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RESUMO

O respectivo objetivo deste trabalho € realizar uma analise bibliométrica sobre a
importancia dos compostos bioativos e nutricionais do Anacardium occidentale, com
base em 123 artigos cientificos coletados das bases de dados Web of Science© e
Scopus®©. Utilizando o pacote Bibliometrix no RStudio, foi possivel mapear as
tendéncias de pesquisa e colaboragbes no campo. A analise revelou que as
publicagdes sobre o Anacardium occidentale comegaram ha mais de 22 anos e tém
mostrado um crescimento significativo, refletindo o aumento do interesse académico
nas propriedades antioxidantes, atividades antimicrobianas e beneficios nutricionais
do cajueiro. Desde a ultima década, o numero de artigos tem aumentado
exponencialmente, impulsionado pelo avango das técnicas analiticas e pelo
crescente reconhecimento do potencial do Anacardium occidentale na medicina
natural e na nutrigdo. A analise também evidenciou uma crescente colaboragao
internacional entre pesquisadores de diversos paises. Este estudo ofereceu uma
visdo detalhada do estado atual da pesquisa sobre o Anacardium occidentale,
destacando as areas de interesse e tendéncias emergentes, e possibilidade de
orientar futuros estudos e aplica¢des praticas no campo da saude e nutri¢ao.

Palavras-chave: Anacardium occidentale, analise bibliométrica, propriedades
antioxidantes.



ABSTRACT

The aim of this work is to conduct a bibliometric analysis of the importance of
bioactive and nutritional compounds of Anacardium occidentale, based on 123
scientific articles collected from the Web of Science© and Scopus© databases. Using
the Bibliometrix package in RStudio, it was possible to map research trends and
collaborations in the field. The analysis revealed that publications on Anacardium
occidentale began over 22 years ago and have shown significant growth, reflecting
the increased academic interest in the antioxidant properties, antimicrobial activities,
and nutritional benefits of the cashew tree. Since the last decade, the number of
articles has increased exponentially, driven by advances in analytical techniques and
the growing recognition of the potential of Anacardium occidentale in natural
medicine and nutrition. The analysis also highlighted a growing international
collaboration among researchers from various countries. This study provides a
detailed view of the current state of research on Anacardium occidentale, highlighting
areas of interest and emerging trends, and can guide future studies and practical
applications in the fields of health and nutrition.

Keywords: Anacardium occidentale, bibliometric analysis, antioxidant properties.
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1 INTRODUCAO

O caju, ou como também € conhecido pelo seu nome cientifico Anacardium
occidentale, € uma espécie que desperta crescente interesse devido a sua
relevancia na alimentagcdo e na medicina. Desse modo, é uma espécie vegetal que,
suscita interesse na comunidade cientifica por causa das suas respectivas
propriedades nutricionais e bioativas. Originada no Brasil, a planta desempenha um
papel importante na culinaria, além de contribuir para a promocdo da saude por
causa da sua composi¢ao nutricional Unica (Sruthi; Naide, 2023).

Além disso, a espécie também € reconhecida por seu potencial terapéutico,
atribuido aos diversos compostos bioativos presentes nas suas partes como folhas,
casca e na castanha. Diante da diversidade de fotoquimicos identificados destaca-se
a presenca do acido anacéardico, cardanol e anacandina que demostram
propriedades antioxidantes, anti-flamatorias e antimicrobianas. A valorizagéo
crescente desses compostos se darem devido a tendéncia contemporanea de
explorar fontes naturais que promova saude e previna doencas (Sruthi; Naide,
2023).

Como mencionado anteriormente, o Caju tem uma grande importancia para
alimentacdo e também para area da medicina, ainda cabe mencionar que, possui
um alto valor nutritivo, sendo rico em fibras, minerais e em vitamina C,
desempenhando assim, uma composicdo nutricional de grande importancia para o
ser humano.

Apesar da intensa producado cientifica dedicada a analise de Anacardium
occidentale, a dispersédo de estudos e a evolucao rapida do campo destaca-se a
necessidade de uma revisao bibliométrica que consolide o conhecimento atual, mas
que também ofereca uma viséo estruturada das relevantes tendéncias, lacunas e
abordagens metodoldgicas utilizadas em pesquisa relacionada ao caju (Silva et al,
2018).

