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Resumo

O amendoim (Arachis hypogaea L.) € uma das principais oleaginosas cultivadas no
Brasil e no mundo, apresentando grande importadncia econdémica, nutricional e
tecnoldgica, além de ser uma alternativa viavel para agricultores familiares. A qualidade
fisico-quimica do amendoim é influenciada por fatores genéticos, ambientais e de
manejo pods-colheita, sendo as variaveis de teor de agua, acidez, cinzas, agucares totais
e redutores, proteinas e lipidios essenciais para avaliagdo de sua estabilidade e valor
nutricional. O presente trabalho teve como objetivo analisar a composicao fisico-quimica
de amendoins, sendo uma delas oriunda do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa
e quatro adquiridas em diferentes comércios locais, com o intuito de comparar a
qualidade e a composi¢ao entre as cultivares, foram realizadas determinacdes de teor
de odleo, agucares redutores e totais, acidez, cinzas, teor de agua e proteinas . O
delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com trés repeticdes, e os
dados analisados por ANOVA e teste de Tukey (5%). Os resultados indicaram
diferencas significativas entre os gendétipos, a BRS 425 OL apresentou maior teor de
Oleo (48,37%) e menor teor de agua (4,66%), enquanto o gendtipo GR destacou alto
teor proteico (42,07%). Conclui-se que a escolha do gendtipo deve considerar multiplos
parametros para atender demandas industriais e de consumo, dependendo de sua
finalidade.

Palavras—chave: matéria prima; composic¢ao; proteinas; dulgor.



Abstract

Peanuts (Arachis hypogaea L.) are one of the main oilseeds cultivated in Brazil and
worldwide. They are of great economic, nutritional, and technological importance, and
also a viable alternative for family farmers. The physicochemical quality of peanuts is
influenced by genetic, environmental, and postharvest management factors. The
variables moisture content, acidity, ash, total and reducing sugars, proteins, and lipids
are essential for assessing their stability and nutritional value. This study aimed to
analyze the physicochemical composition of peanuts, one of which originated from
Embrapa's Active Germplasm Bank and four acquired from different local stores. To
compare the quality and composition of the cultivars, we determined oil content, total
and reducing sugars, acidity, ash, water content, and proteins. The experimental design
was completely randomized, with three replicates, and the data were analyzed by
ANOVA and Tukey's test (5%). The results indicated significant differences between the
genotypes, with BRS 425 OL having a higher oil content (48.37%) and lower water
content (4.66%), while the GR genotype had a high protein content (42.07%). It is
concluded that the choice of genotype must consider multiple parameters to meet
industrial and consumer demands, depending on its purpose.

Keywords: raw material; composition; proteins; sweetness.

INTRODUGAO

O amendoim (Arachis hypogaea L.) € uma das principais oleaginosas cultivadas
no Brasil e no mundo, apresentando grande importancia econémica, nutricional e
tecnoldgica. Seus graos séo reconhecidos pelo elevado conteudo de lipidios,
principalmente insaturados, proteinas de boa qualidade, carboidratos e compostos
bioativos, que conferem ao alimento valor agregado tanto para consumo humano quanto
para aplicagdes industriais (1).

A qualidade fisico-quimica do amendoim ¢é influenciada por fatores genéticos,
ambientais e de manejo pos-colheita, sendo os pardmetros de teor de agua, acidez,
cinzas, agucares totais e redutores, proteinas e lipidios essenciais para avaliacao de
sua estabilidade e valor nutricional (2). Estudos recentes mostram que ha variagdes
expressivas entre diferentes cultivares, especialmente quanto ao teor de 6leo e proteina,
0 que impacta tanto o consumo direto quanto a adequagao industrial do produto (1).

