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ANALISE DA RANCIDEZ OXIDATIVA EM CASTANHAS DO BRASIL
EM DIFERENTES CONDICOES DE ARMAZENAMENTO

RESUMO

As castanhas do Brasil sdo vulneraveis a
oxidacdo lipidica, o que pode comprometer
sua qualidade nutricional e beneficios a salde.
O objetivo do estudo foi analisar a rancidez
oxidativa em castanhas do Brasil sob
diferentes condicbes de armazenamento. A
rancidez oxidativa foi avaliada através do
método TBARS (reacdo do acido-2-
tiobarbitdrico com os aldeidos que se formam
durante a oxidacdo lipidica), resultando em
valores de malondialdeido (MDA). Castanhas
do Brasil inteiras sem casca foram
armazenadas por 30 dias nas condi¢8es: vidro
opaco e vidro transparente em temperatura
ambiente; vidro opaco e transparente em
geladeira a 11°C; plastico opaco e
transparente  em temperatura ambiente;
plastico opaco e transparente em geladeira a
11°C. Apé6s 30 dias, houve aumento da
rancidez oxidativa em 87,5% das amostras
(p<0,001). Observou-se maior teor de rancidez
em geladeira do que em temperatura ambiente
(0,085 + 0,008 versus 0,077 + 0,010 mg de
MDA/kg; p=0,046) e nas castanhas
armazenadas em embalagem transparente do
gue em opaca (0,085 + 0,008 versus 0,076 +
0,009 mg de MDA/Kg; p=0,013). Nao foram
observadas diferencas significativas em
relacédo ao material utilizado no
armazenamento (vidro: 0,084 + 0,009 versus
plastico: 0,077 + 0,009 mg de MDA/Kg;
p=0,087). Em conclusdo, a maioria das
castanhas rancificaram em 30 dias de
armazenamento, porém houve menor impacto
da rancidez oxidativa nas castanhas
armazenadas em temperatura ambiente e
material opaco.
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ABSTRACT

Analysis of oxidative rancidity in brazil nuts in
different storage conditions

Brazil nuts are vulnerable to lipid oxidation,
which may compromise their nutritional quality
and health benefits. This study aims to analyze
the oxidative rancidity in Brazil nuts under
different storage conditions. Oxidative rancidity
was evaluated by TBARS method (reaction of
acid-2-thiobarbituric with the aldehydes formed
during lipid oxidation), resulting in
malondialdehyde (MDA) values. Whole Brazil
nuts without shelled were stored for 30 days
under the conditions: opaque and clear glass
at room temperature; opaque and transparent
glass in a refrigerator at 11°C; opaque and
transparent plastic at room temperature;
opaque and transparent plastic in a refrigerator
at 11°C. after 30 days, there was an increase
in oxidative rancidity in 87.5% of samples (p
<0.001). There was observed higher rancidity
in the refrigerator samples than in room
temperature (0.085 + 0.008 versus 0.077 *
0.010 mg of MDA / kg, p = 0.046) and in
transparent packaging than in the opaque
ones (0.085 + 0.008 versus 0.076 + 0.009 mg
of MDA / kg, p = 0.013). No significant
differences were observed regarding the
material (glass: 0.084 + 0.009 versus plastic:
0.077 £ 0.009 mg of MDA / kg, p = 0.087). In
conclusion, most nuts increased their rancidity
in 30 days of storage, but there was less
impact of oxidative rancidity on Brazil nuts
stored at room temperature and in opaque
material.
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storage.
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INTRODUCAO

A castanha do Brasil, também
conhecida como castanha do Para
(Bertholletia excelsa H.B.K), tem origem na
Amazonia (Sebrae, 2016; Souza e Menezes,
2004, Silva, Ascheri e Souza, 2010).

A castanheira e suas partes possuem
diferentes formas de uso, podem ser
consumidas in natura, com ou sem pelicula,
usadas para fabricacdo do leite de castanha
ou também para extracdo de o6leo (Sebrae,
2016).

