A ESTRUTURA MICROSCOPICA DE SEMENTES
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O presente trabalho tem por fim propoercionar, acs gue ge de-
dieam & Microscopia Alimentar, a identificacfio microsedpica dag se-
mentes oleaginosas comestiveis, comumente utilizadas ns confecefio
de doces, bombonsg e similares.

Na sua elaboracio foi obedecido o mesmo critério e orientacso
adotados em trabalho anteriormente publicado {MENEZES, 1949),
tendo em vista a falfa de literatora especializada sbbre o assunto
em nosso idioma.

A dificuldade em estabelecer-se a diferencizciio dos caracteres
histolégicos de estraturas, de algum modo semelhantes, peculiares
a algumas sementes oleaginosas comestiveis, fol uma das razdes que
nos levaram a escother éste assunfo para a elaboracio do presen-
te trabalho.

Com isto estariamos continuando s série de publicacdes a gue
nos propuzemos fazer com o fim de divulgar a Microscopia Alimen-
tar, modalidade de andlise Imprescindivel no contréle analitico bro-
matolégico, quer oficial, para efeito de fiscalizacdo de alimentos,
quer industrial para efeifo de verificaclo da matéria-prima a ser
utilizada na confeccfo de produtos alimenticios ¢, ainda, pouco apli-
cada entre noés, muito embora seja centendrio ¢ seu uso pela maio-
ria dos palses de todos o8 continentes,

Estando o Instituto Adolfo Lutz empenhado na publicacio do
segunde volume dos “Métedos de Anilises Bromatoldgicas”, e que
versard sbbre “Microscopla Alimentar”, éste trabalho serd, por cer-
to, uma contribuicdo ovortuna no sentido de abreviar-lhe a reali-
Za¢a0.

(*) Trabalho apresentado # I Jornada Brasileira de Bromaifologia, reali-
zoda no Rio de Janeiro, em majo de 1057,

(**)  Quimico do Instituto Adolfo Lutz.
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Consideradas as sementes oleaginosas comestiveis mais estima-
dag e de maior consume em nosse pais, trataremoes aqui, pela ordem
de importanciz, das seguinfes: NOZES (européia e americana),
AMENDOA, AVELA, AMENDOIM, CACAU, COCO DA BAHIA,
CASTANHA DE CAJU, CASTANIA DO PARA, GERGELIM e
GIRASSOL.

Logo apds a classificacho botéinica da planta de gue procede
cada semente, serfio dadas a origem, as espécies e variedades eulti-
vadas em nosso pals ¢ no estrangeiro, a morfologia e a estrufura
microscopica de seus frutos e sementes, bem como a composicio qui-
mica, producio, coméreio e usos.

Apresentaremos desenhos originals e descricio dos elementos
histoldgicos das referidas gementes, sempre com 400 didmetros de
aumento, a fim de possibilitar comparacfo enlre alguns dos deta-
Ihes morfolégicos semelhantes, fazendo-gse nosgas observaches sempre
a partir da superficie e n&o através de cortes histoldgicos, pelo fato
de se encontrarem, tais substineias, geralmente moidas ou pulveri-
zadag, na maioria dos produtos alimenticios em que se acham pre-
sente.

Por fim, daremos a Parte Técnica, com a definiclo dos virios
produtos de que fazem parte tais sementes e o modo de separi-lag da
mistura para pernitir a preparacio de lminas que possibilifem a
identificacdo microgedpica, hem como das demaig substincias de que
se compde cada produto examinsde.

NOZES

S&8c frutos da familia das Juglandiceas a que pertencem an
guinze espécies do género Juglans, difundides por tida a zona
temperada do hemisféric boreal e da Europa Meridional,

Desta familia, ha, ainda, o género norte-americano Carya, do
gual existem varias espécies de considerivel importidnecia comer-
cial nos Estados Unidos (Califérnia), ecomo C. pecan, C. ovata, ete,

No Brasil, depois de algumas experiéneias, culiivam-se, ja de
algum tempe, a nogueira “Pecd” ¢ algumas de suas variedades aqui
aclimatadas, com resultados promissores, de modo a se esperar,
para muito em breve, independéncia da importacdo da noz eu-
ropéia.

Do género Juglons, hi vArias espéeies cultivadas em diferentes
paiges: J. régie L. ou noz eurcpéia, J. cinerea L., J. steboldiane Ma-
xim., J. wigre L.



J. nigra, de origem americana, tem caraeteres botinicos, bem
como sabor e aroma ligeiramente diferentes; possui pelicula negra
envolvendo & semente, de sabor sensivelmente adstringente e resino-
80, motivo pelo qual é considerada produto de valor comercial infe-
rior ao da noz earopéia, muito embora esteja comumente de permeio
comm as nozes, importadas, de primeira qualidade.

WinToN (19323, classifica os dois géneros de nozes da seguin-
te forma:

Casca indeiscente (Juglons)
Noz de forma isodiamétrica, com guatro valvas;

noz lisa . ..., B noz inglésa (J. regic 1)
NOZ FUZOSA v v e e oen et es NnozZ negra (J. nigra L.)
Noz alongada com dois septos internos:
noz Hsa .................... noz japonésa (J. sieboldin-
ne Maxim.)
NOZ PUZOSA .0 e inr e noz manteiga (J. cinerec
L)

Casco separade por gquotre segmentos (Carya)

Noz alongada, cilindrica, com

casca fina .............. .. noz Pecd (C. pecan E. et G.)
Noz achatada, angulosa, téo

larga quanto longa, com cas-

cafina ... ... ... noz Hickory (C. ovefe Koeh))

Caracteres diferenciais enfre a noz europdia ¢ o americona “Pecd”

A noz enrcopéia tem a forma arredondada, ecasca muito dura, ru-
gosa e ondulada, enguanto que a Pecd é alongada e possud casca fina,
fragil e lisa.

Trataremos aqui, unicamente, da estrutura microscdpica da noz
eurcopéia, Juglans regia, e da noz americana, Carye pecon, por se-
rem &8 que mais comumente sfo encontradas em nossos mercados,

A pelicula {espermoderma) da noz européia apresenta sdmen-
te trés camadas, enquanio que a da Pecd mosira quatro camadas,
notando-se que & noz européia nfo possui a subepiderme encontrada
na Pecd.

(s estdmatos, na noz européia, sfo claros, volumosos, com cé-
lulas estomaticas sensivelmente curvas e salientes; os da Peed sio
de paredes mais estreitas, ostiolos maiores e possuem cdr caracteris-
ticamente parda.



H] REVISTA DO INSTITUTIO ADOLFO LUTZ

A pelicala da semente da noz Peci é aderents e niio se des-
prende nem pelo tratamento com Agua guente, o gue nio acontece
com a noz euoropéia.
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NOZ EUROPEIA
Juglons regia L.
Juglandiceas
Sinonimia: Noz ingléss, noz persgiana.

A noz & o fruto drupicec da negueira, drvore originiria da
Pérsia e do Himalaia e cultivada nc sadoeste da Earopa, por téda
a zona mediterrénea, na Inglaterra, no Céuecaso, nos Estados Unidos
{Califérnia} e em guase todos o3 paises de clima temperado.

Movrfologia da noz enropéie — A noz tem forma arredondada,
com easca de contexiura pélrea, resistente, corrugada, mais ou me-
nos espéssa, porém macia ao toque; sutura saliente e fendida, possi-
bilitando a gua abertura com uma faca. Porcles laminadas da
casen dividem os dois cotilédones em gquatro valvas, présas na bhase
interna da casca e livres na parte superior.

A semente tem dois cofilédones volumosos, cerebriformes, sul-
cados, enrugados, de superficie irregular e de cbr amarelo-pardacen-
ta: sfo ricos em aleurona e em dleo, e nio contdm amido.

A casca ou pericarpo tem estrutura constituida, na parte mais
externa, por células pétreas peguenas, incolores e por células pétreas
grandes, na porcio interna,

ESTRUTURA MICROSCOPICA — Fspermodermg — a) epi-
derme superior (observada em superficie de vista) — é constituida
de células volumosas, poligonsis ou isodiamétricas, de paredes retas
e ligeiramente espéssas; b) estomaios — grandes, elaros, com célu-
las egtométicas volumosag, pronunciadamente curvas e zalientes da
superficie superior; ¢) comadae médio — paréngquima tipico, forma-
do de pequenas células achatadas, ligeiramente alongadas e desor-
denadas, dando a impressfio de estarem comprimidas, entre as guais



Fig. 1 — Elementos histolégicos de ndéz (européia) (400 x) - Original






A EsTRUTTRA MIcROSCOPICA DE SEMENTES OiEzgINosas Comescivers 9

correm feixes de vasos espiraloides de pequena espessura; d) epider-
me nfericr — de células pequenasg, de paredes finas, irregularmente
alongadas no sentido tangeneial, cuja observaciio microscoOpica g6
se processa claramente, apdés prévio tratamento do espermoderma
com solucdo de hidrato de cloral ou de hipoclorito de sédio. ey Coli-
ledone — as célulag do parénguima sfio isodiamétricas, de paredes
finas, conteldo rico em goticulas de 6les e granulacdes de aleuro-
na, de pequenas proporgdes, jamais atingindo 10 u de didmetro, no-
tando-se feixe de diminutos vasog espiraloides, encontravel prinei-
palmente entre a camada de células do endosperma.

O endosperma & semelbhante ao da noz americana.

COMPOSICAO QUIMICA — Segundo KIGER (1951), a noz co-
mercial, bem séea, contém: unidade, 3,95% ; protides, 14,62% ; 1i-
pides 68,00% ; glicideos, 12,91 % ; celulose, 1,40% ; e sals minerais,
1,92% (célcio 75 mg % e fésforo 500 mg % ). Contém ainda leci-
tina, fitina, vitamina C, globulina (juglandina).

A globulina da noz foi, anteriormente, denominada corilina por
ser considerada idéntica a da aveld (Corylus avellona 1..) ; mais tar-
de, pelo método de Hasmann, encontraram-se, na globulina da noz,
0,42% a mais de ambdnia, e passando entfio a mesma a denominar-se
juglandina. O 6leo contém fitosterel (MEwozzi & MorEscHI 191063},

Conforme esclarece WinTON (1832), as noges dos diversos gru-
pos se diferenciam pele conteldo de proteins, gue varia de 15 a
30 g 9% e de dleo, que oszella entre 60 ¢ 70 g %. Engquanto umas
880 ricas em profeina e pobres em dleo (Juglans nigra, J. sieboldiana
e J. cinerca), cutras, ac contrario, apresentam elevado teor de dleo
e pequena guantidade de proteina (Juglans regie, Carya pecan e
C. ovala),

USROS ~—— A noz é de alto valor nutritive em raziio de sua rigue-
za em Gleo e proteinas.  Serve para ser incorporada a oulres produ-
tos com o fim de auvmentar-thes cu de modificar-lhes os elementos
nutritivos constitucionais,

@ utilizada como fruto de mesa, principalmente nas festas na-
talinas e de principio de ano, e empregada na confeccdo de bolos,
biscoitos, bombons e doces diversos. Nos paises de origem, ex-
traem 6Gleo ou azeite comestivel, preferido por muitos ao de olivs,
e a torta é aproveitada no preparo da farinha de nozes. Da caseca
verde retira-se o tanino, largamente empregade para fing indus-
triais e medicinais.
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Em muitos paises, utiliza-se a casca de noz moida na fraude de
numerosas substincias alimenticias, principalmente do café em pd
e de condimentos (canela, cravo, pimenia do reing, ele.).

