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RESUMO

Objetivo: O objetivo deste estudo foi caracterizar as castanhas não convencionais da espécie Pachira 
glabra quanto às suas propriedades bromatológicas e sensoriais. Materiais e métodos: As amostras 
foram coletadas na Universidade do Vale do Rio dos Sinos. As sementes foram liquidifi cadas até 
obtenção da farinha, e então foi extraído o óleo para as análises. Foi determinado o teor de umidade, 
cinzas, proteína, lipídio, fi bra total, carboidrato, tocoferóis e perfi l de ácidos graxos das castanhas. 
Por fi m, foi desenvolvido um biscoito com a farinha destas castanhas e avaliado sensorialmente. 
Resultados: Encontrou-se uma composição química de 7,1% de umidade, 3,46% de cinzas, 8,03% de 
proteínas, 12,44% de fi bra alimentar e 38,92% de lipídio total. Do total de lipídios, 86,79% dos ácidos 
graxos são saturados, 7,08% monoinsaturados e 6,53% são poli-insaturados. O teor de tocoferóis no 
óleo foi de 279,25 mg/g. A aceitabilidade sensorial alcançou o valor de 8,32 para as castanhas e 8,76 
para o biscoito, em uma escala de 1 a 9. Conclusões: A castanha da espécie Pachira glabra apresenta 
boa aceitabilidade sensorial e interessante valor nutricional quanto ao teor de fi bras, cinzas e tocoferóis 
comparada às oleaginosas convencionais, mas apresenta menor teor lipídico e proteico e maior teor 
de carboidrato. 
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ABSTRACT

Objetive: The aim of this study was to characterize the unconventional chestnuts of the species Pachira 
glabra in terms of their bromatologic and sensory properties. Material and methods: The samples 
were collected at the University of Vale do Rio dos Sinos. The seeds were liquefi ed until the fl our was 
obtained, and then the oil was extracted for analysis. The moisture content, ash, protein, lipid, total 
fi ber, carbohydrate, tocopherols and fatty acid profi le of the nuts were determined. Finally, a cookie 
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was developed with the fl our of these nuts and evaluated sensorially. Results: A chemical composition 
of 7.1% moisture, 3.46% ash, 8.03% protein, 12.44% dietary fi ber and 38.92% total lipid was found. 
Of the total lipids, 86.79% of the fatty acids are saturated, 7.08% monounsaturated and 6.53% are 
polyunsaturated. The tocopherol content in the oil was 279.25 mg / g. Sensory acceptability reached 
8.32 for chestnuts and 8.76 for biscuits, on a scale of 1 to 9. Conclusions: The nut of the Pachira glabra 
species has good sensory acceptability and an interesting nutritional value in terms of fi ber, ash content 
and tocopherols compared to conventional oilseeds, but has a lower lipid and protein content and a 
higher carbohydrate content. 

Keywords: Nuts; Bromatologic analysis; Nutritional value; Tocopherol

INTRODUÇÃO

O consumo de oleaginosas tem sido encorajado mundialmente como parte de uma dieta saudável 
devido aos diversos benefícios que conferem à saúde humana1. Por possuírem alto teor de ácidos 
graxos (AG) insaturados e baixo teor em saturados, além de serem fonte de fi bras, vitaminas, minerais 
e compostos bioativos, as oleaginosas podem ser boas aliadas na manutenção da homeostase do 
organismo, pois tem-se mostrado que auxiliam na redução do estresse oxidativo, prevenção de doença 
arterial coronariana, acidente vascular encefálico, entre outras patologias potencialmente fatais2-4.

De acordo com dados da Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) realizada no período 
de 2017-2018, o grupo de oleaginosas é o que menos participa do total de calorias ingeridas pelos 
brasileiros, além de estar entre os alimentos consumidos com menor frequência5. De contraponto, as 
doenças cardiovasculares são a principal causa de morte no Brasil e no mundo6,7. Assim, visto que as 
oleaginosas impactam a saúde cardiovascular, um consumo regular destes alimentos pode relacionar-
se inversamente com o índice de mortalidade da população por esta causa, enfatizando a importância 
de seu consumo8,9. Entretanto, o acesso a estes alimentos pode ser comprometido por aspectos 
cotidianos, culturais e fi nanceiros, além do desconhecimento da população acerca do alimento ou de 
recomendações nutricionais10. Assim, torna-se válida a busca por mais alternativas de oleaginosas que 
possam ser utilizadas e cultivadas, e assim auxiliar na prevenção cardiovascular de uma maior parcela 
da população.

