
CARACTERIZAÇÃO E AVALIAÇÃO IN VITRO DO POTENCIAL PREBIÓTICO
DOS RESÍDUOS DO CAJUZINHO-DO-CERRADO (Anacardium Humile)

FRENTE À ESPÉCIES DE Lactobacillus

RESUMO
O Cerrado é um bioma brasileiro com diversos frutos que apresentam alto valor
nutricional e propriedades sensoriais atrativas, como Anacardium humile, conhecido
popularmente como cajuzinho-do-cerrado. Devido ao seu grande conteúdo de
carboidratos, particularmente fibras, e compostos fenólicos, as frutas e seus subprodutos
podem ser considerados candidatos a apresentarem potencial prebiótico. Assim, este
estudo visa à investigação do potencial prebiótico dos resíduos liofilizados do
cajuzinho-do-cerrado (RLC). RLC apresentou valores significativos de carboidratos
(77,12%) e de proteínas (19,51%), além de concentrações consideráveis de compostos
fenólicos (372,50 mg AGE/100 g). O cultivo dos probióticos em meio contendo RLC
promoveu o crescimento das culturas de Lactobacillus testadas e diminuição do pH.
Esses resultados, em conjunto, indicam intensas atividades metabólicas fermentáveis
desses micro-organismos. Assim, espera-se que com os resultados deste estudo os
resíduos do cajuzinho-do-cerrado possam ser considerados ingredientes prebióticos
potenciais para utilização na formulação de novos produtos, auxiliando na prevenção de
doenças, e agregando valor às espécies frutíferas nativas do Cerrado.

INTRODUÇÃO
O Cerrado brasileiro é o segundo maior bioma do Brasil, abrangendo diversos estados,
principalmente, Goiás. O Cerrado destaca-se pela variedade de espécies frutíferas que
apresentam alto valor nutricional e propriedades sensoriais atrativas (1). Devido a isso,
essas espécies são alvo de extração pela população local, sendo amplamente
comercializadas (2). Dentre essas espécies ressalta-se Anacardium humile, conhecida
como cajuzinho-do-cerrado e cajuí (3). Esse fruto apresenta frutificação de setembro a
novembro, possui formato pequeno com sabor suculento e ácido (4). O
cajuzinho-do-cerrado é dividido em duas partes: o fruto verdadeiro (castanha), e o
pedúnculo floral ou pseudofruto (parte carnosa do cajuzinho) (3). O produto de maior
valor comercial do cajuzinho-do-cerrado é a castanha, no qual é descascada e torrada
para produção de amêndoa do cajuzinho (5). Enquanto o pseudofruto, que representa
cerca de 90% da parte comestível, é consumido in natura ou aproveitado pela indústria
principalmente para fabricação de sucos, doces, compotas e geléias (6). No final do
processamento, o resíduo do pseudofruto do cajuzinho é um material fibroso, sendo
fonte de compostos fenólicos, ácido ascórbico, minerais e carboidratos, com possível
potencial prebiótico, o que agrega valor a esse subproduto (7). Prebióticos podem ser
definidos como substratos, utilizados seletivamente por micro-organismos hospedeiros,
que conferem benefícios à saúde (8). A eficácia dos prebióticos está relacionada à
estimulação de probióticos com produção de metabólitos, como ácidos graxos de cadeia
curta (AGCC), ou a diminuição do pH intestinal. Alguns prebióticos já estabelecidos na
literatura são oligossacarídeos, como frutooligossacarídeos (FOS),
galactooligossacarídeos (GOS), inulina e xilooligossacarídeos (XOS), e amido
resistente (9,10). No entanto, outros compostos também têm demonstrado propriedades
prebióticas como flavonóides, proteínas, ácidos graxos insaturados e micronutrientes.
Os prebióticos têm sido estudados com o intuito de combater doenças crônicas, como



obesidade, câncer, e doenças do fígado; assim como doenças ocasionadas devido a
perturbações na microbiota intestinal (10). Estudos vêm sendo realizados em frutos para
avaliar seu potencial prebiótico, no entanto, estudos relacionados ao potencial
prebiótico de frutos do Cerrado, incluindo seus resíduos, são escassos .