Até o momento, em nossos trabalhos rotineiros de microscopia
alimentar, para fins de fiscalizacfo, nfo tivemos oportunidade de
agsinalar a condenacfio de um 86 produto alimenticio por confer o
pé de cascas de nozes moidas,
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NOZ AMERICANA
Carye pecan Engler et Graebn
Juglandiceas

Originaria da América do Norte (bacia do Missisgipi), encon-
tra-gse hoje bastante difundida no sul dos Hstados Unidos, sem en-
tretanto, ter sido possivel precisar-se o local de sua irradiacfo.

Segundo WINTON (1932), é classificada, também, como Juglans
pecan. Marsh, e Hicorin pecan Brit. BITTENCOURT, com referéncia
a esta espécie, cita além désses, os seguintes sindnimos botanicos:
Juglons illinoensis Wagenheim, J. angustifolic Aiton, J. eylindrico
Poirvet, J. clivaeformis Michaux e Corye olivaeformis Nuttal.

A noz Pecd é culfivada nos Estados Unidos, apresentando
grande importdnecia comereial,

No Brasil, vém sendo culfivadas nogueiras Pecd e outras va-
riedades. _

A introducfio desta planta em nosso pais se féz atravég de se-
mentes trazidas por norte-americancs, nma dasg gquais, oferecida ao
engenheiro agrinomo Dr. Luiz Teixeira Mendeg, foi plantada em
Piracicaba no ano de 1910, onde encontrou ambiente propicio ao
geu desenvolvimento.

Limeira, centro produtor de diversas frutas, foi o loeal escolhi-
do pars a cultura da nogueira Pecl e outras variedades como: “Frot-
scher”, “Meneymaker”, “Dieberg”, “Stuart”, “Success” e “Schley”,
gue ali se aclimataram perfeitamente.



Fig. 2 — Elementos histolégicos de ndz (americana) (400 x) - Original.
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As primeiras mudas de nogueira Pecd, destinadas ao inielo de
cultura no Brasil, agui chegaram em 1929, procedentes da Flérida,

Mais farde verificou-se que outras variedades condiziam me-
Thor com o nosso ¢lima e solo.  Adguiriram-se, ent8o, na Califérnia,
mudas dag variedades “¥Frotscher” e “Mahan”, obtendo-se os me-
Ihores resultades.

A “Mahan” produz frutos mailores e é a que melhor se adapfa
em nosao meio, porém a “Frotscher”, apesar de apresentar frutos
menores, &€ mais produtiva. A noz Pecid tem sabor muito agradivel
e nio deixa residuo taninoso, peculiar & noz européia. O acondi-
cionamento destag nozes & feito em caixas, devido 4 fragilidade da
cagca que € muito fina.

Com esta feliz iniciativa, a producf8o brasiieira ird eliminar,
pouco a pouco, a importacio custoga das nozes estrangeiras.

MORBFOLOGIA DA NOZ PECA — A noz é alongada, de casca
delgada e lisa, guebrdvel facilmente, afilada nas duas extremidades
e apresentando na parte média, em secfio fransversal, forma cilin-
drica.

O perisperma e os cotilédones s8o semelhantes aos da noz eu-
ropéia. O cofilédone & rico em oleo, aleurona e ndo contém amido,

ESTRUTURA MICROSCOPICA - Hspermodermo — epider-
me guperior — constituida de células de paredes retilineas, tangen-
cianimente alongadas, algumas isodiamétricas e pouco espéssag; b)
estomalos — grandes, salientes, de cbr parda, apresentando aber-
tura {ostiolo) malor e células estomAticas mais estreitas que asg da
noz européia, sende, no todo, Hgeiramente menores; ¢) subepider-
me - de célalas semelhantes as da epiderme superior, porém me-
nores; 4) eamade médie — parénguima formado de pequenas célu-
las achatadas, ligeiramente alongadas e desordenadas, dando a im-
presséce de esfarem comprimidas, entre as quais correm feixes de
vagos espiraléides de pequena espessura, como na noz europdia; e)
epiderme inferior —— de contextura irregular, sem detalhes caracte-
rigticos, com aparéncia de massa heterogénen de ¢or parda. ) En-
dosperma - de ceélulas isodiamétricas contendo granulacdes de aleu-
rona e gotas oleosas, gy Cotilédone — formado de células isodia-
métricas semelhantes, porém, maiores que ag do endosperma e mais
ricas em matéria graxa.

CARACTERES DIFERENCIAIS « A noz Pecé possul pelicula
(espermodermsa) intensamente colada & semente, da qual nfo se des-
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prende nem pela dgua quente. Hssa pelicula apresenta, ao micros-
cbépio, quatro camadas, inclusive a subepiderme, enquanto que a noz
européia exibe somente trés camadas e nfo possui subepiderme. Os
estdmatos da noz Pecd sfo de c¢br parda e ndo claros e incolores, os-
tiolog maiores e paredes das células estomaticas mais estreitas e ir-
regulares que as da noz européia.

A epiderme superior da noz Pecd é constituida por células alon-
gadas e de paredes retilineas, e, a da noz européia, por células iso-
diamétricas ou poligonais e mais espésaaa.

COMPGSICAO QUIMICA —v A média de 14 anilizses realizadas
por FRIEPEMANN (1920), vevelou os indices seguintes: umidade,
3.20% ; protides, 11,00% ; lipides, 71,99% ; glicideos, 10,04% ; celu-
lose, 2,20% ; e sals minerais, 1,57% .Contém, ainda, leeitina, eo-
lestercl, vitamina C e globulina.

OsBORNE & HARRIS (1803), sugeriram que a globulina das nozes
Thsse denominada Juglandina. Hsta globulina foi anteriormente
identificada como Corilina ~— que & a globulina da avela.

USO8 — Idénticos ao da noz européia.
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AMENDOA
Amygdolus eommunis L. — Prunus communis Fritsch.
P. amygdolus Stokes — P. amygdalus var. duleis D. C.
Roséceas
Sob o nome de améndos, entende-se a frufa da amendoeira, ar-
vore origindria do Orienie, provivelmente das regifes subtropicais
da China e cultivada na Europa, em tdda a zona mediterrnea; IEs-
panha; Portugal; Italia; Franca; nos Estados Unidos (California)
e em quase tédas as partes de clima temperado do globo.

WinToN (1932}, acredita nfo haver mais razfio para se supor
geia a améndoa uma variedade de péssego.
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Sdo conhecidos dois grupos de améndoas: a améndoa doce {var.
dulcis), que é comestivel, medicinal e empregada para a extracio do
6leo de améndoas doces e a améndoa amarga (var. emare}, também
medieinal, e que produz o 6leo de améndeas amargas,

MORFOLOGIA DO FRUTO — O fruto, drupa oblonga, um
pouce achatada e coridces, tem o pericarpo, de algum modo, seme-
Thante ao do péssego, apresentando pélog no epicarpo esverdeado.
Contém uma ou, raramente, duas améndoas.

MORFOLOGIA DA AMENDOA DOCE — A améndoa doce é
oval, oblonga, de casca fridvel ou dura, conforme a variedade; exter-
namente percorrida por sulcog ou pequenas eavidadeg irregulares, é
Hsa na parte interna. Pesa, em média, 0,7 g, podendo variar de 0,6
a 1.2 o

Possul uma ou duas sementes de 2 a 3 cm de comprimento por
1,6 2 2 em de largura e de 7 mm a 1 cm de espessura na parte me-
diana, com revestimento ou tegumento espésso de contextura rugosa,
Aspero e de ¢dr pardo-canela, fortemente aderente & superficie, mas se
destacando com facilidade, gob & pressfo dos dedos, depois de mergu-
thado em dgua quente. A semente, desprovida do fegumento, apre-
senta-se sob a forma de masza semidura, de brance leitoso, bago,
brilhante na periferia e formada por dois grossos cotilédones, alon-
gados, ovbides, plano-convexos, Possui sabor doce e agradavel.

PRODUCAO E COMERCIO — Segundo KigerR (1951), os prin-
cipais paises produtores sfo, por ordem de importancia: Itilia, Es-
panha, Franca, Argélia, Marrocos, Tunisia, Portugal, Siria ¢ Pérsia,
De aclrdo com a origem e o tipo, as améndoas tém caracteres bas-
tante particulares e varidveis gegundo o fim a que se destinam: in-
dustrializacio do dleo; preparo de confeitos, de massas, ete.  Peque-
nag ou grandes, arredondadas, oblongas, com malor ou menor pro-
porcio de 6leo, de aroma ou de gabor caracteristicos, e podendo con-
ter, conforme a procedéncia, grande ou pequena guantidade de amén-
doas amargas.

Para fing comercizis e de exportacfo, as améndoas doeces sio
clagsificadas pela eongigténcia das cascas em: duras — guando 96 sze
quebram com o martelo e moles — quando se partem, facilmente,
pela pressfo dos dedos. Sdo acondicionadas em sacos de 50 quilos,
quando em casca e, em sacog de 100 gquilos, sem cascas. EKEstas,
quando partidas pela metade ou fracles menores, alteram-se facil-
mente e, o parénquima, de branco, passa a amarelo, exalando cheiro
oleoso, lembrando ranco.
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ESTRUTURA MICROSCOPICA — FEspermodermg «— 2) epi-
derme externa constifuida de células esclerengquimatosas grandes, ir-
regulares, truncadas nas extremidades e tomando o contdrno de to-
nel; paredes espéssas e porosas, alinhadaz em forma de palicada ou
de papilas, quando observadas em corte histolégico; b) uma destas
células, fragmentada e s6Ha no campo microscedpico; ¢) uma outra
destas mesmas células observada com o foco em sua parte truncada,
superior; subepiderme — formada de célalas poligonais ou isodiamé-
tricas, de paredes pouco espéssas, forfemente pigmentadas por um
contetido de cbr parda; ¢) caomada médio — difevenciada por um te-
cido esponjoso cujas células, inicialmente semelhantes as da subepi-
derme, viio se degenerando, para se tornarem eada vez menores, acha-
tadas e comprimidas, como s8¢ observadas na epiderme interna; no
interior da camads média correm feixes vasculares estreitos, consti-
tuidos por vasos espiraléides; £) eélule eristalifera — contendo eris-
tal de oxalato de cileio em roseta, encontriavel, ocasionalmente, en-
tre os feixes de vasos. g) Endosperma — constituido por uma tnica
fileira de células ligeiramente quadrangulares, contendo grios de
aleurona e por fina camada de células irregulares, achatadas e com-
primidas, que sdmente pode ser observada, nitidamente, em cortes
histolégicos, Cotilédones — h) epiderme — de células pequenas
com contelido aleuro-oleaginoso; i) parénguima do colttliédone — for-
mado de pequenas células poligonais, ricag em 6bleo, apresentado sob
forma de peguenas gotas e por grios de aleurona de varios fama-
nhos; numerosos feixes de vasos finos sfo encontrados na face
plana de contato dos cotilédones. j) Fspermoderma ou pele da se-
wmente — observada A lupa com aumento de 50 didmetros — s#o vis-
tag numerosas cflulas esclerosadag da epiderme externa {(a) como
se fossem vesiculas ou papilas, umas inteirag, outras achatadas ou
partidas.

COMPOSICAO QUIMICA — XKicer (1951), da para 2 amén-
doa européia, com casca, 08 seguintes teores: umidade, 6,20% ; lipi-
des, 54,8 g % ; protides, 28,00 g % ; glicideos, 14,40 g 9% ; celulose,
3,10 g % ; e sals minerais 2,90 %. WINTON (1932), determina para
as améndoas, com casea, da California: dgua, 4,8; lipides, 54,9; pré-
tides, 21,0; glicidens, 14,3 ; celulose, 3,00; e sais minerais, 2,0%.