A sua producdo chega a 20 mil
toneladas de castanhas do Brasil anualmente,
sendo grande parte exportada (Ribeiro e
colaboradores, 1993).

Estudos realizados com individuos que
consumiram castanhas do Brasil regularmente
comprovam os seus efeitos benéficos em
dietas balanceadas. Um aumento significativo
do colesterol HDL e uma reducédo do LDL tém
sido reportados (Huguenin e colaboradores,
2015; Colpo e colaboradores, 2013).

Além disso, a castanha pode auxiliar
na reducdo dos triglicerideos plasmaticos, da
pressao arterial e da viscosidade sanguinea,
auxiliando na diminuicdo de fatores de riscos
para doenca cardiovascular (Xavier e
colaboradores, 2013).

Adicionalmente, o consumo de uma
castanha por dia pode restaurar a deficiéncia
de selénio (Colpo e colaboradores, 2013).

O selénio esta envolvido em fungdes
metabolicas e enziméaticas, ativando
selenoenzimas necessarias para a funcéo
tireoidiana (Stockler-Pinto e colaboradores,
2015a), além de atuar como co-fator da
enzima antioxidante glutationa peroxidase
(Berno, Poeta e Mardstica Junior, 2010).

O selénio pode intervir na prevencao
de vérias doencas, inclusive oferecendo efeito
protetor contra diferentes tipos de cancer
(Silva, 2015).

Estudos mostram que o selénio possui
efeitos positivos também no desempenho
cognitivo influenciando diretamente o sistema
nervoso central (Cardoso e colaboradores,
2016).

Além disso, ja existe evidéncia de que
0 consumo adequado de castanhas esta
associado a reducdo dos biomarcadores do
estresse oxidativo e da inflamacéo (Stockler-
Pinto e colaboradores, 2015b).

Os beneficios da castanha do Brasil
na salde humana estdo associados
principalmente a sua composi¢do nutricional,

sendo esta semente rica em acidos graxos
monoinsaturados (especialmente o oleico)
(Xavier e colaboradores, 2013), além de
apresentar outros micronutrientes, como
calcio, magnésio e o selénio (TACO, 2011).

A conservacdo e a forma de
armazenamento das castanhas constituem
problemas significativos ao produtor, levando
ao comprometimento da producdo e
interferindo na qualidade final do produto
(Sebrae, 2016).

Por serem alimentos com alto teor de
acidos graxos insaturados, tornam-se
altamente  pereciveis e podem  sofrer
alteracbes e reducdes no valor nutricional,
além do cheiro e sabor rancoso (Silva, Ascheri
e Souza, 2010).

Além disso, podem ocorrer
contaminagbes em funcdo do modo de
producdo extrativista, por aflatoxinas (Alvares
e colaboradores, 2012) que sdo um grupo de
substancias carcinogénicas e téxicas para o
homem e os animais (Sebrae, 2016).

As aflatoxinas costumam se
desenvolver em alimentos em condicBes
favoraveis de umidade do produto, umidade
relativa do ar e temperatura ambiente (Alvares
e colaboradores, 2012).

Considerando o agradavel sabor,
beneficios associados ao seu consumo e
reconhecido valor nutricional, a castanha do
Brasil atinge um consumo relevante e faz parte
do cotidiano alimentar da populac&o brasileira,
porém, h& necessidade de se preservar as
qualidades naturais da mesma, de forma que
sejam passiveis de armazenamento adequado
por periodos determinados (Cardarelli e
Oliveira 2000).

Diante disso, o objetivo deste trabalho
foi analisar o efeito da rancidez oxidativa em
castanhas do Brasil sob diferentes condi¢cbes
de armazenamento, através do método
TBARS (thiobarbituric acid reactive
substances), uma importante ferramenta de
andlise de oxidacéo lipidica em alimentos.