O grupo das oleaginosas possui diversas espécies comestíveis, como a noz pecan, pistache e 
castanha-do-Pará11. Além destas, encontram-se as Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs), 
que são espécies comestíveis, mas que não fazem parte da dietética habitual da população, todavia, 
estando dentro da diversidade fl orestal que a natureza fornece, são capazes de enriquecer o hábito 
alimentar de quem as consome12. As PANCs podem contemplar diversos tipos de alimentos, e um 
exemplo de castanha é a castanha-do-Maranhão (Pachira glabra), uma oleaginosa comum no paisagismo 
urbano e com sabor semelhante ao do amendoim13. Contudo, são poucos os estudos relacionados à 
sua composição nutricional. Portanto, se faz necessário o desenvolvimento de pesquisa aplicada a 
este tema a fi m de conhecer uma nova espécie, além de ampliar o cardápio comumente consumido 
pela população. Logo, este trabalho tem como objetivo caracterizar as castanhas não convencionais 
da espécie Pachira glabra quanto às suas propriedades bromatológicas e sensoriais de um produto a 
base desta castanha.

MATERIAIS E MÉTODOS

Fluxograma das etapas do trabalho

A Figura 1 apresenta cada etapa do preparo e realização das análises físico-químicas e sensoriais 
do presente trabalho. 
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Figura 1. Fluxograma das etapas do trabalho 

Fonte: elaborada pela autora.

Obtenção das castanhas

As Castanhas foram provenientes das espécies Pachira glabra localizadas na UNISINOS. A 
coleta ocorreu no período de janeiro a março de 2020, foram descascadas manualmente e resfriadas a 
5°C para preservar sua integridade.

Obtenção do óleo e composição básica das castanhas

A quantifi cação e extração do óleo foi realizada de acordo com o método descrito pelo Instituto 
Adolfo Lutz14. O óleo obtido foi acondicionado em frasco de vidro âmbar, e armazenado em freezer 
(-18 °C) até a realização das análises de perfi l de ácidos graxos e tocoferóis. Além destas, as análises 
para determinação de umidade, fi bra total e proteína seguiram o método do Instituto Adolfo Lutz14. A 
determinação de carboidratos foi obtida através do cálculo teórico pela diferença entre 100 e a soma dos 
valores resultantes de umidade, cinzas, proteína e lipídio total15. Todos os resultados foram expressos 
em percentual (%)

Determinação do perfi l de ácidos graxos

Esta análise foi realizada por cromatografi a gasosa com espectrometria de massa (CG/MS). Foi 
pesado cerca de 1 mL da amostra de óleo em tubo de centrífuga de 15 mL com tampa, adicionado 2 
mL do reagente n-hexano e em seguida 0,2 mL de solução metanoica de KOH 2 M. As fases foram 
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separadas, e a superior utilizada para a análise por cromatografi a em fase gasosa. As análises foram 
realizadas em aparelho Agilent 5975T, equipado com injetor tipo split 25:1, coluna GC VF-WAXms 30m 
x 0,25mm x 0,25um (fase: polietilenoglicol; altamente polar; baixo sangramento; Tmin 20°C; Tmax-iso/
Tmax-prog 250/260°C) e modo de ionização por ionização de elétrons. A temperatura do detector foi 
mantida em 250 ºC. A identifi cação de AG foi realizada de acordo com os tempos de retenção dos 
padrões cromatográfi cos conhecidos e a quantifi cação foi realizada de acordo com a curva padrão 
realizada com cada um dos ácidos graxos14,16. Os resultados foram expressos em g/100g de óleo

