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RESUMO. Estudou-se a composi¢do quimica das sementesridnocarpus muehlbergiantiassl.,
pertencente a familia Leguminosae-Faboideae (= Papilionoideae). Os frutos procederam do Parque Estadual
do Morro do Diabo, Municipio de Teodoro Sampaio, SP. A determinacao de umidade, cinzas e lipidios foi
realizada por métodos gravimétricos; protidios, pelo processo digestdo Kjeldahl; fibras, pelo método
enzimatico-gravimétrico da AOAC, modificado por Lee; elementos inorganicos, pela técnica da
espectrometria de emissdo atdmica acoplada ao plasma indutivamente (ICP-AES) e os acidos graxos, por
cromatografia em fase gasosa. As sementes revelaram altos teores de lipidios (26,8 g/100g), protidios (25,9
0/100g9) e fibras alimentares (18,4 g/100g). Na fracdo oleosa foram identificados predominantemente os
acidos palmitico (11,65%), oléico (56,0%) e linolénico (12,9%), acido graxo essencial da série 6mega-3. As
sementes apresentaram conteldos elevados para P (0,214 g/100g), Mg (0,135 g/100g) e K (0,458 g/100g) e
concentracdes menores a niveludgg para Al (47ug/g), Zn (33ug/g) e Fe (231g/g), ndo tendo sido
detectados metais pesados (Cd, Ni, Pb). Os resultados favorecem o uso das sementes para o enriguecimento
de racdes e/ou produtos alimenticios, no entanto, sugere-se a pesquisa de rotenona, referida como
substancia toxica, presente nas folhas e raizes do démeroocarpus

PALAVRAS-CHAVE. Leguminosaelonchocarpus muehlbergiand$assl.; sementes; composi¢céo
guimica; acidos graxos; elementos inorganicos.

INTRODUCAO tiveis. S&o utilizadas como alimento humano e animal ndo sé as
sementes, mas também os legumes, folhagens, raizes e as flores
Dentre todas as familias botanicas estudadas, @s algumas de suas espé€igdesse contexto, Lago et'al.
leguminosas como o feijdo e a soja contribuem com um ma&studaram, dentre outras espécimes da Amazorarkaa
potencial para a producdo de proteina e 6leos vegetais cong@gantocarpaDucke eParkia oppositifoliaSpruce, da familia

: Apresentado no VII Encontro Nacional de Contaminantes Inorganicos, Campinas — SP, 2000
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Leguminosae, subfamilia Mimosacea, de nomes vulgaresneficiamento, resultando 14,850 kg de sementes, as quais
visgueiro e arara, respectivamente. Foram consideradas espdoissm submetidas a teste de germinacdo e posterior
ricas em proteinas (alto teor de triptofano), além de apresergamazenamento em camara fria (temperatura de £ 5° C).

de 12 a 15% de &cidos graxos de elevado peso molecular

(araquidico, C20:0 e behénico, C22:0) e um contetdo aproximado

de 40% em C18:2 (acido linoléico).

Estudos realizados por Vallilo etZlcom sementes de
Dipteryx alataVog., subfamilia Faboideae, revelaran
significativo valor calérico (560,73 kcal/100g), lipidico (41,65%
e protéico (23,45%). O Gleo apresentou o acido oleico (C18
como principal componente (50,17%), seguido de linoléic
(30,70%). A soma de ambos confere ao 6leo alto grau
insaturacao, similar ao azeite de dliva

A espécieLonchocarpus muehlbergianudassl.
conhecida popularmente em algumas regifes do Brasil co
embira-de-sapo, feijdo-cru (Parana), timbo (Minas Gerais) e ral
de-bugio ou de macaco, pertence a familia Leguminose
Faboideae (= Papilionoide&®) Sua ocorréncia se da desde «
Mato Grosso do Sul, passando por Minas Gerais e estender
se até o Rio Grande do Sul, mas destaca-se principalmentt
floresta latifoliada semidecidua da bacia do Parana

A subfamilia Faboideae (= Papilionoideae) abrange 4t
géneros e 12.000 espécies aproximadamente. E considera

grupo mais evoluido entre as Leguminosae, sendo m “
difundido em regides de clima temperado ‘ ’

SEMENTES

A espécie.. muehlbergianug considerada uma planta
decidua, helidfita. Apresenta larga mas descontinua e pol
expressiva disperséo, preferindo solos profundos, férteic _
umidos. Floresce de outubro a janeiro. A maturacdo de s@y§ura 1. Fruto e sementes dilenchocarpus muehlbergianus
frutos ocorre nos meses de julho a agosto, sendo que 1 Kg d@ss|. (Foto: Dr. Jo&o Batista Baitello).
mesmos podem produzir aproximadamente 1.160 seritentes