Através da revisdo bibliométrica fez-se um levantamento de obras, autores
que dispdem de obras sobre a tematica, e assim, buscou desenvolver uma
importante pesquisa através de uma analise.

E é devido a respectiva constatacdo que surge a questdo-problema desta
pesquisa: Quais acdes desenvolver para que o Caju, ou também conhecido

Anacardium occidentale tenha o devido reconhecimento sobre sua contribuicdo e
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importancia?

Cabe mencionar que, esta revisdo bibliométrica sobre Anarcadium
occidentale busca consolidar o conhecimento cientifico existente nas propriedades
nutricionais e bioativas da planta. Onde tem como objetivo identificar tendéncias,
lacunas na pesquisa avaliar de forma critica as metodologias utilizadas e orientar
para aplicacdes praticas na industria alimenticia e medicinal. Ao alcancar esses
objetivos a revisdo pretende contribuir para o entendimento atual da comunidade
cientifica e orientar futuras investigacfes e aplicacdes nas praticas relacionados ao

caju.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Analise Bibliométrica

A bibliometria é uma técnica estatistica e quantitativa que faz levantamento da
produtividade da producéo cientifica em livros e outros meios de comunicagao. Os
indicadores bibliométricos visam determinar o impacto da producéo cientifica nas
publicacdes académicas. A analise fornece identificar o volume e os padrbes de
crescimento da literatura relevante para campos emergentes especificos,
proporcionando visao (Quevedo; Silva et al, 2016).

A andlise bibliométrica faz a contagem sobre a quantidade de vezes em que
0s respectivos termos do conteudo abordado sdo mensurados nas publicacdes.
Possibilitando o auxilio no processo da tomada de deciséo, pois explora, organiza e
analisa grandes massas de dados. De acordo com Araujo (2006) a bibliometria é
uma técnica quantitativa e estatistica que tem como finalidade medir os indices de
producédo e de disseminacdo do conhecimento cientifico.

O efeito quantitativo de uma publicacdo particular € avaliado calculando a
guantidade de vezes que um trabalho especifico € citado por recursos adicionais
(Wainer, 2007). Nessa linha, a abordagem para revisdo bibliométrica se mostra que
a maioria de suas pesquisas € eficaz porque usa estatistica e garante a melhor
qualidade em suas acdes de forma quantitativa garantindo o maximo de qualidade
em suas consideracdes e analise de caso. (Quevedo; Silva, 2016).

O conhecimento das trés principais leis bibliométricas é fundamental para o
estudo da bibliometria. As principais leis sdo: Lei de Bradford, (produtividade de
periédicos), Lei de Lotka (produtividade cientifica de autores) e Leis de Zipf
(frequéncia de palavras).

A Lei de Bradford explica a dispersdao de autores em varios periédicos
cientificos com o objetivo de determinar qual deles concentra o maior nimero de
artigos sobre um determinado assunto. Quando os primeiros artigos sobre um novo
assunto sdo escritos, eles sdo submetidos a uma pequena selecdo de periddicos
apropriados, e se aceitos, esses peridédicos atraem cada vez mais artigos a medida
gue a area de assunto se expande. Ao mesmo tempo, outros jornais publicam os
artigos originais escritos sobre o assunto. Um nucleo de perioddicos surge quando o
assunto continua a se desenvolver. Esses peridédicos correspondem as areas de

dispersdo sobre um determinado assunto em um mesmo conjunto de periddicos com
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0s artigos mais produtivos (Vanti, 2002).

A Lei de Lotka, que trata da produtividade dos autores, baseia-se na ideia de
que "alguns pesquisadores publicam muito e muitos publicam pouco” (VOOS, 1974),
que "a relacdo entre o numero de autores e 0 numero de artigos publicados por
esses, em qualquer area cientifica, segue a Lei do Inverso do quadrado 1/n2. Isso
significa que o numero de cientistas que escreveram dois artigos durante um
determinado periodo seria igual a 25% ou ¥ dos cientistas que escreveram um e
dos que escreveram trés artigos seria 1/9 e assim sucessivamente.

