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Resumo

Uma das frutas nativas do cerrado brasileiro com grande
poder energético ¢ muito presente na dicta dos brasileiros, a
castanha de caju, além de saborosa, é uma 6tima aliada da
boa saude. Verificam-se poucas informagdes a respeito do
processo de medigdo da energia de tal fruto e como obter o
valor nominal energético de cada marca. Este trabalho
propde um experimento para determinar o calor de
combustdo do fruto do cajueiro e verificar entre trés marcas
comercializadas CCA, CCB, CCC e CCCERRADO, qual
tétm o maior valor energético, a partir de um aparato
experimental alternativo e conceitos de calorimetria. O
alimento usado no experimento foi a castanha de caju, cujo
contetdo oleoso ¢é alto e, portanto, de grande
inflamabilidade. A energia de 15g das castanhas CCA, CCB,
CCC e CCCERRADO foi de, respectivamente, 17,38 kcal
(+ 1,88), 16,71 (+ 1,60) kcal, 22,57 (= 1,72) kcal e 18,21 (=
0,36).

Palavras-chave: Alimento, calor, calorimetria, energia.
Introducao

O cajueiro (Anacardium occidentale, L.), planta
xerofila e rustica, ¢ tipico de clima tropical. Originaria do
Brasil, do litoral nordestino (PARENTE et al., 1991), a
arvore de porte médio espalhou-se para diversos paises da
Africa e para a india (LIMA, 2004, p. 01).

Os principais produtores mundiais da castanha de
caju sdo, por ordem de classificagdo, India, Brasil,
Mogambique, Tanzania e Quénia. As pesquisas destacaram
que a producdo desses cinco paises, em 1988, representou
96,5 % da produ¢do mundial. No Brasil, a agroindustria do
caju estd concentrada no Nordeste com os estados: Ceard,
Piaui e Rio Grande do Norte, que participam com 99 % da
producdo. No Ceard, a producdo da castanha de caju
representa uma parcela significativa da economia,
garantindo emprego a mais de 500 mil pessoas no meio rural
(MELO et al., 1998).

O projeto tem objetivo verificar a quantidade de
energia transferida da castanha de caju de marcas diferentes
(A, B e C) e nativa (CCERRADO), além de analisar o
pseudofruto do caju do cerrado em relagdao a demais marcas
como fonte de alimento para populagéo local, utilizando um
experimento simples para a determinagdo da energia de tal
substincia, através de uma construgcdo simplificada de
calorimetro (lata de aluminio).

Metodologia

O experimento utilizou os seguintes materiais: lata
de energético de 250 mL revestida com folha de aluminio,
lata, espeto de ferro, termdmetro de mercurio (-10 °C até

110 °C), agarrador de ferro, amostras de castanha de caju,
suporte de madeira e ferro, fosforo, vela, proveta, barra de
parafuso 1,0 m, e funil de plastico. Materiais de seguranga,
tais como luvas, 6culos, mascaras ¢ jaleco de manga longa.

A montagem do experimento ¢ apresentada na
figura O1.

Figura 01: Aparato usado para a determinagio do calor de
combustdo da castanha.
Autoria: John Bruno da Silva (2017)

A medida que o alimento é queimado, a
transformagdo quimica libera calor, aquecendo a 4gua. Com
os valores das temperaturas inicial (Tinicia), final (Trna) € a
massa (m) de agua por meio da equacdo AQ = m. c. AT,
determina-se a energia (AQ) absorvida pela agua,
proveniente da queima do alimento. Nessa equacao:

AQ = energia recebida pela agua e cedida pelo
alimento.

m = massa da agua contida na lata (75g).

¢ = calor especifico da agua (1 cal/g.°C).

AT = variacao da temperatura da agua (Tna—

Tinicial)-

AQ =75. 1. (Tsna— Tiniciat)-

Com a massa da castanha (m= m; - my), que entrou
em ebulicio pela quantidade de energia (AQ) de trés
amostras de cada marca, pode-se determinar por propor¢do
(regra de trés) a quantidade (x) de calor de 15g da amostra:

(m) = (AQ)
(15g) = (%)

Resultados e Discussao

Segundo Maximo e Alvarenga (1993, p. 599), a
quantidade de calor, AQ, absorvido ou liberado por um
corpo de massa m e o calor especifico ¢, quando sua
temperatura varia de AT, pode ser calculada pela relacéo:
(AQ =m.c.AT)

Para a obtencdo da energia transferida das marcas
CCA, CCB e CCC e nativa CCCERRADO foram
necessarias trés amostras de cada marca, o que resultou na
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média de CCA 17,38 keal (£ 188 ) CCB 16,71 keal (
T 1,60 ccc 22,57 keal (£ 172 ) ¢ CCERRADO 18,21
keal (£ 036 conforme o grafico I.
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Grafico 01 — Valores energéticos das marcas CCA, CCB e
CCC e do CCERRADO.
Autoria: Matteo Lima da Scotti (2017)
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A castanha de caju do cerrado (CCCERRADO)
obteve o segundo maior valor energético pois a da marca C
(CCC) foi a castanha com maior valor energético como
mostra o grafico 01.

Figura 02: Amostras das marcas A, B, C e CCCERRADO.

Autoria: John Bruno da Silva (2017)
Consideracoes Finais

Os resultados experimentais da média de energia na
combustdo das castanhas, dentre as marcas investigadas e a
nativa do cerrado CCERRADO, a marca C apresentou maior
contetido energético, seguida pela CCCERRADO, A ¢ B,
respectivamente. Portanto, a coloragdo ¢ um fator a ser
levado em consideracdo na aquisi¢do desses produtos, visto
que quanto mais torrada (escura), menor sera o conteudo
energético.

Considerando-se a importancia dos acidos
anacardicos na saide humana e a possivel contribuigdo do
caju do cerrado como fonte destes, além de uma relevante
quantidade de energia como mostram os dados obtidos, a
castanha de caju do cerrado pode ser uma aliada na
alimentacdo para populacdes locais.
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EVALUATION OF THE ENERGY CONTENT

OF CASHEW NUT 11

Abstract:

One of the native fruits of the Brazilian cerrado with great
energetic power and very present in the diet of Brazilians,
cashew nut, besides being tasty, is a good ally of good
health. There is little information on the process of
measuring the energy of such fruit and how to obtain the
energy nominal value of each brand. This work proposes an
experiment to determine the heat of combustion of the
cashew fruit and to verify among three commercialized
brands, CCA, CCB, CCC ¢ CCCERRADO which have the
highest energy value, from an alternative experimental
apparatus and calorimetry concepts. The food used in the
experiment was cashew nut, whose oily content is high and
therefore of great flammability. The experiment was carried
out preliminary in the science discipline and later using a
calorimetry equation to determine the transferred energy.
The energy of 15 g of the CCA, CCB, CCC and
CCCERRADO nuts was, respectively, 17.38 kcal (= 1.88),
16.71 (+ 1.60) keal, 22.57 (+ 1.72) kcal and 18.21 (£ 0.36).

Keywords: Food, heat, calorimetry, energy.
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