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RESUMO

Esta pesquisa teve como objetivo aplicar tecnologias analiticas ao fruto da castanhola (Terminalia catappa Linn.), com
vistas & agregacdo de valor nutricional a este fruto caracteristico de dreas urbanas com funcéo cldssica de arborizacéo.
Seus frutos normalmente tém se mostrado apenas como um contaminante ambiental, com pouco aproveitamento nos
mais diversos setores econdmicos. Assim, hé a necessidade de aplicagdo de metodologias de base em andlise alimentar
para rastrear a qualidade nutricional e funcional de partes comestiveis ou ndo deste fruto, isolando seus compostos,
como o éleo de sua améndoa. Os resultados da aplicacdo de tecnologias de extracd@o de éleos, via sélido-liquido,
com solventes orgdnicos, mostrou uma elevada concentracdo de macronutrientes em termos quantitativos, com
rendimento médio de 52,85%. Quando analisado sob a vertente dos padrées de qualidade da legislagéo brasileira
vigente, o fruto mostrou-se com bom padréo de qualidade expresso pelos seus valores de acidez e perdxido abaixo
dos valores preconizados. Sua qualidade funcional, relacionada ao seu perfil cromatografico, mostrou predominéncia
em dcidos graxos insaturados, com considerével destaque para os dcidos graxos oleico (33,87%), linoleico (22,24%)
e linolénico com (0,068%), sendo estes conhecidos respectivamente como émegas 9, é e 3. Estes dados demonstram
sua elevada importéncia para a nutricdo, com base nos lipidios funcionais expressos na sua constituicdo, uma vez que
estes sdo elementos pré e anti-inflamatérios orgénicos, responsdveis diretos pela manutencdo da defesa imunolégica
humana, e ndo como tém sido predominantemente vistos, como contaminantes ambientais.
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INTRODUCAO

A Terminalia catappa Linn., conhecida comumente
no Brasil como castanhola, compde a familia
Combretaceae, sendo os dois géneros de maior

ocorréncia Combretum e Terminalia, cada um com mais
de 250 espécies diferentes’.

E uma espécie que se desenvolve em regides
tropicais e subtropicais, principalmente em é&reas
costeiras. A sua intfroducdo no Brasil foi como d&rvore
ornamental, logo apés a chegada dos europeus?. E
altamente adaptével a diferentes solos, sejam inférteis
ou arenosos, o que facilitou a adequacéo ds condicoes
edafoclimdticas do Pais'®.

O fruto é carnoso, drupdceo, glabro, de coloracéo
variando do verde ao vindceo, quando este estd
maduro; é constituido por exocarpo (pele externa),
mesocarpo (polpa) e endocarpo (uma semente rigida
amadeirada) que, no seu interior, apresenta uma
améndoa de caracteristica de coloragé@o esbranquicada,
revestida por uma pelicula®.

Com referéncia & sadde humana, pesquisas revelam
um potencial antioxidante encontrado na polpa do
fruto da Terminalia catappa Linn.°, além de efeitos
anti-inflamatério®, antitumoral’” e antidiabético®. Hé&
alguns anos, o chd feito com suas folhas vem sendo
usado para melhora de quadros diarreicos, febris e
algumas hepatopatias?. Com isso, estudos das partes
comestiveis — améndoa — de seu fruto favorecem a
abordagem de novas possibilidades de aplicacdo
tecnolégica.

E esta aplicacdo busca alimentos alternativos,
sauddveis e com alto valor nutricional e funcional, que
contribuem para a melhoria da qualidade de vida do
ser humano, além de favorecer a populacdo de baixa
renda, a partir da oferta de alimentos que estejam mais
acessiveis e disponiveis.

Esta pesquisa teve como objetivo aplicar tecnologias
analiticas aos frutos da castanhola (Terminalia catappa
Linn.), com vistas & agregacdo de valor a este fruto,
caracteristico de dreas urbanas com funcao cldssica de
arborizacéo.

MATERIAIS E METODOS
PREPARACAO DA AMOSTRA

Houve a coleta de 10 kg de frutos de castanhola,
provenientes do campo de investigacdo experimental
da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
(EMBRAPA), localizada na Regido Metropolitana do
Municipio de Belém, Estado do Pard, Brasil, referentes
a safra de 2014. As amostras foram transportadas
em sacos plésticos de polietileno de baixa densidade
(PEBD), sendo armazenadas no Laboratério de Andlise
de Alimentos da Universidade Federal do Para (UFPA), &
temperatura de 7° C.

