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RESUMO — Estudou-se a composicao quimica de améndoas do fruto da sapucaia (Lecythis pisonis Camb),
provenientes da Estagio Experimental de Santa Rita do Passa Quatro (SP), do Instituto Florestal de Sao
Paulo. As andlises quimicas foram realizadas segundo as *“Normas Analiticas do Instituto Adolo Lutz (1985).
Os resultados obtidos mostraram altos teores lipidicos (63,5 g/100g), protéicos (19,9 g/100g), vitamina C
(17,1 mg/100g) e valor caldrico de 684 Kcal/100g. A fragio oleosa apresentou um perfil de acido graxos
¢ indice de iodo (113,5), equivalente ao do 6leo de milho comestivel, destacando-se o dcido linoléico (48,6
% p/p) considerado como acido graxo essencial e participante nos processos de inibigdo de germinagdo de
sementes. O perfil de écidos graxos do dleo das améndoas de sapucaia , os teores de lipidios e de proteina
foram semelhantes aos das améndoas de castanhas-do-Para (Bertholletia excelsa), espécie da mesma familia
da sapucaia, cultivada na Amazonia. Para a determinacio dos nutrientes, as amostras foram tratadas por
via imida (H,S0, e H,0,), através da radiagio de microondas por sistema aberto de digestio e quantificadas
por Espectrometria de Emissdo Atdmica com Plasma de Argonio Induzido (ICP-AES). A espécie revelou
teores elevados para Na (49,8 mg/g); K (46,4 mg/g); B (64,5 mg/g), Mn (91,0 pg/g); Fe (14.2 pgfe) e Al
(4,91 pg/g). Entretanto, o nivel de Pb encontrado (0,96 pg/g), esta acima do limite maximo permitido pela
legislagdo brasileira (0,5 pg/g), evidenciando uma possivel toxicidade da amostra e contaminagdo antropica
do local amostrado.

Palavras-chave: composigio quimica; acidos graxos; metais pesados.
Partial Chemical Characterization of Lecythis pisonis Camb. (Sapucaia).

ABSTRACT—The chemical composition of sapuacia (Lecyrhis pisonis Camb.) from the Santa Rita
Experiment Station, S0 Paulo Forest Institute, Passa Quatro, Sao Paulo, Brazil, was studied. Proxi-
mate chemical analytical methodology followed the ‘analytical methods of the Adolfo Lutz Insti-
tute, 1985;” samples were digested with H,80, and H,0,-foracid in a microwave and minerals de-
termined by ICP-AES. Fats represented 63. 5% and protem‘; 19.9% fresh weight, explaining the high
energy content of 684 keal; 17.1 mg/100 g of vitamin C were also observed. The fatty acid profile
and iodine value (113.5) were similar to those of corn (Zea mays) oil. Linoleic acid was predomi-
nant (48.6%); this is an essential fatty acid and has a role in loss of seed viability. Sapucaia’s fatty
acid profile, oil and protein contents were similar to those of Brazil nut (Bertholleiia excelsa), a
cultivated species of the same family. The seeds contained high concentrations of Na (49.8 mg/g),
K (46.5 mg/g), B (64.5 mg/g), Mn (19.0 pgfg), Fe (14.2 pg/g) and Al (4.91 pg/g). The high con-
centration of Pb (0.96 ug/g), above the legal Brazilian limit (0.5 pg/g), suggests sample toxicity and
anthropogenic contamination of the plantation site.

Key words: chemical composition, fatty acids, heavy metals.