MATERIAIS E METODOS

As amostras de castanha do Brasil
foram adquiridas em uma loja de venda de
produtos naturais, situada na cidade de Caxias
do Sul-RS, nas condi¢Bes: sem casca, inteiras,
previamente mantidas em saco plastico
transparente de 6 kg, ndo embalada a vacuo,
adquiridas em varejo na cidade de S&o Paulo,
embaladas no més de fevereiro de 2017.
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A primeira analise foi realizada apés
24 horas a partir da aquisicdo das castanhas,
sendo posteriormente, armazenadas.

A andlise foi realizada no Laboratério
de Estresse Oxidativo e Antioxidantes no
Instituto de Biotecnologia na Universidade de
Caxias do Sul-RS.

As castanhas foram analisadas quanto
a rancidez oxidativa e teor de umidade no
momento basal e apo6s 30 dias de
armazenamento (12 de abril de 2017 a 12 de
maio de 2017).

As condigbes de armazenamento
avaliadas foram: vidro opaco em temperatura
ambiente; vidro transparente em temperatura
ambiente; vidro opaco em geladeira a 11°C;
vidro transparente em geladeira a 11°C;
plastico opaco em temperatura ambiente;
plastico  transparente em  temperatura
ambiente; plastico opaco em geladeira a 11°C;
plastico transparente em geladeira a 11°C.

As embalagens que estavam em
temperatura ambiente ficaram expostas as
temperaturas de 12°C a 24°C, sendo que
foram as temperaturas apresentadas no
periodo do estudo.

O tamanho dos frascos foi o mesmo
para todas as amostras. As embalagens
estavam fechadas com tampa de rosca, sendo
gue a embalagem plastica era um pote. As
embalagens opacas, tanto plastico gquanto
vidro, foram envoltas com papel aluminio.

Em cada embalagem foram colocadas
aproximadamente 25 g de castanhas (que
equivalem a 7 a 8 unidades). Uma vez por
semana os frascos foram abertos por
aproximadamente 60 segundos e fechados em
seguida, a fim de simular a realidade de
consumo.

Para avaliacdo do teor de umidade foi
utilizado o método de perda por dessecacao
em estufa (NOVA ETICA®) a 105°C (Cecchi,
2003).

Previamente, o cadinho de porcelana
foi levado a estufa a 105°C por 15 minutos
para a retirada de toda umidade presente.
Enquanto isso, as amostras foram trituradas e
homogeneizadas.

Apos, a técnica consistiu em separar 3
g de amostra e adiciona-las a capsula de
porcelana, onde foram levadas a estufa a
105°C por 2 horas e 30 minutos.

ApOs esse periodo, retirou-se da
estufa e submeteu-se ao resfriamento em
dessecador. Em seguida, foi realizada a
pesagem em balanc¢a analitica (SHIMADZU®).

Desta pesagem obtiveram-se valores das
amostras secas.

Apo6s, aplicou-se os valores obtidos a
formula: % de umidade = (Pi - Pf) / Pi X 100,
onde: Pi = Peso inicial da amostra (amostra
Umida) em gramas (descontado o peso da
capsula) e Pf = Peso final da amostra (amostra
seca) em gramas (descontado o peso da
capsula). A andlise do teor de umidade foi
realizada em triplicata.

O grau de rancidez foi analisado pelo
método TBARS seguindo o manual de
técnicas do Instituto Adolfo Lutz (Instituto
Adolfo Lutz, 1985), aderindo ao protocolo de
determinacdo de rancidez em alimentos, o
qual utiliza o acido 2-tiobarbitarico.

Este método baseia-se em uma
reacdo colorimétrica do malondialdeido (MDA)
gue é um produto da acgéao lipoperoxidativa.

A amostra in natura foi obtida a partir
da trituracdo do material em liquidificador
multiprocessador (SKYMSEN®), até obtencao
de uma amostra homogénea com
granulometria de 2.36 mm, realizada em
peneiras do tipo Tamis (Petrodidatica®). A
amostra foi pesada em balanca analitica
(SHIMADZU®). Trés gramas de castanha do
Brasil foram adicionados a 15 mL de solucdo
de acido tricloroacético (TCA) a 7,5%
contendo 0,1% de EDTA.

