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RESUMO: As sementes e castanhas são consumidas em todos os continentes do planeta, 

devido a sua ampla variedade possibilitam diversas opções para os consumidores e são 

consumidas pelo seu sabor e principalmente pelo alto teor de óleos presentes, enriquecendo a 

dieta com uma fonte de lipídeos boa para a manutenção da saúde. Apresentam em sua 

composição os triacilgliceróis (TAG), podem também serem encontrados também esteróis, 

vitaminas, polifenóis, ácidos graxos e carotenoides. Os óleos podem ser considerados 

alimentos nutracêuticos, pois a presença desses compostos pode tratar e prevenir doenças não 

transmissíveis e crônicas como Alzheimer, doenças cardíacas, doenças respiratórias crônicas, 

câncer e diabetes. Desse modo, o presente estudo buscou compilar as principais informações 

presentes na literatura sobre a caracterização do potencial nutracêutico de sementes e castanhas 

oleaginosas. 
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INTRODUÇÃO 

 As sementes e castanhas são consumidas em todos os continentes do planeta, 

devido a sua ampla variedade possibilitam diversas opções para os consumidores. Avelãs, 

nozes, pistaches, castanha do Brasil, castanha de caju, semente de girassol, chia e dentre 

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

  

 São consumidas pelo seu sabor e principalmente pelo alto teor de óleos presentes, 

enriquecendo a dieta com uma fonte de lipídeos boa para a manutenção da saúde 

(ALBUQUERQUE et al., 2020). Entretanto com o apelo crescente por produtos naturais, 

livre de derivados do petróleo, orgânicos e mais sustentáveis as indústrias farmacêutica e 

alimentícia tem buscado essas matérias-primas para desenvolver novos produtos 

(FASCIOTTI et al., 2020).   

 Uma das características mais relevantes das sementes e castanhas oleaginosas são 

os componentes que estão presentes em sua composição. O constituinte principal desses 

óleos são os triacilgliceróis (TAG), podem também serem encontrados esteróis, 

vitaminas, polifenóis, ácidos graxos, polifenóis e carotenoides (ALBUQUERQUE et al., 

2020; FASCIOTTI et al., 2020; FERREIRA et al., 2022; GOPALAM et al., 2022; 

IBIAPINA et al., 2021).  

O termo nutracêutico tem sido usado para designar um alimento (ou parte do 

alimento) que possui benefícios médicos ou para a manutenção da saúde, incluindo a 

prevenção e o tratamento de doenças (VERGALLO, 2020). Assim, as sementes, 

castanhas e seus óleos são considerados alimentos nutracêuticos, pois a presença de 

alguns de seus compostos podem tratar e prevenir doenças não transmissíveis e crônicas 

como Alzheimer, doenças cardíacas, doenças respiratórias crônicas, câncer, diabetes e 

outras (SUÁREZ et al., 2021).  

 Desse modo, o presente estudo buscou compilar as principais informações 

presentes na literatura sobre a caracterização do potencial nutracêutico de sementes e 

castanhas oleaginosas. 

 

Componentes nutracêuticos 
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Os componentes nutracêuticos são substâncias bioativas que auxiliam o 

funcionamento do organismo, contribuindo na prevenção e tratamento de doenças, e 

podem ser encontrados de forma natural em alimentos como castanhas e sementes 

oleaginosas ou em compostos funcionais de formulações farmacêuticas (AHANGARI et 

al., 2021; ESTÁCIO e ADAMI, 2019). 

Tais substâncias estão presentes em uma ampla variedade de alimentos e 

desempenham diferentes funções. Podem ser categorizados de acordo com seus 

constituintes químicos tais como polifenóis, flavonóides, isoflavonas, antocianinas, 

taninos e ligninas; derivados isoprenóides, como saponinas, carotenóides, tocoferóis e 

terpenos; derivados de carboidratos, como o ácido ascórbico, oligossacarídeos e 

polissacarídeos não amiláceos; ácidos graxos e lipídios estruturais; derivados de 

aminoácidos e micronutrientes, que podem ser encontrados em suplementos alimentares, 

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

Dentre os principais componentes nutracêuticos presentes em sementes e 

castanhas oleaginosas, podemos destacar os ácidos graxos monoinsaturados, 

poliinsaturados e fitoesteróis, além de carotenoides e tocoferois, conhecido como 

vitamina E. 

Ácidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados 

Os ácidos graxos monoinsaturados possuem apenas uma insaturação ao longo de 

sua cadeia e dependendo de onde é localizada a insaturação, impacta na função biológica 

da substância (COSTA; ROSA, 2016). De maneira geral, os ácidos graxos 

monoinsaturados apresentam vários aspectos benéficos à saúde, entre os principais 

podemos citar o ácido palmitoleico e o ácido oléico, ambos ácidos graxos não essenciais, 

porém são associados a ações benéficas como anti-inflamatória e redução de colesterol, 

por exemplo. 

Por outro lado, os ácidos poliinsaturados são os principais componentes de 

membranas e exercem funções importantes na homeostase e na funcionalidade de células 

como os neurônios. São considerados essenciais à vida, portanto devem ser adquiridos de 

fontes externas ao organismo. A classe de ácidos graxos poliinsaturados envolvem os 

ômegas 3 e 6, como os ácidos linolênico e linoleico (COSTA; ROSA, 2016). 
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Fitoesteróis 

Os fitoesteróis fazem parte dos compostos bioativos que desempenham papel 

importante na saúde humana. Os fitoesteróis estão presentes em pequenas quantidades 

em frutas, vegetais, nozes e grãos oleaginosos, no entanto, são nos óleos vegetais que 

encontram-se de forma mais concentrada (BELO et al., 2019). Existem mais de 100 tipos 

de fitoesteróis e estudos demonstram que essas moléculas possuem capacidade 

hipocolesterolêmica e potencial contribuição para a diminuição do risco de doenças 

cardiovasculares, pela redução da absorção de colesterol por meio de diferentes 

mecanismos (YANG et al., 2019). 

Carotenoides 

Os carotenoides são uma classe de isoprenóides, pigmentos lipossolúveis e uma 

subclasse de terpenóides localizados em plastídeos das plantas (FU et al., 2018). Em 

organismos não fotossintéticos de plantas, os carotenoides apresentam diversas estruturas 

e são formados a partir de reações metabólicas secundárias e agem como fotoprotetores, 

antioxidantes, além de serem precursores de hormônios vegetais (MAOKA, 2020). 

São moléculas muito lipofílicas, geralmente encontradas em ambientes 

hidrofóbicos, sua esterificação com ácidos graxos aumenta ainda mais sua lipofilicidade, 

sua estrutura química é responsável pela formação das cores, reatividade e propriedades 

fotoquímicas (RODRIGUEZ-CONCEPCION et al., 2018). Dentre os carotenoides, o α-

caroteno, β-caroteno β-criptoxantina são precursores da síntese de vitamina A, além de 

exibirem atividade de resistência à oxidação (XIE et al., 2019). 

Tocoferóis 

Os tocoferóis são antioxidantes encontrados em óleos vegetais, sendo o δ-

tocoferol com maior capacidade antioxidante (SANTOS et al., 2017). A vitamina E é uma 

mistura de oito diferentes formas moleculares hidrofóbicas de tocoferóis e tocotrienóis, 

cuja funcionalidade é de um lipídio antioxidante que protege os ácidos graxos presentes 

na camada fosfolipídica das membranas plasmáticas da oxidação. Alimentos como nozes, 

grãos integrais, óleos vegetais e vegetais de folhas verdes são ricos em vitamina E 

(BUSSO et al., 2021). 

Estudos do potencial nutracêutico de sementes e castanhas oleaginosas 
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Diversos nutracêuticos foram identificados em sementes e castanhas originárias 

da Amazônia, como na castanha do Pará pode ser encontrado compostos bioativos 

incluindo ácido gálico, catequina, epicatequina, resveratrol, ácido elágico, rutina e 

miricetina (ASSMANN et al., 2021). As sementes de cupuaçu também apresentam 

flavonoides semelhantes da castanha do Pará, assim como o óleo de tucumã rico em 

ácidos graxos insaturados e ômega- 3, 6 e 9 (ASSMANN et al., 2021). 

O óleo da semente de favela contém quantidades consideráveis de tocoferóis, 

apresentando também ácido linoléico e compostos fenólicos (SANTOS et al., 2017). Já o 

óleo da semente de babaçu é rico em fitoesteróis e apresenta ácidos graxos essenciais, 

sendo mais concentrados em ácido láurico, mirístico, oleico e palmítico (OLIVEIRA, de 

et al., 2019). 

Esses ácidos graxos também são encontrados em óleo de baru, considerado de alto 

valor biológico, sendo produtos que podem ser aplicados como alimentos funcionais 

(REIS et al., 2018). No óleo da semente de baru foram identificados outros compostos 

como limoneno, β-cariofileno, fitoesteróis e tocoferóis (MARQUES et al., 2015). 