O cultivo do amendoim no nordeste brasileiro apresenta grande potencial
socioecondmico, especialmente em regides semiaridas, onde a cultura se adapta bem
a solos de baixa fertilidade e condigbes climaticas adversas. Segundo estudos, o
amendoim € uma alternativa viavel para agricultores familiares, pois possui ciclo curto,
baixo custo de produgéo e capacidade de fixagéo bioldgica de nitrogénio, contribuindo
para a sustentabilidade dos sistemas agricolas. Além disso, a cultura tem se destacado
como fonte de renda complementar, sendo utilizado tanto para consumo direto quanto
para a produgido de dleo vegetal, com crescente demanda nos mercados interno e
externo (3).



No Brasil, trabalhos de campo tém apontado que a qualidade do amendoim
disponivel ao consumidor pode ser bastante heterogénea. Analises realizadas em
diferentes municipios mostraram diferengas significativas em parametros como teor de
agua, cinzas, acidez e proteinas entre lotes comercializados, reforgcando a importancia
de monitorar continuamente a qualidade fisico-quimica (4), (5). Nesse contexto,
cultivares provenientes de programas de melhoramento, como os desenvolvidos pela
Embrapa, representam uma alternativa estratégica para a oferta de grdos com maior
qualidade e estabilidade (6).

A relevancia cientifica e tecnoldgica deste estudo reside na possibilidade de
identificar diferengas nutricionais e funcionais entre a heterogeneidade espacial de
coleta, subsidiando programas de melhoramento, estratégias de processamento e
fornecendo informagdes relevantes para a industria e para o consumidor final. Diante
disso, o presente trabalho teve como objetivo analisar a composigao fisico-quimica de
amendoins, sendo uma delas oriunda do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa e
quatro adquiridas em diferentes comércios locais. Foram realizadas determinagdes de
agucares totais e redutores, acidez titulavel, teor de cinzas, teor de agua, teor de 6leo e
teor de proteina, com o intuito de comparar a qualidade e a composicdo entre as
cultivares.

MATERIAL E METODOS

Delineamento experimental

O experimento foi conduzido utilizando um Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC), com cinco tratamentos correspondentes a diferentes genétipos de
amendoim. As amostras foram codificadas de acordo com a sua localidade de coleta,
como apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Codificagdo das amostras de amendoim.

Codificagao Cultivar Local de coleta
EM BRS 425 OL BAG*
FP1 N/I Feira local
co N/I Supermercado
GR N/I A granel
FP2 N/I Feira local

* Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Algodao

Fonte: Autores, 2025

Analise estatistica



Para cada tratamento foram realizadas trés repeti¢cdes. Os resultados obtidos
foram analisados por meio da Analise de Variancia (ANOVA). Posteriormente, a fim de
verificar diferencgas significativas entre as médias das variaveis analisadas, foi aplicado
o teste de Tukey a 5% de probabilidade. As andlises estatisticas foram conduzidas
utilizando o software Sisvar.

Local de estudo

O estudo foi realizado nas dependéncias do Laboratério de Quimica Avancada
da Embrapa Algoddo e nos laboratorios da Unidade Académica de Engenharia de
Alimentos - UFCG, localizados na cidade de Campina Grande, Paraiba.

Preparo das amostras de amendoim

As amostras foram selecionadas com base em critérios visuais de integridade,
coloragao uniforme e auséncia de contaminagdes visiveis, de forma a garantir maior
confiabilidade nas analises. Apds a obtencao, todas as amostras foram submetidas a
higienizacdo e, em seguida, os graos foram triturados em moinho analitico até a
obtencdo de uma farinha fina e homogénea (Figura 1). A analise do teor de agua foi
realizada em amostras Umidas, enquanto as demais analises foram conduzidas com
amostras de amendoim em base seca. Para isto, as farinhas foram submetidas a
aquecimento em estufa a 105 °C por 24 horas. Ao fim da secagem as amostras foram
acondicionadas em embalagens plasticas transparentes e armazenadas em local seco
e protegido da luz, para posterior caracterizagao.