As améndoas doces encerram emulsina, fermente hidrolizan-
te, porém nfo posuem o glicogido clanidrico encontrade nas amén-
doas amargas (RICHAUD, 1921).

USO8 — A améndos doce é uma das sementes oleaginosas mais
estimadas em todos os recantos da Terra. E’ guase de uso obrigaté-



Fig, 3 — Elementos histolégicos da améndes (80 e 400 ) - Original.
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rio nas festag de £fim de ano. Com ela, desprovida da pelicula (es-
permoderma), sfo preparados bolos e doces cazeiros, muito aprecia-
dog e, é indispensavel na industrializacfio de numerosos produfos, tais
eomo: choeolates com améndeas, bombons, “pralinés”, “nougats”,
“marzipan”, confeitos, drageiados, ovos ou améndoas confeitadas,
‘balasg, bolachas, bolos, “torrones”, ete. Ulilizada para a extra-
cho do oleo de améndoas, que € indicado como laxativo brando para
eriancas; na preparacio de Unimentos, de emulsdes e de produtos
de perfumaria (cremes, pomadas, Cold-cream, etc,).
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AMENDOA AMARGA
Prunus amygdalus var. amara D. C.
Amygdalus communis var., amare L.

Rosiceas

A oripem da amendoeira, que produz a améndoa de variedade
amarga, ¢ a mesma da variedade doce; como, também, sio idénticos
os locais onde é cultivada.

MORFOLOGIA DA AMENDOA AMARGA — Qs caracteres
morfolégicos da améndoa amarga sfo, em sua maioria, os mesmos
da améndoa doee, diferindo na forma, gue é ligeiramente arredon-
dada: no tamanho, um pouco menor; ¢ na composicio quimica, eujo
amargo peculiar se deve 4 presenca, nos fecidos, de um glicosido cia-
nogenético — a amigdalina,

Guignard, segundo informa CoLLIN (1908), determinou a lo-
calizacdo da emulsina e da amigdalina em pontos diferentes dos te-
eidos da améndoa. Enquanto a emulsina se acha localizada no pa-
rénquima cortical (periciclo, feixes fibro-vasculares e endoderma),
a amigdalina ge encontra na poreio cotiledonar da améndoa amarga,
pertanto, separadas, motivo pelo qual a reaecdo gue determina a pre-
senga do glicosido cianogenético s6 se processard pela trituracio da
améndoa na presenca de Agua.
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ESTRUTURA MICROSCAOPICA — 08 elementos histologicos
da améndoa amarga sio, precizamente, os mesmos encontrados na
améndoa doce.

COMPOSICAO QUIMICA — & também semelhante & da amén-
doa doce guanto aog teores de lipides, prétidey, glicideos, ete.  Existe
porém, na ameéndoa amargs, porcio congiderdvel de emulsina (dids-
tase) e de amigdalina (glieosido), que, em presenca da agua, ao ser
triturads a améndoa, provecam uma reagio ne gqual a amigdalinag
& desdobrada ou hidrolisada pela emulsina, dando, em consegiidneis,
glicoge, aldeido benzodico e dcido clanidrico, éste dliimo substincia
volatil, eminentemente toxica.

O é&leo, obtido por pressdo das améndoas amargas, nfo é noci-
vo, motivo pelo gual substitui, freqlientemente, o de améndoas doces.

USOS — A malor aplicacio das améndoas amargas € a extra-
cdo do 6leo. Ao natural, ndo sfio comestivels, por serem venenosas,
pois, se forem ingeridas em grande nimero, ocasionam distirbios
graves e até mesmo s morte, devido & presenca do acido eianidrico.
Entretanto, sfo medicinais e congtam de varias farmacopéias como
droga muiio usada no passado e tida como febrifuge {(DUJARDIN),
sendo, ainda, aplicada na preparacio de produtos de perfumaria.
Entra, em pequena proporcio, nas férmulas de varios produtos de
confeitaria (bolog, tortas, doces, bombons, ete.}, com o fim de lhes
emprestar aroma e sgabor caracteristicos.

BIBLIOGRATFIA

CoLLix, B, — 1808 — Précis de Matiére Médicale, 2e Bd., Octave Doin, Editeur,
Paris, pag, 448,
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AVELA
Corylus avellana L.
Betuliceas
A avelad é o fruto séeo ou aqiiénio, de pericarpo lenhoso, de ar-
busto que habita as regifes temperadas e boreais da Europa, da
América setentrional, do norte da India, onde, também, se encontra
em estado selvagem.

A cultura de espéeies e variedades de aveleiras posgibiliton me-
Thorar a gualidade désses frutos tio estimados.
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WINTON (1932) e BaLLoN (1886), citam, como principais, as
egpécies cultivadas seguintes:

AVELEIRAS EUROPEIAS — Corylus avellana L., C. poutica
Kock, C. maxime Mill., C. tubulose W., C. colurne 1. e suas varie-
dades.

AVELEIRAS AMERICANAS - C. rostrote Ait, C. americana
Walt e C. califoraica Rose.

A espécie preferida e mais intensamente cultivada, pelas suas
gualidades, é C. avellana 1.

MOBFOLOGIA DO FRUTO — A aveld, de forma oblonga ou
igodiamétrica, conforme a espéeie ou variedade, contornada pels cas-
ca ou pericarpo, de consisténels pétrea, com, aproximadamente, 1
mm de espegsura, tem a superficie lisa, ¢dr pardo-clara, marcadsa por
grosseiras estrias pardo-escuras, que, parlindo da base ao dpice,
apresentam larga cicatriz na base do fruto, e, no 4dpice, fina camada
de pélos com o aspecto de peeira acinzentada. Possul uma 86 Ioia,
pelo abortamento da oulra, e, também, umsa Unica zemente, consti-
tuida por cotilédones grosses, brancos e carnudos, envolios por uma
pelicuia {(espermoderma), de eir parda.

Conforme a procedéncia, distinguem-se, noe coméreio, varios ti-
pos de avelds, gue pedem szer caracterizados nfo ) pelo tamanho,
forma e cor dos frutes, como pela natureza maior ou menor da casges.

Betira-ge a pelicula, que nfo se destaca pela dgua quente como
a da améndon, fostando-se, ligeiramente, ag sementes de aveld, que
sfo, em seguida, passadas em crivos especiais de malhas largas, de
onde saem perfeitamente limpas ou descascadas.

ESTRUTURA MICROSCOPICA — Pericarpo — a) resios da
tltima porglo do pericarpo, correspondentes ac parénguima pardo,
que permanecem, espacadamente, aderentes ao espermoderma; dste
parénquimsa desorganizado & formado de células isodiaméiricas de
paredes onduladas. Fspermoderme — b)Y epiderme externg for-
mada de eélulas mais ou menos poligonais, com espacos intercelula-
res; ¢} hipoderina — constituido por células semelhantes as da epi-
derme externa - a semelhanca destas células com as do hipoderma
dé a impressio de se tratar de um mesmo tecido; d) porénguima
comprimido de células pequenas, achatadas e irregulares, entre as
quais passam feixes de vasos eapiraldides de pequenas dimensfes,
e} KEndosperma — de células isodiamétricas aderentes ac esper-
moderma, apresentando conteiido rico em granules de aleurona. f)
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Cotilédone — formado de células isodiamétricas de paredes finas,
com numerosas goias oleosas, grios de gleurona, grandes e alonga-
dos e diminutos gréios de amido, arredondacdos, o8 quais nio ultra-
passam a 3 » de diimetro; sfo menores que os do amendoim.

Caracteristica interessante; O amido nho estd distribuido uni-
formemente pelos tecidos da semente da aveld. Na parte superior
e mais largs da semente, até a repifio mediana, ndo contém amido;
déste ponto até 2/3 da parte interna, contém pequena guantidade
de amido, de diminute tamanho, e, dai para a extremidade afilada in-
ferior, é encontrada acentuads porcéo de graos de amide, bem maio-
res que os da regido anterior, semelhantes aos da castanha de eaju
e menores que os do amendoim.

COMPOSICAQ QUIMICA — A aveld é de composicdo muito se-
meihante 4 da noz. A média de diversas anélises feitas por KoNiG
{1903), é a seguinte: 4agua, 7,0 g % ; prétides, 17,4 ¢ 9% ; lpides
62,6 g % ; glicideos (inclusive celulose}, 10,4 g % ; e sais minerals,
2,5 g %. Contém, ainda, globulina denominada por OSBORNE &
CAMPBELL (1895), corilina, a qual foi congiderada, por muito tem-
po, como sendo a mesmea enconirada na noz européis e em outras
sementes, motive porque tinha o mesmo nome. Mais tarde, ficou
provado nio serem perfeitamente idénticag, e a globulina da noz
passou & chamar-se juglandina.

USOS — A aveld, pelo seu alto valor nutritive, é indicada na
dieta alimentar e de convalescentes. Fruta de sobremesa, muito
apreciada e indispensavel nas festas natalinas, com ela se preparam
doces, bolog caseiros e é utilizada na indistria de balas, chocolates,
“pralinés”, “torrones”, bombons, biscoitos, sorveles, efe.
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AMENDOCIM
Arachis hypogen L.
Leguminosas (Papiliondceas)

O amendoim, segundo WETTSTEIN (1944}, tem por palria a
América do Sul tropical, muito embora CoLLIN (1908} e HERAIL
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Fig. 4 — Elementos histologices de avelf (400 x) - Original.
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{19273, entre oulres autores, acrediferm ser o mesmo de origem
afrieana. Para WinTonN (1982), e grande malorin de especialis.
tas no assunto, 0 amendolm seria originaric do Brasil,

A eultura é feila em regites iropicais e subtropicais, sendo
numerosas as variedades escolhidas, tanto pelas caracteristicas
organolépticas e morfoldégicas como pela produtividade, distinguin-
do-se, entre elas, as seguintes, indicadas por HAGER (1942): Arachis
hypogea vay., vulgaris e var, veficulata.

No Brasil, ¢ amendoim é intensamente cultivado, visando-se,
de mode principal, & extracBo induslrial do dleo comestivel, de
consumo notadamente elevado, mundial, na base de 70%, em rela-
cio aos demais Gleos comestiveis. Sepunde a Bdlsa de Cereais de
240 Paulo, as variedades, aqui cultivadas, sBo as seguintes: Roxo,
Porto Alegre, Amarelo, Tatu, Comum e Cateto, perfencendo umas
4 planta de porte ereto e outras a de porte rasteiro.

MORFOLOGIA DO FRUTO — O fruto do amendoim, legume
subterrines ou geocirpico, indelscente, de forma cilindrica ou
ovdide-ohlonga, com 3 a 5 cm de comprimento por 1 a 1,5 cm de
grossura, apresenta casca delgada e quebradica, de cbr amarela ou
pardo-acinzentada, lisa na parte interna e rendada, por wmeio de
malhas ou depressdes profundas, escavadas entre nervuras longi-
tudinais e transversais salientes na parte externa. O frulo é ligei-
ramente estrangulado entre as sementes, em geral, de duas a cinco,
havendo, todavia, variedades de amendoim com sete; nesfe caso
a8 sementes nfo possuem forma alongada e nfo se afilam nas duas
extremidades: sBo, ao contrario, curtas, irregularmente cilindricas
e achatadas na baze e no apice, por onde se ajustam umas &s oulras.
Possuem de 0,5 2 1,5 em de comprimento por 0,5 a 1 cm de espessura,
recobertas por fina pelicula {espermoderma), lza, delicada e fragil,
de ¢br vermelha, havana ou amarelo-avermelhada, na parte externa,
e incolor ou creme, infernamente. Hsta pelicula é bastante ade-
rente 4 semente crua, porém se desprende desta, com facilidade,
por fricedo entre os dedos, depois de {evrada. © amendoim ecru é
inodoro, de sabor clecsn-adocicado; depeis de torrade, adguire aro-
ma e sabor sui-generis gue o tornam muito apreciade.

