Estudos em Ciéncias Agrdrias no Brasil: Producoes Multidisciplinares no
Século XXI

Capitulo 4 - D0I:10.55232/1087003.4

CARACTERIZACAO DO POTENCIAL NUTRACEUTICO
DE SEMENTES E CASTANHAS OLEAGINOSAS

Gabriela Fonséca Leal, Larissa Santos Saraiva, Romilda Ramos da Silva,
Mariana Alencar da Macena, José Eduardo Bento de Oliveira, Geovana
Marinho do Prado, Greice Folis Dagostin Santinoni, Roze Anne Ferreira
Lima, Catarina Francisca Morais Lima Carvalhinho, Wellington Barros dos
Santos, Sergio Andres Villalba Morales, Patricia Martins Guarda, Gléndara
Aparecida de Souza Martins

RESUMO: As sementes e castanhas sao consumidas em todos os continentes do planeta,
devido a sua ampla variedade possibilitam diversas opgdes para 0s consumidores e Sao
consumidas pelo seu sabor e principalmente pelo alto teor de 6leos presentes, enriquecendo a
dieta com uma fonte de lipideos boa para a manutencdo da salde. Apresentam em sua
composicédo os triacilglicerois (TAG), podem também serem encontrados também esterdis,
vitaminas, polifendis, acidos graxos e carotenoides. Os 6leos podem ser considerados
alimentos nutracéuticos, pois a presenca desses compostos pode tratar e prevenir doengas nao
transmissiveis e crénicas como Alzheimer, doencas cardiacas, doencas respiratorias cronicas,
cancer e diabetes. Desse modo, o0 presente estudo buscou compilar as principais informac6es
presentes na literatura sobre a caracterizacao do potencial nutracéutico de sementes e castanhas
oleaginosas.
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INTRODUCAO

As sementes e castanhas sdo consumidas em todos os continentes do planeta,
devido a sua ampla variedade possibilitam diversas op¢Oes para os consumidores. Avelas,
nozes, pistaches, castanha do Brasil, castanha de caju, semente de girassol, chia e dentre

tantas outras sdo exemplos das mais comercializadas (ALBUQUERQUE et al., 2020).

Sao consumidas pelo seu sabor e principalmente pelo alto teor de leos presentes,
enriquecendo a dieta com uma fonte de lipideos boa para a manutencdo da salde
(ALBUQUERQUE et al., 2020). Entretanto com o apelo crescente por produtos naturais,
livre de derivados do petréleo, organicos e mais sustentaveis as industrias farmacéutica e
alimenticia tem buscado essas matérias-primas para desenvolver novos produtos
(FASCIOTTI et al., 2020).

Uma das caracteristicas mais relevantes das sementes e castanhas oleaginosas sdo
0S componentes que estdo presentes em sua composicdo. O constituinte principal desses
6leos sdo os triacilgliceréis (TAG), podem também serem encontrados esterois,
vitaminas, polifendis, &cidos graxos, polifendis e carotenoides (ALBUQUERQUE et al.,
2020; FASCIOTTI et al., 2020; FERREIRA et al., 2022; GOPALAM et al., 2022;
IBIAPINA et al., 2021).

O termo nutracéutico tem sido usado para designar um alimento (ou parte do
alimento) que possui beneficios médicos ou para a manutengdo da saude, incluindo a
prevencdo e o tratamento de doencas (VERGALLO, 2020). Assim, as sementes,
castanhas e seus Oleos sdo considerados alimentos nutracéuticos, pois a presenca de
alguns de seus compostos podem tratar e prevenir doencas nao transmissiveis e cronicas
como Alzheimer, doencas cardiacas, doencas respiratdrias cronicas, cancer, diabetes e
outras (SUAREZ et al., 2021).

Desse modo, o presente estudo buscou compilar as principais informagoes
presentes na literatura sobre a caracterizagdo do potencial nutracéutico de sementes e

castanhas oleaginosas.

Componentes nutracéuticos
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Os componentes nutracéuticos sdo substancias bioativas que auxiliam o
funcionamento do organismo, contribuindo na prevencdo e tratamento de doengas, e
podem ser encontrados de forma natural em alimentos como castanhas e sementes
oleaginosas ou em compostos funcionais de formulac6es farmacéuticas (AHANGARI et
al., 2021; ESTACIO e ADAMI, 2019).