Foram realizados procedimentos de recepcao,
selecéo, lavagem, despolpamento, secagem e posterior
quebra da semente, para obtencdo das améndoas e
posterior extracdo do éleo via sélido-liquido (Soxhlet).

ANALISE MICROBIOLOGICA

As amostras do produto elaborado foram submetidas
ds andlises microbiolégicas de bolores, leveduras,
coliformes, a 45° C, e Salmonella sp., segundo
parGmetros de tolerGncia exigidos pela Resolucdo RDC
n° 12, de 2 de janeiro de 2001'°, e de acordo com a
metodologia descrita por Silva et al''.

CARACTERIZACAO FISICA E FISICO-QUIMICA DO
FRUTO

A biometria do fruto foi realizada apds coleta,
selecdo e higienizacdo do fruto. Para mensuracéo do
diémetro maior e menor, utilizou-se um paquimetro
(VONDER) e, para os pesos, uma balanca analitica
da marca QUIMIS (Electronic Balance FA-2104n,
Bioprecisa).

COMPOSICAO ~ NUTRICIONAL DA AMENDOA
BASEADA NAS ANALISES FISICO-QUIMICAS

Umidade: Realizada de acordo com o método
920.151 da Association of Official Analytical Chemists
(AOAC), 201072,

Residuo mineral fixo (cinzas): Realizada por
calcinacéo, de acordo com o método AOAC, 20102,

Proteina: Realizada pelo método de Kjeldahl, de
acordo com o método AOAC, 2010'2.

Lipideos: Realizada por extragdo com éter de
petréleo empregando extrator Soxhlet, de acordo com o

método AOAC, 2010'2.

Carboidratos: Realizada por diferenca, segundo
a Resoluggo RDC n° 360, de 23 de dezembro de
2003,

Fibra bruta (detergente écido): Realizada de acordo
com o método Van Soest'.

Valor calérico: Realizada aplicando os fatores de
Awater 4 — 9 — 4 kcal/g, para os valores de proteinas,
lipideos e carboidratos, respectivamente, de acordo
com a Resolugéo RDC n° 360, de 23 de dezembro de
20033,

EXTRACAO E  AVALUACAO DOS RENDIMENTOS
E QUALIDADES DOS OLEOS DA AMENDOA DE
CASTANHOLA

Extracdo sélido-liquido: Seguindo as recomendacdes
da AOAC'?, apés a etapa de extracdo, o éleo obtido
foi armazenado sob temperatura de congelamento
-7° C.

CARACTERIZACAO FISICA E QUIMICA DOS OLEOS
DA AMENDOA

indice de acidez: Conforme o método Cd 3d-63 da
American Oil Chemists' Society (AOCS), 20045,

indice de peréxido: Conforme o método Cd 8-53 da
AQCS, 20045

indice de saponificacio: Conforme o método Cd
3-25 da AOCS, 20045

indice de densidade: Andlise realizada utilizando um
densimetro digital (Kem Kyoto Eletronics Manufacturing,
modelo DA-130), & temperatura de 25° C.



indice de viscosidade: Andlise realizada utilizando
um viscosimetro Cannon-Fenske (Schott-Gerédte, 520
23), de acordo com a norma ISO 3105, ASTM 446, a
uma temperatura de 40° C.

Indice de refracdo: Avaliado conforme o método

Cc 7-25 da AOCS.

AN/%LISE NUTRICIONAL E FUNCIONAL DO OLEO DA
AMENDOA

Perfil de &cidos graxos: As andlises foram realizadas
em cromatégrafo gasoso, marca Varian 430 GC,
acoplado a um microcomputador, com o software
Galaxie Chomatography. O perfil de dcidos graxos
foi expresso por normalizacdo de drea em porcentual
de massa'®, de acordo com o método oficial AOCS
Ce 1-62.

RESULTADOS

Para a pesquisa microbiolégica da polpa in natura
do fruto da Terminalia catappa Linn., foram feitas as
seguintes andlises: coliformes a 45° C, Salmonella sp. e
bolores e leveduras (Tabela 1).

Tabela 1 — Resultados da andlise microbiolégica de
amostras da polpa in natura do fruto da
Terminalia catappa Linn.

Andlises Resultados

Coliformes a 45° C < 3,0 NMP/g

1,95 x 103 UFC/mL

Bolores e leveduras

Salmonella sp. Auséncia em 25 g

Para que um alimento seja considerado de
qualidade, néo basta que ele ofereca apenas os
nutrientes necessdrios e adequados, ele também deve
garantir a seguranca microbiolégica para o consumidor.