OBJETIVO
O objetivo geral deste trabalho foi investigar o potencial prebiótico in vitro dos resíduos
do cajuzinho-do-cerrado. Os objetivos específicos foram determinar a composição
centesimal, compostos fenólicos totais, capacidade antioxidante e a capacidade de
retenção de água e óleo das amostras; além de avaliar o crescimento de duas cepas de
bactérias probióticas de Lactobacillus frente a utilização dos resíduos do fruto.

RESULTADO E DISCUSSÃO
Os resíduos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado (RLC), que consiste na casca e bagaço
de seu pedúnculo, apresentaram valores consideráveis de proteína, carboidratos e valor
energético (Tabela 1).

Tabela 1: Características químicas (g/100g) dos resíduos liofilizados do
cajuzinho-do-cerrado.

Parâmetros RLC1

Umidade (%) 9,01 ± 0,42
Cinzas (%) 1,63 ± 0,06
Proteína 9,51 ± 0,20
Lipídios 3,10 ± 0,74
Carboidratos 77,12 ± 0,73
Valor energético (kcal/100g) 374,04 ± 4,19
1Resíduo liofilizado do cajuzinho-do-cerrado. Valores constituem média ± desvio-padrão (n=3).

Teor elevado de carboidratos foi encontrado no RLC. Os carboidratos são responsáveis
pelo fornecimento de energia, e podem atuar como fibra alimentar e prebióticos,
impactando de forma positiva na saúde do indivíduo (11). Assim, pode-se inferir que os
resíduos deste estudo podem conter boas fontes de fibras alimentares. O valor de
proteína da amostra foi aproximado ao que foi relatado na farinha da casca de manga,
que apresentou 9 g/100 g (12). Assim, os resíduos desse fruto podem ser utilizados para
o desenvolvimento de produtos alimentares com valor protéico agregado (13).

Tabela 2: Compostos fenólicos e capacidade antioxidante dos resíduos liofilizados do
cajuzinho-do-cerrado.

Parâmetros RLC1

Compostos fenólicos totais (mg AGE/100g) 372,50 ± 0,03
Capacidade antioxidante (µmol TE/g) 46,82 ± 2,18
1Resíduo liofilizado do cajuzinho-do-cerrado. AGE: Ácido gálico equivalente; TE: Trolox
equivalente. Valores constituem média ± desvio-padrão (n=3).

O RLC apresentou teores significativos de compostos fenólicos totais (Tabela 2).
Valores inferiores ao do RLC para compostos fenólicos totais foram encontrados na
cagaita (Eugenia dysenterica DC) (141,95 mg AGE/100g) e caju-de-árvore-do-cerrado
(A. othonianum Rizzini) (160,74 mg AGE/100g) liofilizados (14). Em relação à



capacidade antioxidante, valores inferiores ao do RLC foram quantificados nos resíduos
de abacaxi (casca e bagaço) e de maracujá (casca e semente), 5,63 µmol TE/g e 10,29
µmol TE/g de matéria seca respectivamente (15). A análise da capacidade de retenção
de água e óleo é importante para o processamento de alimentos e desenvolvimento de
novos produtos, uma vez que essa propriedade pode modificar a textura e viscosidade
de um produto formulado, reduzir calorias e evitar fenômenos de degradação (16). A
capacidade de retenção de água em subprodutos liofilizados da manga (2,87 g água/g
amostra), abacaxi (4,96 g água/g amostra) e maracujá (4,57 g água/g amostra) foram
inferiores ao do RLC (Tabela 3). Assim como a capacidade de retenção de óleo foi
inferior em todas essas amostra para o RMC, sendo 1,59 g óleo/g amostra para manga,
1,85 g óleo/g amostra para abacaxi e 1,57 g óleo/g amostra para maracujá (17).