ESTRUTURA MICROBCOPICA — Fepermoderme — a)  epi-
derme externa de eélulas Isodiamétricas ou ligeiramente alon-
cadas, de paredes grossas, ebr avermelhads, caracieristicamente
nodogsas, serrilhadas, em forma de contas de rosirio, semelhan-
tes As do tecido eselerenquimatoso ou “pulmonar” do pimentdo;
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by subepiderime — de célulag poligonals, tamanho médio e de
paredes grossas; ¢ feixe de vasos espiraléides da rafe, que
gorre por enirs os tecidos do espermoderma; d)  parvénguima
esponjoso ~— de células irrvegulares, ramosas, de paredes grossas,
com espagos intercelulares; estas células vio se achatando, redu-
zindo o espessura das paredes, até se trangformarem, nia parte mals
interns, em emaranhado de células ramosas, hem abertas, de pare-
des grossas, entrelacadas, 4 semelhanga de células uiriculares ou
vermilormes dos cereals, como sfo vistas em (e): 1) epiderme
interng —— consfituida por células relangulares, alongadas, de pa-
rvedes finas, ajustadas, uma ipés outrag, formando fileiras. g)
Endesperme — formade de céhilas isodiamétricas, de paredes del-
gadas o sensivelrmente ondulndas; acha-se aderenie 3 epiderme in-
terns, Tormando pma 86 pecs, na p(}fcga-s interior do espermoderma.
hYy Cotilédone — epiderme de células retangulares, slongadas fan-
géncialmente, de paredes finas, apresentando peguenissimos grios
de aleurona e estdmatos; 1, J) mesdfile do cotitédone, eonstituido
por células grandes, isodiamétricas, de paredes grossas e porosas,
coptendo nuinerosas gotas oleosas, grios de aleurona e de amido,
de forma globulay, podendo atingly até 15 y de didmetro — o8 graos
de amido t8m, em média, de 6 a 10 »; em (i) o pardnguima cru
¢ obgervade em corte transvergal, as paredes nitidainente nodosas
na divisio das céiunlas, e 08 poros na parce inferior das mesmas;
em (j} o rmesmo parénguima, raspado, mosgtrando os nddulos das
paredes sem, entrefante, exiblyr os poros caracteristicos; k) bloeo
do parénguima dn semente torrada e rmoida, como € observado nas
preparacées de produlos gue contém amendoint.  Os tecidos de 4, 7,
& sBo vistos coin e sem lugol; e presenca déste, o8 gris de amiao
fornaip-se aziis no paréaguima cru, e idm cér viclacea escura,
quando torrados, sendeo observados como que implantados ns masss
de proteina e 6lec. O 6leo torna-se amarelo-ciaro e a profeina ama-
relo-cromeo, carregado.

- COMIPOBI0AO QUIMICA — Bio os seguinies os dados for-
necidos por HAGER (1%42) : Agua, Sa B0 g %, lpides, 42, 51 g %
prétides, 20 4 30 g 9 ; féenla, B a 21 g % ; celulose, 2 2 5,0 g %;
e cinzas, 2a 4, 0 g %. (Lon‘tem, ainda, arginina, vernina, araguina
{alcaléide}, lecitina, sacarina e conglutina. WiINTON (1932), cila
rvesultados de andlises, de Frars (1817), do amendoim descascado
{sementes) o respectivas cascas:



Fig, b — Hlementos histolégicos de amendoim (400 x) -« Original






A Estaurvira MIcroscopica pE SsMEnTES Oiracinesas CoMustivEIs 21

J Agua :?,‘rc’}tidesg Lipides | Ext. g/n, Flwas @ Clnzas

|

: 7 H 17 = i .
l | g : y ‘ o H %

e f o
o ! £

Sementes ....... B0l @ 3206 4873 | 948 244 | 228
Cascas ........ | 565 | 2554 36,63 | 12,07 1734 2,77

0 amendoim contém, aproximadamente, 6% de fécula.

UHOS —— O amendoim, rizo em substincia olecsa comestivel, &
utilizado na produciio indusirial do dleo, de grande consumo em
nogso pais; a parte resultante, pasta de amendsim, é eniregue ac
comeércio e as indusirias de produfcs alimenticios para ser usada
na arte culindria e na preparacio de diversos tipos de doces.

As sementes sfio comestivels, muitec nuiritivas, apreciadas na
confeccio de bolos, biscoites, bolachas, broas, doces, bombens, choeo-
lates, halas, sorvetes, ete.  No Brasil se preparam, com ¢ amendoim,
a “‘pagoea” e o “pé-de-molegue”. A primeira é mistura de amendoim
torrado, acticar, farinka de mitho ou de mandioccs, socada e piifio;
o segundo contém amendoim forrads, inteire ou moide, melado de
rapadura, podendo, ainda, serem adiclonadas farinha de milho ou
de mandioca,

Comoe em outrog paises, o amendoim forrade, em casca, & ven-
dido, alnda quente, em nossas rmas e pracas, nor vendedores ambu-
lantes. S&o, também, muite apreciadas, as sementes forradas
recobertas de acglicar ou principalmente salgadas, pava serem ser-
vidas ao coguetel.

[

Na fabricacio do dleo, devem ser usados amendeing ainda em
casca, visto estarem, as sementes livres, sujeitas & deterioracio
durante o pericde de armazenamento.
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CACAU
Theobroma cocoo L.
Esterculidceas

Denomina-se cacan a semente de fruto do ecacaueiro, arvore
natural da América Central e de regiGes setentrionais da América
do Sal. ¥ cultivada na maioria de paises tropieais, como: Méxics,
Brasil, Equador, Peru, Venezuela, e, ainda, em algumas ithas ozi-
dentais da India, nas costas da Afriea sefentrional e na Ocelnia.

Por suas reais gualidades, o cacau comum (Theobroma cacao
L.}, é a espécie principal e de malor importineia comercial. Sao
conhecidas, entretanio, outrag espéeies, de pouco interésse, existin-
do, entre elas, algumas selvageng: 7. bicclor H. B. et K., 7. angus-
tifolivvm Sesse, T. sylvestre Aubl.,, T. guifanense Aubl. e . ovali-
Ffolium Sesse,

Seu nome — Theobroma — que procede do grego e significa
Ambrogia ou Manjar dos Deuses, foi escothide pelo grande betdnice
sueco Linneu para batizar o fruto do escau, considerado outrora
como o “fruto favorito dos Deuses”. Tal valor se deu, no passade,
a3 sementes de ecacau, gue a vigueza de um homem, no dizer de
Jacors (1951}, era julgads pelo nimero de sementas gue possuisse,
servindo as mesmas, na civilizacdo Azteca, como meio de transacfes
ou de troca de mercadorias,

-

No Brasil, é a Bahia o malor centro produtor de cacau.

Segundo DEUSDEDIT ALVES (1942), a cultora do cacan em
nosso pals representa, mais ou menos, 1/5 da producio mundial,
colocando-se, em segundo lugar, enquanio o Hauador mantém-se na
Hderanca com 2/5 da mesma.

830 o8 mailores importadores do cacau brasiieiro, a Inglaterra
e os Igtados Unidos.

MORFOLOGIA DO FRUTO — O fruto do cacaueiro, conforme
o grau de maturaclo ¢ amarelo, alaranjado, esecarlste ou pardo,
mede de 12 a 20 em de comprimenfo por 5 a 12 cm de largura e
tem, aproximadamente, a forma de mamio, cidra ou meldo, com
dez costelas ou salidneias longitudinais proeminentes, partindo da
base ao 4pice. Possul de 25 a 75 sementes, dispostas em 5 fileiras
e Implantadas ns porclo carnosa, delicada, mucilaginosa e aver-
meihada do fruio.

MORFOLOGIA DA SEMENTE DE CACAYU — A sements,
irregularmente ovéide ou elipséide, achatada e truncada na extre-
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midade inferior, tem 15 a 80 mm de comprimento, 14 a 16 mm de
largura e 4 a 8 mm de espessura. B revestida por uma casca
{espermoderma) de contextura delgada, frigil e quebradica, su-
perficie lisa ou ligeiramente nodosa por efeito da aderéncia de res-
tos da polpa, e apresenta cor pardo-avermethada. Recobrinde o
embrifio e aderente aos cotilédones, ha fina membrana pardacenta
e fridvel, correspondente ao endosperma, e conhecida, também, pelo
nome de pelicule prateada. Hsta penetra intimamente og dois gran-
des cotilédones, duros, de cdr violeta-pardacenta ou pardo-averme-
thada, escura, dividinde-os em varios lobos ou peguenas pregas
poligonais que, ao se quebrar a semente com leve compressio entre
os dedos, transformam-se em numerosos fragmentog de confornos
irregulares.

(s cotilédones possuem aroma pouco pronunciado e sabor amar-
go, quando frescas e recentemente colhidas as sementes. 86 adqui-
rem sabor e aroma, tipicos e agradaveis, quando as sementes sfo
submetidas a tratamentos especiais de secagem e de fermentacio,

PROCESSO DE SECAGEM — As sementes, depois de desem-
baracadas da polpa que as envolve, sfo submetidas 4 secagem ao
sol, em estufas ou em recintos aguecidos artificialmente. Este pro-
cesso, alids, de uso restrito (ltimamente, tem grande influéncia
s0bre a qualidade do produto gue se torma sensivelmente adsirin-
gente e amargo,

PROCESS)O DE FERMENTACAO — Esta operacio se fazia,
outrora, enterrando as semenies em fossas abertas no solo, onde
permaneciam por 7 dias, no méaximo, sendo, em seguida, dessecadas
pelos métodos comuns. Segundo HACGER (1942), hi quem as deixe
a0 sol, durante o dia, ¢ as junte em montes, durante a noite, reco-
bertas por folhagem, ou as encerre, ainda freseas, em caixas de
cimento, de madeira ou em tonéis, gue permanecem enterrados por
véarios dias, para provecar a fermentacfo. A secagem das semen-
teg, neste caso, serd feila em 6 ou 8 horas,

ESTRUTURA MICROSCOPICA — Embride — a) epiderme
dos eotilédones ou membrane proteade — constituida por células
isodiameétricas ou ligeiramente poligonals, de paredes pouco espés-
#as, confendo grios de aleurcna; b) corpisculos de Mitscherlich
ou pélos multicelulares, curtos, grosseiros, claviformes, de ebr par-
dacenta e apresentando granulacdes: sho caracteristicos e encon-
tram-se, em pequenc nimero, implantados & superficie da epiderme
dos cotilédones; ¢} epiderme da rodicula, de tecido semelhante ao
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da epiderme dos ecotilédones, porém, exibindo células menores e
apresentando maior ndmero de pélos. Cplilddones — d) células
pequenas, poligonais, de paredes finas e nodogas, repletas de subs-
tincia gordurcsa, grios de amido e de proteina, pertencentes o
parénguima cotiledonar; e} fragmento do mesmo parfnguima mos-
trando as células pigmentadas, isoladas oun em grupos, dispostas
irregularmente pelo tecido e que exibem uma cor pardo-avermelha-
da, sensivel & aclio de varics reatives; ) elementos do pd de cocan
desengordurado — grios de amido, pegquenos (de & a 12 u), de for-
ma arrvedendada, de dedal, de sine, ele., isoclados ou agrupados em
2,8 ou 4 elementos, hilo pontoads ou alongado, formando cavidades;
fragmentos do cotilédone, dos corpisculos de Mitscherlich, células
pigmentadas, partictulas de substéncia protéica e gorduvosa.