Quanto & caracterizagdo fisica e fisico-quimica
do fruto, foi realizada a andlise biométrica, a fim de
determinar um padréo referente & safra de 2014. Os
resultados dessa andlise séo apresentados na tabela 2.

A composicdo nutricional da améndoa do fruto da
castanhola, baseada nas andlises fisico-quimicas, é
apresentada na tabela 3.

Tabela 3 — Composicdo centesimal da améndoa do
fruto da Terminalia catappa Linn.

Andlises Resultados
Umidade (%) 5,65 + (0,45)
Residuo mineral fixo (%) 3,99 + (0,06)
Proteina™ (%) 37,99 = (1,15)
Lipideos (%) 48,81 = (0,65)
Carboidratost (%) 3,56
Fibra bruta — FDA (%) 25,74 + (0,00)
Valor calérico (kcal 100 g) 605,49

Dados expressos em base Umida (b.u.); * Proteina (N x 6,25);  Obtido por
diferenca dos demais macronutrientes.

Para avaliar o rendimento, aplicou-se o método
de extracéo sélido-liquido via Soxhlet. Apds extracéo
do contetdo lipidico, foi recuperado o solvente
utilizado, pois os solventes orgdnicos séo poluidores
do meio ambiente. Dessa forma, o solvente foi

revtilizado em uma nova extracdo da mesma
matéria-prima.
Quanto  ao 6leo, as andlises fisicas foram

realizadas com a finalidade de caracterizé-lo quanto &
natureza. Os parGmetros analisados foram os indices
de densidade, viscosidade e refracdo. As andlises
referentes aos indices de acidez e peréxido foram
realizadas com objetivo de avaliar a qualidode e o
modo de conservacéo do 6leo extraido, comparando-o
& legislacdo vigente. J& o indice de saponificacdo
serviu para estimar o peso molecular dos dcidos graxos
existentes (Tabela 4).

Tabela 4 — Caracterizacdo fisica e fisico-quimica do

Tabela 2 — Parémetros  biométricos do fruto  da Sleo extraido da améndoa do fruto da
Terminalia catappa Linn. Terminalia catappa Linn.

Parametros Menor Média Maior Parémetros Média
Comprimento {cm) 326 449 = (0,44) 591 fndice de acidez (%AGL) 3,35 + (0,38)
Largura (cm) 2,01 3,52 = (0,38) 4,65 indice de peréxido (mEgkg™!) 2,68 = (0,00)
Peso da fruta (g) 7,64 20,56 + (4,61) 29,35 indice de saponificacdo (mgkOH/g) 173,91 + (0,00)
Peso da polpa (g) 2,54 8,53 = (2,53) 14,18 indice de densidade (g/cmd) 0,905 =+ (0,00)
Peso da semente (g) 5,32 11,79 = (2,35) 18,66 indice de viscosidade (cSt) 38,05 = (0,28)
Peso da améndoa (g) 0,25 0,61 = (0,23) 1,10 indice de refracdo (n,) 1,46 + (0,00)

Valores de média = desvio padrdo de 100 frutos.

Valores de média = desvio padrdo.
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A tabela 5 expressa a composicdo nutricional,
funcional e compostos bioativos do éleo das améndoas
de castanhola da Terminalia catappa Linn., com
base em seu perfil de d&cidos graxos. O presente
estudo identificou e quantificou sete tipos de dcidos
graxos.

Tabela 5 — Composicdo de dcidos graxos da améndoa
da castanhola

Acido graxo Resultados (%)
Mirfstico (C14: 0) 0,078
Palmitico (C16: 0) 34,28
Estedrico (C18: 0) 4,23
Oleico (C18: 1n-9¢) 33,87
Linoleico (C18: 2n-6¢) 22,24
Linolénico (C18: 3) 0,068
Araquidénico (C20: 4n-6¢) 0,304

DISCUSSAO

Analisando os resultados apresentados, verifica-se
que um dos principais fatores que determinam a
qualidade de um alimento é sua condic@o sanitdria,
sendo este o reflexo das caracteristicas do alimento
e dos processos empregados durante a producdo
primdria'”'®. Dessa forma, para que um alimento
seja considerado de qualidade, além de fornecer os
nutrientes adequados ao desenvolvimento  humano,
deve estar livre de contaminacéo, principalmente
microbiolégica'?.

