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1. INTRODUQAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O cajueirozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (Anacardium occidentale L.) e uma planta tropical, originaria do 

Brasil, dispersa em quase todo o seu territorio. A Regiao Nordeste, com uma area 

plantada superior a 650 mil hectares, responde por mais de 95% da produgao 

nacional (EMBRAPA, 2003). 

No Brasil, a produgao de amendoa de castanha de caju destina-se, 

tradicionalmente, ao mercado externo, gerando, em media, divisas da ordem de 150 

milhoes de dolares anuais. Os Estados Unidos e o Canada sao os principals 

mercados consumidores da amendoa brasileira, sendo responsaveis por cerca de 

85% das importagoes. O agronegocio do caju no mundo movimenta cerca de 2,4 

bilhoes de dolares por ano (EMBRAPA,2003). 

O Brasil ocupa a posigao de segundo maior produtor mundial de castanha, 

onde a cultura e desenvolvida com maior intensidade nos estados do Ceara, Piaui e 

Rio Grande do Norte (BARROS et al., 1993; Vitor, 2003). O primeiro produtor 

mundial de castanha e a India. 

O caju e segunda fruta com maior area plantada no Brasil, ocupando uma 

area de 704 mil hectares, perdendo da laranja, que ocupa mais de 803 mil hectares e 

ganhando da banana, que ocupa mais ou menos 505 mil hectares (TODA FRUTA, 

2007). 

O cajueiro e nativo do Brasil e ocorre naturalmente, nao apenas no Nordeste 

como tambem nas regioes de cerrado do Brasil Central e da Amazonia. O seu 

cultivo, atraves das modernas tecnicas desenvolvidas, pela Embrapa oferece otima 

produtividade e abre perspectivas de retomada de espago no mercado internacional, 

porque estudos feitos junto aos consumidores do Primeiro Mundo mostram que a 

castanha de caju e a mais apreciada entre todas as nozes e amendoas (TODA 

FRUTA, 2007). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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O fruto do cajueiro e constitufdo da castanha e de um pedunculo 

(pseudofruto), o qual, a maior parte e deixada no campo depois da retirada da 

castanha (HOLANDA, 1996). 

A castanha, o fruto verdadeiro do cajueiro, e constitufdo basicamente de tres 

partes: a casca, a pelicula e a amendoa. O produto de maior expressao economica 

do cajueiro e a amendoa, que e a parte comestivel, representando, em termos 

medios, 30% do seu peso (PAIVA et al.,2000). 

Da castanha do caju ainda se extrai um liquido viscoso, acre, fenolico e 

caustico, denominado LCC - liquido da casca da castanha (HOLANDA, 1988). O 

Liquido da casca da castanha de caju, esta sendo convertida em materia-prima 

excelente para a produgao de resinas e pos de fricgao para a industria automotiva. 

Quando a extragao e feita por prensa, o LCC cru tern uma cor marrom escuro, sendo 

versificante, caustico e quando descaboxilado apresenta uma cor mais escura, quase 

preta. O LCC e muito empregado na composigao da formulagao de lonas de freios, 

como "fillers", Ha uma serie enorme de outras aplicagoes do LCC na industria, entre 

as quais: a Industria de vernizes, plasticos, isolantes e tintas. 

Os processos de beneficiamehto da castanha para a extragao da amendoa 

sao complexos, sendo consideradas tres modalidades: manual, mecanizado e 

semimecanizado (Lopes Neto, 1981; Holanda, 1988 e Telles, 1988). Em qualquer 

caso, a intengao e a obtengao da maior quantidade possivel de amendoas inteiras, ja 

que o valor comercial esta diretamente relacionado com a sua integridade fisica, 

associada tambem a outros parametros como tamanho e cor. Conforme o sistema de 

classificagao para amendoas processadas estabelecido pela FAO-Food and 

Agriculture Organization (1983), pela Carteira de Comercio Exterior do Banco do 

Brasil S/A (CACEX, s.n.) e MINISTERIO DA AGRICULTURA (1988). 

A produgao de amendoas inteiras destina-se tradicionalmente a exportagao. 

No periodo de 1996/1997, somente o estado do Ceara exportou em media o 
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equivalente a U$144 milhoes, que representa um montante expressive- em relagao 

aos demais produtos agn'colas do Nordeste. 

As amendoas fragmentadas, de preco bastante inferior, sao vendidas 

principalmente no mercado interno, mas tambem no exterior, especialmente os 

pedagos maiores, que sao vendidos para as industrias fabricantes de sorvetes, bolos 

e chocolates. Desta forma, estabelece-se uma escala de valor comercial, com 

grande amplitude de valores, compreendida entre inteiras e pedagos, granulos, 

xerem e farinha. 

Mesmo sendo de baixo valor comercial, o material quebrado (pedagos e 

bandas) nao perdeu suas caracteristicas primordiais (nutricionais e organolepticas), 

apresentando importante valor nutritivo, calorico e sensorial. Sua composigao media 

e: umidade - 9%; Proteinas - 20%; Gorduras - 43,5%; Carboidratos - 25%; Cinzas -

2,5% (EMBRAPA, 2004). Este "rejeito" da agroindustria pode ser usado para a 

fabricagao de outros produtos, pois se permite ter um custo de produgao reduzido 

sem diminuir, contudo, as caracteristicas de alta qualidade do produto final. O fato de 

ser inteira ou em pedagos nao faz diferenga para a transformagao desde que, o 

tratamento dado ao produto quebrado seja adequado e no momento certo. 

Varios trabalhos de pesquisa foram desenvolvidos nestas duas ultimas 

decadas, visando ampliar o numero de produtos industrializados do caju, entre os 

quais se destaca o de ANDRADE (1984), que trata da elaboragao de creme de 

amendoa de castanha de caju a partir de bandas e pedagos de amendoas, que se 

assemelha ao creme de amendoim tostado, ja comercializado no Brasil. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3 



1.10bjetivos zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

- Determinar as caracteristicas fisicoquimicas da amendoa de castanha de 

caju crua e tambem da castanha tostada. 

- Fazer o refino e determinar as caracteristicas quimicas, fisico-quimicas e 

nutricionais do azeite obtido das amendoas tostadas e analisar sua 

estabilidade durante 6 meses de armazenamento em temperatura 

ambiente. 
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA 

2.1 Caracteristicas gerais da cultura zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O cajueiro pertence a familia Anacardiaceae, Dicotyledoneae, genero 

Anacardium, especies Anacardium occidentale, L. (cajueiro comum) e -

supostamente - Anacardium occidentale, L. var, nanum (cajueiro precoce) a qual 

inclui arvores e arbustos tropicais e subtropicais. 

