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INTRODUCAO

A nogueira peca [Carya illinoinensis (Wangenheim) K. Koch.], é originaria do norte dos Estados
Unidos, e passou a ser cultivada no Brasil no ano de 1870, no entanto o estado do Rio Grande do
Sul iniciou seu cultivo no ano de 1943 no municipio de Anta Gorda. (SCHMITT, PAZINATO 2016)
E uma planta de grande porte que produz nozes de tamanhos variados. Seu fruto apresenta casca
alongada e coloracdao escura, podendo apresentar pequenas manchas negras.

Nas ultimas décadas é notério a crescente busca por alimentos mais saudaveis e com alta
qualidade nutricional, assim como as nozes, que possuem nutrientes importantes e recomendados
para manutengdo da saude. (MOKOCHINSKI, 2015) A nogueira-peca apresenta composicao
variada incluindo: carboidratos, fibras, proteinas, aminoédcidos, 4cidos graxos, além de minerais,
sendo uma boa fonte de energia. (KORNSTEINER et al., 2006; VENKATACHALAM, 2004)
Segundo Villarreal-Lozoya et al (2007) O consumo deste fruto esta relacionado a uma dieta
saudavel desde os tempos da agricultura primitiva até o atual, pois o mesmo fornece diversos
componentes bioativos com macro e micronutrientes possuindo uma alta capacidade antioxidante
reduzindo a incidéncia de doengas cronicas, incluindo Alzheimer, mal de Parkinson e alguns tipos
de cancer.

Com base no exposto, esta pesquisa teve por objetivo quantificar alguns parametros fisico-
quimicos dos frutos da nogueira peca, cultivar Barton, produzidos do municipio de Ijui (RS).

METODOLOGIA

O trabalho foi realizado nos Laboratérios de Nutricdo da UNIJUTI (Tjui, RS). Os frutos de nozes
peca foram colhidos de diferentes espécimes no municipio de Ijui (RS). Os frutos depois de
colhidos foram transportados para o laboratdrio e mantidos em refrigeracao até o momento da
realizagdo das anélises.

Nos frutos foram realizadas analises fisicas de largura e comprimento, com auxilio de um
paquimetro digital, marca Novo Mix, peso do fruto inteiro e da améndoa, com auxilio de balancga
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semi-analitica marca Bel e cor instrumental da améndoa, com auxilio de calorimetro, marca
Minolta CR-410. Todas as andlises foram realizadas em 30 frutos

As determinagdes quimicas da composicdao centesimal realizadas nos frutos seguiram a
metodologia recomentada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008): lipidios totais pelo método de Blig-
Dyer, proteinas totais pelo método de Kjeldahl, com fator de conversao de 6,25, umidade pelo
método de secagem em estufa a 1052C; residuo mineral com incineragao em mufla a 550°C; acidez
total titulavel pela titulagdo da amostra com solugao padronizada de NaOH 0,1mol/L e o resultado
expresso em % de acido citrico.

Compostos fenodlicos totais, determinados pelo método de Folin-Ciocalteu segundo Singleton e
Rossi (1965) e o resultado expresso em miligramas por 100g de GAE (Acido Gélico Equivalente)
através de uma curva padrao de &cido galico.

A atividade antioxidante foi determinada pelo método colorimétrico com DPPH (2,2-difenil-1-picril-
hidrazil) de acordo com Brand-Williams et al. 1995, utilizando curva padrao de TROLOX e os
resultados expressos em pmol por 100g.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros fisicos obtidos estao descritos na tabela 1. As analises fisicas de
dimensoes/calibre e de peso dos frutos com casca e da améndoa, ddo a informacao de rendimento
de descascamento, e estas caracteristicas estao diretamente relacionadas a aceitacao dos frutos
pelo mercado consumidor e no rendimento industrial (COELHO, 1994). O conhecimento sobre
estas caracteristicas entre os diferentes cultivares fornece informacoes fundamentais para a
exploracao de cultivares produtoras de noz em casca superiores e améndoas de maior calibre,
consequentemente com maior aceitacdo (PENONI et al. 2011).

Tabela 1 - Resultados dos parametros fisicos de frutos de nogueira peca, cultivar Barton, Ijui (RS),

Parametro Fisico Média
Comprimento (mm) 46,51
Largura (mm) 22,75
Peso com casca (g) 10,50
Peso sem casca (g) 5,30
Rendimento de descascamento (%) 50,7
Coloragdo - Luminosidade (L*) 46,20
Coloragdo - Coordenada cromatica (a*) 4,60
Coloragdo = Coordenada cromatica (b*) 25,80

2018. Os resultados refletem a média de 30 frutos.

A quantidade de améndoa presente no fruto é uma caracteristica importante tanto para aqueles
que comercializam, pois apresentam maior rendimento e lucratividade com as améndoas, quanto
para aqueles que procuram produzir mudas, considerando que sementes de maior tamanho
apresentam maior quantidade de substancias de reserva, isto refletird positivamente no valor da
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planta. (FACHINELLO, 2005)

Os valores encontrados nas analises sdo aproximados aos encontrados na analise feita com nozes
do cultivar Success (POLETTO et al 2011). Com os frutos do cultivar Success foram obtidos
valores de comprimento correspondente a 47,20 mm, largura 26,54 mm, peso com casca 12,13g,
peso sem casca 6,65 g e rendimento de descascamento 54,02 %. Comparando os resultados
obtidos nas andlises de ambos os cultivares, pode-se dizer que as nozes cultivar Barton, analisadas
neste trabalho, apresentam rendimento ligeiramente inferior ao cultivar Success.

