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Introducao |

Liquido da casca da castanha de caju (LCC),
obtidos a partir do Anacardium occidentale L.
(Anacardiaceae) contém &cido anacardico, cardol e
cardanol. Estes compostos s&o conhecidos como
alquilfendis e variam no grau de insaturacao da
cadeia de carbono lateral.’ Eles apresentam
propriedades diferentes, tais como anti-inflamatério
fungicida e moluscicida.? O objetivo deste estudo foi
analisar a composi¢gdo quimica por cromatografia
gasosa acoplada a espectrobmetro de massa CG-
EM, a atividade antioxidante do LCCt em sistemas
in vivo frente a linhagens de Saccharomyces
cerevisiae deficientes em enzimas antioxidantes
pelo teste de sobrevivéncia e in vitro a partir do
teste com hipoxantina/xantina oxidase.

Resultados e Discussao |

O material de estudo LCCt foi obtido da Europa
Industria de Castanhas LTDA, localizada no Piaui.
O resultado da anadlise da composigdo quimica do
LCCt por CG-EM esta descrito na tabela 1.

Tabela 1: Composigéo do LCCt por CG-EM

Picos Constituintes TR (min) | (%)

1 NI 24.600 1.65

2 cardanol 24.858 24.28
monoinsaturado

3 Cardanol diinsaturado | 24.875 14.39

4 Cardanol saturado 24.925 1.59

5 octacoseno 25.150 1.49

6 estigmasterol 25517 | 1.46

7 Acido anacardico 25.650 1.79
monoinsaturado

8 B-sitosterol 25.717 | 9.22

9 cardol 25.817 | 4.23
monoinsaturado

10 cardol saturado 26.083 | 25.72

11 triacontano 26.175 1.15

12 untriacontano 26.267 | 3.51

13 NI 26.983 | 3.11

14 NI 27.658 | 2.27

15 NI 27.717 | 2.81

16 NI 28.433 1.33
Total (%)
N&o identificado 11.17
Identificado 88.83

NI- ndo identificado
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O LCCt produziu um efeito antioxidante in vivo
verificado pela maior sobrevivéncia das linhagens
de S. cerevisae quando expostas ao paraquat e
H>O, como agentes estressores e os resultados
estdo descrito na Figura 1.
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Figura 1: Teste de sobrevivéncia com células de
Saccharomyces cerevisiae LCCt com paraquat e H,0,.

No ensaio in vitro da hipoxantina/xantina oxidase o
LCCt demonstrou boa capacidade de inibir a
formacéao de espécies reativas de forma dose-efeito,
apresentando I1Csq 0,702 mg/mL e padréo trolox I1Cs
0,340 mg/mL.

Conclusoes

O LCCt mostrou propriedades antioxidantes in vitro
e in vivo provavelmente relacionado a alta
concentracdo de seus constituintes majoritario,
cardol e cardanol.
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