COMPOSICAO PERCENTUAL DOS ACIDOS GRAXOS DA FRAGAO LIPIDICA DA
AMENDOA DA CASTANHA DE DIFERENTES CLONES DE CAJU
(Anacardium occidentale L.)

RESUMO

Na concepgdo exata do termo, nio existem va-
riedades definidas de cajueiro e sim um grande nime-
ro de tipos heterogéneos resuitantes, provavelmente,
do tipo de polinizagdo que é cruzada. Procedeu-se a
pesquisa dos 4cidos graxos do 6leo da améndoa da
castanha de caju para os clones CP-06, CP-76 e
CP-1001, desenvolvidos na Unidade de Pesquisa do
Litoral da Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Cea-
rd (EPACE). Apds a extragdo do 6leo, o mesmo foi
metilado, procedendo-se, a seguir, a extragao dos éte-
res metilicos e a identificagdo dos acidos graxos por
cromatografia gas-liquido, empregando-se o principio
da co-cromatografia, onde foram comparados os tem-
pos de reteng&@o e o nimero de atomos de carbono. A
fragdo lipidica da améndoa da castanha do caju dos
clones em estudo, apresentou como 4cidos graxos
predominantes o estearico, o oléico e linoléico, ressal-
tando-se o elevado contetido de 4cido oléico. Verifi-
cou-se também uma grande predominéancia de acidos
graxos insaturados.

PALAVRAS-CHAVE: Composigéo centesimal, 4cidos
graxos, fragdo lipidica, améndoa de caju.

SUMMARY

Based on the real concept of the term there aren’t
defined varieties of cashew, but a huge number of
heterogeneus types, resulting propably of the kind of
cross-pollination. The research of the oil fatty acid of
the kernel of cashew nuts of the clones CP 06, CP 76
and CP 1001 was carried out. These clones were
developed by EPACE (CEARA STATE AGRICULTURAL
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RESEARCH INSTITUTION) located in Pacajus, Cerar4,
Brazil. After being extracted kernel oil was methylated
followed bi the extraction of the methyl esthers and the
identification of the fatty acids by gasliquid
chromatography using co-chromatography principle
where retention time and number of atoms were
compared. The oil fraction of the cashew nut kernel
showed as the dominants fatty acids the esthearic,
oleic and linoleic acids, being more important oleic
acid. Also, a high dominance of unsaturated fatty acid
was found.
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INTRODUGAO

Nas regides de Maranguape, Aquiraz,
Cascavel e Pacajus, no Ceara, é comum a
ocorréncia de um tipo de cajueiro ando co-
nhecido por varias denominagdes: cajueiro
precoce, cajueiro do Ceara e cajueiro de
seis meses. Apresenta caracteristicas bo-
tanicas, agrondmicas e fisiolégicas diferen-
ciadas das do cajueiro comum. Esta planta
apresenta maior envergadura do que altu-
ra; caracteristicas arbustivas, com altura mé-
dia em torno de 3,5m. A copa é compacta,
uniforme, arredondada e bem mais homo-
génea do que a do tipo comum. Produz
castanhas de tamanho pequeno com mé-
dia de 5 g e pedtnculos grandes (88% a
96% do peso total destes mais castanha).
O seu periodo de frutificagdo é mais exten-
so do que o cajueiro comum, chegando,
por vezes, até 8 meses do ano.

A Unidade de Pesquisa do Litoral da
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Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Cea-
ra4 (EPACE) vem desenvolvendo um pro-
grama de melhoramento do cajueiro anao
visando o aproveitamento das suas carac-
teristicas agrondmicas vantajosas, quais se-
jam: precocidade, tamanho reduzido e uni-
formidade das plantas.