Figura 1 — Trituragdo da amostra. |
Fonte: Autores, 2025

Caracterizagao das sementes
Teor de agua

A quantificagdo de teor de agua foi realizada de acordo com a metodologia
proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) (7). As amostras de amendoim foram



submetidas a aquecimento em estufa & 105°C por um periodo de 24 horas. A
quantificagao foi realizada de acordo com a equagao 1.

Teor de agua (g/100g) = % x 100, onde: (Eq1.)

N = massa da amostra - massa da amostra seca (agua evaporada a 105°C)

P = massa da amostra
Acidez total titulavel

A determinacao de acidez total titulavel, foi conduzida de acordo com IAL (2008)
(7). Para isto, a amostra foi diluida em agua e titulada com uma solugao de hidréxido de
soédio a 0,1M, utilizando fenolftaleina como indicador. A determinacao de acidez foi
quantificada de acordo com a equacéo 2.

Vx f x 282

Acidez (105;09 de acido oleico) = , onde: (Eq. 2)

V= Volume gasto na titulagdo
F= fator de correcdo da solucdo de hidréxido de sédio

P= massa da amostra

Cinzas

As cinzas foram quantificadas de acordo com o método do Instituto Adolfo Lutz
(2008) (7). As amostras de amendoim foram incineradas em mufla por um periodo de 3
horas a 600°C, volatizando toda a matéria organica neste processo. Sua quantificagao
se procede de acordo com a equacgéo 3.

Cinzas (g/100g) = % x 100, onde: (Eq. 3)

N = massa das cinzas

P = massa da amostra
Proteinas

Foi utilizada a metodologia proposta por Lowry modificada por Christopher M.
Pomory (2008) (8). Para isto, foi utilizado um reagente formador de complexo numa
proporgao de 100:1:1, formado pela solugao A (2% p/v de NaxCOs), solugdo B (1% p/v
de CuSO45H20) e Solugédo C (2% de tartarato de sodio e potassio) respectivamente.
Para a formagao da cor, 0,5mL da solugdo com proteina (amostra e solugéo padrao) foi
homogeneizada em um tubo de ensaio com 5 mL do formador de complexo e repousado



por 10 minutos. Passado este tempo, foi adicionado 0,5mL do reagente Folin-Ciocalteu
(1N), homogeneizado e repousado em temperatura ambiente por 120 minutos.

Ao fim da reagdo, as solugbes foram lidas suas absorbancias em
espectrofotdbmetro em comprimento de onda em 660 nm.

Inicialmente, foi obtida a curva de calibragao (Figura 2), utilizando Albumina de
soro bovino (BSA) como padrao, para isto, foi variada uma concentragéo de 0 a 600
mg/L de BSA em solugéo de hidréxido de sodio a 1 N.
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Figura 2 — Curva de calibragao para quantificacdo de proteinas.

Fonte: Autores, 2025

As amostras de amendoim foram diluidas em uma solucao hidréxido de sédio a
1N (mesma usada para a construgdo da curva). As solugcdes foram filtradas e
prosseguidas com a analise conforme mostrado acima.

Para quantificagdo de proteinas, foi utilizada a equacao da reta (Equacéao 4) da
curva de calibracdo, inserindo a absorbancia das solu¢des para obter a concentragao
de proteinas em mg/L.

, mg\ _ (Absorbancia+0,0152)
Proteinas ( - ) = 50012 (Eq. 4)

Para quantificagdo da amostra, o valor foi multiplicado pelo fator de diluicdo e
convertido para g/100g.

Teor de oleo

A quantificagédo do teor de 6leo foi conduzida baseando-se nos procedimentos
normativos da American Oil Chemists Society (AOCS, 2000) (9). Para isto, foi utilizado



um sistema do tipo Randall, conforme apresentado na Figura 3. Como solvente de
extragao foi utilizado o Hexano a 99%.

Figura 3 — Sistema de Randall para extragao de 6leo.

Fonte tores 2025 T

As amostras foram submetidas a gotejamento constante por um periodo de 4
horas. Posteriormente, o solvente presente no baldo foi evaporado e submetido a
aquecimento em estufa a 105°C por 24 horas para evaporagao do solvente residual. A
quantificagao de 6leo presente no amendoim procedeu de acordo com a equacéo 5.