A Lei de Zipf estabelece a frequéncia das palavras e seu significado para o
campo de estudo. Essa lei aplica o mesmo raciocinio l6gico a partir das leis
anteriores, um pequeno ajuste quantidade excessiva de palavras usadas e uma
grande quantidade de palavras é usado pouco (Araujo, 2006). Essa lei também
permite identifica nomes de eventos ou variaveis.

E importante destacar que a bibliometria ndo se resume aos métodos
mencionados anteriormente exibidos. Com o desenvolvimento de novas tecnologias
computacionais capazes de processar grandes volumes consideraveis conjuntos de
dados e métodos de mineracdo de texto abriram novas perspectivas de
oportunidade para a bibliometria (Wolfram, 2017). Além disso, a representacdo de
redes bibliométricas, que sdo redes onde nés poderiamos ser alvo de publicacdes,
periodicos, pesquisadores ou palavras-chave tem sido alvo de interesse de muitos
pesquisadores especializados (Van Eck e Waltman 2019).

A linguagem de programacdo "R" tem sido amplamente utilizada para a
manipulacdo de dados, graficos e imagens (R Core Team, 2020). Ela também é
eficaz em realizar operacfes estatisticas, sendo uma linguagem orientada a objetos
gue oferece grande praticidade. Assim, € possivel criar funcdes e automatizar a
extracdo de dados para analises subsequentes (R Core Team et al., 2018).

Neste estudo, foi utilizada uma ferramenta desenvolvida na linguagem R,
especificamente a versao RStudio® 1.1.463, junto com o pacote Bibliometrix, criado
por Aria e Cuccurullo (2017). Por meio da interface “Biblioshiny” integrada ao
Bibliometrix, foram aplicadas técnicas de visualizacdo para analisar a producéo
cientifica anual global, explorar as conexdes entre palavras-chave, fontes de
publicacdo e os paises de origem dos autores, e avaliar o impacto das citacbes de
fontes e autores. Além disso, a estrutura intelectual foi investigada por meio de uma

analise de rede de cocitacdo e da criagdo de um mapa tematico (Nayak,
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Bhattacharyya; Krishnamoorthy, 2022).

2.2 Compostos Bioativos

Os alimentos ndo s6 fornecem nutrientes essenciais a vida, mas também
compostos bioativos que promovem a saude e reduzem o risco de doencas cronicas
ndo transmissiveis. Esse efeito protetor é atribuido a propriedades biolégicas
conhecidas como promotoras de saude, como as atividades antioxidante, anti-
inflamatoria e redutora do colesterol de nutrientes como as vitaminas C, A e E e de
compostos fendlicos como os flavonoides (Gongalves, 2008).

Antioxidantes s&o substancias que retardam ou inibem a oxidacdo de
substratos em baixas concentragfes (Canuto et al., 2010), promovendo protecéo
das células contra os efeitos danosos dos radicais livres contendo oxigénio e
nitrogénio gerados durante a oxidagéo (Santos et al., 2010).

As frutas sao ricas em compostos com potencial atividade antioxidante, como
vitaminas C e E, carotenoides, clorofila e diversos antioxidantes fitoquimicos, como
compostos fendlicos simples, glicosideos e flavondides (Couto et al., 2010). Outras
moléculas antioxidantes tipicas sdo derivadas de polifendis e formas isoméricas de
flavonas, isoflavonas, flavondis, catequinas, cumarinas, acidos fendlicos e outras
substancias encontradas em vegetais (Prado, 2009).

A capacidade antioxidante dos compostos fendlicos baseia-se no seu papel
como eliminadores de radicais livres e, por vezes, como quelantes de metais, agindo
sobre os radicais livres doando atomos de hidrogénio do grupo hidroxila (-OH) da
sua estrutura aroméatica. A capacidade de suportar elétrons desemparelhados por
meio de seu deslocamento ao redor de todo o sistema eletrénico de uma molécula.
Isto desempenha um papel tanto nos estagios iniciais do processo de oxidacéo
quanto no processo de propagacédo. Os produtos intermediarios formados pela acéo
desses antioxidantes sdo relativamente estaveis devido a ressonancia dos anéis
aromaticos apresentados por essas substancias (Soares, 2002; Apud Sucupira,
2012).