Na natureza existem dois tipos de cajueiro bem definidos, em relagao ao 

porte, denominado comum e precoce. O cajueiro comum, que e o mais difundido, 

possui planta de porte alto (6 a 12 metros) excepcionalmente 15 e 20 metros 

(terrenos ferteis), envergadura 10m. a 20m., copa ereta, compacta a esparramada. A 

primeira floracao da-se entre 3° e 5° ano de vida, o peso da castanha de 3 a 33g., 

peso do pedunculo 20g. a 500g., de cor amarela ou vermelha. Produz 1,0 a 100Kg. 

de castanhas por safra (10.000 frutos), estabiliza a produgao no 8° ano de vida; a 

floragao dura 4 a 5 meses e a planta vive 35 anos. O cajueiro precoce, possui planta 

de porte baixo (4 a 6m.), copa compacta (em torno de 7 metros de envergadura), 

ereta; propagado por enxertia ou estaquia ou alporquia entra em floragao aos seis 

meses, inicia floragao um mes antes do que a do cajueiro comum, floragao que dura 

6 a 7 meses. O peso do fruto varia de 3g. a 13g., peso do pedunculo varia de 20 a 

160g., produz em torno de 43kg. De castanha /ano/arvore. O periodo de maior 

intensidade de frutificagao (Ceara) e de setembro a novembro; e sensivel a doenga 

mofo preto. 

O fruto verdadeiro e a castanha, um aquenio reniforme, de 3 a 5 cm de 

comprimento por 2,5 a 3,5 cm de largura, apresentando coloragao castanho-escuro 

lustrosa, coriaceo, liso, com mesocarpo espesso, alveolado, cheio de um liquido 

viscoso, acre e caustico, denominado LCC (liquido da casca da castanha). No 

interior da castanha encontra-se a amendoa, de formato rinoide (formato de rim), 
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protegida por uma fina membrana (pelfcula) avermelhada, composta de dois 

cotiledones brancos, carnosos e oleosos, de alto valor nutritivo e que pode ser 

consumida ao natural, tostada e salgada, ou no preparo de bolos, doces, confeitos, 

farinhas e incorporadas em sobremesas diversas (Medina, 1978). 

No Brasil, a produgao de amendoa de castanha de caju destina-se, 

tradicionalmente, ao mercado externo, gerando, em media, divisas da ordem de 150 

milhoes de dolares anuais. Os Estados Unidos e o Canada sao os principais 

mercados consumidores da amendoa brasileira, sendo responsaveis por cerca de 

85% das importagoes. O agronegocio do caju no mundo movimenta cerca de 2,4 

bilhoes de dolares por ano (EMBRAPA,2003). 

A importancia social do caju no Brasil traduz-se pelo numero de empregos 

diretos que gera, dos quais 35 mil no campo e 15 mil na industria, alem de 250 mil 

empregos indiretos nos dois segmentos. Para o Semi-Arido nordestino, a importancia 

e ainda maior, pois os empregos do campo sao gerados na entressafra das culturas 

tradicionais como milho, feijao e algodao, reduzindo, assim, o exodo rural 

(EMBRAPA, 2003). 

Segundo Casimiro et al. (1995) essa cultura e uma das mais expressivas na 

economia do estado do Ceara, que a explora na forma de sucos, doces, refrigerantes 

e amendoas. 

Alem do aspecto economico, os produtos derivados do caju apresentam 

elevada importancia alimentar. O caju contem cerca de 156 mg a 387 mg de vitamina 

C, 14,70 mg de calcio, 32,55 mg de fosforo e 0,575 mg de ferro por 100 ml de suco. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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2.2 Amendoa de castanha de caju zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

0 produto de maior expressao economica do cajueiro e a amendoa, que e a 

parte comestivel da castanha. A principal forma de consumo da amendoa e torrada e 

satgada, usada no acompanhamento de coqueteis e como tira-gosto (Santos, citado 

por Peixoto, 2003). 

A amendoa da castanha de caju e um alimento nutritivo e saboroso. 

Atualmente, seu alto valor calorico tern despertado interesse. A amendoa contem 

cerca de 46,5% de lipideos sendo responsavel por 70,5% de suas calorias. Somente 

100 g da amendoa contem aproximadamente 600 calorias (LAMEIRA et al, 1997). 

A amendoa de castanha de caju Produzida no Brasil constitui-se em produto 

de exportacao, sendo 90% da populacao destinada ao mercado internacional. As 

exportagoes de amendoas de castanha de caju movimentam, em nivel mundial, em 

torno de meio bilhao de dolares anualmente, ocupando o terceiro lugar entre as 

nozes (amendoas comuns, avelas, pecas, macadamias e outras) que participam 

deste mercado. 

A composicao quimica da amendoa esta apresentada na Tabela 1. 
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Tabela 1.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Composicao quimica da amendoa da castanha de caju in natura 

Determinagao Valor 

Umidade (%) 2 , 0 - 9,0 

Proteina bruta (N x 6,25) (%) 20,0-21,0 

Sais minerais (%) 1,7- 3,1 

Fibra bruta (%) 1,2 

Extrato etereo (%) 45 ,0-47 ,0 

Carboidratos totais (%) 22,0-27,2 

Calcio (mg/100g) 165,0-550,0 

Fosforo (mg/100g) 450,0-490,0 

Ferro (mg/100 g) 1,8-5,0 

Tiamina (u.g/100 g) 140,0 

Riboflavina (u.g/100 g) 150,0 

Acido nicotinico (u.g/100 g) 2200,0 

Fonte: PEIXOTO (2003) 

A castanha de caju difere das outras nozes por ter casca rija e conter um 

liquido fenolico e caustico (LCC). Da transformagao industrial da castanha de caju 

resultam como produtos principals a amendoa e o liquido da casca, e como produtos 

secundarios a pelicula e a casca residual. Somente os produtos primarios tern valor 

economico no mercado internacionai, sendo que a amendoa apresenta uma cotagao 

bem mais alta. A pelfcula pelo seu valor alimentar pode ser usada na preparagao de 

ragoes animais, podendo tambem servir de materia-prima na extragao de pigmentos 

utilizados na fabricagao de tintas (ESTEVES, citado por PEIXOTO, 2003). 

A amendoa e responsavel por cerca de 1/3 da castanha, a sua analise revela 

um teor de oleo de 55 a 60%, 15 a 205 de proteinas e em torno de 5% de agucares 

(TODA FRUTA, 2003). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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2.3 Caracterizagao de oleos, azeites e gorduras zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

As determinacoes feitas na analise de oleos e gorduras sao, geralmente, as 

dos chamados indices, que sao expressoes de propriedades fisicas ou quimicas 

desses produtos e nao as percentagens de seus constituintes. Assim, sao 

determinados o conteudo de agua, o indice de acidez, indice de saponificacao, 

indice de iodo, indice de peroxido, indice de refragao, valor calorico, ponto de 

solidificagao, densidade, pH e colesterol . Sao estes indices que, juntamente com as 

reagoes caracteristicas, servem para identificagao e avaliagao da maioria dos oleos. 

azeites e gorduras (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976). 