COMPOSICAD QUIMICA - WiINTON, SILVERMAN & DaiLpy
(18023, déo o seguinte resultado para o cacau torrade descorticado,
procedente da Bahia: agua, 2,77 g % ; pritides, 11,18 g % ; amido,
11,59 g % ; substincias ndc nitrogenadas, 20,12 ¢ % ; lpides, 51,29
g % celulose, 2,23 » %; cinzas totais, 2,76 g % teobromina,
1,16 g % ; cafeina, 0,18 g 9. LFEPRINGE (19380), di para glicideos,
em amido, o total de 15,23 ¢ %, e VILLAVECCHIA (1948), em amido
e aglicares, encontra 12,00 g %, fazendo referéncing a substincias
tanicas, com 6,00 g %, e vermelho de cacay, com 4,00 g %.

US0OS — As sementes de cacau ndo constituem, sds, substancin
atimenticia, propriamente difa, mas sfo utilizadas, depois da con-
venientemente torradas, para a confeccldo de varics produifos de
grande consumo e de importdncia industrial,

PELLERIN (1910), assim os descreve:

1}  Cacen puro em pé — produte da pulverizacho das semen-
tes de cacau, livres da casca, com ol sem germe ¢ privadas de
parte da gordura on de manieiga.

2)  Pasto de cacan — massa obiida do cacau em pd, & guente,
em formas especiais, sem nenhuma adigfo de substincias estranhas,
e contendo tdda a matéria graxa de fruto.

3y Cuocau desengoyrdurado - pasta de cacau, da gual se ex-
trairam, por expressio a quente, 20 a 30% da gordura.

4y  Cocau goliivel — obtido pele tratamento prévio das se-
mentes por carbonatos alealinos ou pelo amonfaco, destinados a
emulsionar o produte. O térmo

11

cacau goltvel” & improprio, por-



Fig. § — Elementos histclégicos de eacau (400 x) — OQriginal
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quanto agquéle tratamento nfo o solubiliza, sim, favorese-lhe a de-
e

sagregacio e melhor ineorporagio nog liguidos (agus, le ta, te.),
em que, usualmente, estd presenfe.
BY Manteige de cacau — matéria graxa extraida das semen-

tes de cacau, descorticadas e esnremidas enfre chapas guentes

Estes cineo produtos sdo utilizados na preparacio de doces, de
bolos e na industrizlizacio de numercsos produfos alimentizios e
farmacéuticos, como: chocelates em pd, em pasta, em lBminas e
tabletes; choeolates “fantasia” (frufas, améndoas, leite, mal, ete.) ;
chocolate dietélico; choeolate feculade:; bombons de chocolate; fa-
rinhas e produtos aslimenticios & base de chocolate; balas, confeitos,
etc. KEntram na confecclo de produtos farmacéuticos como: dra-
géiag, pds, xaropes, extrates fluidos e sgervem, em muilos outros,
como corretivos do sabor on como excipientes.

(O cacaun & consumido, scobretudo, sob a forma de chocolate,
alimento reparador e ténico das funclez digestivas e do sistema
nervose, sendo apreciado pelas suag gualidades, pelo sabor ¢ aroma
agradaveis. Seu principie ative & a tesbromina {dimetilxantina),
alealdide afim da cafeina, indicads como diuvético nas hidropisias
g nas esgcleroses eardiacas e renais, HERaw (1827

A cazsca do cacau lem sido utiizada na fraude do cafd e da
préprie cacau em po.
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GoCO
Cocos nuecifere L.
Palméceas
Sinonimia: — Céco da Bahia

0O ebeo é a gemenie do frute do coquelre Cocos nucifera L.,
uma das drvores mals imporiantes de todos os recantes do mundo
o eujo habital nio estd ainda confirmado ser a Asia ou a Malésia.

De clima tropical, o ¢beo é encontrado em nosso pafs, na faixa
litordnea, principalmente dos estados do nordeste, sobressaindo a
Bahia gque, de hé muitoa anos, & o centro produtor, comercial e
exportador, por exceléncia, donde a razfio de se lhe emprestar o
nome de procedéneia — ¢dco da Bahia., Vegeta no litoral arenoso
onde a maior parte dos vegetais perecem.

WinToN (1932), afirma gue, nos tropicos, o cbeo, por varios
géeulos, fol um des produtos de maior interésse econdmico.

O ebeo é, também, cultivade na India, Ceilfo, na area sul do
Pacifico e, principalmente, nas Tthas Filininas, onde a sua culbura
atinge grandes proporedes, colocando-a na lideranca da produgio
mundial do cdeo e da copra (cbeo séco, em pedacos), utilizada na
aextraciio do dleo.

MORFOLOGIA DO FRUTO — O fruto é drupa volumosa,
ovbide ou globosa, trigonada, ligeiramente afilada na extremidade
inferior, com 20 a 80 ¢m de comprimento por 20 a 25 cm de largura.
A casca (epicarpo}, bastante dura, lisa, lustrosa, de cdr verde-ama-
relada ou pards tem a parte mediana (mesocarpo), formada de
polpa muite fibresa, compacia e resistente, com 8 a 12 em de es-
pessura. Mails internamente enconira-se o endocarpo, e corres-
ponde & casca do c¢beo, na base do qual se encontram trés olhos
germinativos,

MORFOLOGIA DA SEMENTE — A semente, cdeo, propria-
mente dito, de forma quase esférica, 4s vézes, um tanto alongada,
com 10 a 15 cm de didmetro, é revestida de casca muilo dura,
lenhosa, de cdr pardo-escura e traz, ainda, em sua superficie, ves-
tigiog do tecido fibroso do mescearpo. Aderente 4 parte interna
da casca e recchrindo a superficie da semente, estd o espermoderma,
pelicula pardacenta, dura e resigstente. A semente é constituida
pelo endosperma, que é a porcdo branca, de 1 a 1,5 em de espessura
e de eontextura oleosa, contendo liguido adociecado e de aroma ca-
racteristico, denominado dgua de cdeo.



Plg. T — Elementos hisioidgices de Cédeo de Bahin (de o até e 400x)
(F = 100x) original
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ESTRUTURA MICROSCOPICA — Espermoderma — a) cons-
tituido por células grandes, alongadas, de paredes grossas, em
forma de contas, com perfuracbes pequenas e arredondadas; b)
células de paredes lizas, de forma arredondada, situadas na parte
interna do espermoderma; ¢) feixe de vases espiraldides espalha-
dos pelos fecidos do espermoderma. Endosperma — d) formado,
nas suas irés primeiras fileiras, de célulaz arredondadas ou isodia-
méiricas, de paredes grossas, contendo grios de aleurons e nume-
rosas gotas oleosas de tamanhos diversos:; e) células grandes,
alongadas ¢ caracteristicas, semelhantes a fibras lisas, constituindo
a malor porciao do parénguima fundamental do cico da Bahia; as
células do endosperma, cemo as anteriores, sfo ricas em aleurona
e em matéria graxa (dleo cu gordura — conforme a temperatura) ;
) o mesmo parénquima observado com aumento de 100 didmetros,
pars mostrar a tipica semelhanca com feixes de fibras celuldsicas;
g) células do mesmo parénquima (400 x), apbds fratamento, para
observaciio de cristaldides nos grées de aleurona,

COMPOSICAD QUIMICA — O guadro abaixo refere-ze a de-
terminacdes feitas em produtos de ¢beo, e foi organizado tendo
por base dades analiticos de varios aulores, citados por WINTON
{19323,

Aoua ‘]Préticies Lipiciesﬂmxt-v /1| Celulose | Cingas
' Go %o G e b

Agua de céeo, verde .,

(Van Slyke) . 8501 | 013 6,12 4,11 0 0,63
Ague de edco, moeduro .
(Van Slyke? 81,23 0,28 045 U 727 0 1,08
Cdco fresco, sem cosca { ‘é
(Kirk, Wood and Gias) 46,31 4,08 | 37,29 7,50 3,39 1,03
Copra  (edco  séco, em l
pedueos) L., 581 | 488 1 67,00 12,44 4,06 1,81
Vaon Ollech (Ximig) ‘ ‘
|
Cdeo ralado ..., ... 11,18 ¢ 2084 ‘I 1413 | 3453 13,82 5,39
(Caray) ;

A proteina do cbeo é globulina gue Ritthausen denominou
conglatina. G cbeco contém, sindz, carboidratos (sacarose, glicose,
rafinose, galactose, fructose e dextrina), enzimag (sacarase, oxi-
dase, catalase).
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D4, por expressfio, a metade ou malis, de seu péso de dleo
incolor, que é fluido acima de 18° e sélido abaixo desta temperatura,
fornande-se, entdo, brance e opaco. O d&leo & extraido do endos-
perma ou polpa branca do cieo, que, depols de séec ao a0l, geral-
mente na fonte de producio do cheo, com o fim de eliminar a maior
parte de Agua néle contida, foma o nome de copra. Segundo
Hoxmy {(15854), os Acidos graxos contidos no oleo de efico, sio os
seguinfes: saturados — ladurico, miristico, caprico, caprilico, ca-
profco, nalmitico, estearice e araguidico; nfo saturados oléico
e hexadecendico. '

UBOS — O cbeo é comestivel e constitul um precioso alimento
nor suas Incontestivels qualidades. Encontra-se em nosso comér-
cio, ao natural, inteire, em casca, trazendo ainda dgua, ou ralado,
estando on nlo adicionado de agicar.

A sua extensa aplicacio é de dmbito internacional na inddstria
de doces, de produtos alimenticios e na arte culinaria, sob a forma
de ebco ralado, leite de cico, dgua de cdeo, banha ou manteiga de
cdeo, sendo considerado uwm dos mais imporiantes ingredientes de
doces e alimentos, aos guais empresta gésto particular muito zgra-
divel. O odlec de cdeo entra na composicio de gorduras mistas,
margarinas e 6leos hidrogenados; é utilizado na indastria de sa-
boes finos e de produtes de touecador. Segundo HAGER {1942}, o
Sleo de cdeo, privado de svas porcdes mais fhcilmente fusivels, e
fde mistura com outros ingredientes, & empregado na preparacio
da eacangina, sucedineo da manteiga de cacau, cujo ponto de fusfo
& de 298,5°

As fibras do mesocarpo do cbeo sfo utilizadas na manufatura
de esteiras, capachos, eschvag, ete.
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CASTANHA DE CAJU
Ancecardium occidentale L.

Anacardidceas

.

A castanha de eaju é o fruto do eajueiro, Arvore indigena da
América do Sul e da América Central. Segunde Eckzy (10543,
THORPE (1919), Scnurtz (1939), e muitos outros autores, o cajueiro
& nativo do Brasil, tendo side infroduzido em outras paries do
mundo pelos primeiros exploradores e viajantes portugudses, apre-
ciadores de suas castanhas.

MORFOLOGIA DO FRUTO — A castanha de cajn é fruio
séco, aguénio, duro, Indeiscente, reniforme ou com formato de
feiifio, com 3 a 5 cm de comprimenfo. A superficie (epicarpo} &
lisa, amarelo-pardacenia ou verde-acinzentada, sendo a parte me-
disna (mesocarpo) escura, quase negra, al se encontrandoe eavi-
dades onde se aloia um dleo-resina de natuveza acre e covrosiva.
A parte mais interna (endocarpo) é constituida de eamada pouco
espdssa e de ¢br amarelo-elara.

MORFOLOGIA DA SEMENTE — A semente zlongada, lgei-
ramente curva, em Fforma de C, estd representada opelo embrido,
que é congtituido por dois grossos cotilédones, achatadeos ou planos
na face interna, por onde ge ajusitam. A face externa, de super-
ficie convexa, apresentsa peguenos sulcos radiais, lateralmente; de
¢Or branco-creme, passa a amarelo-acastanhada, guando forrada,
¢, na base, entre 08 dois cotilédones, traz implantada a radicula,
que & curtz e afilada.