Teor de Oleo (1:;05;) = gx 100, onde: (Eq. 5)

O = massa do 6leo do baldo

P = massa da amostra
Acucares redutores e totais

As analises de acucares redutores e totais foram realizadas de acordo com a
metodologia proposta por Miller (1959) (10). Para isto, foi utilizado o reagente DNS (1
% de acido 3,5-dinitrosalicilico, 1,6% de hidroxido de sodio e 30% de tartarato de sodio
e potassio).

Para obtengédo da cor na reagao, foi homogeneizado 1mL da solugdo com
agucares (amostra e solugao padrao) com 1 mL da solugao de DNS. Posteriormente foi
submetido a aquecimento em banho termostatizado em ebulicdo por um periodo de 5
minutos. Passado este tempo, as solug¢des foram resfriadas em banho de gelo para
interrupgao da reagao e acrescentadas de 8mL de agua deionizada. As solugdes foram
lidas suas absorbancias em espectrofotdmetro em comprimento de onda em 540 nm.



A quantificacdo de acglcares procedeu-se com a construgcdo de uma curva de
calibragéo de glicose, variando sua concentragao de 0 a 0,19/100g, conforme Figura 3.
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Figura 4 — Curva de calibragéo para quantificacdo de agucares.
Fonte: Autores, 2025

As amostras foram diluidas em agua deionizada, posteriormente filtradas. Para
a quantificacdo de acucares totais, foi necessario hidrolisar as solugoes. A hidrélise foi
realizada de acordo com a metodologia proposta por MALDONADE et al. (11). Em 2 mL
da solugdo de amendoim, foi adicionada 2 mL de uma solugdo de HCI a 2 mol/L e
submetida a aquecimento em banho termostatizado em ebulicdo por um periodo de 10
minutos. Passado este tempo, foi submetida a banho de gelo até a temperatura
ambiente. Foi adicionada 2 mL de solugédo de NaOH a 2 mol/L e seguidas de filtragao.

A reacao para agucares redutores foi realizada com a solugéo filtrada, ja para
agucares totais com a solugdo hidrolisada.

Para quantificacdo de ambos os acucares, foi utilizada a equacdo da reta
(Equagéo 6) da curva de calibragao, inserindo a absorbancia das solugdes para obter a
concentracao de agucares (redutores e totais) em g/100g.

g ) __ (Absorbéancia+0,0305)

100g9) — 6,4636 (Eq. 6)

Acucares (totais ou redutores (

Para quantificacdo da amostra, o resultado foi multiplicado pelo fator de diluicdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para uma compreensdo mais acurada dos efeitos dos tratamentos sobre a
composicao das sementes, as Tabelas 1 e 2 apresentam as médias acompanhadas dos
respectivos erros-padrao das variaveis fisico-quimicas avaliadas.

Tabela 1 — Médias e erros padrao das variaveis: cinzas, teor de agua, teor de 6leo e proteinas.

Amostra Cinzas Teor de agua Teor de 6leo Proteinas
(g/100q9) (g/100g) (g/100g) (g/100g)

EM 2,32+ 0,142 4,66+0,074¢ 48,37+1,432 33,37+1,05°

FP1 1,9610,14° 6,37+0,0742 41,20+1,43° 24,31+1,05¢

CO 2,13+0,142 5,56+0,074°¢ 45,83+1,432° 36,27+1,05



GR 2,53+0,142 5,97+0,074° 46,18+1,432° 42,07+1,05%
FP2 2,29+0,14° 5,06+0,074¢ 46,54+1,432° 39,89+1,05%

Fonte: Autores, 2025

Entre as variaveis avaliadas, o teor de 6leo apresentou variagdo expressiva, de
41,20 a 48,37%, sendo eles os tratamentos FP1 e EM respectivamente, variando
estatisticamente entre si, segundo a andlise estatistica aplicada. O 6leo de amendoim é
um liquido viscoso, com coloragdo amarelada variando sua intensidade de acordo com
a amostra, conforme apresentado na Figura 5.