2.3.1 Conteudo de agua 

0 conteudo de agua e a quantidade de agua nao combinada na amostra, pois 

a existencia de uma porcentagem minima de agua, caracteriza-lo como um produto 

de melhor qualidade com maior durabilidade (VIEIRA, 1994). 

PEDROZA et al. (1997), objetivando avaliar os efeitos do tipo e do periodo de 

armazenagem sobre os teores de oleo e os conteudos de agua, armazenaram 

sementes de urucumzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (Bixa orellana, L ) , em silos de zinco e em sacos de nylon, 

durante oito meses. Os teores de oleo foram determinados pelo metodo de Soxhlet 

da AOAC (1990) e os conteudos de agua pelo metodo da estufa a 105 ± 3°C por 24 

horas. Os teores de oleo diminuiram com o periodo de armazenagem tanto para as 

sementes armazenadas em silos como tambem para as armazenadas em sacos, e 

conteudos de agua oscilaram de acordo com as estagoes do ano, tambem para os 

dois tipos de armazenagem. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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2.3.2. indice de saponificacao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

E definido como o numero de miligramas de hidroxido de potassio necessario 

para neutralizar os acidos graxos resultantes da hidrolise completa de 1 g de amostra 

(PARK e ANTONIO, 2006), e inversamente proporcional ao peso molecular medio 

dos acidos graxos dos glicerideos presentes. E importante, para demonstrar a 

presenga de oleos ou gorduras de alta proporgao de acidos graxos, de baixo peso 

molecular, em mistura com outros oleos e gorduras (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 

1976). 

Na Tabela 2 pode-se verificar o indice de saponificacao de alguns oleos: 

Tabela 2 - indice de saponificacao de oleos e gorduras comestiveis. 

Oleos 
Indice de saponificacao 

Coco 256 

Oliva 190 

Amendoim 156 

Algodao 193 

Milho 191 

Girassol 132 

soja 192 

Fonte ARAUJO (1995) 

2.3.3 Indice de acidez 

A acidez e definida como a massa de hidroxido de potassio, em miligramas, 

gasta na neutralizagao dos acidos livres presentes em um grama de amostra de oleo 

(VASCONCELOS & GODINHO, 2002), o indice de acidez revela o estado de zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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aquecimento e pela luz, e a rancidez e quase sempre acompanhada pela formagao 

de acidos graxos livres. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.3.4 Indice de iodo 

Metodo utilizado para determinar o grau de insaturagao de um oleo ou gordura 

e para controlar alguns processamentos. Este indice e baseado no fato de que o iodo 

e outros halogenios se adicionam numa dupla ligagao da cadeia insaturada dos 

acidos graxos (PARK e ANTONIO, 2006 ) ^ 

Por conseguinte, um indice de iodo elevado significa alto grau de instauracao 

(ARAUJO, 1995).Na Tabela 3, pode-se verificar indices de iodo de alguns oleos: 

Tabela 3 - indice de iodo de oleos e gorduras comestiveis. 

Oleos Indice de iodo 

Coco 7-10 

Oliva 76-90 

Amendoim 84-102 

Algodao 99-121 

Milho 110-128 

Girassol 122-139 

soja 125-138 

Fonte: Araujo (1995) 

Em uma determinada amostra de oleo, faz-se a determinacao do indice de 

iodo, para verificar, se o mesmo e um oleo secante, semi-secante ou nao-secante. 

Na Tabela 4 encontra-se a classificacao dos oleos vegetais em fungao do indice de 

iodo. 

n 



Tabela 4zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA - Classificagao dos oleos vegetais com relacao ao indice de iodo, 

(mg/100g): 

Secante Semi-secante Nao-secante 

Faixa do indice de 

Iodo 

130 a 200 100< I.I < 130 <100 

Fonte: ARAUJO(1995) 

2.3.5 indice de peroxido 

O fndice de peroxido e um indicador muito sensivel do estadio inicial da 

oxidagao, e sua presenga e indicio de que a deterioragao do sabor e odor, em fungao 

de sua instabilidade, esta por acontecer. Quando a sua concentragao atinge certo 

nivel, mudangas complexas ocorrem, formando composto de baixo peso molecular, 

oriundo de sua degradagao. Durante o processo de oxidagao, os valores de 

peroxidos alcangam determinada concentragao e, posteriormente, diminuem. Sua 

degradagao e influenciada por diversos fatores, tornando imprevisivel sua retengao 

no oleo, ou na gordura, ou sua conversao em volateis. Em nivel industrial, o indice 

de peroxido e um indicador comumente utilizado para determinar o fim da vida util do 

oleo/gordura. A formagao destes e precedida pela degradagao quimica do 

oleo/gordura, o que indica a presenga de elevada concentragao de uma mistura de 

substantia complexas e potencialmente toxicas (aldeidos, peroxidos e compostos 

ciclicos) (ARAUJO, 1995). , 

Durante o armazenamento, as gorduras e os alimentos que contem peroxido 

tornam-se, as vezes, rangosos. A velocidade com que essa mudanga ocorre, 

depende da natureza do alimento e das condigoes de armazenamento (ANGELUCCI 

et al., 1987). 
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2.3.6 Indice de refragao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Os oleos e gorduras possuem poder de refringencia diferentes e de acordo 

com sua natureza, desviam com maior ou menor intensidade os raios luminosos que 

os atravessam. O indice de refragao, tanto para os oleos como para as gorduras, sao 

indicados a temperaturas de 40 °C. 0 indice de refragao de uma gordura aumenta 

com o comprimento das cadeias hidrogenadas, e aumenta ainda, com o grau de 

insaturagao dos acidos graxos constituintes dos triglicerideos (MORETTO & ALVES. 

1986) 

0 indice de refragao de uma substantia pura e uma constante, se mantida as 

condigoes de temperatura e pressao e, como tal, pode ser usada como meio de 

identificagao. Em analise de alimentos, embora nao se trate de substantias puras no 

estreito sentido, em certos casos, como o de oleos, gorduras, oleos essenciais e 

azeites, o indice de refragao apresenta variagao pequena e e entao usado para uma 

avaliagao do produto. 0 indice de refragao da agua a 20 °C e 1,3330. A presenga de 

solidos soluveis na agua resulta numa alteragao do indice de refragao. E possivel 

determinar a quantidade de soluto pelo conhecimento do indice de refragao da 

solugao aquosa. Esta prophedade e utilizada para determinar a concentragao de 

solidos soluveis de solugoes de agucar (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976). 