Recobrindo o embrido ha duag peliculag: a mais externa, ©
egpermoderma, e a interna, o endospermia, ambas de cor parda, des-
tacam-se da semente, depois de torrada.

ESTRUTURA MICROSBCOPICA — a) FEepermodersna — (tra-
tado por solucdo de hidrato de cloral, a quente) — constituido por
celulag achatadas, de paredes onduladas, com pigmente pardo,
formando variag camadas, entre as quais passam feixes de vasds
egtreitos da rafe. b} Ewndospermo — formado por uma simples
camada de células redondas, contendo grios de aleurona, o8 qualis
gio melhor observados em presenca do lugol ¢} COolilédone
{corte tranasversal) - estd rvepreseniade por uma epiderme de
céluiag peguenas, arredondadas, de paredes grossas; pela subepi-
derme, de células semelhantes As da epiderme, nio apresentando
amido nenhuma dessas camadas; pelo parénquima amilifero, dife-
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renciado por célulasg retangulares, isodiaméiricas ou irregulares, de
pavedes grossas, contendo numerosos gries de amido, peguenos,
arredondados, elipticos, cu em formsa de rim, com hilo pontoado
ou linear, sem estrias, nfo ultrapassando 12 p de didmetro ou de
comprimento, 4y Covidade de dlep essencinl — encontrada, em
grande nimero, no interior do paréngquima amilifero — & revestida
por células pequenas, lipelramente slongadas, dispostas em filas ou
palicadas, nfic sendo encontrado amido em seu conteGdo. e} Bloeco
do parénquima amilifero correspondente a uma particula proce-
dente da casianha forrada e moida, de acdrde com os pProcessos
caseiros oun industrial, para preparacio de doces, produtes de con-
feitaria, bombons, ete.; o parénguima (e}, observado de superficie,
bem como parte do corte histolégico da semente {¢), =80 visfos, no
campo mieroscHpico, com ¢ gem a aclo do lugol, & fim de sarem
aleancados detalhes estruturais de malor destague e melhor veri-
ficacio do tamanho, da forma e da grande quantidade de amido
presente nas células, bem como da proporcio de proteina e Oleo
existente na castanha de caju. ) CGotas oleosas. gy Grio de amido
esparsos no campo microgcdpico.

A presenca de amide, no parénguima coiiledonar da semente,
orienta e permite a sua diferenciacBo da casfanha do Para, da
améndoa, da noz e de outras, desprovidas de matéria amilfcea
quando se encontram manufaturadas em conjunto.

COMPOSICAQ QUIMICA — Em anélises da semente ou
améndea de caju, SANTOS (1935), encontrou og dados seguintes:
4pua, 5,16%, prétides, 28,83%, lipides, 47,93%. glicideos, 14,52%,
e cinzas, 3,56%. RIBEIRO (1951), alega que a castanha de caju
contém 9,7% de matéria nitrogenads, 5,9% de amido e 47,183% de
dleo amarelado, fino, doce, de densidade = 0,916 e idéntico ao Oleo
de améndoas doces. Neste 6leo, Patel, Sudborough e Watson en-
contraram 18,2% de acidos graxos saturados e 81,2% de néo satu-
rados (oléico, estedrico, lindlico, palmitico e linocérico}.

Contém vitaminas Bl ¢ B6 conforme afirma DUTEA DE OLI-
VEIRA (1953), |

A casca da cagstanha de caju produz liguide cdustico e viscoso,
de edr pards e acBo vesicante, conhecido como dleo de casca de
castanha de caju, de constituicfio complexa, contendo um composto
fendlico chamado ecardol, dcido anacirdieo, e substdnecia gordurosa.

USO8 — A castanhs de caju é considerada alimento de grande
valor nutritivo, rivalizando com as nozeg, améndoas e avelds, as



Fig. 8 — Elementos histologicos de castanha de eaju €400 x)
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quais pode substituir na confecclo de doces caseires e na inddstria
de produtos alimenticios, dlec comestivel, sorvetes, bombons, ba-
las, etfe.

Muito embora as semenies contenham, aproximadamente, 50%
de 6leo comestivel de Gtima qualidade, enire nds a sna Industriali-
zaclo ndo € ainda praticada em escsla eomercial, como acontece
em outros paises, visto & producfo das mesmas se destinar ao con-
sumo imediato sob a forma de castanhas salgadas, O Ceard se
destaca, entre os estados do nordeste, na exportaciio da ecastanha
de caju, figurando os Estados Unidos como o8 maiores consumidores.

O o6leo da casea da casfanha de eaju é acre, ciusiico e tem
virias aplicacfes na medicina e na indistria e i4 é produzido, em
pequena escala, em nosso pais. Segundo Winton (1932), o sal de

ambnio do fcido anacérdice é vermifugo e o cardol € vesicatério.
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CASTANHA DO PARA
Bertholletia cxeelse Humb. et Bonp., — B. nobilis Miers.
Lecitiddceag

Yinonimia: Castanha on noz do Brasil, Améndoas da América,
do Pard, do Rio Negro e Castafios de Maranhio,

-

A castanha do Pard é vroduzida por uma das maiores Arvores
da floresta amazlinica, enconirada ao longs dos rics do norte do
Brasgil e atingindo, segunde ECKEY (1954}, 30 a 40 m de altura.
Nio 86 existe em grande quantidade no Brasil, como tamhém, na
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Bolivia, Guianas e Venezuela, bem como em outrag regifeg tropi-
cais, onde fol introduzida, procedente do Brasil, sen paig de origem.

Desprovidas de ecascas, as castanhas nlo se conservam por
muito tempo, devide ao bleo, facilmente rancificavel, porém, quando
alteradas, servem, ainda, para a extracio désse dleo, aplicado na
fabricacio de sabdes. No Pard, o 6leo é extraido em pequena
escala, sendo a maior parte das castanhas destinada 4 exporfacio
e ao comérelo, para counsume, ao natuval e preparacdo de doces
diversos,

MORFOLOGIA DO FRUTO — O frute, pixidio séco, grande,
lenhoso, arredondade, delscente com um opéreulo no épiee, contém,
ordindriamente, vinfe a vinte e guatro sementes ou cagtanhas.

MORFOLOGIA DA CASTANHA DO PARA — A castanha,
em seclo tranaversal, tem a forma friangular, mede de 3 a 6 em
de comprimento por 3 a 4 em de largura, possui casca muito dura,
rugosa externamente, com peguenas eatring transversais, cbr pardo-
acinzentads e lisa na porte interna,

A semenfe ou améndoa, cbovolde, irregular ou alongada, ligei-
ramente curva e achatada em alguns ponfos da superficie, € cons-
tituida por embrifo carnude, fivme, indivisivel e de coniextura
oleoga, branco ou creme, revestido por pelicula ou espermoderma
de cbr parda. Segundo JamimsoN {1943), a castanha do Pard
contém, aproximadaments, 1% de ecascas e 49% de améndoa, sen-
do que esfa encerra 63 a T0% de dleo.

ESTRUTURA MICROSCOPICA - Espermoderima — a) res-
tos de tecidos da segunda ecamada do espermoderma, que perma-
necem aderentes 4 snnerficie da semente constituidos de células
pardas, arrcdondadas, de paredes grossas o irregulares; b) pelicula
transparente, de ebr amarels, ligada a camada anterior, nio apre-
sentando detalhes estrutorais perceniiveis. Fndospermo — o) for-
mado de célulag isodiamétricas contends pegquenos grécs de aleurona.
Radicula — &} parénguime cortical — constituido de células arre-
dondadas com espagoes intereelulares; e) pré-edmbio — zona de
eélulag poligenais peguenas: Y medule — apresentande grandes
célulag poligonais ou iscdiaméiricas, de paredes grossas.

=

Todos s frés tecidos pertencentes & radicula possuem células
riecas em aleurona e gotas oleosas, sendo considerbvel o ndmero de
globdides e de cristaléides, obgervados depois de prévio tratamento
e enconirados, principalments, na regifio medular.



Fig. § — Elementos histologicos de Castanka do Pard (400x) original
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COMPOSICAO QUIMICA — Os dados analiticos fornecidos
por JACOBS (1951), para a semente desprovida da casca sfo os
seguintes: 4gua, 5,3% ; proétides, 14,4% ; lipides, 65,9% ; carboi-
dratos, 11,09% ; acucares, 1,5% ; cinzas, 3,4% ; e fibras 2,1%. Con-
tém uma globulina, denominada excelsina por OSBORNE (1892), e
eristalizada do extrato da eastanha por MAsCcHEKE (1858). O péso
especifico do 6leo a 15° C é de 0,9170 a 0,9180 e os 4cidos graxos,
conforme estatui JaMimsoN (1943), estdo presentes na seguinte
proporcio: saturados 20,29% e ndo saturados, 7T3% (oléico, lino-
1dico, estedrico, palmitico e miristico).

USOS — A castanha do Pard encerra em 2/3 do péso dleo
amarelado, fino, de aroma e zabor agradiveis, que lembram a pro-
pria eastanha e gue & extraido para ser usado como 6leo comestivel
e como matéria prima de diversos produfes industriais,

Ag castanhas s8o0 exporiadas em grande escala e representam
significativo valor econdmico na balanca or¢amentéria do pais.

Sie muito apreciadas na confeccdo de doces caseiros e utiliza-
das, extensamente, na inddsiria de produtos alimenticios — bom-
bons, balag, biscoifos, bolos, chocolates, forrones, sorvetes, efe.
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GERGELIM
Sesomum indicum D. C. — 8. ovientale L.
Pedalidceas

Sinonimia: Jongell, Sim-Sim (Arabia), Sirgilim, Gingili, Til
Sum-Sum (India), Elly, Widiin (Maldsia), Naku (Birménia), Ben-
jam (Sumatra), Sem-Sem (Feito), Teel, Ajonjoli, Gingilim e Ger-
gilim adotados em diversos paiges.

Das sementes oleaginosas comestivels, cultivadas em t6da a
Terra, o gergelim &, provavelmente, a mais antiga. Entretanto, o
seu local de origem, até hoje, ndo é conhecido, muito embora alguns
autores acreditem ser a India.
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Og principais paises produtores e exportadores das sementes
e do 6leo de gergelim s80 og seguintes: China, Tndia; norte, este
e oeste da Africa e da Siria; e, em menor escala: Japdo, Java,
Sifio, Alemanha, Franca, Turquia, Grécia, Italia, México, Venezuela
e muitos outros paiszes de clima quente do globo,

Nio obstante a reconhecida importancia do gergelim, sua
cultura nfo despertou ainda, em nossos agricultores, a devida aten-
clo dispensada as demais sementes oleaginosas de interésse eco-
ndmico para o Brasil. Conforme esclarece CANECCHIO FILHO
{1959}, atualmente esta oleaginosa estd sendo cultivada, em pegue-
na escala, no Estado de 880 Paulo, na zona de Ribeirfio Préfo, nos
intervalos da cultura do arroz.

Experimentactes feifas em varias localidades, chegaram a
resultadog promissores, por infermédio do Institute Agrondmico de
Campinas, com variedades procedentes da Venezuels — pais que
ge destaca como grande produtor na América do Sul

Comercialmente, as sementes principais s&o brancas e pretas,
havendo, todavia, vermelhas e pardas, de menor interésse econd-
mico, bem ecomo “matizadas”, produto de qualidade inferior econs-
tituido pela mistura de {6das elas.