Filtrou-se em papel de filtro e uma
aliquota de 5 mL foi extraida e completada
com 5 mL de solucéo de é&cido tiobarbiturico
(TBA) a 0,02 mol/L em baldo volumétrico de
10 mL.

Apéds, estas foram ao agitador
(ETHIKTECHNOLOGY®) por 15 minutos a
20°C. As amostras foram colocadas em tubos
de ensaio de vidro, sendo 2 mL em cada e
levadas ao banho-maria a 100°C por 10
minutos.

Esperou-se esfriar as amostras e
estas foram levadas para a leitura da
absorbancia a 532 nm em espectrofotdmetro
(BIOSPECTRO®), onde foi realizada a leitura
em cubetas de vidro 6ptico comparando com o
branco (solugéo de TCA).

Os resultados foram expressos em mg
MDA/Kg de amostra. A analise da rancidez
oxidativa foi realizada em triplicata.

O extrato aquoso produzido pela
aplicacdo do método, apds o aquecimento em
banho-maria, gera uma coloracéo
avermelhada se a gordura estiver oxidada.

O método torna-se quantitativo quando
a intensidade de cor € medida no
espectrofotdbmetro, através da medida da
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absorbancia. A cor gerada durante este
processo pode ser alterada dependendo dos
acidos graxos presentes na amostra.

O pigmento produzido na reagéo
colorimétrica é uma consequéncia da
condensacdo de duas moléculas de TBA e
uma de dialdeido malénico.

A analise estatistica foi realizada
através do programa Statistical Package for
Social Sciences (SPSS) versdo 20.0. Os
dados foram submetidos a analise de
distribuicdo através do teste de normalidade
de Shapiro Wilk.

Admitindo uma distribuicdo
paramétrica, a comparacdo de rancidez
oxidativa e teor de umidade entre 0 momento
basal e apos 30 dias de cada armazenamento
foi realizada utilizando o teste T pareado. A
comparacdo entre todos os métodos de
armazenamento foi realizada pelo teste
ANOVA com Tukey.

Além disso, as amostras foram
agrupadas em subgrupos considerando
temperatura, material de armazenamento e
exposicdo a luz.

Para estas analises, utilizou-se teste T
de Student. Os valores estdo apresentados
como média * desvio padréo.

A correlacdo entre as médias de
rancidez oxidativa e médias do teor de
umidade de cada tipo de armazenamento foi
realizada utilizando o coeficiente de correlacéo
de Pearson. As diferencas foram consideradas
estatisticamente significativas quando valor de
p<0,05.

RESULTADOS

Os valores de rancidez de acordo com
0s tipos de armazenamentos acometidos
durante o periodo do estudo séo apresentados
na Tabela 1.

O teor de rancidez nas castanhas do
Brasil em tempo basal foi 0,059 + 0,002 mg de
MDA/kg de amostra.

Apo6s os 30 dias de armazenamento,
comparando o resultado basal com cada
amostra analisada, obteve-se o aumento da
rancidez oxidativa em 87,5% das amostras,
sendo que apenas 0 armazenamento em
temperatura ambiente em vidro opaco n&o
apresentou resultado significativo (p=0,053)
(Tabela 1).

Tabela 1 - Médias obtidas para as analises de TBARS em diferentes condi¢cdes de armazenamento.

Rancidez (mg p valor p valor
Amostra MDA/kg amostra) (vs. basal) Entre grupos

Basal 0,059 + 0,002 - -
TA Plastico Opaco 0,064 +£0,0012 0,038
TA Plastico Transparente 0,075 + 0,002 ad 0,017
TA Vidro Transparente 0,086 + 0,001 be 0,001
TA Vidro Opaco 0,082 + 0,009 bde 0,053 <0.001
Geladeira Plastico Opaco 0,084 + 0,001 bdfg 0,001 '
Geladeira Plastico Transparente 0,086 + 0,002 be <0,001
Geladeira Vidro Transparente 0,094 + 0,002 9 <0,001
Geladeira Vidro Opaco 0,073 + 0,003 aef 0,002

Legenda: TA= Temperatura Ambiente. MDA= malondialdeido. Letras semelhantes indicam ndo haver diferenca
estatistica entre os tipos de armazenamento.