2.3.7 Valor calorico 

Segundo ANGELUCCI et al. (1987), caloria e uma medida de energia, que 

equivale a quantidade de calor necessaria para se elevar de um grau centigrado um zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

grama de agua (no passado costumava-se definir caloria como a quantidade de calor 

necessaria para se elevar de 14,5 °C para 15,5 °C um grama de agua, mas medidas 

recentes mostraram que de 8 °C a 80 °C, este calor e constante, com uma precisao 

de 0,2%). Como esta unidade de energia e muito pequena, utiliza-se, na pratica, uma 
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unidade mil vezes maior, ou seja, a quilo-caloria, abreviada pelas letras kcal. As 

calorias podem ser obtidas dos carboidratos (acucares), das proteinas, das gorduras 

e dozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA alcool. 0 teor calorico dos alimentos nao tern nada a ver com o seu teor de 

vitaminas e sais minerais. Uma dieta bem balanceada deve entao, considerar a 

necessidade calorica de cada individuo. 

0 valor energetico fornecido pelos nutrientes dos alimentos, segundo 

determinado por Atwter, e o seguinte: 

1g de proteina fornece, em media, (4kcal). 

1g de gordura fornece, em media, (9kcal). 

1g de carboidratos fornece, em media, (4kcal). 

0 valor calorico calculado do alimento sera a soma das calorias fornecidas por 

esses nutrientes. Na Tabela 5 sao mostradas as quantidades de calorias de 

determinados oleos e azeites: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 5 - Tabela de calorias de azeites e oleos. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Oleos e Azeites 

PRODUTO QUANTIDADE kcal. 

Azeite de dende fOg 89 

Azeite de oliva zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA10g 90 

Oleo de amendoim 10g 90 

Oleo de bacaba 10g 90 

Oleo de algodao 10g 90 

Oleo de coco 10g 135 

Oleo de gergelim 10g 90 

Oleo de girassol 10g 90 

Oleo de milho 10g 90 

Oleo de pequi 10g 90 

Oleo de soja 10g 90 

Oleo de germe de trigo 10g 89 
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2.3.8 Ponto de solidificagao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Define-se ponto de solidificagao como sendo o ponto em que os acidos graxos 

nos oleos se solidificam, passando do estado liquido para o estado solido 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976 ). 

2.3.9 Densidade 

A densidade e a relagao entre a massa "m" de um liquido e o seu volume 

unitario "v", a uma determinada temperatura. E um parametro importante para 

compreender o poder de solvatagao de uma substantia nas diversas fases do 

solvente (QUEIROZ,1993). Esta sofre influencia direta da pressao e temperatura, 

aumenta com o aumento da pressao a temperatura constante, e diminui com o 

aumento da temperatura a pressao constante. 

2.3.10 pH 

p H e o simbolo para a grandeza fisico-quimica "potential hidrogenionico". 

Essa grandeza (potential hidrogenionico) e um indice que indica o grau de 

acidez, neutralidade ou alcalinidade de um meio qualquer (WIKIPEDIA, 2007). 

Segundo CHITARRA e CHITARRA (1990), para uma faixa de concentragao de 

acidos entre 2,5 e 0,5%, o pH aumenta com a redugao da acidez. Uma pequena 

variagao nos valores de pH, e detectado nas analises organolepticas. 

2.3.11 Colesterol 

O colesterol e um composto organico (lipido e esterol) que esta presente em 

todos os tecidos animais (em sua forma completa, apenas nesses, pois existem 
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formas clivadas de colesterol em celulas vegetais), alem de fazer parte da estrutura 

das membranas celulares e ser um reagente necessario a biossintese de varios 

hormonios, da vitamina D e do acido biliar (WIKIPEDIA, 2007). O colesterol que se 

tern no sangue, depende da quantidade de gordura saturada existente em alimentos 

de origem animal (carnes, leite, gema de ovo) ou de origem vegetal (manteiga, oleo 

de amendoim) que comemos (IKEMORI E MOREIRA, 1998). 

Os oleos vegetais nao possuem colesterol, mas esterois (sitosterol, 

campesterol, brasicasterol), os quais podem ser oxidados durante o aquecimento a 

temperatura elevada, formando compostos indesejaveis (Araujo, 1995). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.4 Caracterizagao da qualidade nutricionai dos oleos, azeites e gorduras. 

As quatro maiores classes de compostos essenciais a vida sao os acidos 

nucleicos, as proteinas, os lipideos e os carboidratos (ANGELUCCI et al. 1987). 

2.4.1 Carboidratos 

Tambem chamados hidratos de carbono, glicidios, ou mais comumente, 

acucares, os carboidratos sao compostos ternarios formados de carbono, hidrogenio 

e oxigenio em geral, na proporgao de um carbono para dois hidrogenio para um 

oxigenio ou seja: C(H2O)(2007).Os nomes carboidratos e hidratos de carbono 

explicam-se pelo fato de serem substantias constituidas, basicamente de carbono e 

agua. Em alguns casos, podem tambem apresentar nitrogenio (N) ou enxofre (S) na 

sua composicao (WIKIPEDIA, 2007). 

Principal fonte energetica dos alimentos esta presente nas frutas frescas e 

secas, mel, acucar, cereal (arroz, aveia, cevada e centeio) e vegetal (RODRIGUES, 

1997). 
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Nas dietas com alto teor de carboidratos, o organismo procurando manter o 

nivel normal de agucar do sangue, transforma este ultimo em triglicerideos. Muitos 

pesquisadores tern prevenido contra o uso de dietas ricas em carboidratos e de baixo 

teor de gorduras, porque um forte aumento na ingestao de carboidratos pode causar 

elevacao nos niveis de triglicerideos no sangue e causar arteriosclerose (MORETTO 

e ALVES, 1986 ). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.4.2 Cinzas 

A cinza de uma amostra de alimento e o resfduo inorganico que permanece 

apos a queima de materia organica de uma amostra. A cinza e constituida 

principalmente de grandes quantidades de K, Na, Ca e Mg; pequenas quantidades 

de Al, Fe, Cu, Mn e Zn e tracos de Ar, I, F e outros elementos. 

A cinza obtida nao e necessariamente da mesma composigao que a materia 

mineral presente originalmente no alimento, pois pode haver perda por volatilizagao 

ou alguma interagao entre os constituintes da amostra. Os elementos minerals se 

apresentam na cinza sob a forma de oxidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos, 

dependendo das condigoes de incineragao e da composigao do alimento. Algumas 

mudangas podem ocorrer como oxalatos de calcio podem ser transformados em 

carbonatos, ou ate em oxidos. A composigao da cinza vai depender da natureza do 

alimento e do metodo de determinagao utilizado. 