Determinação de Tocoferóis

O método para determinação de tocoferóis segue o modelo descrito em Ziegler et al17. O 
equipamento utilizado é o HPLC (cromatografi a líquida de alto desempenho). Um sistema HPLC 
(Shimadzu), composto por um amostrador automático (SIL10AF), um módulo de mistura de solventes 
(LC-10 ALvp), um desgaseifi cador automático (FCV-10ALvp), uma bomba quaternária (DGU-14A), um 
compartimento de forno de coluna (CTO-10ASvp), um detector espectrofotométrico UV-Vis (SPD10Avp) 
ou, alternativamente, um detector de fl uorescência (RF-10Axl) e um sistema de controle (SCL-10avp), 
foram utilizados para a determinação de tocoferóis. A HPLC foi realizada utilizando uma coluna Shim-
Pak CLC-ODS (3,9 cm 3 150 mm, tamanho de partícula de 4 lm) (Shimadzu). Porções de óleo da 
castanha Pachira glabra (150 mg) foram pesadas e diluídas com 7: 3 (v / v) isopropanol-acetonitrilo 
(5 mL). A detecção fl uorométrica, com comprimentos de onda de excitação e emissão estabelecidos 
em 290 e 330 nm, respectivamente, foi utilizada para os tocoferóis. As amostras foram submetidas à 
eluição isocrática com 100% A por 5 min, passando para um gradiente linear de 100% A para 100% B 
ao longo de 10 min, seguido de eluição isocrática por 5 min com 100% B e retornando à fase A para 5 
min. A identifi cação se deu com base no tempo de retenção comparado aos padrões e a quantifi cação 
se deu através da utilização de curvas de calibração externa realizadas com padrões de delta e gama 
tocoferol. Os resultados foram expressos em mg/100 g de óleo.

Desenvolvimento do biscoito com a farinha da castanha

Parte das castanhas foi torrada em forno elétrico por vinte minutos a 180 °C e mantidas inteiras e 
outra quantia foi utilizada para o desenvolvimento do biscoito, adaptando de uma receita de biscoito de 
amendoim. Para os biscoitos, primeiramente foi realizada a trituração das castanhas até a obtenção de 
uma farinha, em liquidifi cador.  Foram adicionados os ovos, o açúcar mascavo e o fermento químico em 
pó até formar uma mistura homogênea, que foi separada em cinquenta porções, dispostas em fôrmas 
com molde específi co para os biscoitos. Esta preparação foi assada em forno pré-aquecido a 180 °C 
por vinte minutos. A formulação quantifi cada dos biscoitos consta no Figura 2, mostrando o peso total 
da receita e a estipulação das porções individuais que foram servidas.

Figura 2. Formulação do biscoito de castanha-do-Maranhão 

Ingredientes Farinha da castanha 
Pachira glabra

Ovo Açúcar mascavo Fermento 
químico em pó

Quantidades – receita 
completa (g)

500 100 180 20

Quantidades -porção 
(g)

10 2 3,6 0,4
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Análise sensorial

Para a realização da análise sensorial, o projeto foi submetido ao Comitê de Ética e Pesquisa 
da UNISINOS, aprovado e registrado pelo número 29374519.6.0000.5344. A metodologia foi 
baseada na norma brasileira ISO 6658, da Associação Brasileira de Normas Técnicas18. Foram 
ofertadas duas castanhas da espécie Pachira glabra e um biscoito que tem por base a farinha 
desta castanha. A análise sensorial foi do tipo afetiva, analisada através de um teste de aceitação 
com a utilização de uma escala hedônica, híbrida de 9 pontos (1= desgostei muitíssimo, 9 = gostei 
muitíssimo), referente ao atributo de sabor19. 

Foram incluídos na pesquisa cinquenta participantes voluntários, sendo analisadores não 
treinados, com média de 38 anos, que estiveram dispostos a participar da análise sensorial e 
preencher a fi cha de avaliação. Foram excluídos da pesquisa indivíduos com alergia, intolerância 
ou aversão ao consumo de qualquer ingrediente do produto desenvolvido. Antes da avaliação 
os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os resultados foram 
expressos pela média dos 50 participantes.

RESULTADOS

Composição básica

Na Figura 3 são expostos os resultados da composição básica da castanha Pachira glabra. 