Ao comparar 0s tipos de
armazenamento entre si quanto a rancificacao,
observou-se diferenca significativa entre os
grupos (p<0,001), ou seja, as castanhas
guando armazenadas de modos diferentes
podem apresentar distintos teores de rancidez
(Tabela 1).

O menor valor apresentado foi obtido
com o armazenamento em plastico opaco em
temperatura ambiente (0,064 + 0,001 mg de
MDA/kg), enquanto o maior valor foi em vidro

transparente armazenado em geladeira (0,094
+ 0,002 mg de MDA/kg) (Tabela 1).

A Figura 1 apresenta 0s subgrupos de
armazenamentos de acordo com temperatura,
material e exposicao a luz.

Ao agrupar as amostras de acordo
com a temperatura de armazenamento,
observou-se maior teor de rancidez em
geladeira do que em temperatura ambiente
(0,085 + 0,008 versus 0,077 + 0,010 mg de
MDA/kg; p=0,046) (Figura 1).
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Em relacdo a exposicdo a luz, houve
maior valor de rancidez nas castanhas
armazenadas em embalagem transparente do
gque em embalagem opaca (0,085 +0,008
versus 0,076 +0,009 mg de MDA/kg; p=0,013)

(Figura 1).
Quanto ao material utilizado no
armazenamento, nao foram observadas

diferencas significativas (vidro: 0,084 +0,009
versus plastico: 0,077 + 0,009 mg de MDA/Kg;
p=0,087) (Figura 1).

Os resultados de teor de umidade das
amostras analisadas nas diferentes condi¢cfes
de armazenamento sdo expressos na Tabela
2.

,1007

no teor

O resultado basal foi 2,43 + 0,06% de
umidade. N&o houve mudancas expressivas

de umidade apés 30 dias de

armazenamento em nenhuma das amostras
(p>0,05).

Também

ndo houve significAncia
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(p=0,055).
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Figura 1 - Subgrupos de armazenamentos de acordo com temperatura, material e exposi¢ao a luz.

Tabela 2 - Médias obtidas para as andlises de umidade em diferentes condi¢cdes de armazenamento.

Umidade p valor p valor
Amostra (%) (vs. basal) Entre grupos

Basal 2,43 £ 0,06 - -
TA Plastico Opaco 3,06 £ 0,98 0,546
TA Plastico Transparente 2,58 £0,41 0,724
TA Vidro Transparente 4,07 £0,84 0,237
TA Vidro Opaco 3,52+0,11 0,070 0.055
Geladeira Plastico Opaco 2,78 £0,05 0,143 ’
Geladeira Plastico Transparente 3,06 £0,13 0,133
Geladeira Vidro Transparente 3,50 £ 0,40 0,140
Geladeira Vidro Opaco 4,59 + 0,37 0,063

Legenda: TA=temperatura ambiente.

DISCUSSAO

A  deterioracdo dos  alimentos
regularmente ocorre durante o processamento
e armazenamento, podendo estar relacionada
a0s processos oxidativos.

Estes podem interferir na qualidade do
produto, tornando-o impréprio para o
consumo.

Os alimentos com alto teor de lipidios
sd0 mais vulneraveis, pois além de serem
pereciveis, possuem em sua COmMPOSIcao
acidos graxos insaturados que favorecem a

rancidez oxidativa, realcando o sabor
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desagradavel como o rango. Como
consequéncia da rancidez, obtém-se a
formagdo de MDA, podendo ocasionar
alteracdes na qualidade nutricional, devido a
degradacédo das vitaminas lipossollveis e dos
acidos graxos essenciais (Soares e
colaboradores, 2012).

No presente estudo, houve um
aumento da rancidez oxidativa em 87,5% das
condicbes de armazenamento em relagdo a
andlise basal.

As castanhas armazenadas em
temperatura ambiente resistiram mais aos
efeitos da rancidez do que as armazenadas na
geladeira, assim como a embalagem opaca
também auxiliou a preservar o alimento.
Entretanto, ndo houve diferenca significativa
entre 0 armazenamento em plastico ou vidro.

