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Resumo 

 

 

 

Objetivos: Determinar a composição centesimal da castanha-do-brasil, 
castanha de caju crua e da noz pecã, estabelecer as melhores condições de 
extração dos compostos fenólicos totais, avaliar sua capacidade antioxidante 
in vitro e identificar os compostos fenólicos presentes.  Métodos: Foi 
realizada a composição centesimal utilizando-se o método da AOAC e Bligh 
& Dyer para os lipídeos. A extração dos compostos fenólicos foi otimizada 
com os fatores solvente (%) (acetona e etanol) e tempo de extração 
utilizando-se Planejamento Composto Central. O teor de compostos 
fenólicos totais foi estimado utilizando-se o método de Folin-Ciocalteu. A 
capacidade antioxidante foi verificada através do ensaio do ABTS e DPPH. 
O perfil dos compostos fenólicos foi analisado por HPLC. Resultados: Além 
dos lipídeos, as sementes oleaginosas apresentaram as proteínas como 
componente majoritário. Na otimização da extração, a porcentagem de 
solvente e o tempo de extração mais eficiente foi etanol 55,56% e 15,86 
min., etanol 70% e 44,14 min., acetona 66,39% e 28,02 min. para a 
castanha-do-brasil, castanha de caju crua e noz pecã, respectivamente. Nas 
análises de compostos fenólicos totais e de capacidade antioxidante a noz 
pecã apresentou valor bem superior à castanha-do-brasil e castanha de caju 
crua, sendo que essas diferiram estatisticamente entre si apenas no ensaio 
do DPPH. Os compostos fenólicos e a capacidade antioxidante 
demonstraram correlação positiva e significativa. Os compostos fenólicos 
identificados foram o ácido gálico, presente nas três sementes oleaginosas; 
a catequina na castanha-do-brasil e na castanha de caju crua e a 
epicatequina na castanha de caju crua. Conclusão: A polaridade contribuiu 
de forma significativa para a eficiência da extração dos compostos fenólicos. 
A noz pecã apresentou maior quantidade de compostos fenólicos e de 
capacidade antioxidante. O ácido gálico foi identificado em todas as 
sementes oleaginosas analisadas.  
 
Palavras-chave: Semente; Compostos fenólicos; Ação antioxidante; 
Castanha; Noz.  

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

Abstract 

 

 
Objectives: To determine the centesimal composition of the Brazil nuts, 
cashew nuts and pecan nuts, the best phenolic compounds extraction 
conditions, to evaluate the antioxidant capacity in vitro and to identify the 
phenolic compounds profile. Methods: Centesimal composition was 
performed using the AOAC method and Bligh & Dyer for the lipids. Extraction 
of the phenolic compounds was optimized with the factors solvent (%) 
(acetone and ethanol) and extraction time using Central Composite Design. 
Total phenolic compounds were estimated using the Folin-Ciocalteu method. 
Antioxidant capacity was verified through the ABTS and DPPH assay. 
Individual phenolic compounds were analyzed by HPLC. Results: In addition 
to the lipids, nuts showed the proteins as major component. In the 
optimization of the extraction, the most efficient solvent and extraction time 
were ethanol 55.56% and 15.86 min., ethanol 70% and 44.14 min., acetone 
66.39% and 28.02 min. for Brazil nuts, raw cashew nuts and pecan nuts, 
respectively. Total phenolic compounds and antioxidant capacity of pecan 
nuts presented a much higher value than Brazil nuts and raw cashew nuts, 
which differed statistically only in the DPPH assay. Phenolic compounds 
identified were gallic acid, present in all nuts; catechin in Brazil nuts and raw 
cashew nuts and epicatechin in raw cashew nuts. Conclusion: Polarity 
contributed significantly for extraction efficiency of the phenolic compounds. 
Pecan nuts showed the highest amount of phenolic compounds and 
antioxidant capacity. Gallic acid was identified in all nuts analyzed. 
 