A andlise realizada na polpa do fruto in natura
Terminalia catappa Linn. apresentou-se dentro dos
padrées aceitdveis previstos na legislacdo brasileira,
tomando como base a Resolucdo RDC n° 12/2001 da
Agéncia Nacional de Vigiléncia Sanitéria (ANVISA)2.
Os limites aceitdveis para frutas frescas in natura, de
acordo com a legislacéo, séo coliformes a 45° C
(5x10%2 NPM/g) e Salmonella sp. com auséncia em
25 g. Bolores e leveduras neste grupo de alimentos
ndo estdo previstos na Resolucdo'®. De acordo com o
resultado obtido, a castanhola mostrou-se adequada
ao consumo humano.

Os aspectos biométricos pertinentes a este fruto
revelaram sua proporcdo em termos de rendimento das
partes comestiveis. Os frutos inteiros apresentaram peso
(g) médio de 20,56 = (4,61). Em pesquisa realizada
por Lima?', encontrou-se um peso (g) médio do fruto
de 28,01 + (7,78), e Marques et al?? encontraram um
peso (g) médio de 19,60 = (0,00). Essas variabilidades
nos dados podem ser justificadas por meio das

diferentes espécies de d&rvores, idade, clima da regido,
solo, dentre outros?.

As médias dos dados relacionados ao comprimento
(cm) e largura (cm) foram 4,49 = (0,44) e
3,52 = (0,38), respectivamente. Lima?' encontrou
valores préximos, sendo a média do comprimento (cm)

de 5,00 = (0,48) e a da largura (cm) de 3,82 = (0,42).

Os valores de média encontrados de peso (g) da
polpa e peso (g) da semente foram 8,53 = (2,53) e
11,79 = (2,35), respectivamente. Marques et al??
encontraram para peso (g) médio da polpa o valor
de 7,28 = (0,59) e estudos ndo foram localizados
para comparar a média de peso da semente do
fruto  da  Terminalia catappa Linn. A améndoa
apresentou peso (g) médio de 0,61 = (0,23). Lima?
encontrou 0,34 = (0,05), um resultado que equivale
aproximadamente & metade daquele encontrado no
presente estudo, mostrando que, durante a safra 2014,
as améndoas tiveram maior rentabilidade do que a
safra 2012.

Quanto & composicdo nutricional da améndoa
baseada nas andlises fisico-quimicas, de acordo com os
resultados obtidos (%), a améndoa da castanhola é rica
em lipideos, com 52,85 + (0,65), e em proteinas, com
37,99 = (1,15); um percentual menor foi encontrado
com relagéo ao teor de carboidratos, de 3,56. Em
estudo realizado por Teixeira?, os resultados médios
(%) foram maiores do que os encontrados no presente
estudo: 58,42 + (0,04) de lipideos, 27,68 = (0,98) de
proteinas e 10,64 = (0,95) de carboidratos.

Os resultados referentes & andlise de residuo mineral
fixo apresentaram uma média (%) de 3,99 + (0,06). Esse
valor reflete uma riqueza em compostos inorgénicos,
ou seja, riqueza em micronutrientes. O valor (%)
obtido a partir da andlise do teor de umidade foi de
5,65 = (0,45), indice considerado baixo quando
comparado ao estudo realizado por Lima?', de
12,96 + (0,13). Tais resultados podem ser explicados
em decorréncia das caracteristicas edafoclimdticas de
Belém, durante a safra 2014.

A améndoa apresentou o teor (%) de fibra bruta de
25,74 = (0,00) e, de acordo com a Portaria n° 27 de
13 de janeiro de 1998%, alimentos que contenham de
3-6 g por 100 g de produto sélido sdo considerados
alimentos com alto teor de fibras, o que mostra mais
um potencial tecnolégico e funcional da améndoa da
castanhola, alimento rico em fibras.

Esse fruto demonstrou um elevado valor energético
devido & sua considerdvel proporcéo lipidica e proteica,
apresentando o valor de 605,49 kcal por 100 g, o que
relacionado com a sua composicdo biométrica mostra
um consumo aproximado de 167 améndoas para se
alcancar esse valor energético, representado por uma
média de percentual de 30,27% de calorias didrias, a
partir de uma dieta padrdo de 2.000 kcal por dia.

A extracdo do conteldo lipidico apresentou um
rendimento médio de 52,85%. O rendimento obtido
apds extracdo ratifica o alto valor energético da



améndoa desse fruto, podendo-se assim caracterizd-lo
como um alimento oleaginoso, sendo sua prevaléncia
fisico-quimica proveniente de composto lipidico.