2.2.1 Carotenoides

Os carotenoides sao sintetizados somente pelas plantas e por

microrganismos, sendo as plantas as maiores fontes de carotendides, 0s quais sao
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responsaveis pelos pigmentos naturais encontrados em alimentos como o caju. Os
carotendides presentes no caju incluem betacaroteno, luteina e zeaxantina, que ndo
apenas contribuem para a coloracdo, mas também oferecem beneficios
antioxidantes e potencialmente nutricionais. Os carotenoides séo tetraterpenoides
lipofilicos amplamente distribuidos na natureza. Eles consistem em uma familia de
compostos naturais, dos quais séo conhecidos mais de 600. Eles possuem diversas
estruturas quimicas e funcdes diferentes: aqueles compostos apenas por carbono e
hidrogénio sdo chamados de carotenos, e aqueles que contém oxigénio nas
moléculas sdo chamados de luteina. (Rodriguez, 2008).

A acdo antioxidante do Anacardium occidentale, conhecido como caju, é
notavel devido a presenca de diversos componentes benéficos. Estudos envolvendo
compostos antioxidantes de origem natural tém sido realizados em diferentes
centros de pesquisa devido a sua importancia na prevencao do desencadeamento
de reacgOes oxidativas em organismos alimentares e animais. Os antioxidantes
podem agir retardando ou prevenindo a oxidacdo dos substratos envolvidos nos

processos oxidativos impedindo a formacéao de radicais livres (Halliwel, 1995).

2.2.2 Fendis

Os compostos fendlicos sdo caracterizados pela presenca de um anel
aromatico contendo um ou mais grupos hidroxila, que conferem propriedades
antioidantes. Este grupo de compostos inclui moléculas simples e altamente
polimerizadas, encontradas em vegetais na forma livre e ligadas a acucares
(glicosideos) e proteinas (Croft, 1988). Atualmente, sdo conhecidos mais de 8.000
compostos pertencentes a esse grupo fitoquimico, encontrados em diversas partes
da planta, incluindo sementes, frutos, folhas, cascas, caules e raizes (Dreosti, 2000).

Os compostos fendlicos sao divididos em flavonoides e nao flavondides e séo
formados a partir de aminoacidos aromaticos durante o amadurecimento dos frutos.

Dentre esse grupo de compostos destacam-se os flavondides e os acidos fendlicos.
2.3 Composic¢ao Nutricional do Anacardium occidentale
Segundo Ravinas (2006) A composicdo da castanha de caju contém

vitaminas, taninos, sais minerais, carboidratos e fibras, constituindo uma importante

fonte de nutrientes. E uma excelente fonte de vitamina C, também conhecida como
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acido ascorbico (AA), um nutriente envolvido em diversos processos metabdlicos do
corpo. Além disso, fornece carboidratos, e suas nozes sdo uma boa fonte de
proteinas e gorduras (Lopes, 2009).

O pseudofruto do caju contém altos niveis de acido ascorbico, vitamina
diretamente ligada & prevencdo de doencas como o escorbuto, e é um poderoso
antioxidante que promove o retardo do envelhecimento celular (Mazzetto et a, 2009).

De acordo com o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (Usda,
2008), o caju € uma fonte alternativa de proteina vegetal na dieta. As castanhas
cruas sao fonte de minerais como ferro, fésforo, magnésio, calcio, potassio e
selénio, além de vitaminas E, K, B6 e C. Contém em média 46% de gordura; 21,2%
de proteina e 22,3% de carboidratos totais, fornecendo 596 kcal de energia por 100
gramas consumidos. Portanto, as castanhas sdo uma escolha importante para
suplementacdo de macronutrientes e micronutrientes. E fonte de aminoacidos
essenciais, incluindo a arginina, que ajuda a controlar a hipertensao. Fitoquimicos e
fitoesterdis, compostos anticancerigenos, fibras e gorduras monoinsaturadas
também sdo encontrados em nozes que ajudam a aumentar 0s niveis séricos de
HDL (Nandi, 2013).