Amostras com alto teor de umidade devem sofrer secagem antes da 

incineragao, e, portanto muitas vezes e vantajoso combinar a determinagao direta de 

umidade e a determinagao de cinzas. 

A presenga de largas quantidades de cinzas em produtos como agucar, 

amido, gelatina.frutas acidas ou pectina e indesejavel e, portanto cuidados especiais 

devem ser tornados duranteseus processos produtivos (PARK e ANTONIO, 2006). 
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O perfil da cinza pode ser considerado como medida geral de qualidade e 

frequentemente e utilizado como criterio na identificagao dos alimentos (Angelucci et 

al., 1987). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.4.3 Proteinas 

As proteinas sao extremamente importantes na nutricao porque fornecem 

aminoacidos essenciais ao organismo. Os aminoacidos sao chamados essenciais, 

pois o organismo nao e capaz de sintetiza-los, na digestao ha a quebra da cadeia de 

proteinas e os aminoacidos livres sao absorvidos e usados na sintese de novas 

proteinas. Sao aminoacidos essenciais: valina.leucina, isoleucina, metionina, 

fenilalanina, triptofano, treonina, lisina, arginina, histidina. 

No processamento de alimentos as proteinas tambem apresentam 

propriedades importantes como a capacidade de gelificagao (gelatina), capacidade 

de emulsificagao (proteina da gema do ovo), capacidade de retengao de agua 

(proteina da soja) (PARK e ANTONIO, 2006). 

As proteinas sao fontes de energia e tal como os carboidratos, cada grama de 

proteina fornece 4 kcal, que, se nao forem consumidas pelo organismo, serao 

convertidas em reserva de gordura do corpo. Os nutricionistas determinaram teores 

minimos de proteinas para se ingerir diariamente. Estes teores sao da ordem de 10% 

do valor calorico total. Nao existe nenhuma vantagem em se ingerir mais do que se 

necessita, pois todo o excesso sera convertido em gorduras, como ja foi explicado 

(CASTRO, 1999). —~-

A Tabela 6 contem os teores de proteinas, glicidios, lipidios, calcio, fosforo e ferro de 

alguns oleos vegetais. 
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A Tabela 6 contem os teores de proteinas, glicidios, lipidios, calcio, fosforo e ferro de 

alguns oleos vegetais. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 6 - Teores de proteinas, glicidios, lipidios, calcio, fosforo e ferro de oleos 

vegetais. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Produto Proteinas Glicidi Lipidios Calcio Fosforo Ferro 

(100 gramas) ( g ) O S ( g ) (mg) (mg) (mg) 

( g ) 

Oleo de Algodao 0,00 0,00 100 0,00 0,00 0,00 

Oleo de amendoim 0,00 0,00 100 0.00 0,00 0,00 

Oleo de bacaba 0,00 0,00 100 0,00 0,00 0,00 

Oleo de babacu 0.00 0,00 99 0,00 0,00 0,00 

Oleo de dende 0.00 0,00 98 0,00 0,00 0,00 

Oleo de gergilim 0,00 0,00 100 0,00 0,00 0,00 

Oleo de milho 0,00 0,00 83 0,00 0,00 0,00 

Oleo de oliva 0,00 0,00 100 0,00 0,00 0,00 

Oleo de pequi 0,00 0,00 100 0,00 0,00 0,00 

Oleo de soja 0,00 0,00 100 0,00 0,00 0,00 

Fonte : Castro (1992) 
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3 MATERIAL E METODOS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de Armazenamento e 

Processamento de Produtos Agricolas da Universidade Federal de Campina Grande. 

3.1 Extragao do oleo (Azeite ) 

A extragao do oleo foi realizada na mini-usina do Centro Nacional de Pesquisa 

de Algodao (Embrapa-Algodao), as caracterfsticas fisico-quimicas no Laboratorio de 

Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas do Centro de Ciencias e 

Tecnologia e Recursos Naturais da Universidade Federal de Campina Grande, PB. 

Utilizaram-se amendoas cruas provenientes da Iracema Industria e Comercio 

de Castanha de Caju Ltda. As sementes foram beneficiadas pelo metodo de extragao 

por prensagem a frio, com quatro percolagoes, para esta obtengao utilizou-se uma 

prensa hidraulica manual adaptada (Figura 2) desenvolvida pela Embrapa Algodao. 

O calculo do rendimento foi obtido pela relagao entre a quantidade das sementes que 

entraram na prensa, em gramas, pela quantidade de oleo obtido por prensagem. 

Figura 2 - Prensa hidraulica manual para extragao do oleo de mamona 
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Apos o processo de extragao, o oleo bruto obtido foi colocado em centrifuga 

para separagao das impurezas do oleo; gomas (fosfastideos hidrataveis), ceras e 

substantias coloidais. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.2 Caracterizagao da qualidade nutricionai das amendoas semi-cruas e 

torradas 

3.2.1 Proteinas 

O teor de proteinas foi determinado pelo metodo kjedahl, empregando-se 

como fator de conversao de nitrogenio o valor de 6,25; com tres repetigoes para cada 

lote, conforme procedimento da AOAC- Association of Official Analytical Chemists 

(1990) os resultados foram expressos em porcentagem (gramas de proteinas por 

100 gramas de amostra "in natura"). 

3.2.2 Carboidratos 

O teor de carboidratos, com tres repetigoes para cada lote, foi calculado pela 

diferenga: 

% carboidratos = 100 - (% proteinas + % lipidios + % cinzas + % umidade + % 

fibra). 

3.2.3 Fibra bruta 

A determinagao do teor de fibra bruta, com tres repetigoes para cada lote, foi 

realizada utilizando-se o metodo AOAC - Association of Official Analytical Chemists 

(1990). Os resultados foram expressos em porcentagem. 
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3.2.4 Lipidios zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O teor de lipidios foi determinado com tres repetigoes para cada lote, 

utilizando-se o metodo Soxhlet da AOAC - Association of Official Analytical Chemists 

(1990), segundo o qual amostras de ±2,0g, sao colocadas em um papel de filtro, no 

mesmo recipiente utilizado para a extragao da gordura. Com o aquecimento e 

volatilizagao do eter de petroleo e posterior condensamento e circulagao atraves da 

amostra ocorrem o carregamento do material que nele se solubiliza. Esse processo 

foi repetido ate que nao restasse nenhum material a ser extraido. O eter foi destilado 

e coletado em outro recipiente, o lipidio remanescente foi pesado e os resultados 

expressos em porcentagem. O tempo utilizado para extragao foi de, 

aproximadamente, seis horas. 