Tabela 3: Propriedades tecnológicas dos resíduos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado.

Parâmetros RLC1

Capacidade de retenção de água
(g água/ g amostra)

6,39 ± 0,01

Capacidade de retenção de óleo
(g óleo/ g amostra)

2,04 ± 0,01

1Resíduo liofilizado do cajuzinho-do-cerrado. Valores constituem média ± desvio-padrão (n=3).

Ensaios in vitro foram realizados para avaliar o potencial prebiótico do RLC, através do
crescimento de bactérias probióticas (Lactobacillus acidophilus e Lactobacillus casei).
RLC foi utilizado como fonte de carbono (20 g/L) e foi comparado a outros meios
contendo glicose e FOS, como controles positivos, e sem fonte de carbono, como
controle negativo. Observou-se maior crescimento microbiano (log UFC/mL) da cepa
de Lactobacillus casei (L-26) no tempo de 48 h para o caldo contendo RLC em
comparação a todos os controles (Figura 1A). Enquanto que para a cepa de
Lactobacillus acidophilus (LA-05) maior crescimento foi observado no tempo de 24 h
(Figura 1B). As contagens de células viáveis de L. acidophilus e L. casei nos diferentes
meios durante o período de cultivo foram ≥ 6,7 log UFC/mL, e no final do período de
incubação ≥ 8,6 log UFC/mL. Nota-se que, por meio desses resultados, o meio contendo
RLC promoveu o crescimento das culturas de Lactobacillus testadas, o que pode sugerir
quantidades elevadas de carboidratos fermentáveis nesses substratos. Análises de
determinação de pH foram realizadas para confirmar o metabolismo dessas bactérias. O
cultivo das duas cepas probióticas em meio com as diferentes fontes de carbono causou
diminuição nos valores de pH ao longo do tempo (Figura 2). Observou-se diminuições
consideráveis nos valores de pH nos meios com glicose, FOS e RLC nas duas cepas de
Lactobacillus, enquanto que os meios sem fonte de carbono apresentaram uma leve
diminuição nos valores, mantendo-se estável. Os menores valores de pH foram
alcançados após 18 h de fermentação em todos os meios de cultivo e em ambas as
cepas, com alterações significativas (p<0,05) em até 48 h. A diminuição dos valores de
pH foi de, em média, até 3,6 para glicose e FOS, enquanto que para RLC foram de, em
média, até 4,8. A redução do pH inicial juntamente com a detecção do crescimento da
população de probióticos nos diferentes meios de cultivo ao longo do tempo de
incubação, apontaram intensas atividades metabólicas fermentáveis desses
micro-organismos nas fontes de carbono analisadas (18).



Figura 1: Contagens de células viáveis de Lactobacillus casei (L-26) e L. acidophilus (LA-05) em meios
com glicose, frutooligossacarídeos (FOS), resíduos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado (RLC) e sem
fonte de carbono (SFC) durante 48 h de incubação.

Figura 2: Valores de pH de Lactobacillus casei (L-26) e L. acidophilus (LA-05) em meios com glicose,
frutooligossacarídeos (FOS), resíduos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado (RLC) e sem fonte de carbono
(SFC) durante 48 h de incubação.

CONCLUSÃO
Os resíduos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado apresentaram altos teores de
carboidratos, proteínas e compostos fenólicos, compostos relevantes para a saúde
humana. Nota-se que esse resíduo possui substratos que parecem ser metabolizados,
estimulando o crescimento das cepas de Lactobacillus, e proporcionando a diminuição
do pH. Assim, espera-se que os resultados deste estudo auxiliem na compreensão sobre
os resíduos do cajuzinho-do-cerrado, no qual possam ser considerados como
ingredientes prebióticos potenciais para utilização na indústria alimentícia, auxiliando
na prevenção de doenças, agregando valor a esse resíduo e contribuindo para a
valorização do bioma Cerrado.
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