Estudos realizados em castanhas de
pequi demostraram valores finais de
aproximadamente 0,25 mg de MDA/kg de
amostra.

Essas castanhas foram estocadas em
embalagem metalizada por 180 dias. Ja,
guando submetidas ao armazenamento em
embalagem de polipropileno, pelo mesmo
tempo, apresentaram valor de 0,36 mg de
MDA/kg de amostra, possivelmente, devido a
maior taxa de permeabilidade ao vapor de
agua (Rabélo, 2007).

As castanhas do Brasil analisadas no
presente estudo apresentaram menor valor de
MDA/kg de amostra quando comparadas ao
estudo das castanhas de pequi, porém leva-se
em consideracdo a diferenca entre o produto
analisado e o tempo de armazenamento.

No Acre, analisaram-se as
caracteristicas fisico-quimicas das castanhas
do Brasil de duas marcas diferentes do
produto, onde avaliou-se rancidez e umidade.
Os resultados demonstraram rancidez em
todas as amostras de uma das marcas de
castanhas analisadas (Martins e Martins,
2011).

O estudo correlaciona o baixo teor de
umidade encontrado com a rancidez oxidativa,
ocasionando danos na qualidade do produto
(Martins e Martins, 2011).

Nas condicbes empregadas no
presente estudo, o tempo de armazenamento
pode nao ter sido suficiente para alterar o teor
de umidade das castanhas, desta forma, ndo
sendo possivel obter correlagdo entre umidade
e rancidez.

Também, leva-se em consideracdo o
efeito das diferentes condicbes de
armazenamentos na manuten¢do da umidade

natural das castanhas, pois ndo foi observada
diferenca significativa entre as condi¢des
testadas.

Um estudo avaliou a umidade de
castanhas do Brasil, onde utilizou-se a técnica
de secagem por energia de micro-ondas e a
secagem convencional. Os autores
encontraram que as sementes poderiam
manter-se estaveis por 180 dias se
armazenadas com umidade basal inferior a 3%
e mantidas a vacuo em sacos transparentes
de polietileno, independente do processo de
secagem utilizado (Silva e Marsaioli, 2003).

Quando essa avaliacdo €& feita em
castanhas trituradas, o valor de umidade basal
aumenta, ficando em torno de 5,23% (Conte,
2010), sendo assim, ndo poderiam manter-se
estaveis por um longo periodo de
armazenamento. No presente estudo, o valor
basal médio foi de 2,43% de umidade, sendo
gue se embaladas a vacuo poderiam manter-
se seguras por mais tempo.

Quando armazenadas a 2°C, as
castanhas mantém os niveis de umidade
inicial, e quando armazenadas descascadas e
embaladas a vacuo mantém a umidade
controlada pelas proprias condicbes da
embalagem (Alvares e colaboradores, 2012).

Esta pode ser a justificativa para a
falta de significAncia estatistica nas andlises
de umidade do atual estudo, quando os
momentos sdo comparados.

O atual estudo obteve nas amostras
armazenadas em geladeira um valor maior de
MDA quando comparado as amostras em
temperatura ambiente. Uma analise realizada
em carne de bufalo utilizou o método TBARS
para verificar a presenca de rancidez, onde o
produto foi armazenado por 25 dias a uma
temperatura de -20°C.

O estudo demonstrou que mesmo
estando em congelamento, houve aumento na
producdo de MDA, ou seja, a baixa
temperatura ndo impediu a rancidez oxidativa
(Soares e colaboradores, 2012).

Isso mostra que a temperatura nem
sempre ¢é a melhor maneira de
armazenamento para evitar rancidez oxidativa
de alguns alimentos. Evidéncias indicam que o
resfriamento dos alimentos auxilia no controle
da proliferacdo microbiana e nas reacdes
enziméticas, podendo retardar a deterioragédo
dos alimentos e aumentar a sua vida util, além
de evitar contaminagcdo por insetos e
patégenos (Quirino e colaboradores, 2013;
Rocha e Almeida, 2014), porém nao
demonstra ser um método eficiente em evitar a
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rancidez dos alimentos (Rocha e Almeida,
2014).