3.2.5 Cinzas 

O teor de cinzas foi determinado pelo metodo da AOAC - Association of 

Official Analytical Chemists (1990), com tres repetigoes para cada lote. As cinzas 

residuais foram calculadas pela diferenga entre o peso do cadinho, previamente 

tarado mais o peso da amostra, e o peso com a amostra calcinada. Os resultados 

foram expressos em porcentagem (g/100g). 

3.3 Caracterizagao fisico-quimica do azeite 

Todas as analises de caracterizagao do azeite de amendoas de castanha de 

caju foram desenvolvidas no Laboratorio de Analises Quimicas de Alimentos da 

Unidade Academica de Engenharia Agricola, no Centro de Tecnologia e Recursos 

Naturais da Universidade Federal de Campina Grande - PB. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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tarado mais o peso da amostra, e o peso com a amostra calcinada. Os resultados 

foram expressos em porcentagem (g/100g). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.3 Caracterizagao fisico-quimica do azeite 

Todas as analises de caracterizacao do azeite de amendoas de castanha de 

caju foram desenvolvidas no Laboratorio de Analises Quimicas de Alimentos da 

Unidade Academica de Engenharia Agricola, no Centro de Tecnologia e Recursos 

Naturais da Universidade Federal de Campina Grande - PB. 

3.3.1 teor de agua 

A determinagao do conteudo de agua foi realizada pelo metodo gravimetrico 

de volatilizagao, usando-se a estufa a 105 °C ± 1 °C, metodo sugerido por Vieira 

(1994), e a percentagem de agua existente na amostra foi calculada pela Equagao 1. 

H 2 0 = ( Meu - Mcs ) / ( Meu - Mc ) * 100 ( 1 ) 

em que: 

Mc - Massa da capsula de porcelana + bastao de vidro 

Meu - Massa da capsula de porcelana + bastao de vidro + amostra umida 

Mcs - Peso da capsula de porcelana + bastao de vidro + amostra seca 

3.3.2 Indice de acidez 

O metodo utilizado para medir o indice de acidez, baseia-se na titulagao com 

solugao padronizada de alcali da acidez do alimento, empregando a fenolftaleina zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

como indicador do ponto final da titulagao (CARVALHO et al.,1990). 
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Foram realizadas determinagoes de densidade nas temperaturas dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 25°C, 

utilizando um picnometro de 50 ml equipado com termometro. Os picnometros foram 

lavados com acetona, secos e tarados. Os picnometros cheios da amostra em 

estudo (azeite de amendoa de castanha de caju) foram colocados em banhos 

aquecidos com temperatura controlada e pesados em balanga analitica. O volume do 

picnometro foi obtido utilizando-se agua destilada. A densidade das amostras foi 

calculada pela razao entre a massa da amostra e o volume do picnometro, como 

representado pela Equagao 48. 

p = ( B - A ) / ( C - A ) x l / p 4 g u a ( 2 ) 

em que, 

p - Densidade (g/cm3) 

A - Massa do Picnometro 

B - Massa Picnometro + amostra 

C - Massa Picnometro + agua destilada zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Pagua. Densidade da agua zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.3.5 Indice de refragao 

O indice de refragao foi determinado pelo metodo instrumental, utilizando o 

refratometro de Abbe. Primeiramente ajusta-se o refratometro com agua destilada a 

temperatura de 25 °C, em seguida coloca-se duas gotas da amostra entre os prismas 

do refratometro e procede-se a leitura (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976). 

3.3.6 Valor calorico ( kcal) 

O valor calorico do alimento foi calculado pela soma das calorias fornecidas 

pelos seguintes nutrientes (Angelucci et al., 1987). 

1g de proteina fornece, em media, (4kcal). 

1g de gordura fornece, em media, (9kcal). 
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1g de carboidratos fornece, em media, (4kcal). 

Foram utilizadas amostras de 10g do azeite e delas foram determinados o teor 

de proteina, carboidrato e gordura. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.3.7 pH 

As medidas de pH foram determinadas pelo metodo potenciometrico, que 

consiste em aferir o pHametro Analyser, modelo 300M, usando solugoes tampao (pH 

4,0 e 7,0) a temperatura de 25 °C. Imergindo o eletrodo no becker que contem a 

amostra faz-se a leitura direta em unidade de pH. 

3.3.8 Indice de saponificacao 

Para determinagao do indice de saponificacao, foi utilizado o metodo 

titulometrico, usando como titulante a solugao alcoolica de KOH e como indicador a 

fenolftaleina (VIEIRA, 1994). 

3.3.9 Indice de iodo 

A determinagao do indice de iodo foi feita pelo metodo de Hubl, que utiliza a 

solugao de iodo e cloreto de mercurio, metodo descrito pelo INSTITUTO ADOLFO 

LUTZ(1976). 

3.3.10 Ponto de solidificagao 

O ponto de solidificagao foi determinado pelo metodo sugerido pelo 

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976). 
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3.3.9 Indice de iodo zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A determinagao do indice de iodo foi feita pelo metodo de Hubl, que utiliza a 

solugao de iodo e cloreto de mercurio, metodo descrito pelo INSTITUTO ADOLFO 

LUTZ(1976). 

3.3.10 Ponto de solidificagao 

O ponto de solidificagao foi determinado pelo metodo sugerido pelo 

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976). 

4. RESULTADOS E DISCUSSAO 

4.1 Rendimento 

0 calculo do rendimento foi obtido pela relagao entre a quantidade das 

sementes que entraram na prensa, em gramas, pela quantidade de oleo obtido por 

prensagem (tambem em gramas). 

Foi obtido para a castanha crua um rendimento aproximado de 5,15 % e para 

a castanha tostada, o rendimento foi um pouco maior, de 5,98 %. 

4.2 Caracterizagao quimica da amendoa de castanha de caju semi-crua e 

tostada 

Na Tabela 7 encontram-se os resultados obtidos da caracterizagao fisico-

quimica para a amendoa de castanha de caju crua e tostada. 

Tabela 7 - Composigao centesimal da amendoa da castanha de caju semi-crua e 

tostada zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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evidentemente, esperado desde que o processo de tosta nao deixa de ser um 

processo de secagem. A diferenca observada foi significativa ao nivel de 5% de 

probabilidade. 