Figura 5 — Oleo de amendoim.

Fonte: Autores, 2025

O alto teor lipidico presente na amostra EM quando associado ao baixo teor de
agua (4,66%) observado no mesmo tratamento, representa vantagens tecnoldgicas e
de conservacdo. Esta composicdo reduz a atividade de agua, minimiza riscos
microbioldgicos e favorece a estabilidade oxidativa, prolongando a vida util do produto.
A escolha de cultivares com alto teor de 6leo, como a BRS 425 OL, é estratégica nao
apenas para a produgdo de 6leo comestivel, mas também para a formulagdo de
produtos que necessitam de maior aporte lipidico, como cremes e pastas. Segundo a
Embrapa, cultivares como a BRS 421 OL apresentam alto teor de acido oleico, e sdo
indicados para alimentos industrializados a base de amendoim, devido a sua
estabilidade oxidativa e maior vida de prateleira (12).

No que se refere ao contelido mineral, representado pelo teor de cinzas, nao
houve diferenca significativa entre os tratamentos (p<0,05), variando de 1,96% a 2,53%.
Esses valores se apresentam similares a faixa relatada pela Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (13), no qual apresenta variagdao de 1,90% a 2,22%. A
auséncia de variagao significativa indica que, independentemente do cultivar, o aporte
mineral é semelhante, sendo a adubacido e as caracteristicas do solo os fatores
determinantes para esse parametro.

As cinzas presentes no amendoim refletem a quantidade total de minerais, como
célcio, potassio, magnésio e fésforo, importantes para o valor nutricional e
funcionalidade tecnolégica (14). Mesmo sem apresentar diferencas estatisticas entre os
tratamentos, a coloracéo dos das cinzas obtidas variaram de esbranqui¢cados para cinza
(Figura 6), sugerindo variagao no perfil mineral.



Figura 6 — Cinzas de amendoim.
Fonte: Autores, 2025

O teor de agua destacou-se pela variagéo significativa encontrada (p< 0,0001),
com valores de 4,66% (tratamento EM) a 6,38% (tratamento FP1). Valores inferiores a
10% sao recomendados para minimizar riscos de crescimento fungico e contaminagao
por aflatoxinas (15). Quando combinada a altos teores de agucares redutores, a agua
presente pode intensificar reagdes de Maillard durante a torrefagao, afetando cor, aroma
e textura.

Tabela 2 — Médias e erros padrao das variaveis: acidez total titulavel, agucares redutores e
agucares totais.

Amostra ATT_* (g1 0(_)g de Acgucares Acucares Totais
acido oleico) redutores (g/100g) (g9/1009)
EM 1,80+0,13° 0,69+0,018° 5,27+0,024°¢
FP1 1,4740,13° 0,48+0,018° 5,51+0,024°¢
CO 4,800,132 0,67+0,018° 5,15+0,024°¢
GR 2,82+0,13° 0,89+0,0182 6,99+0,024°
FP2 2,55+0,13° 0,91+0,0182 8,85+0,0242

*acidez total titulavel
Fonte: Autores, 2025

Nesse sentido da cultivar BRS 425 OL, da Embrapa, com menor teor de agua e
teor moderado de acgucares redutores (0,69%), tende a apresentar coloragéo e sabor
equilibrados apés o processamento térmico, além de maior crocancia e menor
enrugamento da superficie.

Os acgucares redutores variaram de 0,48% (tratamento FP1) a 0,91% (tratamento
FP2), com diferenga altamente significativa (p<0,0001). Agucares redutores, como
glicose e frutose, participam intensamente da reacdo de Maillard durante o
processamento térmico, influenciando a cor e o aroma (16). Quando associados a altos
teores proteicos, como no tratamento GR (42,07% de proteina), esses agucares
potencializam a formagao de compostos aromaticos e pigmentos, intensificando o sabor
e a coloragao costa (17). Entretanto, niveis muito altos podem intensificar o
escurecimento excessivo, comprometendo a aparéncia e aumentando a formagao de
compostos indesejaveis (18).