INTRODUCAO nutrientes, como por exemplo a castanha

do para (Bertholletia excelsa Humb. &

Frutos e sementes de algumas Bonpl.), nativa da Amazdnia (
espécies florestais brasileiras revelaram-  Cavalcante, 1996; Gutierrez ef al; 1997)
se, através de estudos, boas fontes de e o piqui ( Caryocar brasiliense Camb.),
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coletado na regifo de Campo Grande,
capital do Estado de Mato Grosso do
Sul (Hiane ef al., 1992). Entretanto,
muitos outros frutos disponiveis no
territorio brasileiro, necessitam ser
pesquisados quanto a sua composigio
quimica, a fim de que os dados obtidos
possam contribuir para a elaboragio de
tabelas de composi¢io de alimentos e,
na pratica, para enriquecer a dieta da
populagdo, particularmente a de maior
caréncia nutricional, bem como,
estabelecer procedimentos de estocagem
ou armazenamento, visando manter a sua
viabilidade ou o seu poder de germinagao.
Dados da literatura mostram que
sementes com altos teores de lipidios
apresentam com o tempo, perda da sua
viabilidade. Este fato ¢ comprovado por
Kaloyeras et al. (1958), com sementes
de Pinus, demonstrando que existe
uma relacdo entre o desenvolvimento
da rancidez do 6leo fixo e a perda do
poder de germinacdo. Mirov apud
Kaloyeras ef al. (1958), atribui esse
fato a presencga de acidos graxos
insaturados, principalmente do 4cido
linoléico, que se oxida nos processos
bioquimicos da respiragio da semente,
provocando rancidez do oleo, quando
armazenadas em condi¢gdes normais
de temperatura e de luz natural,
resultando a perda do seu vigor
germinativo. Goldman ez al. (1986/1987)
e Facanha & Varela (1986/1987), tém
chamado atencfio para o fato que o poder
de germinagdo das sementes € um
fendmeno também dependente da
temperatura de armazenamento,
Como fonte de matéria-prima
para industria 6leoquimica sabe-se
que, atualmente, tem crescido
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consideravelmente tanto a pesquisa
quanto a produgdo de frutos e semen-
tes de oleaginosas, representando 70%
do total de oleos obtidos de fontes
naturais que, na sua maioria, sdo
absorvidos pela inddstria de alimentos
(Freire et al., 1996).

Neste contexto, apresenta-se a
semente de sapucaia, Lecythis pisonis
Camb, que ¢ popularmente utilizada
como parte comestivel do fruto no in-
terior do Brasil, principalmente nos
Estados de Pernambuco até Sdo Paulo
e na Amazonia, supondo-se originaria
da parte central leste desta regido
(Cavalcante, 1996; Mori & Prance, 1990).
No entanto, pouco se sabe sobre a
composi¢io quimica e o valor nutricional,
0 que motivou o presente estudo.

Dando continuidade ao trabalho
ja realizado por Vallilo et al. (1990),
com outra espécie florestal, o
cumbari, o presente trabalho teve o
objetivo de caracterizar a semente de
sapucaia através da determinagfo da
composigdo centesimal, de 4cidos
graxos € de micro € macronutrientes,
visando: a) a possivel utilizacdo da
sapucaia como fonte alternativa para
fins alimenticios ou energéticos e, b)
0s processos de armazenamento, a fim
de atender programas de plantio ¢
reflorestamentos.

MATERIAL E METODOS

Descricio da espécie

A espécie Lecythis pisonis
Camb, pertencente a familia botanica
Lecythidaceae ¢ facilmente encon-
trada na Mata Pluvial Atlantica, desde
os Estados do Ceara e Pernambuco até
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o Rio de Janeiro e S3o Paulo, bem como
alguns exemplares também foram
encontrados na Amazdnia (Mori &
Prance, 1990; Cavalcante, 1996). Seus
frutos na forma de capsulas,
conhecida como pixidio, podem atingir
até 50 cm de didmetro e pesar até 2 Kg.
(Fig 1). Floresce e frutifica entre o
inverno e primavera no hemisfério
Sul. As sementes contendo as
améndoas sdo grandes e se propagam
através da dispersdo zoocorica,
principalmente por macacos (Mori &
Prance, 1990; Aguiar et al., 1993). Os
frutos quando maduros sio abertos
espontaneamente, liberando as
sementes. As exsicatas dessa espécie
estdo depositadas no Herbario D. Bento
Pickel, do Instituto Florestal de Sdo Paulo.