A refrigeragdo ndo se mostra eficiente
guando comparada a temperatura ambiente
em analises de castanhas armazenadas por 4
meses de refrigeracdo. Mesmo quando as
castanhas sdo mantidas em menores
temperaturas, podem sofrer o aumento na
acidez e formacdo de &cidos graxos livres,
interferindo na qualidade do alimento (Ribeiro
e colaboradores, 1993).

No atual estudo, observou-se que a
temperatura de 11°C ao qual parte das
amostras foram submetidas n&o impediu a
rancidez oxidativa.

Quando analisada a influéncia da
embalagem utilizada para o armazenamento
das amostras, observa-se que ndo houve
diferenca significativa entre elas (p=0,087).
Sabe-se que o objetivo da embalagem é
preservar a qualidade do alimento.

Sendo assim, o vidro é considerado
uma embalagem excelente, pois possui
barreiras que protegem o alimento de solidos,
liquidos e gases, porém sua transparéncia
pode gerar perda na qualidade por sofrer a
influéncia da luz (Soares e colaboradores,
2009).

O plastico é uma embalagem bastante
utilizada pela sua praticidade, porém tem sua
capacidade de protecdo diminuida e
demonstra fragilidade quando submetido a
extremas temperaturas (Soares e
colaboradores, 2009).

Entretanto, evidéncias demonstram
que o plastico tem sido uma alternativa
eficiente no armazenamento de alguns
alimentos (Guiné, Almeida e Correia, 2015;
Almeida, Oliveira e Freitas, 2016).

As castanhas do presente estudo
demonstraram aumento nos valores de MDA
nas amostras em embalagem transparente
guando comparado as amostras em
embalagem opaca. Evidéncias demonstram
gque a Iluminosidade pode interferir
negativamente na rancidez oxidativa de
gorduras (Soares e colaboradores, 2009).

Estudos em 6leos demonstraram que
guando expostos a luz foram mais sensiveis a
oxidacao lipidica e que a luz interferiu muito
mais na rancidez do que a temperatura
(Soares e colaboradores, 2009), podendo
influenciar no aumento da producdo de
peroxidos, que é um marcador de rancidez
oxidativa (Pignitter e colaboradores, 2014).

A iluminacdo fluorescente comum,
pode induzir no processo de oxidacdo dos

alimentos que ficarem expostos a ela (Grant-
Preece e colaboradores, 2017).

O estudo realizado apresentou
algumas limitagcdes. O nimero de amostras é
relativamente pequeno, assim como o tempo
de armazenamento.

O periodo de realizacdo do estudo foi
na estacdo do outono, com temperatura
ambiente minima de 12°C e maxima de 24°C,
podendo apresentar valores diferentes se
comparados a estudos realizados em outras
localidades e estagBes do ano.

Apesar das limitagBes, o estudo pbde
simular o armazenamento doméstico de
castanhas do Brasil e o efeito de diferentes
condicdes na rancidez oxidativa.

Mais estudos sdo necessarios para
confirmar estes achados, contemplando maior
ndmero de amostras, tempo de
armazenamento, além de novos parametros
de deterioracdo desse alimento, como
rancidez hidrolitica.

CONCLUSAO

A maioria das castanhas rancificaram
em 30 dias de armazenamento, porém houve
menor impacto da rancidez oxidativa nas
castanhas armazenadas em temperatura
ambiente e material opaco.

Desta forma, as castanhas podem ser
armazenadas no domicilio por um curto
periodo minimizando mudancgas na rancidez.

O consumo de castanhas do Brasil
pode ser incentivado aliado a uma dieta
equilibrada, estimulando o armazenamento
adequado e 0 consumo nos primeiros dias de
aquisicdo como forma de preservacdo de sua
gualidade e garantia de obtencdo de seus
beneficios.
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