Martínez-Cruz e Paredes-López (2014) afirmam que a semente de chia possui 

isoflavonas e é rica em compostos fenólicos, além da elevada capacidade antioxidante. 

Esses compostos fenólicos conseguem eliminar radicais livres e quelar íons metálicos 

presentes na produção, logo, a atividade antioxidante tem a capacidade de doar um 

hidrogênio ou elétron e também fazer deslocamento do elétron desemparelhado nos 

compostos aromáticos (MARTÍNEZ-CRUZ e PAREDES-LÓPEZ, 2014). 

Óleos de nozes como macadâmia, castanha de caju e pistache apresentam ácidos 

fenólicos, flavonoides, proantocianidinas e outros compostos nutracêuticos, são 

encontrados também α- e γ-tocoferóis; β- e δ-tocoferóis e tocotrienóis, porém em menores 

quantidades (MAESTRI et al., 2020). No óleo de macadâmia também contém ácido 

oléico, ácido palmitoléico e ácido palmítico em maiores quantidades (KASEKE, 

FAWOLE E OPARA, 2022). Sendo muito ampla a variedade de componentes 

nutracêuticos em sementes e castanhas oleaginosas. 

A Tabela 1, a seguir, reúne pesquisas mais recentes sobre a composição 

nutracêutica de diferentes fontes de oleaginosas com suas respectivas funcionalidades no 

organismo humano. 
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Tabela 1. Composição e propriedades nutracêuticas de sementes e castanhas 

oleaginosas. 

Composição 

nutracêutica 

Semente, 

castanhas 

oleaginosas 

Funcionalidade Referência 

Ácidos graxos 

monoinsaturados 

Abóbora 

Açaí 

Amêndoas 

Amendoim 

Andiroba 

Avelãs 

Bacaba-de-leque 

Buriti 

Cânhamo 

Cártamo 

castanha de caju 

castanha-do-pará 

Castanhas 

Chia 

Cupuaçu 

Girassol 

graviola 

Linhaça 

Maçã 

Macadâmia 

Murici 

Nozes 

Patawa 

Pinhões 

Pistaches 

Sésamo 

Tucumã 

Redução do 

colesterol de 

lipoproteína de 

baixa densidade 

(LDL);  

Proteção contra 

doenças 

cardiovasculares; 

Benéficos na 

sensibilidade à 

insulina; 

Metabolismo do 

colesterol e 

hemostasia. 

(ALBUQUERQUE 

et al., 2020; 

BERWAL et al., 

2022; FASCIOTTI 

et al., 2020; 

GOPALAM et al., 

2022; 

HERNANDEZ, 

2016; SUÁREZ et 

al., 2021; USDA, 

2019) 

Ácidos graxos 

poli-insaturados 

Abóbora Antinflamatórios; (ALBUQUERQUE 

et al., 2020; 
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Amêndoas 

Amendoim 

Avelãs 

Borragem 

Cânhamo 

Cártamo 

Castanha 

castanha de caju 

castanha-do-pará 

Chia 

Girassol 

Groselha preta 

Linhaça 

Maçã 

Macadâmia 

Murici 

Nozes 

Pinhões 

Pistaches 

Prímula 

Sésamo 

Menos riscos de 

desenvolver 

diabetes tipo 2; 

Proteção 

cardiovascular; 

 Antitrombóticos; 

Antiarrítmicos; 

Antiestrogênicos; 

Agregação 

plaquetária, 

lipídios 

sanguíneos; 

 Obesidade; 

Eczema atópico; 

 Funções 

imunológicas 

BERWAL et al., 

2022; FASCIOTTI 

et al., 2020; 

GOPALAM et al., 

2022; 

HERNANDEZ, 

2016; SUÁREZ et 

al., 2021; USDA, 

2019) 

Fitoesterol Abóbora 

Amêndoas 

Avelãs 

Castanha de caju 

Castanha-do-pará 

Girassol 

Linhaça 

Macadâmia 

Nozes 

Pinhões 

Pistache 

Sésamo 

Tâmara 

Prevenir a oxidação 

das lipoproteínas; 

Apoptose; 

Diminuir a 

proliferação celular 

Hiper proliferação 

inibida de 

conócito; 

 Redução do 

tamanho do tumor 

cancerígeno 

(AHMAD e 

IMTIAZ, 2019; 

ALBUQUERQUE 

et al., 2020; 

HERNANDEZ, 

2016; SHAHZAD 

et al., 2017) 
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