Procedéncia

Os frutos da sapucaia foram
colhidos da arvore em agosto de 1995,
por técnicos do Instituto Florestal, na
Esta¢do Experimental de Santa Rita do
Passa Quatro do Instituto Florestal de
Sdo Paulo, localizada no Municipio de
mesmo nome. Em seguida, foram
transferidos a Secdo de Silvicultura
deste instituto, para o beneficiamento,
teste de germinagdo e posterior
armazenamento em cdmara fria
(temperatura de + 5°C). Foram benefi-
ciadas 6,5 Kg de sementes.

Tratamento das amostras

As améndoas foram retiradas
manualmente das sementes (1 kg),
com o auxilio de morsa e espatulas e,
divididas em sub-amostras contendo
20 unidades cada. Em seguida, foram
trituradas ¢ homogeneizadas através

de um multiprocessador doméstico
para analise nos laboratérios dos Institutos
Florestal e Adolfo Lutz de Sdo Paulo.

Métodos

O teste de germinagfo seguiu as
“Regras para Andlise de Semen-
tes”(Ministério da Agricultura, 1992)
indicando um teor de germinagdo para
essas amostras de 26%.

A composigdo centesimal
(umidade, cinzas, extrato etéreo e
proteina}, a conversdo dos acidos
graxos em ésteres metilicos e a
determinagio das vitaminas B1, B2 e
PP foram realizadas conforme os
métodos descritos nas “Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz( Instituto Adolfo
Lutz, 1985), sendo os carboidratos
calculados por diferenca. Foi
empregado o fator 6,25 para conversio
de nitrogénio em proteina.

A anélise dos ésteres metilicos dos
acidos graxos foi efetuada usando-se um
cromatografo a gas, marca CG 500, com
detector de ionizacdo de chama,
acoplado a um integrador (CG 300). Os
componentes foram separados em
coluna capilar de silica fundida
Carbowax 20 M, de 30 metros com
didmetro interno de 0,25 mm e
espessura do filme de 0,25 mm. Foram
observados as seguintes temperaturas de
operacio: injetor, 230°C; detector, 240°C;
coluna, programada de 100 a 230°C
(10°C/min.). O géis de arraste empregado
foi o hidrogénio com fluxo de 0,8 mL/min.
Razio de divisdo da amostra: 1:100.

A identificagao dos acidos
graxos foi feita por comparacdo com
os respectivos padrdes individuais e,
a quantificagdo, por normalizacdo da

Caracterizacdo quimica parcial das sementes de ... 133



semente

améndoa

Fig. 1C

Figura 1. Aspectos do fruto de Lecythis pisonis Camb. (sapucaia).
( A) inteiros e abertos  B) sementes com arilo  C) améndoas
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area de cada pico.

O teor de vitamina C foi
determinado por reducdo de ions
cupricos segundo Contreras-Guzman
el al. (1984), enquanto que o valor
calorico foi calculado pelos fatores de
Atwater, ou seja, proteina (4,0);
carboidratos (4,0) e extrato etéreo
(9,0) segundo De Angelis (1977).

O indice de iodo da fracdo oleosa
(extrato etéreo) foi calculado pelo método
da A.O.C.S. Cd 1c-85 (AMERICAN OIL
CHEMISTS’ SOCIETY, 1990).

Para a determinacéo dos macros
¢ micronutrientes, as amostras foram
tratadas por via umida, no laboratdrio
de Espectrometria de Emissdo
Atémica, do Instituto de Quimica da
USP, utilizando-se a radiacdo de
microondas em sistema aberto de
digestido, segundo método indicado no
manual do aparelho (MANUAL
RAPID DIGESTION SYSTEM MX -
350 SPEX, 1991), sob as seguintes
condigdes de operagio:

1* ETAPA: na amostra (0,5 g) foi
adicionada 10,0 ml de H,SO, conc. e 5,0
ml H,0, a 30 % em volume. Aplicou-se a
poténcia de 60 W por 5 minutos.

