-
vel e Pacajus no Ceara, é comum & ocorréncia
de um tipo de cajueiro ando conhecido por
vérias denominag@es: cajueiro precoce, cajueiro
do Ceara e cajueiro de seis meses. Os clones de
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caju de Pacajus CP-06, CP 1001 e CP 76 s3o ori-
gindrios do lote de matrizes ands da Unidade de
Pesquisa do Litoral-tEPACE, formado por
mudas de pé-franco com controle individual,
recomendados para toda a regiao onde tradicio-
nalmente é plantado o cajueiro comum.

Associando-se as pesquisas agrondmicas
desenvolvidas com o caju-pela Empresa de Pes-
quisa Agropecudria do Ceard (EPACE), no estu-
do de diferentes clones de caju, resolveu-se rea-
lizar o estudo dos mesmos sobre a caracteriza-
¢do quimica de sua améndoa.

MATERIAL E METODOS

As castanhas dos diferentes clones de caju
(Anacardium occidentale L.) utilizadas nesta
pesquisa, foram adquiridas junto 3 Estacdo de
Pesquisa do Litoral da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria do Ceara, localizada no municipio
de Pacajus, Ceard, Brasil. Referidos clones
foram denominados CP-06, CP-1001 e CP-76.

As castanhas foram descascadas e as amén-
doas obtidas foram despeliculadas para, em se-
guida, serem submetidas as determinagdes qui-
micas adiante descritas.

A determinacao de umidade e o teor de
cinza foi realizada pelo método descrito peia
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMIST2, Determinou-se o extrato etéreo
pelo método recomendado pelo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ'0_ A determinagdo consistiu
na extracdo da matéria graxa da amostra, com
éter etilico anidro, usando-se, para isto, um
extrator continuo de Soxhlet.

O teor protéico foi determinado segundo o
método recomendado pela ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICA CHEMIST?2, e consis-
tiu na avaliagdo do nitrogénio total pelo méto-
do de Kjeldahl. O teor de nitrogénio total da
amostra multiplicado por 6,25 forneceu a quan-
tidade de proteina. Os carboidratos totais foram
calculados por diferenca, sequndo PEARSON 18

As determinagdes de calcio, ferro e acidez
livre foram feitas de conformidade com as
normas analiticas do INSTITUTO ADOLFO
LUTZ 10, O indice de peroxido foi calculado
com base no que prescreve a ASSOCIATION
OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMIST2. O
teor de fosforo foi obtido pelo método colori-
métrico vanadato-malibdato, descrito por
PEARSON?'S,

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na TABELA 1 estdo apresentados os
resultados das determina¢Bes quimicas da
améndoa da castanha de diferentes clones
de caju.

Quanto ao teor de umidade observou-se
para o CP-76, CP-1001 e CP-06, valores de
7,29%, 7,17% e 7,57%, respectivamente. Os
resultados estabelecidos para os diferentes
clones sdo semelhantes aos obtidos por DAMO-
DARAN & SIVASWAMY?® (7,0-7,5%), estando
dentro da faixa de valores obtidos por MAIA 14
(7,60-9,80%), a qual apresenta o acompanha-
mento durante dez semanas de safra, porém
superior aos resultados obtidos por CAVAL-
CANTE4 (6,31%), ESTEVESE® (5,46%) e
IBGE ' (4,00%).

Com relagdo aos teores de cinzas os valores
obtidos foram de 2,87%, 2,75% e 2,84%, res-
pectivamente, para o CP-76, CP-1001 e CP-06,
apresentando-se bastante proximos aos valores
estabelecidos por DAMODARAN & SiVASWA-
MY5 (2,50%) e por MAIA et alii'3 para amén-
doa de caju proveniente de Pacajus (2,62%),
porém superior ao encontrado por GUIMA-
RAES & PECHNIKS (1,70%).

O contetdo lipidico da améndoa da casta-
nha de caju dos diferentes clones apresentou-se
com percentuais de 39,69%, 47,58% e 46,81%
para o CP-76, CP-1001 e CP-06, respectivamen-
te. Os resuitados concordam com os obtidos

por KAPUR et alii12 . estabelecendo valores de
41,57% a 47,15% para o conteGdo lipidico na
améndoa da castanha de caju. Os valores de
45,80%, 47,00%, 37,00% e 46,30% foram esta-
belecidos por ESTEVES®, GUIMARAES &
PECHNIKE, FRANCO? e IBGE ', respectiva-
mente.

O teor protéico estabelecido para a amén-
doa da castanha de caju nos clones CP-76,
CP-1001 e CP-06, foram de 24,63%, 20,89% e
20,15%, respectivamente. O teor protéico obti-
do para o CP-101 e CP-06 esta de acordo com
os teores obtidos por ESTEVES® (20,00%),
GUIMARAES & PECHNIK 8 (20,90%) e CA-
VALCANTE?4 (20,40%), enquanto o CP-76
apresenta um teor protéico semelhante ao esta-
belecido por MAIA 14 (23,50%).