2.3.1 Vitaminas

O péndulo do Anacardium occidentale, ou caju, € uma fonte rica em
nutrientes, oferecendo uma variedade de vitaminas essenciais para a saude.
Destacam-se a vitamina C, que fortalece o sistema imunolégico e promove a salde
da pele. Segundo (Ball, 2006) A vitamina C é o termo genérico para todos 0s
compostos que exibem a atividade biologica de acido ascérbico, sendo os principais
representantes desta vitamina o L-ascOrbico e acido de hidroascérbico. E contém
também as vitaminas do complexo B (B1, B2, B3, B5, B6), que desempenham
papeéis cruciais no metabolismo, energia e saude celular.

Além disso, 0 péndulo do caju contém minerais, como ferro, vital para o
transporte de oxigénio no sangue, e calcio, fundamental para a salude Ossea e a
contracdo muscular. Também possui alta concentracdo de ferro, o que auxilia na
prevencdo de doencas como anemia (Carneiro, 2017). Apresenta em sua
composicdo 6mega 3, quando ingerido, ajudando a potencializar o sistema
imunoldgico, além de diminuir o colesterol ruim (LDL) e aumentar o colesterol bom

(HDL). Ao incorporar essa parte do caju na dieta, é possivel usufruir de uma
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combinagcao equilibrada de nutrientes que contribuem para o bem-estar geral do

organismo.

2.3.2 Taninos

Os taninos sdo um grupo de compostos organicos que podem ser
encontrados em diversas plantas, incluindo o caju (Anacardium occidentale). No
caju, os taninos desempenham um papel crucial, conferindo a fruta um sabor
astringente caracteristica percebida como uma secura na boca, sendo resultado da
interacdo dos taninos com as proteinas salivares. Caracterizam-se por serem
polimeros fendlicos de grande peso molecular, soliveis em agua e solventes
polares. Os taninos formam complexos insolUveis em agua com proteinas, gelatinas
e alcaléides. Sua concentracdo varia de acordo com o clima e com as condi¢c6es
geograficas (Ribeiro, 2014).

Além de sua influéncia no paladar, os taninos presentes no caju possuem
propriedades antioxidantes. Os antioxidantes desempenham um papel importante na
protecdo das células contra danos causados pelos radicais livres, ajudando assim a
reduzir o risco de doencas cronicas e envelhecimento precoce. Assim 0s
antioxidantes sdo substancias que, presente em baixas concentracfes, quando
comparados a um substrato oxidavel, retarda ou impede a oxidacdo desse substrato.
(Aust et al., 2001).

2.3.3 Sais minerais

O caju é uma fruta que contém diversos sais minerais essenciais para a
saude. Na polpa do caju, podemos encontrar minerais como, célcio, fosforo, ferro,
magnésio, potassio e zinco. Esses minerais desempenham papéis importantes em
processos como a formacgdo Ossea, a fungdo muscular, a producdo de energia e a
regulacdo do equilibrio hidrico. Os sais minerais sdo considerados elementos
essenciais, eles, assim como as vitaminas, ndo podem ser sintetizados pelo corpo
humano e por isso precisam ser fornecidos através da alimentac¢do (Pinheiro et al.,
2005).

O Potassio promove saude cardiaca e muscular, 0 magnésio desempenha um
papel vital na regulacdo do sistema neuromuscular, o fésforo desempenha um papel

fundamental na saude 6ssea. Também contém minerais como, calcio, ferro, zinco e
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cobre. O célcio é vital para a salude dos 0ssos, enquanto o ferro é essencial para a
formagcdo de hemoglobina. Zinco e cobre desempenham papéis importantes em
processos enzimaticos e no sistema imunolégico. Os minerais sdo essenciais para a
manutencdo da salude humana por isso € necessario consumir os alimentos dos
quais é derivado como frutas, vegetais, legumes, cereais leite e carne. A caréncia
desses minerais pode levar a grandes problemas para o organismo, acarretando até
a morte (Pereira et al., 2017).