22 ETAPA: na solugio obtida na 1*
etapa, adicionou-s¢ mais 5,0 ml de HO, a
30% v/v, nas mesmas condigdes de tempo
¢ poténcia anteriormente descritas;

3* ETAPA: adicionou-se mais
2,0 ml H,O, no solubilizado obtido na
2® etapa, submetendo a solugio a
aquecimento na poténcia de 90 W por
5 minutos.

A solugdo obtida na 3? etapa foi
transferida para baldo volumétrico de 50,0
mL e, completado o volume com agua
desionizada. A solugio apresentou-se

limpida com coloragio amarelo clara,
com a qual quantificou-se os elementos
inorganicos.

Determinacio dos elementos
quimicos

Os elementos quimicos (Mg, Ca,
Na, K, B, As, Fe, Mn, Pb, Se, Al ¢ Sn)
foram caracterizados e quantificados
nas amostras solubilizadas, pela
técnica da Espectrometria de Emissdo
Atdémica acoplada ao Plasma
Indutivamente (ICP-AES), operando a
poténcia de 1,2 Kw, fluxo de argdnio
refrigerante, auxiliar e carregador de
12 /min, 1,2 L/min e 1,0 ml/min,
respectivamente e, a velocidade de
introducdo da amostra de 1,5 ml/min.
A leitura dos elementos foi feita na
altura de observagdo de 12 mm acima
da bobina de cobre do ICP - AES, nos
seguintes comprimentos de onda: (As)
em nm: A, =188,979; A= 317,940,
Py =285,210; A, =239,562; )., =236,902;
Ay, =257,615; A, =283,307; 1,=249,766;
A =196,020; A, =189,926; A, =589,995 ¢
A =766,491.

Todas as analises foram efetuadas
em duplicatas, a excegdo da composicéo
em &acidos graxos (com cinco
repetigdes) e dos macro ¢ micronu-
trientes (em triplicatas).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composigdo centesimal das
ameéndoas do fruto da sapucaia
encontra-se descrita na Tabela 1, onde
pode-se observar o elevado teor do
extrato etéreo (63,03 %), com a maior
parte representada por lipidios. Este
dado se aproxima aos encontrados na
literatura (62,60 %), o que da a esta
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semente o carater de oleaginosa. Por
outro lado, nas améndoas, 0s aglicares
totalizaram apenas 8,28 % da composigdo
total e as proteinas, 19,86 %, tornando-as
muito promissoras como fonte protéica.
Todos esses valores estdo bem proximos
daqueles apresentados em tabela de
composicio de alimentos para a espécie

Tabela 1. Composi¢io quimica e valor caldrico das
améndoas de Lecythis pisonis Camb. (sapucaia).

Composigao Teores Ref.”
g/100g g/100g
Umidade 4,92
Cinzas 3,91
Extrato etéreo 63,03 62,60
Proteinas 19,86 22,20
Carboidratos” 8,28 - 10,20
Vitaminas mg/100g
B1 0,31
B2 0.27
C 17,10
PP (niacina) nao encontrado
Valor calérico Kcal/100g
684,00 683,00

* - obtidos por diferenca
** - Franco, G.(1992).
Lecythis lanceolata , L(Franco, 1992).
Tanto os lipidios quanto as
proteinas, foram os responsaveis pelo

elevado teor caldrico da semente
(684Kcal/100g). As pequenas
diferencgas encontradas, a menos, nos
teores de agucares e proteinas, quando
comparadas com as encontradas na
literatura, deve-se provavelmente ao
teor de maturagio dos frutos que
compuseram as amostras analisadas
ou ao protocolo analitico utilizado na
determinagio dos mesmos.

ATabela 2 mostra a composig¢io em
acidos graxos das améndoas estudadas,
bem como a faixa de valores aplicada pelo
Codex Alimentarius para ¢leo de milho
comestivel (CODEX ALIMENTARIUS
COMMISSION, 1993).