Tais substancias estdo presentes em uma ampla variedade de alimentos e
desempenham diferentes funcdes. Podem ser categorizados de acordo com seus
constituintes quimicos tais como polifendis, flavonodides, isoflavonas, antocianinas,
taninos e ligninas; derivados isoprendides, como saponinas, carotenoides, tocoferois e
terpenos; derivados de carboidratos, como o &cido ascorbico, oligossacarideos e
polissacarideos ndo amilaceos; acidos graxos e lipidios estruturais; derivados de
aminoéacidos e micronutrientes, que podem ser encontrados em suplementos alimentares,

fitogquimicos, alimentos funcionais e alimentos medicinais (SINGH et al., 2021).

Dentre os principais componentes nutracéuticos presentes em sementes e
castanhas oleaginosas, podemos destacar 0s &cidos graxos monoinsaturados,
poliinsaturados e fitoesterdis, além de carotenoides e tocoferois, conhecido como

vitamina E.
Acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados

Os acidos graxos monoinsaturados possuem apenas uma insaturacao ao longo de
sua cadeia e dependendo de onde é localizada a insaturacdo, impacta na funcéo bioldgica
da substancia (COSTA; ROSA, 2016). De maneira geral, os acidos graxos
monoinsaturados apresentam Varios aspectos benéficos a saude, entre os principais
podemos citar o acido palmitoleico e o acido oléico, ambos acidos graxos ndo essenciais,
porém sdo associados a agdes benéficas como anti-inflamatoria e reducdo de colesterol,

por exemplo.

Por outro lado, os &cidos poliinsaturados sdo os principais componentes de
membranas e exercem fungdes importantes na homeostase e na funcionalidade de células
como os neurdnios. Sdo considerados essenciais a vida, portanto devem ser adquiridos de
fontes externas ao organismo. A classe de acidos graxos poliinsaturados envolvem o0s

Odmegas 3 e 6, como os acidos linolénico e linoleico (COSTA; ROSA, 2016).
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Fitoesterois

Os fitoesterois fazem parte dos compostos bioativos que desempenham papel
importante na satde humana. Os fitoesterois estdo presentes em pequenas quantidades
em frutas, vegetais, nozes e grdos oleaginosos, no entanto, sdo nos 0leos vegetais que
encontram-se de forma mais concentrada (BELO et al., 2019). Existem mais de 100 tipos
de fitoesterdis e estudos demonstram que essas moléculas possuem capacidade
hipocolesterolémica e potencial contribuicdo para a diminui¢cdo do risco de doengas
cardiovasculares, pela reducdo da absorcdo de colesterol por meio de diferentes
mecanismos (YANG et al., 2019).

Carotenoides

Os carotenoides sdo uma classe de isoprendides, pigmentos lipossollveis e uma
subclasse de terpendides localizados em plastideos das plantas (FU et al., 2018). Em
organismos ndo fotossintéticos de plantas, os carotenoides apresentam diversas estruturas
e sao formados a partir de reacGes metabdlicas secundarias e agem como fotoprotetores,
antioxidantes, além de serem precursores de horménios vegetais (MAOKA, 2020).

Sdo0 moléculas muito lipofilicas, geralmente encontradas em ambientes
hidrofobicos, sua esterificacdo com acidos graxos aumenta ainda mais sua lipofilicidade,
sua estrutura quimica é responsavel pela formacéo das cores, reatividade e propriedades
fotoquimicas (RODRIGUEZ-CONCEPCION et al., 2018). Dentre os carotenoides, o a-
caroteno, B-caroteno B-criptoxantina séo precursores da sintese de vitamina A, alem de

exibirem atividade de resisténcia a oxidacao (XIE et al., 2019).
Tocoferois

Os tocoferdis sdo antioxidantes encontrados em Oleos vegetais, sendo o o-
tocoferol com maior capacidade antioxidante (SANTOS et al., 2017). A vitamina E é uma
mistura de oito diferentes formas moleculares hidrofébicas de tocoferois e tocotriendis,
cuja funcionalidade é de um lipidio antioxidante que protege os &cidos graxos presentes
na camada fosfolipidica das membranas plasmaticas da oxidacdo. Alimentos como nozes,
grdos integrais, 6leos vegetais e vegetais de folhas verdes sdo ricos em vitamina E
(BUSSO et al., 2021).

Estudos do potencial nutracéutico de sementes e castanhas oleaginosas
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Diversos nutracéuticos foram identificados em sementes e castanhas originarias
da Amazénia, como na castanha do Pard pode ser encontrado compostos bioativos
incluindo &cido galico, catequina, epicatequina, resveratrol, &cido elagico, rutina e
miricetina (ASSMANN et al., 2021). As sementes de cupuacu também apresentam
flavonoides semelhantes da castanha do Pard, assim como o 6leo de tucuma rico em
acidos graxos insaturados e dmega- 3, 6 e 9 (ASSMANN et al., 2021).