Com o objetivo de contribuir para o es-
tudo dos novos clones CP-06, CP-76 e
CP-1001 foi desenvolvido o presente traba-
lho, onde foi feita a caracterizagédo dos aci-
dos graxos presentes da fragao lipidica do
6leo extraido da améndoa da castanha dos
citados clones de caju.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada neste traba-
lho constou da améndoa da castanha de
diferentes clones de caju, desenvolvidos na
Estagdo de Pesquisa do Litoral da EPACE,
localizada no Municipio de Pacajus, Ceara,
Brasil. Os diferentes clones de caju (Ana-
cardium occidentale L.), safra de 1986,
foram denominados CP-06, CP-1001 e
CP-76.

Para a extragdo do 6leo pesaram-se
50 g da amostra, na qual adicionaram-se
200mi de cloroférmio-metanol (1:2) e sub-
meteu-se & homogeneizagao por um perio-
do de 3 min. Filtrou-se a emulsdo em papel
filtro Whatman n2 1 e procedeu-se a evapo-
ragdo em rotavapor a 80°C. A metilagéo foi
realizada de acordo com o método de GAM-
MOM & WHITINGS. Transferiu-se 0,2ml de
6leo para um erlenmeyer de 50ml, adicio-
nando-se, em seguida, 3 pedras de ebuli-
¢do e levando-se, a estufa a vacuo por 10
min a 100°9C. Apods esfriar, adicionaram-se
5mi de metilato de sodio recém-preparado.
Os frascos fechados foram levados ao ba-
nho-maria, com agitagdo, a 61°C por um
periodo de 60 min. Apds a remogao das
amostras do banho-maria foram adiciona-
dos 2,5ml de dgua destilada, tornando-se a
amostra leitosa. Em seguida, adicionou-se
2 gotas de acido acético glacial, agitando-
se o frasco. Para a extragdo dos ésteres
metilicos dos acidos graxos adicionou-se 1
mililitro de hexano e transferiu-se a amos-
tra para um funil de separagdo com capa-
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cidade de 30ml. Apds a separagao das duas
fases, a camada aquosa foi desprezada,
enquanto a outra foi coletada em pequenos
tubos de ensaio, onde foi conservada sob
refrigeragéo até a injegdo no cromatografo.

A andlise dos Acidos graxos, apés a
metilagao, foi feita por meio de cromatogra-
fia em fase gasosa em equipamento TRA-
COR MT mod. 160 com registrador Sar-
gent Welch mod. SRG e detector de ioniza-
¢ao de chama (Ho - 30ml/min, Ar - 60ml/min)
em coluna de ago inox, 200 cm x 0,6 cm.
O gas de arraste utilizado foi o No (25ml/min),
cuja temperatura do injetor e do detector
foi de 250°C, com um volume de amostra
injetada de 2,0 ml. A temperatura da colu-
na foi de 200°C, com um volume de amos-
tra injetada de 2,0 ml. A temperatura da
coluna foi de 200°C, isométrica, sendo que
a velocidade do papel foi de 2,5cm/min,
com uma atenuagéo de 128 x 102.

A darea de cada pico foi calculada por
triangulacdo, conforme McNAIR &
BONELLI?. A resposta do detector foi con-
siderada igual para todos os acidos graxos
e o método de normalizagao utilizado para
calcular a percentagem de &cidos foi tam-
bém de acordo com McNAIR & BONELLIS.
A identificagdo de cada acido graxo foi fei-
ta, usando-se o principio da co-cromato-
grafia, comparando os tempos de retengéo
e o nimero de atomos de carbono.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as andlises qua-
litativa e quantitativa dos acidos graxos da
fragdo lipidica da améndoa da castanha,
dos diferentes clones de caju, séo apre-
sentados nas Tabelas 1 e 2.

Na tabela 1 sdo apresentados os per-
centuais dos acidos graxos identificados na
améndoa da castanha do caju para os clo-
nes CP-76, CP-1001 e CP-06, apresentan-
do-se em ordem crescente de percentuais,
em todos os clones o acido palmitico (C16:0),
estedrico (C1g:g), linoléico (C1g.2) e oléico
(C1s:1), confirmando os resultados de ou-
tros pesquisadores como ANDRADET,
OJEH? e MAIA & STULL’. Outros 4cidos
graxos, como o palmitoléico (C1g.1), esta-
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TABELA 1 - Composigao dos Acidos Graxos na Fragao Lipidica da Améndoa da Castanha
do Caju (Anacardium occidentale L.), de Diferentes Clones. Fortaleza, 1988.