O 4cido linoléico (C18:2), acido
graxo essencial, predominou no oleo da
semente da sapucaia (48,6%), vindo a
seguir o oléico (C18:1). O teor de
proteina e lipidios da semente da
sapucaia e a composi¢io de acidos
graxos do 6leo da améndoa , foram
semelhantes aos encontrados para a
castanha-do-Pard (Bertholletia excelsa ),
espécie da mesma familia da sapucaia

Tabela 2. Composicio de 4cidos graxos do oleo das améndoas de Lecyrhis pisonis Camb. (Sapucaia).

Acido

Amostras N° Ref*
graxos
1 2 3 4 5 média
C16:0 12,6 13,2 12,9 12,5 12,2 12,7 9,0-14,0
C16:1 0,3 0,2 0,3 0,2 0.3 0.3 <0,5
C18:0 48 54 5,0 52 4.8 5:1 0,5-4,0
G18:1 32,9 32,2 33,0 34,0 33,0 33,0 24,0-42,0
c18:2 49,1 48,2 48,6 477 493 48,6 34,0-62,0
C18:3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 <20
Total AGS 17.4 19,0 17,91 177 17,0 17,7 -
Total AGI 82,6 81,0 821 82,3 83,0 821 -
Indice de icdo
calculado 14,4 1123 1135 129 1147 13,5 103-128

C16:0-acido palmitico; C16:1-acido palmitoléico; C18:0-acido estedrico; C18:1-acido oléico;

C18:2-acido linoléico; C18:3-4cido linolénico

* - Codex Alimentarius (faixa de valores aplicada para ¢ ¢leo de milho comestivel).

AGS - &cidos graxos saturados.
AGI - acidos graxos insaturados.
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cultivada na Amazonia. (Franco, 1992;
Guitierez et. ¢l., 1997; Nery, 1969 ).

A fracio oleosa e o indice de iodo
calculado (113,5) revelaram um perfil de
acidos graxos semelhantes, também , ao do
6leo de milho comestivel (Tab. 2),
excetuando-se o caso do acido
estedrico (C18:0), que foi superior ao
limite maximo aplicado pelo Codex
Alimentarius. Dados da literatura
(Kaloyeras, 1958), mostram o papel
importante do acido linoléico na
perda da viabilidade das sementes, uma
vez que a alta insaturagdo favorece a
oxidagdo lipidica. Acreditava-se que no
caso da sapucaia, a casca dura e escura
que envolve as améndoas, amenizaria
esse processo. No entanto, o teste de
germinagéo realizado no laboratério de
sementes do Instituto Florestal de Sao
Paulo ndo confirmou esta hipdtese,
revelando uma percentagem de
germinagdo de 26%, considerada baixa,
e evidenciando o pouco poder de
germinagdo e a pouca influéncia da
dureza da casca nesse prgcesso. Este
fato sinaliza que novos estudos deverdo
ser conduzidos para um melhor
esclarecimento desse comportamento.

Do ponto de vista vitaminico, a
vitamina C (17,10 mg/100g) apresentou
indice elevado quando comparado ao
da castanha do pard (10,3 mg/100g),
citado por Franco (1992). Quanto a
vitamina Bl, os valores encontrados
para a sapucaia foram inferiores aos
referidos para a castanha-do Para (0,31
e 1,09 mg/100g, respectivamente),
enquanto para a Vitamina B2 foram
superiores, ou seja @ 0,25 e 0,12 mg/
100g, respectivamente (Franco, 1992).

Complementarmente, determinou-

se 0s minerais presentes nas améndoas
(Tab. 3), destacando-se entre os
macronutrientes, os elevados teores de
Na, K e B (faixa de 45,0 a 65,0 mg/g) e
para os micronutrientes, os elementos
Fe (14,2 ug/g) e Mn (91,0 pg/g). Do
ponto de vista fisiologico, a deficiéncia dos
alimentos Na e K e dos catalisadores Fe ¢
Mn, nos processos bioquimicos (De
Angelis, 1977), comprometem as funcdes
metabolicas nos organismos vivos.

Tabela 3. Composi¢do dos ¢lementos inorganicos
presentes nas améndoas de sapucaia.