Com relagdo ao teor de carboidratos totais
na ameéndoa da castanha de caju dos clones
CP-76, CP-1001 e CP-06 foram estabelecidos os
seguintes valores 25,52%, 20,89% e 22,27%. Os
valores apresentam-se compativeis com os resul-
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TABELA 1

Caracteristicas Quimicas da Améndoa de Caju {Anacardium occidentale L.} de Diferentes Clones.

Determinacgdes * Clone Clone Clone
CP-76 CP-1001 CP-06
Umidade (%) 7,57 717 7,29
Cinzas (%) 2,84 2,75 2,87
Extrato etéreo (%) 46,81 47,58 39,69
Protefna (%) 20,51 21,61 24,63
Carboidratos totais (%) 22,27 20,89 25,52
Acidez livre (% de &cido oléico) 3,00 2,45 2,98
Indice de per6xido {(mEq/Kg) ** 0,468 0,485 0,493
Ferro {mg Fe/100g) 6,13 6,53 6,46
Ciélcio {mg Ca/100g) 56,70 69,02 65,23
Fésforo (mg P20g/100g) 713.40 708,30 710,00

* Média de 03 (trés) determinacdes.
**Determinado no 6leo da améndoa.

tados encontrados por MAIA et alii'3 para as
améndoas provenientes de diversas regides do
Ceara, apresentando um valor minimo de
18,05% e méximo de 27,33% para améndoas
provenientes de Paracuru e Pacajus, respectiva-
mente. KAPUR et alii12, apresentam em seus
textos um conteGido de 22,30% de carboidratos
na améndoa da castanha de caju.

Os valores estabelecidos para o percentual
de acidez livre (% 4cido oléico) para a améndoa
da castanha de caju dos clones CP-76, CP-1001
e CP-06 foram de 2,98% , 2,45% e 3,00%,
respectivamente. Os resultados apresentaram-
se um pouco abaixo do valor encontrado por
MAIA et alii15, para a farinha de améndoa de
caju (3,50%) e superior ao estabelecido por
OJEH8 no 6leo da amendoa de caju (1,19%).

Em relagdo ao indice de peroxido, as
améndoas da castanha de caju dos clones CP-76,
CP-1001 e CP-06 apresentaram valores de
0,493 mEq/kg, 0,485 mEq/Kg e 0,468 mEq/Kg
concordando com o resultado apresentado por
OJEH'6 (0,49 mEq/Kg), porém bastante infe-
rior ao estabelecido por MAIA et alii15
(42,00 mEq/Kg) para farinha da amendoa
de caju. De acordo com textos de HART &
FISHER® , muitos laboratérios, consideram o
valor de peroxido de 20 mEq/Kg, em oleos de
origem animal e 70 mEq/Kg no de origem vege-
tal, como ponto de rancidez.

Quanto aos minerais encontrados na
améndoa da castanha de caju para os diferentes
clones, verificou-se que no CP-76 os teores de
ferro, célcio e fésforo foram, respectivamente,
de 6,46mg/100g, 65,23mg/100g e 710,00mg/
100g, para CP-1001 estabeleceram-se 6,53mg/
100g, 69,02mg/100Gg e 708,30mg/100g, como

percentuais de ferro, célcio e fésforo e no
CP-06 os valores encontrados foram de 6,13mg/
100g, 55,70mg/100g e 713,40mg/100g, para
ferro, célcio e fésforo. Com relagdo aos percen-
tuais de ferro estabelecidos para a améndoa da
castanha de diferentes clones, os mesmos
apresentaram-se dentro da faixa de valores
obtidos por MAIA et alii'3 para améndoas
provenientes de seis diferentes localidades do
Ceard, mostrando teor minimo para améndoas
de Uruburetama (6,00mg/100g) e maximo para
améndoas de Pacajus (6,72mg/100g), porém
bastante superior aos percentuais citados por
FRANCO7 e IBGE'" (1,80mg/100g e 3,60mg/
100g). O teor de célcio na améndoa da castanha
de caju para os clones CP-76, CP-1001 e CP-06,
concordam com a faixa da valores obtidos para
améndoas de castanha de caju de seis diferentes
localidades do Cear4, apresentando um valor
minimo de 43,45mg/100g para améndoa prove-
niente de Uruburetama e méximo de 71,37mg/
100g para améndoa proveniente de Caucaia,
estabelecido por MAIA et alii’3, mostrando-se
porém inferior aos valores estabelecidos por
FRANCO? (240,00mg/100g) e GUIMARAES
& PECHNIK8 (165mg/100g). As améndoas das
castanhas dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06
apresentaram valores de fésforo inferiores
aos obtidos por PEREIRA & PEREIRAZ0
{1.177,50mg/100g) e superiores aos estabele-
cidos por FRANCO? (580,00mg/100g) e
GUIMARAES & PECHNIK8 (490mg/100g).

Considerando o sistema de classificagdo dos
frutos, proposto por BAZORI & ROBBINS3,
de acordo com seus teores de célcio, fésforo e
ferro, a améndoa da castanha de caju pode ser
considerada uma boa fonte dos referidos mi-
nerais.
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CONCLUSOES

As améndoas da castanha de caju, dos
clones em estudo, apresentaram elevados teores
de proteina, extrato etéreo e carboidratos totais,
sendo boa fonte de célcio, fosforo e ferro.
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