Figura 3. Resultado das análises físico-químicas da castanha

Análises físico-químicas Concentração 

Umidade (%) 7,1 ± 0,00

Lipídio total (%) 38,92± 0,01

Fibra total (%) 12,44 ± 0,01

Proteína (%) 8,03 ± 0,00

Cinzas (%) 3,46 ± 0,00

Carboidratos (%) 42,49 ± 0,01

Perfi l de ácidos graxos e Tocoferóis

No Figura 4 estão expostos os valores referentes à análise de perfi l de AG realizada a partir 
do óleo extraído da castanha Pachira glabra. A Figura expressa o percentual de AG saturado, 
monoinsaturado e poli-insaturado, bem como suas composições.
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Figura 4. Resultado da análise de perfi l de ácidos graxos do óleo da castanha

Classifi cação do AG Teor do ácido graxo (%)
Quantidade (g) equivalente 
ao lipídio total em 100 g de 

castanha (38,92 g) 

Saturado

Ácido tridecanoico (C13:0) 0,15% 0,06 g

Ácido hexadecanoico (C16:0) 84,65% 32,94 g

Estearato de metila (C18:0)
TOTAL

1,99%
86,79%

0,77 g
33,76 g

Monoinsaturado
Ácido 9-hexadecenoico (oleico) (C16:1) 0,12% 0,05 g

Ácidos 11,15-octadecenóico (C18:1)
TOTAL

6,96%

7,08%

2,71 g

2,76 g

Poli-insaturado
Ácido 9-12-octadecadienoico (C18:2)

TOTAL

6,53%

6,53%

2,54g

2,54 g

Fonte: Elaborado pela autora.

A análise de perfi l de AG (Figura 4) mostra que o AG presente de forma mais abundante no 
óleo da castanha Pachira glabra é o saturado (86,79%), especialmente o ácido palmítico (84,65%). 
Posteriormente, os ácidos monoinsaturados (7,08%), especialmente o ácido oleico e o menor teor 
apresentado foi o de poli-insaturado (6,53%), referente aos ácidos linoleico e linolênico.   

Figura 5. Teor de tocoferóis e estipulação da quantia de tocoferóis nas castanhas

Classifi cação dos tocoferóis Teor em mg/100 g de óleo 
Quantidade (mg) equivalente 
ao lipídio total em 100 g da 

castanha (38,92 g) 

Alfa-tocoferol ND* ND

Beta-tocoferol 19,44 ± 0,00 7,57

Delta-tocoferol 259,81 ± 0,27 101,19

TOTAL 279,25 108,76

Nota: *ND: Não detectado.

O valor total de tocoferóis encontrado foi de 279,25 mg por 100 g de óleo e 108,76 mg em 100 g 
da castanha, conforme mostra a Figura 5. Não foi detectada presença de alfa-tocoferol. 

Análise sensorial

Na análise sensorial de sabor das castanhas e do biscoito, verifi cou-se um valor de 8,32 para a 
castanha torrada e um valor de 8,76 para o biscoito a base da castanha, em uma escala que varia de 
desgostei muitíssimo (1) a gostei muitíssimo (9).  
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DISCUSSÃO

Composição básica

A água impacta diretamente na qualidade e conservação do alimento, visto que quanto maior o 
teor de água livre, maior o risco de proliferação de microrganismos deteriorantes. O teor de umidade 
das castanhas de 7,1% varia de semelhante à inferior às oleaginosas convencionais, como a castanha 
do Pará (5,3%) e macadâmia (7,33%), o que favorece para sua conservação (20-22).

O teor de lipídio total das castanhas (38,92%) mostrou-se inferior às oleaginosas convencionais, 
que variam de 48,4% no pistache até 73,7% na macadâmia. Portanto, o aporte calórico da espécie 
Pachira glabra pode ser inferior, uma vez que 1 g de lipídio fornece 9 calorias. Todavia, o valor nutricional 
das oleaginosas refere-se principalmente à qualidade destes lipídios, além das substâncias como 
vitaminas e compostos lipossolúveis24.

O teor de fi bra total das castanhas (12,4 %) mostrou-se superior às demais oleaginosas, que 
variam de 3 % na castanha de caju a 9,95 % na amêndoa24,25. Uma porção de ¼ de xícara desta 
castanha totaliza 2,85 g de fi bra, considerando que esta foi a porção citada pela Academy of Nutrition 
and Dietetics ao listar oleaginosas fontes de fi bra26, atendendo também o que preconiza a RDC n. 54 
de 12 de novembro de 2012 da ANVISA, sobre a alegação de propriedade funcional28.

O teor de proteína das castanhas (8,03%) mostrou-se inferior à maioria das oleaginosas 
convencionais, que variam de 14,3% na castanha do Pará até 16,3% na amêndoa, mas assemelhou-
se à macadâmia, que contém 8,31%24. O teor proteico e o perfi l de aminoácidos impactam na qualidade 
nutricional, pois o perfi l dos aminoácidos pode refl etir na manutenção da saúde vascular por serem 
precursores de vasodilatadores endógenos, além de estimularem a manutenção da saúde29,30. 