MORFOLOGIA DO FRUTO — O fruto é edpsulz alongada,
deiscente, contendo namerosas sementes aderentes & placenta central.

MORFOLGGIA DAS SEMENTES -— Pequenas, ovdides ou
piriformes, achatadas ou planas, lisas, de cOres variadas (braneca,
amarela, vermelha, parda e preta), com 1,5 a 38 mm de compri-
mento, 1,5 a 2 mam de largura e 1 mm de espessura. Na parfe cen-
tral de um dos lados da semente atravessa um corddio, no sentido
iongitudinal, localizando a rafe, que, saindo da parte afilada da
semente, onde se implanta o hilo, val até a extremidade oposta e
alargada da mesma em que ge encontra a calaza. Préximo do
borde de cada lado da semente estfo presentes outres filétes oun
rugosidades. Em corfe transversal, a semenfe se constitul das
seguintes partes: envoltério ou espermoderma; camada mediana
ou endosperma; e porcio central ocupada pelos cotilédones, brancos
e de contextura oleosa. A semente tem sabor adocicado e oleoso
e nfo possul aroma.

ESTRUTURA MICROBCOPICA — Hspermoderma — a) Hpi-
derme superior {(exame de superficie) — formada por eélulas po-
ligonais, de paredes finas, apresenfando, cads wuma, um pegueno
bloco arvedondade, congtituide por cristais irregulares de oxalato



Fig, 10 — Elementos histologicos de gergelim (400x) original
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de calcio. b} FEndosperma (exame de superficie) —— célulasg iso-
diamétricas de paredes grossas, confendo gotas olecsas e grios de
aleurona, com até 6 p de didmetro.

Corte transversal da semente — Ispermodermmg — ¢} epider-
me superior — mostra umga Gnica fileira de célulaz onduladas,

estreitas e alongadas radialmente, dispostas em palicada, ou como
barbag de pluma, contendo cada urma, pequena drusa de 20 a 40 p de
didmetro, constituida por diminutos cristais irregulares de oxalato
de calcio, que nflo 8o obgervados nas células (d) pertencentes as
salidneias ou aduelas, cujas paredes s8o mais grossas na extremi-
dade gue d& para o exterior; e) comade parenguimotosa — de
células estiradas fangencialmente, achatadag e muito comprimidas,
correspondentes 4 epiderme interna: f) cuficule — fina membrana
amarela aderente & epiderme interna. g) HEndosperma — apre-
genta a mesma estrutura microsedpica, tanto em preparacdes obser-
vadas de superficie, como em cortes higfologicos, h) HEmbrifio —
formado por célulag iscdiamétricas na maior porcio dos cofilédones
e, na regifie limitada pels epiderme interna, estas células sfo alon-
gadas e dispostas em palicada; as células dos cotilédones sfo ricas
em 6leo e aleurona. Os grios de aleurona atingem até 10 » de dis-
metro, na expressfo de WINTON (1932}, e, segundo HANAUSEER
(1901), cada grio contém um eristaléide e um globdide.

Quando a preparaciio é feita com o fim de ser observada de
superficie, o material deve sofrer prévio iratamento com solucio
de hipoclorito de sédio ou de hidréxido de sédio, sem o que nio terd
suficientes detalhes para uma precisa identificaciio, Nas sementes
escuras s80 encontrados pigmentos nas células epidérmicas.

COMPOSICAO QUIMICA — A média dos resultados ofereci-
dos por varios autores é a seguinte: agua, 5,50% ; prétides, 20,50% ;
lipides, 48,00% ; extirato, 17,00%; fibras, 5,00%; e cinzas, 4,00%.

A proporcio dos componentes oscila, de actrdo com a proce-
déncia e eom a variedade das sementes examinadas. Contém duas
giobulinas igeladas por RITTHAUSEN (1880) e denominadas: glo-
bulina e legamina. As sementes pretas contém porcentagem maior
de éleo, porém, as sementies brancas fornecem Oleo de muito supe-
rior qualidade. S&0 os seguintes, o8 dados fornecidos por HiLDrrcH
& RILEY (1945), quanto aos dcidos graxos presentes no dleo de
gergelim: mirigtice, 1% ; palmitico, 8,1%; estebrico, 8,5% ; ara-
quidico, 1,1%; hexadecendico, 0,5%; oléico, 44,6%; linoléico,
40,5% ; insaponificdvel, 1,6%.



36 RevisTa po INsTITUTO Apolvro LUtz

Varias reacdes sfo utilizadas para a verifieacdo da presenca
do blec de gergelim no 6leo de oliva (reacdes de Baudouin, mo-
fieadas por Villaveechia e Fabris; de Ballier, de Tochas, Kreis,
Soltsien, ete.).

US0S — A maior aplicacio do gergelim estd, sem davida, na
extracio do 6leo que, pelas suas Otimas qualidades, substitui o d6leo
de oliva, principalmente nos paises orientais. D4, por métodos
diferentes, trés tipos de dleo, para aplicacles diversas.

A semente, geralmente inteira, é utilizada na confecgio de
doces, bolos e biscoitos diversos, muito apreciados em nosso meio
e aqui introduzidos por sirios e japonéses, Ogs dleos inferiores séo
utilizados na inddstria de sabdes, principalmente do tipo “marselha”.

E empregado em preparacies farmacéuficas, considerado laxa-
tivo na dose de 40 a 60 g e foi usado no tratamento da fuberculose,
segundo afirma NELSON (1951). O oOleo de primeira é muito apre-
ciado em saladas, frituras e aplicado na indastria de margarina,
gorduras compostas, Oleos hidrogenados, efc.
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GIRASSOL
Helianthus annuus L.
Compostas

O girassol é originario do México, porém sua cultura é feita
em muitos pafses de clima temperado, pelo excelente 6leo contido
nag sementes. A planta ¢, também, ornamental, sendo, comumente,
cultivada em jardins, pela originalidade de suas flores, Em muitos
paises da Furopa e da Asia, o girassol 8, reconhecidamente, olea-
ginoso de alto valor econdémico e industrial. De hi muito, a Rissia
vem se colocando em primeiro lugar na produgio mundial do giras-
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gol. Seguem-lhe, pela ordem de importincia, a Hungria, a Bulga-
ria, a Rumania, o Egito, a Africa do Sul, 2 Argentina e ¢ Urugual

As numerosas variedades cultivadas compreendem plantas de
vequeno, médio e grande porte.

0 &leo de girassol, comestivel e de gqualidades comparaveis ao
de oliva ou ao de amendeim, é extraido das sementes.

Apesar de seu real valor, diz TELLA (1959}, a cultura do
girassol, entre nds, ainda nfdo fol ineluida entre as oleaginosas de
interésse econbmico, muito embora lthe sejam favoraveis o clima
e ¢ solo de nosse pais. Poucas culturas se encontram nog FEstados
de Sdo Paulo, Minas Gerals, Rio Grande do Sul e Pernambuco,

destinando-se as sementes, quase que exclusivamente 4 alimentacio
de aves.

Varias campanhas de ordem oficial foram realizadas, visando
a incentivar & cultura do girassol, porém, resultaram infrutiferas
pela falta de interésse por parte de nossos agrienltores, industriais
e criadores.

MORFOLOGIA DO FRUTO E DA SEMIENTE — O frato,
aguénio obovdide, subangulcso, indeiscente, de pericarpo lenhoso,
fino e duro, de e¢br branca, preta, parda, cinzenta, esiriada ou com
faixas brancas e prelas, brancas e cinzentas, ete., segundo a varie-
dade, mede, em média, 1,8 ¢cm de comprimento.

A semente, améndoa oleaginosa, de forma ligeiramente elip-
sbdide, achatada nag duas superficies, afilada no apice, constitui-se
por um embrifo com cotilédones macicos. Recobre-se por duas
finas peliculas brancas e sedosas: espermoderma, externa, e endos-
verma, diretamente ligada aos dois cotilédones, muito pouco desen-
volvida e reduzida z uma simples camada de células.

ESTRUTURA MICROSCGPICA — Pericarpo — a) Epicarpo
— formade por células alongadas no sentido longitudinal, de pare-
des nodosas, pigmentadas, nas sementes coloridas, e por faixas de
células alternadamente incolores e pigmentadas nas sementes raja-
das; sdo vistos pélos ou tricomas duplos ou gémeos, curtos, unice-
lulares, de luz mais larga do gue as paredes e fricomas longos,
pluricelulares, caracteristicamente nodosos, de paredes finasg e base
alargada; b) Aipoderma — de céiulag porosas, mails on menos
quadrangulares e de poros muito estreitos; ¢} comade fibrosg -
constituida por uvma série de fibras longas, de paredes grossas,
fortemente raiadas; d) feixes fibro-vageulares do parénguima, de
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células irregulares e comprimidas, da porcio mais interna do
pericarpo, que geria correspondente ao endocarpo. FHspermodermo
w— @) epiderme superior — de célulaz elipséides, originais, de pa-
redes muito finas, sinuosas, e, s vézes, em ziguezague; ) parén-
quima esponjoso — de células delicadas, de paredes finag, com
espacos intercelunlares grandes, arredondados ou irregulares; g)
epiderme interna — de células poligonais, paredes finais; h) en-
dosperma —— de célulag retangulares, paredes finag, com peguenos
grios de aleurcna e nicleo bem visivel. Embyido —- 1) coftlédones
— constituidos por células isodiamétricas grandes, apresentando
numerosas gotas oleosas e grios de aleurons com até 14 p de dig-
metro; as células da regifio inferna e plana dos cotilédones sfo
alongadas e em palicada.

COMPOSICAC QUIMICA — Dados de Troorere (1922), ba-
seados na média dag andlises realizadas por WiLzy (1901), sbbre
o girassol cultivado na América:

]

’ Agua \Yr{’}tides Lipides | Ext. s/n | Celulose | Cinzas

29,2% | 8,4%

‘ - [
Sementes inteirag  4,4% ' 150% | 27,1%

|

20,9% |
Caseas ......... | 62% | 3.0% | 17% |232% 1563,8% 2,2%
L 27% |4,3%

Améndoas ..., ..  4,9% 1269% | 45,2% i 16,1%

Contém edestina, uma globulina, que, segunde OSBORNE &
CAMPBELL (18973, ze encontra em outras sementes, porém asso-
ciada ao acido heliantotfnico.

Acidos graxos, prezentes no 6leo, de acdrdo com JAMIESON &
BaucuaMan (1922), sementes produzidas no Missouri, FEstados
Unidos: insaponificdveis, 1,2%; &cidos graxos, saturades, 7.1%;
insaturados, 86,5%; acidos como glicéridas: oléico, 33,4%; lino-
léico, B7,5%, palmitico, &,5%, estedrico, 2,9%, araguidico, 0,6%;
e lignocérico, 0,4%. Centém carboidratos (sacarose, pentosanas},
nucleina, lecitina, enzimas (lipases), ¢ sals minerals.

USGS — A principal aplicacdo do girassol consiste na extracio
do &leo, gue é comestivel e aproveitado para virios fing culindrios.
O oleo, obtido por expressdo a frio, é amarelo-palido, de sabor agra-
dével e aroma suave. O de extracio a quenie é de e¢dr mais acen-
tuada, possui odor particular e contém mueilagens, necessitande
nrévia purificacfio para ser utilizado nag arles & na indistris.
Sendo um excelente dles secativo, tem emprégo na fabricaclo de
tintas e de vernizes, e, em saboaria, serve para dar brilhe, fineza



Fig, 11 — Elemenios histoldgicos de girassol (400x) coriginal
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e flexibilidade ao sab&o duro. E empregado na industrializacio de
margarina, de gorduras compostas e de sucedineos da manteiga.