A fracdo proteica apresentou diferenga significativa entre os gendétipos (p<
0,0001), com variagéo de 24,31% (tratamento FP1) a 42,07% (tratamento GR). Esses
valores estdo acima da faixa observada para o amendoim, que varia entre 20% a 30%
de proteinas nas sementes (19). A alta concentracdo proteica aumenta o valor
nutricional e é particularmente relevante para o desenvolvimento de produtos
destinados a dietas vegetarianas e veganas, barras proteicas em suplementos
alimentares.

Diferengas genéticas e a capacidade de fixagao de nitrogénio pela planta podem
explicar a variacdo entre as amostras, como demonstrado por Borges et al, que
identificaram acessos de amendoim com desempenho superior em nodulacdo e
acumulo de nitrogénio, mesmo sob efeito de rizébios nativos (20). O tratamento GR,
portanto, se destaca como potencial fonte proteica para agregacdo de valor em
diferentes aplicagdes industriais.

Em relagdo aos acucares totais, observou-se, que os resultados indicaram
diferenca significativa (p < 0,0001), com menores teores em CO, EM e FP1 (5,15% a
5,51%) e maiores em GR e FP2 (6,99% e 8,86%). Da composi¢cao dos agucares totais,
predomina a sacarose, e a rafinose (21). A relagao entre agucares e acidez € um dos
principais indices para avaliar o sabor, quando a presenca de agucares acompanha
baixa acidez se caracteriza um alimento com alta dogura (22).

Com isto, gendtipos com alto teor de agucares totais e acidez moderada podem
apresentar perfil sensorial mais complexo e agradavel, enquanto combinagdes de baixo
dulcor e alta acidez podem ser mais adequadas para produtos salgados ou para
processamento industrial, onde o dulgcor ndo é desejado.

A acidez titulavel variou substancialmente (p <0,0001), de 1,47% (tratamento
FP1) a 4,80% (tratamento CO). Esta variavel é amplamente reconhecida como um
indicador de frescor, estabilidade e seguranga microbiolégica em alimentos,
influenciando diretamente atributos sensoriais como sabor e aroma (23). Quando
associada a altos teores de agua, a acidez pode retardar o crescimento de
microrganismos, mas também intensificar reagbes quimicas que alteram sabor e aroma.

Niveis mais baixos de acidez tendem a ser mais agradaveis ao paladar em
produtos doces, enquanto valores moderados podem conferir frescor e complexidade a
produtos salgados (24). No contexto industrial, ATT elevada pode indicar necessidade
de ajustes de formulagcao para equilibrar o sabor. Além disso, maior acidez pode atuar
como barreira contra o crescimento microbiano, aumentando a vida util do produto (25).
Resultados semelhantes foram reportados por Braga et al, (26) para amendoim torrado
com casca, que apresentou acidez de 4,65%, valor considerado dentro dos padrdes de
consumo e indicativo de bom estado de conservagéao.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos demonstram que os tratamentos avaliados apresentam
diferencgas significativas na composicao fisico-quimica, influenciando diretamente a
qualidade, a estabilidade e o potencial de aplicacdo industrial do amendoim. O
tratamento EM destacou-se pelo alto teor de 6leo e baixa umidade, caracteristicas
desejaveis para conservagao e processamento, enquanto o tratamento GR apresentou
elevado teor proteico, sendo promissor para produtos com apelo nutricional. A analise
integrada dos parametros reforga que a selegéo de cultivares deve considerar nao
apenas atributos individuais, mas também suas interagcdes, de modo a atender



demandas especificas da industria e do consumidor. Os dados levantados fornecem
subsidios para o desenvolvimento de estratégias de manejo, processamento e
armazenamento que preservem a qualidade e ampliem o valor agregado do produto.
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