A perda de umidade durante a tostagem da castanha e um fato bem relatado e 

varia de trabalho para trabalho, dependendo do teor de agua initial, tempo de tosta e 

temperatura de exposicao (CAVALCANTE, 1983; ANDRADE.1984; MAIA et al., 

1971; MEL0.1989 e QUEIROGA NETO, 1993) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.2.2 Proteinas 

Entre os valores de proteinas das amendoas semi-cruas e tostadas, Tabela 0, 

nao foram obtidas diferengas significativas. Estes valores de proteinas, tanto em 

amendoas semi-cruas como em amendoas tostadas estao muito proximos aos 

encontrados na literatura por (CAVALCANTE, 1983) que foram 22,30% e 20,58% 

para amendoas cruas e tostadas, respectivamente e proximos tambem, dos valores 

de 21,25% para a castanha crua e 20, 56% para a castanha tostada, encontrados 

por ANDRADE ((1984) 

4.2.3 Carboidratos 

O valor do teor de carboidratos aumentou apos a tostagem, Tabela $. Apesar 

de significative este aumento foi bem pequeno, o que pode ter ocorrido e que este 

valor se manteve estavel ou ate diminuiu um pouco, porem como ele e obtido em 

termos percentuais e houve uma diminuigao no teor de agua, logicamente o teor de 

carboidratos apresentara um percentual maior em 100 gramas do produto (agora 

com 3,83% de agua a menos). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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4.2.4 Fibra bruta zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Para o teor de fibra bruta, Tabela 7, tambem observou-se um pequeno 

decrescimo em relacao ao valor da castanha semi-crua, estes fatos tambem devem 

retratar a diminuicao no conteudo de agua obtido com a tostagem da amendoa. 

4.2.5 Lipidios 

O teor de lipidios, Tabela 7, obtido para a amendoa semi-crua (46,21 %) foi 

semelhante ao encontrado por MAIA et al. (1971), que obtiveram variacao de 45,18 

% a 47,58 % quando pesquisaram amendoas de diferentes localidades do Ceara. 

Este valor foi ainda comparavel ao relatado por Melo (1989), que foi de 46,5 %. 

Resultados inferiores a este (42,25%) foram obtidos por QUEIROGA NETO (1993). 

Na amendoa tostada, a media encontrada foi de 47,76 %. Comparando-se os teores 

de lipideos obtidos, para as amendoas semi-cruas e tostadas, constata-se uma 

diferenga significativa em nivel de 5%. Este resultado era esperado, ja que a 

amendoa possui um menor teor de agua, como verificado para carboidratos e fibras. 

O trabalho de CAVALCANTE (1983) relatada diferenga superior, 44,52% de lipidios 

nas amendoas cruas e 57,20% nas tostadas. FRANCO (1992) encontrou 37 % para 

a amendoa crua e 47,20% para a tostada, enquanto ANDRADE (1984) encontrou 

diferenga menor 45,30% e 45,71% para a amendoa crua e tostada, respectivamente. 

Em relagao a base seca, a diferenga nos teores de lipidios encontrados nao se 

apresentou significativa. Os valores obtidos foram de 49,04 % para a amendoa crua 

e 49,15 % para a tostada 

4.2.6 Cinzas 

As medias observadas para teores de cinzas, Tabela 7, das amendoas de 

castanha semi-cruas e tostadas foram, respectivamente, 2,40 % e de 2,43 % em 
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base umida. Estatisticamente, a diferenga nao e significativa e estes valores sao 

proximos aos encontrados na literatura. CAVALCANTE (1983) encontrou para 

amendoas cruas um teor de cinzas totais de 2,60 %, e um teor 2,30 % para 

amendoas tostadas. MELO (1989) verificou valor proximo ao encontrado no presente 

trabalho para a amendoa crua, 2,2%, enquanto que QUEIROGA NETO (1993) 

obteve o teor de cinzas igual a 2,66%. MAIA et al. (1971), estudando amendoas de 

diversas procedencias, constataram valores de teores de cinzas entre 2,36% e 2,62 

%, e valor medio de 2,43 %. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3 Caracterizagao quimica e fisico-quimica do azeite obtido a partir de 

amendoas tostadas 

Na Tabela 8, encontram-se os resultados das caracteristicas observadas para 

o azeite durante 180 dias de armazenamento. 

Tabela 8 - Caracterizagao quimica e fisico-quimica do azeite obtido a partir de 

amendoas tostadas 

Periodo de Armazenamento (dias) 

Caracteristicas do Azeite (Temperatura ambiente, 27 °C ± 3°C) 

0 60 120 180 DMS 

Conteudo de agua (% b.u.) 0,25a 0,25a 0,23a 0,22a 0,4 

Densidade a 25 °C 0,928a 0,927a 0,927a 0,928a 0,001 

PH 5,28a 5,20b 5,21b 5,20b 0,02 

indice de acidez (mgKOH/goieo 0,02b 0,02b 0,03a 0,03a 0,01 

Indice de peroxidozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (meq/kg) 0,4a 0,4a 0,5a 0,6a 0,03 

Indice de refragao 1,5002a 1,5001a 1,5002a 1,5001a 0,001 

Indice de saponificagao 

(mgKOH/g6,eo) 

186,1a 186,2a 186,1a 186,2a 0,4 

Indice de iodo (g lodo/100g) 86,1a 86,3a 86,9a 87,1a 1,3 

Ponto de solidificagao (°C) 7a 7a 7a 7a 1 

As medias seguidas pela mesma letra nas linhas nao diferem estatisticamente 

entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de Probabilidade 
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Pelos valores contidos na Tabela 7, percebe-se que o periodo de 180 dias de 

armazenamento nao foi suficiente para causar alteracoes significativas nas principals 

caracteristicas do azeite, podendo-se concluir que o azeite de amendoas de 

castanha de caju tostadas, ate uma teor de agua de, aproximadamente, 1,25% se 

mantem estavel por um periodo de 6 meses. E, no entanto, necessario observar o 

comportamento desse oleo por periodo maior de armazenagem. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3.1 Densidade 

A densidade media do oleo de amendoas de castanha de caju tostada a 25°C 

foi 0,928, este valor e um pouco superior ao azeite de oliva que e 0,918 a 25°C. A 

densidade se manteve estavel durante o periodo verificado. 

4.3.2 pH e acidez titulavel total 

O valor do pH foi em media de 5,28, caindo um pouco ate o periodo final de 

armazenamento quando apresentou aos 180 dias um valor 5,20. A diferenga foi 

significativa em nivel de 1 % pelo teste de Tukey, no entanto permaneceu com valor 

de pH considerado neutro, o que e um aspecto positivo em se tratando de azeites, 

com a finalidade de uso como azeite de mesa. 

