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INTRODUGAO

A alimentacgé&o € crucial para a subsisténcia
humana, n&o apenas como fonte de
energia, mas também como uma pratica de
vida incorporada no cotidiano das pessoas,
frequentemente adaptada de maneira
personalizada, seja através de dietas
especificas ou padrées de consumo mais
generalizados. As dietas vegetarianas e
veganas se distinguem da onivora por uma
série de fatores além da exclusao de carne.
Esses estilos de vida enfatizam o consumo
elevado de vegetais, frutas, -cereais,
legumes e oleaginosas. Entre as
oleaginosas, as castanhas oferecem uma
gama de beneficios a saude, incluindo a
reducdo da pressao arterial, melhorias nos
niveis de colesterol e triglicerideos, reforgo
da capacidade antioxidante do organismo,

controle glicémico aprimorado em
individuos saudaveis e diabéticos,
diminuicdo do risco de  doengas

cardiovasculares, regulacdo da resposta
imunologica e inflamatoria, redugdo do
avango de tumores, aumento da apoptose
de células cancerigenas e prevencdo de
acidente vascular encefalico (AVC) [1-5].

O cultivo de oleaginosas requer minerais
presentes no solo ou adicionados durante o
processo para garantir o crescimento
adequado das plantas.

OBJETIVO

O objetivo deste estudo foi caracterizar
quimicamente 11 tipos de oleaginosas
consumidas na cidade de S&o Paulo, as
quais fazem parte de dietas vegetarianas e
veganas.

Amostras das oleaginosas, castanha de
caju, améndoa crua, farinha de coco,
pistache, noz mariposa, castanha de baru,
macadamia, amendoim sem pele, avela,
noz pecan e castanha do Para, foram
adquiridas no Mercado Municipal de Séao
Paulo e submetidas a técnica analitica de
Analise por Ativagdo com Neéutrons
Instrumental (INAA) para determinar sua
composi¢do quimica inorganica. Por meio
desta técnica foram determinados os
elementos As, Ba, Br, Co, Cs, Fe, K, Na,
Nd, Rb, Sc, Sm, U e Zn. No laboratério, as
amostras foram secas em estufa com
circulacao de ar a 60°C. Apds a secagem,
foram maceradas em almofariz e pistilo de
porcelana, homogeneizadas e armazenadas
em frascos de polietileno para as analises
subsequentes.

As amostras de oleaginosas e materiais de
referéncia foram irradiadas por um periodo
de 6 horas no Reator de Pesquisa IEA-R1
do IPEN. Os materiais de referéncia
certificados utilizados foram Soil 5 da
Agéncia Internacional de Energia Atémica
(IAEA), Montana Il, Soil 2702 e Tomato
Leaves do NIST.

Para a deteccdo dos raios gama
caracteristicos de cada elemento, foi
empregado um detector de germanio
hiperpuro (HPGe) com janela de berilio
modelo GMX 25190 da marca ORTEC,
juntamente com um sistema eletrénico
associado e um programa de analise de
espectros.

Na Tabela |, sdo apresentados os
resultados da caracterizagdo quimica



inorganica, expressos em mg kg, para as
amostras de oleaginosas analisadas, Foram
determinados os elementos As, Ba, Br, Cs,
Co, Fe, K, Na, Nd, Rb, Sc, Sm, U e Zn. Nédo
foram detectados quaisquer elementos
quimicos nas amostras de macadamia e
amendoim sem pele utilizando a técnica de
INAA.

Observou-se que entre as oleaginosas
analisadas, a amostra de castanha do Para
apresentou 0 maior numero de elementos
determinados, seguidas pelas amostras de
améndoa crua, farinha de coco e pistache.
O elemento Zn, quando presente na
amostra, apresentou as maiores
concentragbes dentre todos os elementos
analisados.

TABELA |: Caracterizagdo quimica inorganica das

amostras de améndoa crua, castanha de caju, farinha de
coco, castanha do Para, noz pecan, aveld, castanha de
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O presente trabalho teve como obijetivo
caracterizar quimicamente 11 tipos de
oleaginosas consumidas na cidade de Sé&o
Paulo, utilizando a técnica de Analise por
Ativagdo com Néutrons Instrumental (INAA).
Ndo foi possivel determinar nenhum
elemento quimico nas amostras de
amendoim sem pele e macadamia pela
técnica de INAA. Entre os elementos
quimicos determinados, o Zn apresentou as
maiores concentragoes.
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