2.3.4 Carboidratos

Em média, o caju contém cerca de 9 gramas de carboidratos por cada 100
gramas de porcao comestivel. Esses carboidratos sdo, em sua maioria, provenientes
de acucares naturais, como a frutose e a glicose. Essa caracteristica faz do caju
uma opcao energética e saborosa para incluir em uma dieta equilibrada.
Carboidratos ou hidratos de carbono fazem parte do grupo dos macronutrientes e
incluem acucares, amidos e fibras. Estdo presentes em vegetais, como frutas,
legumes e graos, e em laticinios. (Who; Fao, 1998a; Stylianopoulos, 2005). Os
carboidratos sdo compostos de carbono, hidrogénio e oxigénio, sendo que o0 menor
deles é chamado de monossacarideo (Solomons; Fryhle, 2002).

Os carboidratos podem ser classificados quanto aos efeitos resultantes de
seu metabolismo, tais como: taxa de absorcédo intestinal (rapida e lenta absorcéo);
efeito na elevacdo da glicemia (baixo, médio e alto indice glicémico); ou taxa de
fermentacao colbnica (digeriveis e nao digeriveis pelas bactérias intestinais) (Asp,
1996). Além dos carboidratos, o caju € uma fonte significativa de fibras alimentares,
contribuindo para a saude digestiva e auxiliando no controle dos niveis de glicose no

sangue.

2.3.5 Fibras

O caju, fruto tropical originario do Brasil, ndo apenas delicioso, mas também
uma fonte interessante de fibras. Essas fibras desempenham um papel crucial na
promocao da saude digestiva. As fibras alimentares séo consideradas carboidratos
de origem vegetal. Sdo grandes fragmentos da parede celular e sédo constituidos por

polissacarideos, oligossacarideos, lignina, entre outras substancias, provenientes de
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plantas comestiveis, como cereais, frutas, hortalicas, tubérculos e leguminosas, que
sdo as principais fontes de fibra alimentar (Lajolo; Menezes; Oliveira; Marchini,
2008).

As fibras alimentares podem ser divididas em dois tipos: sollveis e insollveis.
A parcela soluvel é composta por B-glucanas, gomas, mucilagens e algumas
hemiceluloses presentes na polpa do caju. J4 as insoluveis sdo formadas por lignina,
pectina insoluvel, celulose e hemiceluloses encontradas principalmente na casca do
caju. Essas categorizacdes das fibras estéo relacionadas aos efeitos fisiologicos que

exercem sobre o organismo humano (Gutkoski; Trombetta, 1999).
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3 METODOLOGIA

Este estudo aborda os compostos bioativos e composi¢cdo nutricional da
espécie do Anacardium occidentale por meio de uma analise bibliométrica. O foco
esta na revisdo de 123 artigos que foram extraidos das bases de dados. Foram
utilizados dados bibliograficos dos ultimos 22 anos, obtidos a partir das bases de
dados Scopus® e Web of Science® (WoS). A escolha dessas bases de dados se
deve por ser amplo repositério e uso entre pesquisadores para a coleta de
informacdes cientificas.

A escolha do periodo de 2002 a 2023, abrangendo ha 22 anos assegura que,
os dados estejam atualizados e refltam as tendéncias recentes na pesquisa. O
critério de inclusao foi restrito a artigos cientificos em inglés, onde busca ressaltar os
artigos mais citados, a partir do ano 2002, o que facilita 0 acesso e a compreensao
por parte da comunidade internacional de pesquisadores. As palavras-chave usadas
na busca foram: "antioxidant activity”, "Anacardium occidentale" e "antioxidant",
selecionadas para cobrir aspectos essenciais sobre Compostos bioativos e
composicao Nutricional da espécie Anacardium occidentale.