O teor de cinzas das castanhas (3,46%) mostrou-se superior às oleaginosas convencionais, que 
variam de 1-3%. Sendo a quantia de cinzas um indicativo do teor substância inorgânica, a exemplo de 
determinados sais minerais, esta análise mostra que a castanha da espécie Pachira glabra parece ter 
um valor nutricional tão interessante quanto as demais oleaginosas14,32.

O teor de carboidratos (42,49 %) mostrou-se superior à maioria das oleaginosas convencionais, 
que variam de 15,1 % na noz até 32,7 % na castanha de caju24,25. Esta diferença provavelmente se deva 
ao menor teor lipídico e proteico que a castanha Pachira glabra apresenta em relação à oleaginosas 
convencionais.

Perfi l de ácidos graxos e Tocoferóis

Ao comparar com oleaginosas convencionais, os AG saturados estão em maior proporção na 
espécie Pachira glabra, visto que apresentam 4,92 a 15,3 g/100 g na amêndoa e castanha do Pará, 
respectivamente. Já os ácidos graxos monoinsaturados, são inferiores às oleaginosas convencionais, 
visto que o menor teor é o da noz (8,7 g por 100 g). Já os poli-insaturados, são inferiores aos encontrados 
na maioria das demais oleaginosas, mas é superior ao da macadâmia (1,27 g por 100 g)24,25.

Todavia, devido à relação entre ácidos graxos saturados e insaturados, as sementes da Pachira 
glabra, possivelmente, não apresentam potencial cardioprotetor em comparação com as oleaginosas 
convencionais, considerando o aumento dos níveis séricos de LDL que pode ser provocado por 
alimentos ricos em ácidos graxos saturados31.

Dentre o valor total de tocoferóis encontrado (279,25 mg por 100 g de óleo e 108,76 mg em 
100 g da castanha), conforme o Figura 5, o delta-tocoferol foi o mais presente, diferente das demais 
oleaginosas, que apresentam maior quantia de gama ou alfa-tocoferol. O óleo das castanhas Pachira 
glabra apresentou um teor de tocoferóis totais acima das oleaginosas convencionais, e quando 
calculado adaptando o valor de lipídio total, o resultado continua superior, visto que as melhores fontes 
são o pistache (24,07 mg/100g) e a noz (23,57 mg/100g)32.
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Os tocoferóis estão entre dos protagonistas do efeito antioxidante destas sementes33. Diante disso, 
estudos têm mostrado o poder antioxidante do delta-tocoferol agindo na prevenção da carcinogênese 
e do processo infl amatório que gera a angiogênese, consequentemente prevenindo desfechos tem por 
base estes processos34,35.

Análise sensorial

A análise sensorial referente ao atributo de sabor mostrou boa aceitabilidade pelos participantes, 
visto que se aproximou da nota 9, que equivale a “gostei muitíssimo”. E ainda, a nota da preparação do 
biscoito foi superior à nota das castanhas, sendo que estas se assemelham ao amendoim, conforme 
relatos dos voluntários da pesquisa. De semelhante modo um estudo que avaliou a aceitabilidade de 
biscoitos produzidos com castanha do Pará, obteve-se resultado semelhante, mas com nota 8, sendo 
inferior à do presente estudo, referente à espécie Pachira glabra36.

CONCLUSÃO 

A castanha torrada e o biscoito a base da castanha foram aceitos sensorialmente. Quanto 
ao valor nutricional, destaca-se o menor teor de lipídios e o maior teor de tocoferóis totais, quando 
comparadas à maioria das oleaginosas convencionais. No entanto, no que diz respeito ao perfi l de AG, 
as castanhas da espécie Pachira glabra apresentam prevalência de AG saturados em comparação 
com os insaturados, diferenciando-se da composição comumente encontrada nas demais oleaginosas, 
sendo assim, o consumo desta castanha deve ser controlado e bem como as demais, aliado a hábitos 
de vida saudáveis. 

Por fi m, mais estudos são necessários para investigar diferentes espécies de alimentos, inclusive 
de outras plantas alimentícias não convencionais, a fi m de ampliar a diversidade alimentar para a 
população, em busca de mais alimentos que possam ser acessíveis.
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