Na Rassia e em outros paises onde se cultiva infensamente
esta oleaginosa, as sementes torradas servem nflo 86 na alimentacéo
humana, principalmente doranfe o Inverno, como na confeccio do
pao misto, de bolos, ete,

Ag sementes sfo largamente utilizadas em avicultura, como
alimentc de papagaios e periquitos,

Pogsui aclo farmacodinimica, citada em varios compéndios.
U. 8. Dispensatory, por exemplo, indica as sementes do girassol
no tratamento da maléria, e, também, no das bronguites, associado
a drogas balsimicas.

As fleres constitusm importante fator para elaboracio do mel
de abelhas, melhorando-lhe 5 qualidade, e, LE CLERC (1930}, reco-
menda-as como febrifugo.

Asg tortas, resultantes da extracio do dleo, constituem exce-
lente alimento para ser incluido nas vacfes do gado; podem, tain-
bém, ter emprégo na engorda de suinos, pelo teor elevado de pro-
teinas que contém, e, ainda, servem como adubo,
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PARTE TRECNICA

Ag sementes oleaginosas comestiveis sfo utilizadas na confeccio
de elevade nimere de produtes de composicio variadissima, tais
como: doces, bolos, biscoitos, chocolates, bombons, balas, confeitos,
sorvetes, ete. Nestas condigles, cada um déstes produtos, reciama
téenica especial para separacfio de seus componentes, a fim de pos-
gibilitar preparactes de ldminas, com ag quals ge possa chegar 4
identificacic microscdpica.

Pode-se, de modo geral, dividir em duas partes a técnica para
a preparacio do material destinado & microscopia:
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I — ENSAIOS PRELIMINARES
I — TECNICA ESPECIAL

I — ENSAIOS PRELIMINARES - Imprescindiveis para
conhecimento da amostra a ser examinada, na orientacio e na esco-
lha da técnica a ser empregada pele analista, baselam-se nas ze-
guintes provas:

r f Agycarade, cristalizado, gordurocseo,
maole, sami-duro, duro, friavel, frag-
Aspecto mentado, pulverizado, liquido, £
CARACTERES Parasitade, mofado, efe,
ORGANQLEPTICOS )
Cor
Cheirg { Préprios ou impréprios.
Sabor

r Detalhes externos e internos do material,
Separacdo das particulas heterogéneas da misiu-
) ra e de substdnelas estranhas,
EXAME A LUPA Confirmacio de produto alterado, parasitado,
contaminade por microrganismos (bolores, le-
L veduras e bacteérias),
Reconhecimentc da  natureza,
PREPARACAO DE LAMINA PARA espécie ou tlpo dos compo-
TXAME DIRETO AC MICROSCOPIO nentes e soluhilidade na agusa,
o para determinagdo da féenica

especial a ser adotada.

il — TECNICA ESPECIAL — O tratamento a ser aplicado
a0 material dependeri da orientacfio obtida pelo exame direto do
material, utilizando-se, para 8ste fim, de processos fisicos e qui-
micos e de tratamento complemeniar.

Cortar em pequencs pedagos, raspar,
{ triturar ou reduzir a fragmentos,

sem prejuizo das particulas de se-
menfes na misiura,

(r Centrifugar, decanfar ¢ examinar o

[ Solido
Semi-solido

sedimento depols de completar ¢ ne-

cessdrio tratamento.

PROCESSOS FISICOS J
\1 Liguido
{

Desidratar pelo dleool retificado ou
j absolufo. ) o
Gorduroeso Pegengordurar pelo éter, cloreférmio,
1 suiféto de ecarbono, henzol, éter de

petréieo, toluol, acetena, etc,

Dissolver em Agua para separar o agl-
Acucarado car, decanfar e desengordurar, se

PROCESSOS QUIMICOS ) necessario.

. Retivar ¢ corante em dissolucdo en
Colorido agua, aleool, éter, ete.

Desidratar, desengordurar, lavar em

j sgua, separando as diversas cama-

Misto das em tubos de ensaio 20 x 20 ou

1 em calices cénices, para o devide
tratamento.




TRATAMENTO COMPLEMENTAR

O material serd passado para placa de Petri e submetido ao tratamento seguinte:

Separacdo dos componentes

Descoromenic

m..)\_.w_\

tular e solubllizacds de
substéneie amiliferg 'pre-

L
Modificacio do contetido ce- J
sente na mistura L

Cortes histolégicos

Prepargefio de l@mindgs

Reogentes (micro-reaces)
(aplicando-se uma goia no J
bordo da laminula)

direta (o séco) .
em doud

& lupa.

Sol soda a 0% . .
Sol, hipoclorito de
sédio .
Sol, hidrato de ¢io-
ral . . .

Clorc nascente

Solugho de hidréxi-
do de sddio ou de
potdssio .

Lugol

sSclugdo de acido
tanico .

Soiucio de acido
picrico .

Solugdo de cloreto
férrico .

Aleool . .
Acetato de chumbo
etc.

N T T v ,,M,Am\ P -

P e Wt

P i

quandoe hd, npe mistora, fragmentos de aspecto e cdres diferentes,
possibilitando separa-los por meio de agulha ou estilete.

s dissolugho do material em pequena porgio de agua, proporcions,
muiias vézes, maior facilidade na retirada ou “pesca”, com agulha
de ponta achatada, da particula ou do fragmente visado.

guando as particuias da mistura sfo diminuias e nfo podem ser dis-
tinguidas & vista desarmada.

guando as particolas separadas se apresentam forfemente pigmentadas.

quando ha necessidade de separacio, em camadas, dos varios tecidos
de um parénquima coridceo e pigmentado.

retirar gotas olecsas, proteinas, cromatéiores, e, principalmente, ©
amido presente nas células ou na mistura, por transformacho em
dextrina.

obtidos em micrétormos de méo, de parafing, de congelagho ou ainda,
feitos & mae, por meio de navalhs oy simples lamina de barbear,
seguindo~se as técnicas conhecidas.

pagsa-se 0 material (corte histolégico ou particulas) para uma gbia
dégua colocada sObre lamina e recobre-se com laminula,

proteinz (amarelo escure), amide (azul), dextrina (violeia), goias
clegsas {(amarelas).

proteinas (precipitade amarelo-pardacenio).
proteinas (precipitade amareio)

taning (azul-escurol.

gomas, pectinas, mucilagens.

STRALLSHIIO[) SVSONIDVETO SZLNINIE H0 VOILDDSCUDIA VHALOWSH V

1%



42 Revista po TNsTITUTo AdoLro LUTZ

Convenlentemente preparada a ldmina serd levada ao micros-
copio para ser observada, de infcio, com aumento de 100 vézes, a fim
de, com rapidez maior, ser localizado o tecido procurado. Em
seguida, com grande aumenfo (400 didmetros), serd estudada a
estrutura microscopica do tecido focalizade, cujor detalhey morfo-
logicos tipicos irfe permitir imediata identificacéo.

Nestay condighes, a fécnica para o exame microscdpico dos
produtos elaborados com sementes oleaginosas, pode ser resumida
do seguinte modo:

Doces, confeilos, balas (ugucarados) — Cortar ou partir 10 g
do matferial em pequenocs pedacos; passar para um copo de 500 ml;
juntar dgua, agitar por véarias vézes até dissclver todo o acficar;
deixar em repouso por uma hora; decantar, transferir o sedimento
para placa de Pelri, e aplicar a Técnica Especial

Bolos ¢ biscoitos — Em placa de Petri, amassar, com espatula,
10 g do material, juntande dgua, aos poucos, até formar pasta mole
e homogénen; fazer l&mina direta e aplicar a Técnica Espeeial

Chocolates — Raspar 10 g do malerial; retirar cuidadosa-
mente, com bisturi, os fragmentos visiveis de sementes, desidra-
tando e desengordurando-os em célices ou tubos de enszios sepa-
rados, aplicando, em geguida, a Téenica Especial

Bombons — Be tiverem cobertura de choeolate, usar o {rata-
mento indicade: dissolver, em Agua, o rechelo, se f8r acucarado
ou, nos solventes apropriados, se eontiver gordura ou cheeolate em
16 e aplicar a Técnica Hspecial

Sorvefes - Liguefazer ¢ sorvele, homogeneizar por agifacio,
pasgar para dois tubos proprios, centrifugar por meia hora, decantar
¢ liquido sobrenadante e néle proceder a micro-reagies para revelar
a3 substéncias possiveimente em digsolucBo (amido, dexiyina, gela-
tina, ete.); fazer lAmina direta do sedimento e, no mesmo iube,
aplicay a Téenica Hepecinl, para facilitar a identificacio de todas
as substineias presentes, com o auxilic do microscdpio.

RESUMO

Continuando a série de publicagfes, qua vém sendo feitas ecom
o fim de facilitar o estudo da MICROSCOPIA ALIMENTAR aos
que se interessam por &ste importante vamo da Brematologia, o
Autor apresenta mails 8ste irabalbo, tendo em vista a falin, em
nosso idioma, de literatura especializada neo assunto.
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Estando o Iastituto Adelfo Lutz empenhado em prosseguir os
trabalhos para & publicacio do segundo velume dog “METODOS
DE ANALISES BROMATOLAOGICASY, referente a “Andlises Mi-
croscdpicas”, o presente trabalho serd, por certo, uma contribuicho
oportuna no sentide de ser abreviada a sua realizacfo.

O Autor estuda as seguintes sementes oleaginosas comestivels,
consideradas de malor importfneis e consumo em noggzo pafs:
NOZES (eurcpéla e americana), AMENDOASR (doce e amarga),
AVELA, AMENDOIM, CACAU, COCO, CASTANHA DE CAJU,
CASTANTA DO PARA, GERGELIM e GIRASSOL,

O Autor cita, logo apds a classificaclio botinica da planta de
que procede cada semente, origem, espéeies e variedades cultivadas,
morfologin e estrufura microscépica, bem como, composicdo qui-
miea, produgdo, comérelo e uses, ferminando pela PARTE TECNI-
CA, que possibilita a preparacdo de lAminas para identificacfio ao
microgedypio,

Acredita o Autor que o prezente frabalho seia de grande inte-
résse aos Orglog Oficials, no contrdle analitico de produtos en-
tregues ac consumo; a5 Indhstrias de produios alimenticios, na
verificacfio da matéria prima a ser empregada; s Faculdades e
demais estabelecimentos de ensino, em eujas disciplinaz figura a
Bromatologia; e aos estudiosos do assunfo.

SUMMARY

Continuing the seriss of papers which are being published in
order to facilitate the study of Feod Microscopy to those interested
in thig important branch of Bromatelogy, the author presents this
paper, considering the deficiency of specialized lterature on this
stubject in cur country,

The Instituto Adolfo Lutz heing at the moment engaged in
continuing the studies for the publication of the second volume of
the “Mélodos de Andlizes Bromatoldgicas”, concerning the “Mi-
eroscopic Analysis”, this paper will surely be an important contri-
bution to accelarate its realization.

The author studies the following edible seeds, considered of
large importance and consumption in our country: walnuts (Fu-
ropean and North American), almonds (sweet and bitier), filbert,
peanut, cocoa, cocoanutb, cashew nuf, Brazil nut, sesame and sun-
flower seads.
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The author gives, after the botanical classification of the plant
from which comes each seed, its origin, species and cultivated
varieties, morphology and microscopical structure, as well as the
chemical composition, production, commerce and uses, ending with
the technieal part, which makes possible the preparation of slides
for its microscopical identification.

The author believes that the present paper will he of great
interest to the goverrmental institutions for the analytical control
of products distributed for consumption, fo the industry of food
products for the control of raw material, to the faculties and other
sehools in which Bromatology iz a part of the regular carriculum,
and 1o zall others interested in this subject.



