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Introdução  

As nozes são frutas secas e espessas que envolvem suas sementes (FREITAS e NAVES, 

2010). Muitas delas são comestíveis, como aquelas pertencentes à família Lecythidaceae. Nesse 

contexto, tem-se a castanha-do-pará (Bertholletia excelsa), conhecida como uma importante 

fonte alimentícia devido à sua composição nutricional (DA SILVA et al., 2022). Na referida 

família, destaca-se também a Gustavia augusta L. produtora de amêndoas (SILVA et al., 2014) 

que é pouco estudada e não possui relatos de consumo em base seca.  

A Gustavia augusta L. é uma espécie da família Lecythidaceae, encontrada 

principalmente nas regiões de várzeas da Amazônia, destacando-se em países como Colômbia, 

Equador, Venezuela, Guiana, Suriname, Peru e Brasil, onde é distribuída no Norte, Nordeste, 

Centro-Oeste e Sudeste. Seus frutos são consumidos por roedores, como observado por Lorenze 

(1992) e Pereira et al. (2023). Morfologicamente, os frutos são do tipo pixídio e variam quanto 

ao número de sementes por fruto, podendo conter de 12 a 86 sementes (SILVA et al., 2014).  

A composição química das amêndoas é influenciada por fatores ambientais e 

geográficos diversos (STANDER et al., 2017), ressaltando a importância de estudos replicados 

em diferentes localidades para uma compreensão abrangente de suas propriedades nutricionais. 

O objetivo deste estudo foi realizar a caracterização físico-química das amêndoas da 

Gustavia augusta L.. A pesquisa foi realizada com frutos da região Pré-Amazônia, 

especificamente na Microrregião de Pindaré, no Município de Araguanã, Maranhão. Esta 

pesquisa visa preencher lacunas no conhecimento sobre as propriedades nutricionais das 

amêndoas desta espécie pouco estudada e sem relatos de consumo humano, contribuindo para 

uma melhor compreensão de seu potencial alimentício e nutricional. 

 

 

 

mailto:aramys.reis@ufma.br
mailto:richard.dutra@ufma.br
mailto:ana.fernandes@ufma.br
mailto:sebastiaocidreira@ifma.edu.br
mailto:lucymonteiro@acad.ifma.edu.br
mailto:qc.fidelis@ufma.br


 

63º Congresso Brasileiro de Química 
05 a 08 de novembro de 2024  

Salvador - BA 

 

Material e Métodos 

 

As amêndoas foram coletadas no povoado Bela Vista, Araguanã, Maranhão, 

coordenadas geográficas 3°03'53.4"S 45°38'10.4"W. A espécie foi identificada pelo botânico 

Dr. E. B. de Almeida Júnior e uma exsicata encontra-se depositada no Herbário do Maranhão 

(MAR-12503) da Universidade Federal do Maranhão, São Luís, Maranhão, Brasil. O acesso a 

esse patrimônio genético foi cadastrado na plataforma SISGEN, n. A39040F.  

A metodologia analítica descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) foi utilizada para 

determinar a composição centesimal (umidade, cinzas, lipídios, proteínas, carboidratos e fibra 

bruta). A determinação de carboidratos foi baseada na subtração da umidade, proteína, lipídios, 

fibra bruta e cinzas da amostra, RDC 360/2003 da ANVISA (BRASIL, 2003). A determinação 

de atividade de água a 25 °C foi por leitura direta em equipamento digital (Aqualab®,4TE, São 

José dos Campos, Brasil) (PEREIRA et al., 2020). 

Para cada nutriente foi calculado a quantidade do mesmo na porção de 100 g da amostra. 

O Valor energético foi obtido considerando, respectivamente, os fatores de conversão para 

carboidratos, proteínas e gorduras como recomendado pela RDC 360/2003 da ANVISA 

(BRASIL, 2003). 

 

Resultados e Discussão 

Os resultados da composição centesimal das amêndoas foram realizados em triplicata e 

são mostrados na Tabela 1. 

Tabela 1: Composição química e nutricional da semente da Gustavia augusta L. 

COMPOSIÇÃO 

QUÍMICA 

MÉDIA SILVA,2014 SOLIS et 

al.,2009 

GARCÍA DE 

SOTERO, 2002 

Proteínas 9,96 ±0,14 9,15±0,0 5,80,11±0,11 5,78±0,11 

Lipídios 13,16±0,03 8,50±3,40 13,10±0,25 13,08±0,25 

Cinzas 2,13±0,01 2,69±0,00 1,3±0,02 1,31±0,02 

Carboidratos 66,98±0,02 59,02±0,00 6,20±0,48 6,24±0,48 

Fibras 6,31±0,00 13,37±0,29 13,1±0,11  

Umidade 1,846±0,06 7,09±0,00 60,05±0,15 60,46±0,15 

Atividade de água 0,32±0,00    

Valor energético  358,20 Kcal    

Fonte: Autor 

A Tabela 1 destaca a composição química da amêndoa da Gustavia augusta L., com 

9,96% de proteínas, 13,16% de lipídios, 2,13% de cinzas, 66,98% de carboidratos,6,31% de 

fibras, 1,846% de umidade e 0,32 de atividade de água.  
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Silva (2014), ao avaliarem de sementes de Lecythidaceae ocorrentes em Pernambuco, 

obtiveram resultados semelhantes ao do presente estudo. No entanto, há discrepâncias 

significativas quando comparados aos estudos de Solis et al. (2009) e De Sotero (2002). Essas 

diferenças podem ser atribuídas a fatores como clima, solo e altitude, que variam entre 

diferentes regiões geográficas e influenciam as propriedades nutricionais das plantas 

(LADWANI; SALMAN; HAMEED, 2018). Destacando que as coletadas no Brasil, apresentam 

um percentual de carboidratos superior ao das amêndoas coletadas no Peru. 

A análise centesimal revelou que a porcentagem de carboidratos encontrada, 66,98%, 

está próxima aos valores sugeridos por Silva (2014). Contudo, há uma discrepância 

significativa em relação aos valores de 6,33% e 6,24% apresentados por De Sotero (2002) e 

Solis (2009), respectivamente. Essa variação pode ser devido aos diferentes estágios de 

maturação dos frutos no momento da coleta (CARVALHO et al., 2012). 

A desumidificação da amostra foi eficaz, resultando em 1,846% de umidade, 

corroborado pela baixa atividade de água, próximo ao 7,09% encontrado por silva (2014). Este 

parâmetro é crucial para reduzir a água disponível para ação de microrganismos, além de estar 

intimamente ligado à minimização de reações químicas (SRIKIATDEN e ROBERTS, 2007), 

influenciando diretamente na estabilidade e na qualidade do alimento (BALBI et al., 2014).    

 

Conclusões 

O estudo revela que a composição química das amêndoas de Gustavia augusta L. é 

influenciada pelas condições climáticas e geográficas, refletindo a diversidade desta espécie. 

Os resultados confirmam o potencial das amêndoas para consumo humano, particularmente por 

pertencerem à mesma família da Bertholletia excelsa (castanha-do-brasil). Portanto, é 

recomendado que futuras pesquisas abordem essa espécie de forma mais abrangente, realizando 

análises de amostras provenientes de diferentes regiões. Isso permitirá uma compreensão mais 

completa de sua variabilidade e potencial. 
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