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O imperativo demogréfico do envelhecimento global da populagdo tem impulsionado a
industria alimentar para a producédo de alimentos funcionais, com efeitos benéficos sobre a
saude. Pela sua composi¢do quimica e nutricional, a castanha, um dos produtos principais da
regido de Tras-os-Montes e Alto Douro podera ser classificada como um destes produtos. E
cada vez mais importante associar um determinado componente alimentar com o
correspondente efeito fisioldgico. Os dcidos gordos (AG), em especial os mono e
poliinsaturados, sdo um destes componentes, tendo, por exemplo, um papel importante na
prevencdo de doencas cardiovasculares em adultos e no desenvolvimento do cérebro e retina

de recém-nascidos’.

Este estudo teve por objectivo a determina¢do da composicdo em AG de cultivares
(Aveleira, Boaventura, Judia e Longal) de castanha com niveis de produgdo elevados e

pertencentes a Denominagdo de Origem Protegida “Castanha da Terra Fria”.

Os AG foram determinados por cromatografia gasosa com detecgdo por ionizagdo em
chama. Os ésteres metilicos dos acidos gordos (EMAG) foram preparados por hidrélise com
uma solugdo metanolica 2M de hidroxido de potassio, e extracgdo com n-heptano, de acordo
com o método ISO 5509. O perfil em &cidos gordos foi analisado num cromatografo
Chrompack CP 9001, sendo os resultados expressados em percentagem relativa de cada AG,
calculada através da normalizagdo interna da 4rea do pico cromatogréfico. A identificagdo dos
AG foi feita por comparagdo dos tempos de retengdo relativos dos EMAG das amastras com

padrdes comerciais.




Os resultados obtidos demonstram que a fracgio lipidica de castanha é maioritariamente
constituida por trés dcidos gordos: linoleico (C18:2w6 = 37,2 a 44,2%), oleico (C18:1a9 = 28.0
a 35.6%) e palmitico (C16:0 = 14.3 a 17.3%) contribuindo para mais de 88% do contetido total
em &cidos gordos, valores ligeiramente mais elevados que os apresentados noutros estudos'.
Para além destes trés acidos gordos principais, foram identiticados e quantificados mais onze:
Cl4:0, C15:0, Cl6:1, C17:0, C17:1, C18:0, C18:3, C20:0, C20:1, C22:0 e C24:0.

A partir deste estudo, pode concluir-se que a castanha detém potencial como alimento
funcional devido & grande percentagem em &cidos gordos insaturados (=50%), com destaque
para o #Acido oleico, o acido linoleico e o Acido linolénico, cujos efeitos benéficos sdo bem

conhecidos.
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