Quanto & andlise fisica e fisico-quimica do dleo
da améndoa, o indice médio de viscosidade (cSt) foi
de 38,05 + (0,28) sob a temperatura de 40° C. Essa
andlise faz referéncia & descricGo das propriedades
mecanicas do éleo como, por exemplo, a capacidade
de escoar. A temperatura influencia diretamente no
resultado da viscosidade do éleo, sendo esta uma
proporgdo inversa.

O indice de refracéo relaciona o grau de saturacéo
das ligacées, sofre influéncia do teor de dcidos graxos
livres, oxidacGo e tratamento térmico?. O resultado
encontrado (n,) de 1,46 = (0,00) é semelhante ao
enconfrado por Santos?®, em estudo realizado com
a castanha-do-Brasil  (Bertholletia  excelsa  Humb.
& Bonpl), sugerindo que o déleo extraido possui
quantidade significativa de écido oleico.

O indice de acidez expressa a quantidade de 4cidos
graxos livres apds o processo de hidrélise. Dessa forma,
um alto indice de acidez avalia o grau de deterioracéo
do dleo. O resultado obtido (%AGL) de 3,35 = (0,38)
indica um bom estado de conservagéo e preservacao de
qualidade do éleo. E o indice de peréxido é o método
mais utilizado para avaliar o estado de oxidagéo dos
6leos e gorduras, obedecendo a proporgéo de quanto
maior o indice de perdxido, maior a oxidacdo do éleo
ou gordura, ocasionando a rancificacdo dos mesmos?.
Apds andlise, o dleo apresenfou comportamento
desejdvel, com o resultado (mEgkg?) de 2,68 = (0,00).
Esses dois indices sdo diretamente influenciados pela
temperatura, presenca de luz e oxigénio, portanto, s@o
andlises que garantem um padrdo de qualidade dos
Sleos.

Estes dois parémetros foram avaliados para verificar
a adequagdo do dleo ao limite estabelecido pelo
Codex Alimentarius?® e pela ANVISA, que indica um
indice de acidez de valor maximo de 4,0 mgKOH/g e
para peroxidos de 15 mEgkg”!, para éleos brutos e nédo
refinados?>%’.

A mensuracéo do indice de saponificacéo foi usada
para estimar o peso molecular dos é&cidos graxos
estereficados ao glicerol na molécula de triacilglicerol.
Dessa forma, um baixo indice de saponificacéo indica
4cidos graxos de alto peso molecular e um alto indice
indica dcidos graxos de baixo peso molecular®®. E,
dentro do resultado obtido (mgKOH/g), o alto indice
173,91 = (0,00) indica dcidos graxos de baixo peso
molecular presente no éleo.

A composicdo nutricional, funcional e os compostos
bioativos do 6leo das améndoas da Terminalia catappa
Linn., baseada no seu perfil de dcidos graxos, mostram
os d4cidos hexadecanoico e octadecanoico com
destaque, os quais sGo as nomenclaturas cientfficas dos

4cidos palmitico e estedrico, respectivamente. Sao dois
4cidos graxos saturados, isto é, sem ligacdes duplas
entre carbonos, representando aproximadamente 38%
do total dos dcidos graxos.

Dentre os dcidos graxos insaturados, o que
apresentou maior predominéncia foi o dcido oleico,
com 33,87%. Este é o d4cido graxo mais importante
do grupo dos monoinsaturados. Uma alimentacdo
rica em é&cidos graxos monoinsaturados auxilia na
diminuicdo das lipoproteinas de baixa densidade
(LDL), sem reducgo das lipoproteinas de alta
densidade (HDL). Isto significa menor risco de doencas
cardiovasculares?.

Com 22,24%, o 4cido linoleico foi o mais importante
do grupo dos poli-insaturados. E precursor do dcido
araquidénico, que ¢é transformado no organismo
a partir de um processo metabdlico, permitindo o
alongamento e dessaturacdo adequada da cadeia,
gerando sucessivos elementos benéficos atuantes no
sistema imunolégico humano®.

A composicdo nutricional e o aporte funcional
encontrados neste éleo apresentam predominéncia em
torno de 60% de insaturacdes, seguindo como uma
fonte de 6leos com propriedades funcionais para a
satde, quando relacionados & prevencéo de patologias
cardiovasculares  pautadas  em  sua  proporcdo
quantitativa de émegas 3, 6 e 9, com destaque para
os dacidos graxos essenciais linoleico (@-6) e linolénico

(®-3).