Elementos Teores*

{mg/g)
Mg 1,55+0,11
Ca 1,11£0,15
Na 49,8+0,33
K 46,4+0,21
B 64,5+0,25

{1g/9)

As 0,28+0,16
Fe 14,2+0,21
Mn 91,0£0,36
Pb 0,96+0,25
Se 0,28+0,12
Al 4,91+£0,13
Sn 0,13+0,06

* - média de trés repeti¢des e respectivas
desvios - padrdes

Dentre os elementos encontrados
considerados toxicos, destacou-se o Pb
(0,96 pg/g), presente em concentragdes
bem acima do limite maximo permitido
pela legislagdo brasileira (0,5 pg/g),
(BRASIL, leis, decretos, etc. 1990),
demostrando que a amostra podera causar
uma possivel toxicidade se empregada na
alimentagdo humana e de animais
silvestres (Cavalcante, 1996), eviden-
ciando uma provavel contaminagio
antropica no local amostrado (Municipio
de Santa Rita do PassaQuatro). Este
dado torna-se relevante quando
utilizado como indicador da qualidade
ambiental desta regido, visto que o Pb
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pode estar distribuido no meio ambiente,
em diversas formas como por exemplo: Pb
metdlico, sais e ions de Pb e compostos
organometalicos. No entanto, ele nio &
facilmente extraido do solo pela planta e,
sua ocorréncia € freqiientemente devido a
poluigio do ar, contaminando a superficie
das plantas. O Pb nio apresenta uma
funcédo essencial ao metabolismo animal,
mas tem efeitos adversos, incluindo uma
neurotoxicidade a niveis de exposi¢do do
ar de poucos microgramas (pg) ¢, na faixa
de 15 - 100 pg quando presente nos
alimentos. :

Embora este fato comprometa o
aproveitamento dessas sementes como
fonte alimentar, esta informagdo néo
invalida o seu valor nutricional, visto
que pode se trata de um problema
localizado de poluigio quimica, podendo
ndo acontecer em outras regides do Brasil,
aonde essa espécie ocorre.

Com relago a presenca do Al, ndo
ha relatos de uma funcgio essencial deste
mineral nos organismos vivos. No entanto,
sabe-se que os compostos de Al s3o pouco
absorvidos pelas plantas através do solo,
mas esta absor¢io pode ser aumentada
através do aumento da acidez do solo
causada pela chuva acida. Além disso,
existe uma relagio ainda ndo bem
estabelecida, entre o Al e a doenga de
Alzheimer no homem.

CONCLUSOES

As améndoas de Lecythis pisonis
Camb. (sapucaia) apresentaram altos
teores lipidicos e protéicos, o que
poderia constituir-se em uma boa fonte
caldrica para a dieta alimentar de uma
populagdo com baixo teor nutricional;

Os teores lipidicos, proteicos da
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semente de sapucaia e a composigdo
dos acidos graxos do oleo das
améndoas foram semelhantes aos
referidos para a castanha-do-Para
(Bertholletia excelsa).

A fragio oleosa das améndoas
revelou um perfil de acidos graxos
semelhante, também, ao do dleo de
milho comestivel, com predominancia
para o acido linoléico, acido graxo
essencial para a alimentagdo;

O elevado teor lipidico e a
insaturagdo do oleo da améndoa da
sapucaia, favorece a possivel utilizagao
na industria de oleos comestiveis;

O alto grau de insaturacdo dos
acidos graxos pode conferir ao oleo da
sapucaia, uma alta suscetibilidade a
processos oxidativos;

As améndoas da espécie estudada
apresentaram ainda, um alto teor de
vitamina C, quando comparadas com as
da castanha-do-Para e,

Os elevados teores de Pb eviden-
ciam uma possivel toxicidade da
amostra para fins alimenticios e uma
provavel contaminagio antrépica do
local amostrado, sugerindo ainda que
novos estudos devem ser realizados
com amostras provenientes de outras
regides do Brasil.
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