A coloragao da améndoa exerce papel importante na avaliagdo da qualidade das nozes. Améndoas
sadias e novas tendem a ter a coloragao mais clara ao passo que améndoas atacadas por fungos ou
insetos ou mesmo com alta umidade e velhas tendem a apresentar coloracao mais escura. De
acordo com Haulik e Holtzhausen (1988), nozes do cultivar Barton apresentam améndoas de
coloracdo clara entre amarela e laranja, o que pode ser observado pelos valores da coordenadas
cromaticas b*, que indica variagdo da cor entre o azul (-b*) a amarelo (+b*) e pelo valor de L*, que
indica luminosidade, ou seja, quanto maior for o valor de L* mais clara é a amostra. A cor da noz
descascada constitui um dos principais critérios de determinagdo da qualidade. Baseada em sua
coloragao, elas sdo classificadas em claras, marrom claro, marrom médio ambar e marrom escuro.
A cor mais clara ¢ indicativo de nozes plenamente maduras, devidamente colhidas, processadas e
armazenadas. A cor escura ¢ causada pela exposicdo a condigdes adversas, que por sua vez pode
levar o metabolismo vegetal a sintetizar enzimas, compostos fendlicos e taninos condensados, que
agem nos processos oxidativos.

Além das andlises fisicas, também foram realizadas analises quimicas nos frutos de noz peca e os
resultados obtidos nas andlises realizadas, estdo expressos na tabela 2.

Tabela 2 - Resultados dos parametros fisico-quimicos de frutos de nogueira peca, cultivar Barton.
[jui (RS), 2018.

Parametro Fisico-Quimico Valor
Polifendis (mg/100g) 453,2
Antioxidantes (pmol/100g) 940,8
Acidez (% acido citrico) 0,17
Umidade (%) 7,62
Residuo Mineral - Cinzas (%) 1,43
Gorduras Totais (%) 62,8
Proteina Bruta (%) 9,5

Carboidratos Totais (%) 18,7

Os resultados refletem a média de 30 frutos.

Analises fisico-quimicas sao indispenséveis para avaliar a qualidade dos frutos de nozes, tendo em
vista que a estabilidade das sementes e seus 0leos extraidos ¢ diretamente dependente do
manuseio que ocorre durante o periodo de colheita, processamento e armazenagem. Também sao
fatores importantes a regidao de produgao e a variedade cultivada, pois alguns parametros, como o
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teor de tocoferdis e o indice de perdxido dependem nao somente da variedade, mas do solo e do
clima (GARCIA-PASCUAL et al., 2003).

O valor encontrado da proteina bruta neste trabalho foi de 9,5%, similar ao resultado encontrados
por Singanusong et al. (2003), o qual reporta para nozes-peca, teores protéicos entre 9,0 e 10,4%.
Os minerais tiveram resultado de 1,43%, estando de acordo com o valor determinado pelo USDA
(2007) de 1,5%. Ao contrario destes resultados, o teor de umidade ficou acima do valor de 3,5 a
4,0%, descrito na literatura como sendo um valor ideal para a conservacao dessa noz (SHAHIDI E
MIRALIAKBARI, 2005; ERICKSON et al., 1994).

O teor de gorduras totais pode variar de 60 a 75%, dependendo do cultivar, da localizacdo, ano de
producdo, do solo e época de colheita. O teor encontrado neste trabalho esta em conformidade
com a bibliografia (ORO, 2007).

Os teores de polifendis totais sao similares aqueles relatados por Abe et al (2010) e a atividade
antioxidante é inferior aos relatados neste mesmo estudo. Nota-se, porém que os teores de
compostos fendlicos, que sdo os principais responsaveis pela atividade antioxidante, sao
influenciados por fatores ambientais, como composi¢ao do solo e nivel de maturagdo, e por fatores
ligados ao método de anélise, incluindo os processos de extracdo.

As castanhas e nozes, de maneira geral, sdo ricas fontes de acidos graxos insaturados, proteinas,
fibras, micronutrientes, vitaminas e compostos bioativos. Elas podem retardar o processo de
envelhecimento, estimular o sistema imunolégico e proteger contra doencas cardiacas e certos
tipos de cancer.

As nozes sao alimentos que tendem a desenvolver rancidez rapidamente se armazenadas em
temperatura ambiente. Para reduzir o desenvolvimento de odores desagradaveis, algumas
técnicas podem ser utilizadas no periodo pés-colheita, como a utilizagdo de diferentes materiais de
embalagem, atmosferas modificadas ou temperaturas de refrigeracdo (GARCIA-PASCUAL et al.,
2003).

A funcdo das tecnologias de atmosfera controlada ou modificada consiste em reduzir a taxa de
respiracdo e o crescimento microbioldgico, como também retardar as alteragdes enzimaticas pelas
trocas gasosas com o ambiente. Isto pode ser atingido pela reducdo da concentracdo de oxigénio
que é requerido na respiracdo ou pela adicdo de um gas inibitério como diéxido de carbono
(MAZZA e JAYAS, 2001).

CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se com o estudo sobre a noz peca que este produto é de grande prestigio como forma
econdmica, bem como para composicao da alimentagdo, afinal a procura por alimentos mais
saudaveis tem aumentado e consequentemente as nozes fazem parte deste grupo.

Dentre os parametros estudados, apenas a umidade das nozes estd em desacordo com a
bibliografia, o que pode ocasionar problemas de conservacdo desses frutos.
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