O 6leo da semente de favela contém quantidades consideraveis de tocoferdis,
apresentando também acido linoléico e compostos fendlicos (SANTOS et al., 2017). Ja o
0leo da semente de babacu é rico em fitoesterois e apresenta acidos graxos essenciais,
sendo mais concentrados em acido laurico, miristico, oleico e palmitico (OLIVEIRA, de
etal., 2019).

Esses acidos graxos também sdo encontrados em 6leo de baru, considerado de alto
valor biologico, sendo produtos que podem ser aplicados como alimentos funcionais
(REIS et al., 2018). No 6leo da semente de baru foram identificados outros compostos
como limoneno, B-cariofileno, fitoesterois e tocoferdis (MARQUES et al., 2015).

Martinez-Cruz e Paredes-LoOpez (2014) afirmam que a semente de chia possui
isoflavonas e é rica em compostos fendlicos, além da elevada capacidade antioxidante.
Esses compostos fendlicos conseguem eliminar radicais livres e quelar ions metalicos
presentes na produgdo, logo, a atividade antioxidante tem a capacidade de doar um
hidrogénio ou elétron e também fazer deslocamento do elétron desemparelhado nos
compostos aromaticos (MARTINEZ-CRUZ e PAREDES-LOPEZ, 2014).

Oleos de nozes como macadamia, castanha de caju e pistache apresentam &cidos
fenolicos, flavonoides, proantocianidinas e outros compostos nutracéuticos, séo
encontrados também a- e y-tocoferdis; - e 6-tocoferdis e tocotrienois, porém em menores
quantidades (MAESTRI et al., 2020). No 6leo de macadamia também contém 4&cido
oléico, &cido palmitoléico e &cido palmitico em maiores quantidades (KASEKE,
FAWOLE E OPARA, 2022). Sendo muito ampla a variedade de componentes

nutracéuticos em sementes e castanhas oleaginosas.

A Tabela 1, a seguir, reune pesquisas mais recentes sobre a composic¢do

nutracéutica de diferentes fontes de oleaginosas com suas respectivas funcionalidades no

organismo humano.
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Tabela 1. Composi¢ao e propriedades nutracéuticas de sementes e castanhas

oleaginosas.
Composicao Semente, Funcionalidade Referéncia
nutracéutica castanhas
oleaginosas
Acidos graxos Abdbbora Reducéo do (ALBUQUERQUE
monoinsaturados Acai colesterol de et al., 2020;
) lipoproteina de BERWAL et al.,
Ameéndoas baixa densidade 2022; FASCIOTTI
Amendoim (DL COPALAM st al
« etal.,
Andiroba Protéegao contra 2022-
oengas ’
Avelas ; . HERNANDEZ,
cardiovasculares; 2016: SUAREZ et
Buriti sensibilidade a 2019)
insuling;
Céanhamo
4 Metabolismo do
artamo colesterol e
castanha de caju hemostasia.
castanha-do-para
Castanhas
Chia
Cupuacgu
Girassol
graviola
Linhaca
Maca
Macadamia
Murici
Nozes
Patawa
Pinhdes
Pistaches
Sésamo
Tucuma
Acidos graxos Abdbbora Antinflamatorios; | (ALBUQUERQUE
poli-insaturados et al., 2020;
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Améndoas Menos riscos de BERWAL et al.,
. desenvolver 2022; FASCIOTTI
Amend~0|m diabetes tipo 2; et al., 2020;

Avelas Protecio GOPA;.(;AZ\Q/_I etal.,,
Borragem i : '

: g cardiovascular; HERNANDEZ,
Canhamo Antitrombaéticos; | 2016; SUAREZ et
Céartamo Antiarritmicos; al.,, 2021; USDA,

_ . 2019)
Castanha Antiestrogénicos;
castanha de caju Agregacao
castanha-do-para plaquetaria,
) lipidios

Chia sanguineos;

Girassol Obesidade;
Groselha preta Eczema at6pico;
Linhaca Fungoes
Maca imunoldgicas
Macadamia

Murici

Nozes
Pinhdes
Pistaches
Primula
Sésamo

Fitoesterol Abdbbora Prevenir a oxidacao (AHMAD e
A das lipoproteinas; IMTIAZ, 2019;
Amendoas Apoplose: ALBUQUERQUE
Avelas T ' et al., 2020;
Castanha de caju _D|m|r~1U|r a HERNANDEZ,
| proliferagdo celular | 2016; SHAHZAD
Castan-ha-do-para Hiper proliferagdo etal., 2017)
Girassol inibida de
Linhaca conaocito;
Macadamia Reducdo do
tamanho do tumor

Nozes cancerigeno
Pinhdes
Pistache
Sésamo
Tamara
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