Quanto aos valores encontrados para acidez titulavel total, estes 

apresentaram diferenga significativa. Observaram-se valores de 0,02 mgKOH/g 6i eo no 

inicio do armazenamento a 0,03 mgKOH/g6ieo ao final do armazenamento. O limite 

observado para oleos brutos e 0,6 - 4 mg KOH.g"1. Portanto os valores obtidos estao 

proximos do indice de acidez de oleos refinados, cujo valor e inferior a 0,6 mg 

KOH.g-1. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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De acordo com ANGELUCCI ef a/. (1987), um oleo e considerado de baixa 

qualidade quando o teor de acidez for maior que 1%. Segundo ainda o mesmo autor, 

um alto teor de acidez em um oleo bruto, nao so aumenta a perda na neutralizacao, 

como e um indicador da baixa qualidade, mostrando ser proveniente de sementes de 

baixa qualidade, de manuseio e armazenamento improprios ou de um 

processamento insatisfatorio. Deste modo, o teor de acidez de um oleo bruto e um 

bom indicador da qualidade do oleo. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3.3 Indice de peroxido 

O resultado do indice de peroxido do azeite de amendoas de castanha de 

caju foi 0,4 no inicio do armazenamento chegando ate 0,6 ao final do periodo de 180 

dias de armazenamento, no entanto estas diferencas nao foram significativas. 

Segundo ARAUJO (1995), nos oleos ocorrem alteragoes no indice de peroxido, apos 

serem aquecidos, estes fatos sao muito bem observados durante a fritura de 

alimentos ao se analisar o oleo utilizado nessas frituras. No estudo em questao o 

azeite foi mantido a temperatura ambiente em embalagem de vidro de 120ml_. 

4.3.4 Indice de refragao 

O indice de refragao observado foi de 1,502 na temperatura de 25°C no inicio 

do armazenamento, permanecendo estavel ate o final do armazenamento. Nos oleos 

vegetais, esse indice e muito usado como criterio de qualidade e identidade 

(CECCHI, 2003). Conclui-se ainda que o azeite amendoas de castanha de caju 

apresenta pouca presenga de solidos soluveis. A presenga de solidos soluveis na 

agua, resulta numa alteragao do indice de refragao, no oleo ocorre o mesmo, se 

ocorre uma alteragao no indice de refragao, sabe-se que ha presenga de solidos 

soluveis. Segundo o INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976), em analise de alimentos, 

embora nao se trate de substantias puras no estreito sentido, em certos casos, como 

de oleos, gorduras, oleos essenciais e azeites, o indice de refragao apresenta 
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variacao pequena e e entao usado para uma avaliacao do produto. O indice de 

refragao da agua a 20 °C e 1,3330. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3.6 Indice de saponificagao 

O indice de saponificagao foi de 182 mgKOH/g6ieo e manteve-se estavel ate o 

final do periodo de armazenamento. Segundo MORETTO e FETT (1998) quanto 

menor for o peso molecular do acido graxo, tanto maior sera o indice de 

saponificagao. Ainda segundo estes mesmos autores, os acidos graxos livres 

aumentam o indice de saponificagao grosseiramente, para as gorduras vegetais , 

quanto mais auto for o indice de saponificagao mais se prestam para fins 

alimentares. 

4.3.7 indice de iodo 

O indice de iodo observado para o azeite de amendoa de castanha de caju, foi 

86,1 a 87,1 em media, nao apresentando diferengas significativas ate o final do 

periodo de armazenamento. Com a determinagao do indice de iodo sabe-se qual o 

tipo de oleo, ou seja, se o oleo e secante, semi-secante ou nao secante, o resultado 

apresentado na Tabela 8, caracteriza-o como semi-secante, ou seja, indice de Iodo 

na faixa 80 a 140 g iodo/100g. Segundo CECCHI (2003), esta determinagao e 

relevante para a classificagao de oleos e gorduras e para alguns tipos de 

processamento. 

Na classificagao lipidica do oleo de amendoas de catanha de caju, cerca de 

61,21% dos acidos graxos pertencem ao grupo do acido oleico (C18:1) e 18,86% 

pertencem ao grupo do acido linoleico (C18:2) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Grupo do acido oleico (C18:1) - a maioria destes oleos tern um indice de iodo 

compreendido entre 80 e 110, sendo por isso insaturados (exemplo: azeite, 

amendoim, colza e panqueira). 

Grupo do acido linoleico (C18:2) - inclui oleos com indice de iodo geralmente 

superior a 110 sendo considerados insaturados (exemplos: girassol, soja e algodao). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3.8 Valor calorico 

O resultado do valor calorico do azeite de amendoas de castanha de caju foi 

de 90 kcal para cada 10 gramas do produto, o qual e igual ao azeite de oliva e a 

varios outros azeites, como pode ser visto na Tabela 7. 

4.3.9 Ponto de solidificagao 

O azeite de amendoa de castanha de caju inicia o processo de solidificagao 

numa temperatura media de 7°C. 

4.4 Comparacao entre azeites 

Na Tabela 9 encontram-se as principais caracteristicas fisicas do azeite de 

amendoas de castanha de caju e do azeite de oliva. Constata-se por esta Tabela 

uma proximidade das caracteristicas fisico-quimicas do azeite mais consumido no 

mundo, o azeite de oliva, com o azeite obtido nesta pesquisa. Percebe-se uma 

diferenga entre os valores de indice de peroxido, e que se constitui no fator positive 

pois um valor muito elevado do indice de peroxido significa agao fortemente 

oxidante, favorecendo a rancificagao dos acidos graxos. 
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If zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 9zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA - Comparacao entre as caracteristicas fisico-quimicas do azeite de 

amendoas de castanha de caju tostadas e o azeite de oliva 

Azeite de 

Caracteristicas fisico-quimicas amendoas de Azeite de 

castanha de caju oliva 

Conteudo de agua (% b.u.) 0,25 -

Densidade a 25 °C 0,928 0,918 

pH 5,28 6 

Indice de acidez (mgKOH/goieo) 0,02 -

Indice de peroxido (meq/kg) 0,4 12 

[ndice de refragao 1,5002 1,450 

indice de saponificagao (mgKOH/goieo) 186,1 186- 196 

indice de iodo (g lodo/100g) 86,1 79-88 

Ponto de solidificagao (°C) 7 6 

Valor Calorico (Kcal/10g) 90 90 

Colesterol ausente ausente 
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5- CONCLUSOES zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• A tostagem realizada nas amendoas de castanha de caju nao foram 

suficientes para causar grandes alteracoes em sua composigao quimica. 

• O azeite de amendoas de castanha de caju possui caracteristicas quimicas e 

fisico-quimicas semelhantes as de outros azeites vegetais, principalmente, o 

de oliva. 

• O azeite de amendoas de castanha de caju inicia o processo de solidificagao 

numa temperatura media de 7°C. 

• O azeite de amendoas de castanha de caju manteve a maioria de suas 

caracteristicas quimicas e fisico-quimicas estaveis durante os 180 dias de 

armazenagem em temperatura ambiente. 
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