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Resumo 

O líquido da casca da castanha do caju (LCCC) é um óleo extraído da semente do cajueiro 

(Anacardium occidentale) de coloração vermelha escura, viscoso, com odor característico e 

não tóxico, além de ser uma fonte renovável, biodegradável, barata e em abundância no 

Brasil, apresentando diversas aplicações, como obtenção de tintas, vernizes, resinas, 

inseticidas, fungicidas, materiais elétricos, isolantes, adesivos, entre outros. A sua adição na 

alimentação de animais ruminantes é possível devido a seu elevado conteúdo de extrato etéreo 

(98% na matéria seca), o que incrementa o conteúdo energético da dieta e substitui 

ingredientes tradicionais, como milho e soja, melhorando o desempenho dos animais e 

contribuindo com o mercado de carne. Objetivou-se avaliar a aplicabilidade e os benefícios da 

inclusão do LCCC na alimentação de animais ruminantes. Trata-se de uma revisão 

bibliográfica sistemática, a partir das bases de dados Pubmed, Science direct e Scielo. A 

seleção dos manuscritos respeitou os critérios de inclusão/exclusão de estar totalmente 

disponível, entre os anos de 2016 e 2020, nos idiomas português e inglês, excluindo estudos 

inconclusivos e duplicados. Os descritores utilizados para a pesquisa foram: “oleaginosas”, 

“ruminantes”, “óleos funcionais” e “qualidade da carne” e foram identificados e usados nesta 

revisão 10 artigos cientificos. Observou-se que a partir da extração da castanha do caju, o 

produto final pode ser o LCCC natural ou o LCCC técnico, sendo o LCCC natural resultado 

da extração a frio com prensa, e o LCCC técnico da extração térmico-mecânica ou por 

solvente. O LCCC técnico devido efeito do calor da extração, e ao processo de 

descarboxilação, contém principalmente cardanol, cardol e o ácido anacárdico, considerados 

compostos fenólicos que demonstraram possuir fortes propriedades antimicrobiana e 

antioxidantes, modificando o metabolismo microbiano ruminal a partir da biohidrogenação e 

favorecendo o aumento das concentrações de proprionato no rúmen e a degradabilidade total 

da dieta, e além disso modificando o perfil de ácidos graxos, diminuindo a produção de gás 

metano e perdas metabólicas. Isto ocorre porque o LCCC inibe a atividade dos 

microorganismos no rúmen, evitando a biohidrogenação de forma a permitir a passagem e 

absorção de ácidos graxos desejáveis para compor o produto final, agregando dessa forma, 

lipídios importantes na carne. Em adição, o LCCC demonstrou efeitos antioxidantes na carne 

devido à sua proteção contra reações de oxidação, prolongando o prazo de validade e evitando 

a produção de sabores e odores desagradáveis. Conclui-se então que devido as características 

e a composição química, o LCCC sendo um produto natural, seguro, não tóxico e que não 

causam nenhum dano à saúde humana, nem animal, apresenta-se uma excelente alternativa na 

alimentação dos ruminantes em vista seus benefícios no produto final (carne). 
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