A andlise dos dados foi conduzida com o software R, utilizando o RStudio
versdo 1.1.463 e o pacote Bibliometrix, desenvolvido por Aria e Cuccurullo (2017).
Este pacote possibilita uma andlise detalhada das caracteristicas bibliométricas,
como tendéncias de publicacéo, redes de coautoria e caracteristicas dos periddicos
em que os artigos foram publicados.

Adicionalmente, a visualizacdo e interpretacdo dos resultados foram
realizadas por meio da interface grafica web “Biblioshiny”, uma ferramenta
complementar ao pacote Bibliometrix que é um pacote desenvolvido para a
linguagem R que oferece diversas ferramentas para a realizacdo de pesquisas em
bibliometria e cientometria (Cuccurullo, 2017). O Biblioshiny oferece uma interface
intuitiva para a exploracéo interativa dos dados, facilitando a identificagcdo de
padrdes e insights significativos a partir da base de dados analisada.

Esse procedimento garantiu uma analise abrangente e detalhada da literatura
existente sobre a aplicacdo da metodologia sobre os compostos nutricional e
bioativos da espécie Anacardium occidentale, permitindo uma visdo clara das
tendéncias de pesquisa, colaboragbes e &reas de foco dentro deste campo de

estudo.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os respectivos dados presentes na pesquisa sdo frutos de uma pesquisa
bibliométrica e bibliografica realizada acerca da espécie Anacardium occidentale.

Analisando o0s principais termos dos artigos encontrados, chegamos ao
mapeamento das palavras-chaves, que mostra um claro foco nas palavras utilizadas
pelos autores (Figura 1).

Figura 1: Mapeamento das palavras encontradas nos titulos das publicacdes
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Fonte: Levantamento na plataforma Web of science (WoS).

Para entender os assuntos dentro de um tema especifico, &€ necessario utilizar
palavras-chave, que podem fornecer informac¢des importantes. Neste sentido, este
trabalho extrai e analisa as palavras-chave definidas pelos autores, algumas delas
semelhantes entre si.

Em uma nuvem de palavras, o tamanho de cada palavra indica sua
frequéncia ou importancia no texto, constituindo um resumo visual que destaca as
palavras mais representativas (Viégas, 2009). Para entender como o Anacardium
occidentale é utilizado pela comunidade cientifica, esta figura lista a rede de
proximidade entre as palavras mais citadas nas palavras-chave. Cores semelhantes
destacam semelhancas entre os termos. Notou-se que dentre as palavras-chave
descobertas, sao as que mais se destacaram e que formam os termos relacionados
ao proprio nome da espécie: “Anacardium occidenttale”, sendo o nome cientifico.

Como € notoéria, a palavra Antioxidant Activity aparece em destaque das
demais palavras, sendo assim uma das palavras-chave mais mencionadas no

periddico, cabe ressaltar que, quanto maior a palavra-chave maior a relevancia
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desta no texto que esté inserida, deste modo, Antioxidant Activity € a palavra-chave
de maior evidéncia.

Na Figura 2, o tamanho do nd representa o humero maximo de usos da
palavra, enquanto as linhas representam o numero de vezes que duas palavras-

chave séo usadas juntas.

Figura 2: Rede de coocorréncia das palavras-chaves
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Fonte: Interface Biblioshiny do pacote Bibliometrix.

O Anacardium occidentale, comumente conhecido como caju, trata-se de um
pseudofruto que serve como fonte de renda para milhares de pessoas, assim como
seu fruto, a castanha. Além disso, 0 caju desempenha um papel na prevencao de
doencas, como a anemia, e contribui para o fortalecimento 6sseo devido ao seu
contetdo de calcio. E relevante destacar que o caju é amplamente utilizado na
producdo de sucos, doces e compotas, entre outros produtos, evidenciando sua
versatilidade em diferentes aplicacdes.

Cabe ressaltar que, ainda nesta figura ilustrativa esta evidenciado as palavras
mais utilizadas em titulos de periodicos, palavras como por exemplo: antioxidant

activity, article, antioxidant aparece em enfase.