CONCLUSAO

Os resultados evidenciaram que a améndoa da
castanhola (Terminalia catappa Linn.) é um alimento
com alto valor nutricional e apelo funcional, decorrente
do teor de fibra encontrado em 100 g da améndoa.
O dleo extraido via solido-liquido da améndoa
apresentou um alto rendimento e, de acordo com os
parémetros estabelecidos que avaliom a qualidade do
6leo, este se encontra dentro dos limites estabelecidos
pelas legislacdes brasileiras vigentes, isto &, encontra-se
com qualidade adequada ao consumo humano. O
6leo da améndoa da castanhola mostrou-se rico
em dcidos graxos insaturados. Dessa forma, seu
consumo pode apresentar diversos efeitos benéficos na
fisiologia humana, como prevencéo e tratamento de
doencas cardiovasculares, diabetes, céncer, processos
inflamatérios, entre outros, sendo uma fonte de
alimentacéo funcional e ndo apenas como tem sido
predominon‘remenfe visto, como um contaminante
ambiental.
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Nutritional and technological benefits of tropical almond fruits (Terminalia catappa
Linn.)

ABSTRACT

This aim of this study was to apply analytical technologies to the tropical almond fruits (Terminalia catappa Linn.), in
order to add nutritional value to this peculiar fruit of urban areas with classic function of afforestation. lts fruits have
been considered only as an environmental contaminant, rarely used in the economic sectors. Thus, it is necessary to
apply basic methods in food analysis in order to indentify the nutritional and functional quality of edible and non-edible
parts of this fruit, isolating its compounds, as oil from its almond. The results of the application of technologies
for oil extraction, by solid-liquid route, with organic solvents showed a high concentration of macronutrients, in
quantitative terms, of 52.85%. When analyzed from the aspect of quality standards of the current Brazilian law,
the fruit presented a good quality standard expressed by its acidity and peroxide values below the recommended
values. lts functional quality related to its chromatographic profile showed predominance in unsaturated fatty
acids, with considerable emphasis on oleic fatty acids (33.87%), linoleic acid (22.24%) and linolenic acid with
(0.068%), which are known as omega 9, é and 3, respectively. These data demonstrate a high importance for
nutrition based on the lipids of its functional constitution, since they are pro- and anti-inflammatory agents, directly
responsible for maintaining the human immune defense and they may no longer be considered as environmental
contaminants.

Keywords: Tropical Almonds; Nutritional Utilization; Plant Extracts.

Aprovechamiento nutricional y tecnolégico de los frutos del almendro de la India
(Terminalia catappa Linn.)

RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo aplicar tecnologias analiticas al fruto del almendro de la India (Terminalia catappa
Linn.), con vista a agregar valor nutricional a este fruto caracteristico de dreas urbanas con funcién cldsica de
arborizacién. Sus frutos normalmente se han mostrado tan solo como un contaminante ambiental, con poco
aprovechamiento en los mds diversos sectores econdmicos. Asi, existe la necesidad de aplicar metodologias de
base en andlisis alimentario para rastrear la calidad nutricional y funcional de partes comestibles o no de este fruto,
aislando sus compuestos, como el aceite de la almendra. Los resultados de la aplicacién de tecnologias de extraccién
de aceites, via sélido-liquido, con solventes orgdnicos, mostré una elevada concentracién de macronutrientes en
términos cuantitativos, con rendimiento promedio de 52,85%. Cuando analizado segin los estdndares de calidad de
la legislacién brasilefia vigente, el fruto demostrd un buen estdndar de calidad expresado por sus valores de acidez y
peréxido por debajo de los valores preconizados. Su calidad funcional, relacionada al perfil cromatografico, mostré
predominancia en dcidos grasos insaturados, con considerable destaque para los dcidos grasos oleico (33,87%),
linoleico (22,24%) e linolénico (0,068%), conocidos respectivamente como omegas 9, 6 y 3. Estos datos demuestran
su elevada importancia para la nutricién, en base a los lipidos funcionales expresados en su constitucién, una vez
que estos son elementos pro y antiinflamatorios orgdnicos, responsables directos de la manutencién de la defensa
inmunolégica humana, y no, como han sido predominantemente vistos, contaminantes ambientales.

Palabras clave: Almendro de la India; Aprovechamiento Nutricional; Extractos Vegetales.
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