Clones
Acidos graxos
CP-76 CP-1001 CP-06
Palmitico (C1g:0) 8,60 8,90 8,57
Estearico (C1g:0) 12,01 9,69 12,15
Oléico (C1g:1) 60,23 61,81 62,01
Linoléico (C1g:2) 19,16 19,60 17,27

TABELA 2 - Composigao Percentual dos Acidos Graxos Saturados e Insaturados e Relagao
(Acidos Graxos Insaturados/Acidos Graxos Saturados) na Fragdo Lipidica da
Améndoa da Castanha do Caju (Anacardium occidentale L.) de Diferentes

Clones. Fortaleza, 1988.

Clones

Determinagdes

CP-76 CP-1001 CP-06
Acidos graxos insaturados
(%) 79,39 81,41 79,28
Acidos graxos saturados
(%) 20,61 18,59 20,72
Relagao* (I/S) 3,85 4,39 3,83

* (/S) - Rela?éio ﬁciios acidos graxos insaturados/acidos graxos saturados.

belecido por MAIA & STULL? e OJEHY, e
linolénico (C1g:3), por JAQMAIN4 e MAIAS,
ndo foram detectados nas amostras estu-
dadas.

Com relagdo ao &cido oléico (Cqg.1)
na Tabela 1 constata-se sua predominan-
cia, com um percentual superior a 60% no
6leo da améndoa de todos os clones, sen-
do semelhante ao valor estabelecido por
OJEHY (62,64%), porém ligeiramente infe-
rior aos obtidos por ANDRADE! (65,14%)
e MAIA et alii8 (63,60%).

Os dados relativos a composigéo per-
centual dos acidos graxos saturados e in-
saturados na améndoa da castanha dos
diferentes clones de caju encontram-se na
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Tabela 2, constatando-se uma predominan-
cia de Aacidos graxos insaturados, onde o
CP-76, 0 CP-1001 e CP-06 apresentam per-
centuais de insaturagdo de 79,39%, 81,41%
e 79,28%, respectivamente. Os resultados
apresentam-se proximos dos estabelecidos
por OJEH? (81,25%) e CAVALCANTEZ2
(81,97%), estando ligeiramente inferiores aos
valores obtidos por ANDRADE1 (82,96%)
e MAIA & STULL7 (82,50%).

Na tabela 2 sdo apresentados os valo-
res da relagao insaturados/saturados (I/S)
para o CP-76 (3,85), CP-1001 (4,39) e CP-06
(3,83), estando o valor obtido para o CP-1001
semelhante ao encontrado por OJEH® (4,3)
e CAVALCANTEZ (4,5), e inferior ao en-
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contrado por ANDRADE! (4,87). Para o
CP-76 e CP-06 o valor (I/S) mostrou-se in-
ferior ao encontrado pelos citados autores.
De acordo com MAIA & STULLY, esta
relativamente bem estabelecido que gordu-
ras, contendo predominantemente acidos
graxos insaturados, reduzem o teor de co-
lesterol no sangue, enquanto que gordu-
ras, contendo predominantemente acidos
graxos saturados tém efeito oposto. Verifi-
ca-se, portanto, que a améndoa da casta-
nha de caju apresenta uma composi¢ao de
acidos graxos, que pode ser considerada
nutricionalmente satisfatéria.

CONCLUSOES

A fragdo lipidica da améndoa da casta-
nha do caju, dos clones em estudo, apre-
sentou como acidos graxos predominantes,
o estedrico, oléico e linoléico, ressaltando-
se o elevado contelido de acido oléico. Ve-
rificou-se também uma grande predominan-
cia dos acidos graxos insaturados.
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