Caracterizacao fisico-quimica da améndoa de Chicha
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INTRODUCAO

Chicha (Sterculia foetida L.), introduzida no Brasil como arvore ornamental e de sombra
atualmente tem sido indicada para recomposi¢éo de areas degradadas. Suas sementes apresentam
tegumento duro e constituem um artigo de certo valor na india e na Malasia, pois delas é extraido um
0leo amarelo-claro (25 a 35%), doce e secativo, utilizado na arte culinaria oriental, como combustivel
e também na producéo de sabédo (Corréa, 1978). A semente € ovoide, possui em média 2,0cm de
comprimento e € composta de uma fina casca quebradica de cor negra. Em seu interior se encontra
uma améndoa branco-amarelada oleosa que libera 6leo quando masserada junto com um odor
adocicado. Ainda se fala que seu Oleo possui grandes quantidades de acidos graxos
ciclopropendicos (49,2% de &cido sterculico no 6leo), presentes também no 6leo de algodéo
(Pawlowsky, 1972). Em face do exposto, esse trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas das améndoas de Chicha, pela escassez de informacdes na literatura cientifica e
para estudar as vantagens do seu consumo como alimento humano, comparando-se a sua
composicao nutricional com a de outras améndoas e nozes.

METODOLOGIA

Coletaram-se aproximadamente 2,0kg de sementes de Chicha em &rvores da arborizacdo
publica na cidade de Catolé do Rocha-PB, as quais foram levadas para o laboratério de quimica da
Universidade Estadual da Paraiba - UEPB. As sementes foram selecionadas e analises foram feitas
em triplicata. As améndoas foram separadas das cascas manualmente e foram homogeneizadas
para a realizacdo das andlises fisico-quimicas. O teor de umidade foi determinado através da
secagem das amostras em estufa a 105C até peso constante e as cinzas foram obtidas por
incineracado dupla, onde se aqueceram os cadinhos ao rubro com as amostras até a carbonizacao do
material, em seguida, levaram-se os mesmos a mufla a 600°C, até a combustéo total da matéria
organica. O teor de nitrogénio foi determinado pelo método Kjeldahl, obtendo-se o teor de proteina
utilizando o fator de correcéo 6,25. Os teores de fosforo e potassio foram obtidos pelo método de
digestdo &cida seguido de espectrofotometria e fotometria de chama, respectivamente, segundo
Tedesco (1995). O teor de 6leo foi obtido pelo método de extracao por solvente (éter de petréleo) a
guente em determinador de gordura TE — 044 (TECNAL), onde cada extracdo tinha duracdo de 4
horas. Os carboidratos foram determinados %(CHO) por diferenca entre; 100% da amostra e a soma
do teor de 6leo (%0), cinzas (%Cz) e proteina (%Pr), ou seja, %(CHO) = 100 — (%0 + %Cz + %Pr).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicao fisico-quimica da améndoa de Chicha

A Tabela 1 mostra uma comparacao entre os valores médios da composi¢cdo das améndoas
de Chicha (para as determinacdes fisico-quimicas encontradas nas nossas andlises) com as da

castanha de caju, nozes comuns e 0 amendoim (disponivel em
http://www.abcdocorposalutar.com.br/artigo.php).



TABELA 1- Comparacdo da composicdo das améndoas de Chich&d com a castanha-de-caju,
nozes comuns e amendoim.

Semente de Castanha de Nozes
Componente chincha caju comuns Amendoim
Umidade (%) 7,2 - 7 7
Cinzas (%) 3,1 - - -
Proteina (%) 17,5 19,6 16 27
Calcio (mg/%) 80,0 10 120 100
Nitrogénio (%) 2,8 - - -
Potassio (mg/%) 300 - - -
Fasforo (mg/%) 512 575 930 800
Magnésio (mg/%) 230 - 170 42
Teor de 6leo (%) 50,1 47,2 58 44
Carboidratos (%) 29,8 - - -

Os teores de umidade, cinzas e proteina sdo semelhantes aos valores estabelecidos por
PEREIRA et al. (2005) de 7,05; 3,13% e 17,22; respectivamente.

O teor de calcio é bem superior ao da castanha de caju, porém inferior se comparado as
nozes comuns e ao amendoim.

O teor de fosforo € semelhante ao da castanha de caju, mas € baixo com relacdo as nozes
comuns e ao amendoim.

O valor obtido para o magnésio (230,0mg/%), é maior do que o das nozes comuns e do
amendoim;

O teor de 6leo (50,1%) estéd acima do valor citado por PEREIRA et al. (2005) de 42,04%; e o
teor de carboidratos é semelhante (30,56%).

CONCLUSAO

As sementes de Chichd possuem competitividade frente as outras améndoas e nozes
comumente comercializadas para a alimentacdo. Apresentam um alto teor de potassio nas
améndoas, muito superior ao das frutas e um alto teor de magnésio em relacdo as améndoas e
nozes comuns citadas. Além de apresentar niveis equivalentes para os outros nutrientes. A semente
ainda pode ser utilizada para produzir azeite ou 6leo de frituras.
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