Figura 3: Tépicos em tendéncias sobre os compostos aos longos dos anos
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A Figura 3 traz um elencado dos principais termos, palavras-chave utilizadas
desde o0 ano de 2002 até o ano de 2022, ou seja, em ordem crescente estdo as
palavras-chave mais utilizadas em periddicos dos ultimos 20 anos relacionados a
tematica compostos bioativos do Anacardium occidentale.

Ainda sobre a Figura 3, evidencia as principais tendéncias na pesquisa sobre
Anacardium occidentale ao longo dos anos. Os estudos analisam diversos aspectos
do Anacardium occidentale, incluindo seus extratos, suco e folhas, com um foco
crescente nas propriedades antioxidantes. A pesquisa tem mostrado um interesse
crescente na eficdcia dos compostos antioxidantes presentes no cajueiro, como
fendlicos, flavonoides e acido anacardico. Além disso, sdo destacadas a qualidade
dos produtos derivados e a funcdo dos compostos bioativos, como a vitamina C, na
reducado da oxidacado e da peroxidacao lipidica. Outros tépicos importantes incluem a
cinética das reacOes antioxidantes e o uso de extratos, refletindo a evolucdo e a
ampliacdo das areas de estudo sobre os compostos bioativos do Anacardium
occidentale.

A Figura 4 apresenta os documentos mais citados globalmente. Tendo mais
de 545 citacdes no periodo da pesquisa, o0 artigo mais citado de Korinstenerm (2006)
conseguiu cobrir aspectos seminais sobre os compostos bioativos em especial os

compostos fendlicos.



24

Figura 4: Distribuicdes dos documentos mais citados
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Fonte: Interface Biblioshiny do pacote Bibliometrix.

Na Figura 5 existem seis periédicos que publicaram mais sobre a espécie do
Anacardium Occidentale, ocupando o primeiro lugar o periédico Food Chemistry,
seguido por Food Science and Technology, Journal of Ethnopharmcology,

Molecules, Antioxidants e Food Bioscience.

Figura 5: Lei de Bradford
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Fonte: Interface Biblioshiny do pacote Bibliometrix.
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Os respectivos peridédicos mapeados pela Lei de Bradford possibilitam o
gerenciamento de informagbes, e sdo considerados importantes fontes de
conhecimento cientifico.

Na Figura 6, quase 90% dos artigos publicados datam do segundo semestre
do periodo da pesquisa (2012-2022) e esse aumento de publicagbes na area
proporcionou a organizagdo e sistematizacdo de informagbes cientificas e
tecnolégicas. A distribuicdo anual da citacdo média segue a tendéncia de
publicacdo, com um aumento acentuado em 2005. Houve, no entanto, uma
diminuicdo no numero de citacdes de artigos mais recentes. Mas, provavelmente,
isso se deve ao curto tempo para consolidar essas publicagbes em termos de

namero de citacoes.

Figura 6: Numero de artigos e citacdes por artigos de 2000 a 2025
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Fonte: Autoria prépria.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A revisao bibliométrica sobre compostos bioativos e a composi¢ao nutricional
de Anacardium occidentale proporcionou uma visdo abrangente da pesquisa
existente e das tendéncias atuais no campo. A andlise dos dados revelou um
crescente interesse académico na exploragdo dos potenciais beneficios dos
compostos bioativos encontrados no cajueiro, com énfase em suas propriedades
antioxidantes, anti-inflamatérias e antimicrobianas. Observou-se um aumento no
namero de publicagBes ao longo dos anos, refletindo a crescente conscientizagédo
sobre o valor nutricional e terapéutico desta espécie.

A crescente quantidade de dados e a evolucdo das técnicas analiticas
oferecem um cenario promissor para futuras investigacées, que poderdo consolidar
0 conhecimento sobre os compostos bioativos de Anacardium occidentale e suas
aplicacOes praticas.

Em resumo, a espécie Anacardium occidentale emerge como uma é&rea de
pesquisa promissora, com um potencial significativo para novas descobertas e
aplicacfes na nutricdo e na farmacologia, desde que haja um esfor¢co continuo para
superar as limitacdes atuais e fortalecer a base de evidéncias disponiveis.
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