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Estudos epidemioldgicos tém demonstrado uma rela¢ao inversa entre a ingestao de castanhas e nozes e as
doencas cronicas, tais como doencgas cardiovasculares e cancer. As castanhas e nozes possuem dcidos fendlicos e
flavonoides, além de serem ricas em tocoferdis, fitosterois e esqualeno. Sdo fontes de carboidratos, acidos graxos
essenciais e minerais. Os possiveis efeitos benéficos desses compostos se devem a sua atividade antioxidante e
antiproliferativa. Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo caracterizar os 6leos extraidos de castanhas e
nozesa fim deidentificar compostos bioativos benéficos para aplicagdo destes 6leos especiais em alimentos. Foi realizada
a determinac¢do da composi¢do centesimal de castanhas do Brasil (Bertholletia excelsa), Sapucaia (Lecythis pisonis),
Cotia (Couepia edulis) e Gurguéia (Dipteryx lacunifera) e das nozes Pecd (Carya illinoensis) e Noz (Juglans regia).
Os 6leos foram extraidos das castanhas e nozes a frio e analisados quanto a caracterizagio fisico-quimica (teor de acidos
graxos livres, indice de acidez, de perdxidos, de iodo, de refragao, indice de saponificacao, matéria insaponificavel e
estabilidade oxidativa), composi¢do em dcidos graxos, tocoferdis e compostos fenolicos totais. Os resultados foram
submetidos a analises de varidncia e testes de Tukey para médias a 5%, empregando o programa ESTAT versao 2.0.
Pelos resultados, verificou-se que as castanhas e nozes estudadas possuem composi¢do centesimal distinta, porém
constituiram fontes significativas de lipidios (35,74-68,89%), sendo uma fonte alternativa para oleos vegetais
comestiveis. As propriedades fisico-quimicas dos 6leos extraidos das castanhas e nozes foram comparaveis as de dleos
convencionais de boa qualidade, além de possuirem como acidos graxos majoritarios o palmitico, o estedrico, o oleico
e o linoleico, perfazendo 87-99% de sua composi¢do. Quanto aos teores de compostos fenélicos e tocoferdis, o dleo
da castanha de Cotia destacou-se com 2,02 mg EAG/g e 484,50 mg/kg, respectivamente. Porém, de modo geral, as
oleaginosas apresentaram quantidades significativas de compostos fendlicos totais e tocoferdis.
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