Key-words: Seed; Phenolic compounds; Antioxidant; Nuts. 
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1. Introdução 

 

Nos últimos anos tem-se evidenciado o aumento da avaliação da 

capacidade antioxidante em plantas e principalmente em alimentos, que por 

sua vez tem sido associado a benefícios a saúde humana (1-2). 

Os antioxidantes auxiliam o combate e a prevenção à ação de espécies 

reativas, radicais livres e o estresse oxidativo da célula que conduzem a 

diversas formas de dano celular, como a peroxidação de lipídeos de 

membrana, agressão às proteínas dos tecidos e membranas, às enzimas e 

DNA, desencadeando inúmeras doenças (3). 

Vários estudos têm demonstrado que o aumento do consumo de frutas, 

vegetais e oleaginosas têm elevado os benefícios à saúde por apresentar 

compostos fenólicos com atividade antioxidante, que interagem com os radicais 

livres prevenindo a ativação do oxigênio. Esses compostos auxiliam na 

prevenção de algumas doenças crônico-degenerativas, incluindo as doenças 

cardiovasculares, neurodegenerativas e alguns tipos de câncer (4-5).   

No Brasil, a produção das nozes e castanhas tem recebido destaque 

devido ao aumento da produção e investimentos no setor, sendo criadas 

associações próprias para essa classe de alimento (6). 

As nozes e castanhas possuem muitos nutrientes e são bastante 

consumidas de várias formas, seja integralmente ou na composição de 

diversos pratos e produtos. Apesar disso, ainda há poucos trabalhos realizados 

que abordem os compostos bioativos e seus efeitos na capacidade 

antioxidante da castanha-do-brasil e da castanha de caju, e principalmente da 

noz pecã (7-8). 
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A extração dos compostos bioativos é considerada etapa importante 

para o êxito das análises. No entanto, na literatura há variados métodos de 

extração dos compostos fenólicos para plantas e alimentos e em relação às 

sementes oleaginosas há poucos trabalhos que abordem a extração desses 

compostos. 
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6. Conclusão 

 

A otimização do processo extrativo dos compostos fenólicos mostrou 

que as melhores condições para a castanha-do-brasil foi o etanol 55,56% e 

tempo 15’51”, para a castanha de caju crua foi o etanol 70% e tempo 44’14”, 

para a noz pecã a acetona 66,39% e tempo 28’01”. A polaridade, 

proporcionada pela presença da água, contribuiu de forma significativa para a 

eficiência das extrações. O teor de compostos fenólicos não diferiu entre a 
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castanha-do-brasil e a castanha de caju crua, 66,40 e 64,01 mg.100g-1, 

respectivamente. A noz pecã destacou-se pelo seu alto teor de compostos 

fenólicos, 776,72 mg.100g-1, diferindo significativamente das castanhas. 

A capacidade antioxidante avaliada pelo ensaio ABTS não mostrou 

diferença significativa entre a castanha-do-brasil e a castanha de caju crua, 

23,32 e 24,49 µmol equivalente Trolox.g-1, respectivamente. No ensaio DPPH 

houve diferença significativa entre as castanhas, 1,20 µmol equivalente 

Trolox.g-1 na castanha-do-brasil e 2,81 µmol equivalente Trolox.g-1. A noz pecã 

apresentou diferença significativa em relação às castanhas nos dois ensaios 

realizados, 238,17 µmol equivalente Trolox.g-1 no ABTS e 142,12 µmol 

equivalente Trolox.g-1 no DPPH. A correlação entre o teor de compostos 

fenólicos e a capacidade antioxidante foi positiva e significativa.  

Os compostos fenólicos identificados por CLAE nas sementes 

oleaginosas foram o ácido gálico, a catequina e a epicatequina, sendo 

observada a presença do ácido gálico nas três sementes oleaginosas.    

A noz pecã destacou-se em relação às castanhas devido ao teor de 

compostos fenólicos e capacidade antioxidante, reforçando a necessidade de 

mais estudos com essa semente, visto que ainda são escassos.          
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