Com relagdo a composicao quimica dessa espécie, pouco
se sabe. No entanto, € relatada na literatura a presenca '8y iamento da amostra
folnas e raizes de algumas especies do gémerchocarpus As sementes (100 g) foram trituradas e homogeneizadas
(L. utilis eL. urucy, de umisoflavonoide biologicamente ativo 45y de multiprocessador doméstico. O material moido foi

arotenona. Essa substancia tem efeito narcoético, sendo utilizglglgmetido as analises quimicas, conforme metodologia descrita
por indigenas ou nativos na captura de peixes e também &8eguir

pregada comercialmente ha muitos anos como insétitidia A composicao centesimal (umidade, residuo mineral fixo,

~ Considerando a escassez de dados sobre a composjgdfios e protidios) foi efetuada segundo as “Normas Analiticas
quimica e o valor nutricional das sementes.aeuehlbergianus 44 |nstituto Adolfo Lutz?, sendo os carboidratos calculados
este trabalho teve como objetivo determinar a sua COMpOSIERY giterenca. Foi empregado o fator de 6,25 para a conversio
centesimal, de elementos inorganicos e de acidos graxg§nitrogénio em protidios. O valor calérico foi calculado utili-
visando contribuir para o conhecimento do seu valor alimenticjg,,qo-se os seguintes fatores: 9, para lipidios; 4, para protidios
el/ou energético, bem como para os estudos de conservaggql,epara carboidratbs
armazenamento dessa semente. A determinacao das fibras alimentares seguiu 0 método
enzimético-gravimétrico da AOAC - Association of Official
MATERIAL E METODOS Analytical Chemists, modificado por Lee et‘al
Para a analise dos ésteres metilicos dos acidos graxos, o
1. Procedéncia Oleo foi extraido a frio das amostras, segundo o método modi-
Os frutos, na forma de vagens (40 kg), foram colhidos ficado de Stansby e Len®nA conversdo dos acidos graxos
més de setembro de 1999, por técnicos do Instituto Florestalemo ésteres metilicos foi realizada conforme os métodos descritos
Parque Estadual do Morro do Diabo, Municipio de Teodortas normas acima mencionadas.
Sampaio, Estado de S&o Paulo (Figura 1). Em seguida, foram Os ésteres metilicos foram analisados em cromatégrafo
transferidos a sec¢do de Silvicultura daquele Instituto pareagas, marca Shimadzu, modelo GC-17A, com detetor de ionizagao
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de chama. Os compostos foram separados em coluna capilaffdbdela 1. Composi¢cdo centesimal das semented de
silica fundida CP-Sil 88, de 50 metros, com didmetro interno dauehlbergianuslassl., expressa em g/100g de material moido*.
0,25 cm e espessura do filme de 0,20 mm. Foram obedecidas as

seguintes condi¢Bes de operacdo: temperatura programada da

coluna, 80 a 220°C (5°/min.); temperatura do injetor, 230°C;
tempc_aratura_l do detetor, 240°C;~gas d_e _a[raste, hidrogénio; Umidade a 105°C 10,536 + 0,006
velocidade linear de 40 cm/s; razéo de divisdo da amostra 1:50.

Determinacdes Média = o (g/100g)

Os acidos graxos foram identificados através da comparaggo Residuo mineral fixo a 550°C 2,23+0,08

dos tempos de retencdo dos padrdes puros de metil ésteres deLipidios 26,8 + 0,5

acidos graxos e das amostras. A quantificacéo foi feita por protidios 250 + 0.2

normallzrf\(;a_o de afea' ~ s . Carboidratos totais** 16,0 £ 0,7
O indice de iodo da fracéo oleosa (lipidios) foi calculado

pelo método da A. O.C.S. Cd 1¢l85 Fibras alimentares*** 18,4 £ 0,3
Para a determinacdo dos elementos inorgéanicos, solubi- Valor calérico em Kcal/100g 400 + 2

lizou-se as amostras utilizando o seguinte procedimento me
dificado, a partir do método descrito por Vallilo e¥’altatou-se  +  média de 03 determinacdes.

1 g da amostra moida com 10 mL de HMOncentrado p.a.. ** calculado por diferenca.

Deixou-se em repouso por cerca de 48 horas. Em seguid¥, polissacaridios (exceto amido) e ligninas.
adicionou-se 1 mL D, a 30% em volume e aquecimento em

banho-maria até solubilizacdo completa da amostra ou atécﬁ)inig@% de que altos teores de proteinas sdo encontrados

solucéo fica_r c!ara. 0] solu_bilizado, depois de frio, fqi filtrado ey, sementes oleaginosas, enquanto que valores baixos se asso-
papel quantitativo e recolhido em um baldo volumetrico de 50 ML, 1 s albuminosas

O volume foi aferido com agua destilada e desionisada. A Do ponto de vista energético, a maior contribuicio para

solucdo foi acondicionada em frasco de polietileno € mantigayeyado valor calérico (409 kcal/100g) deve-se praticamente
sob refrigeracao. L aos teores lipidicos e protéicos.

Os elementos quimicos (K, Mg, Ca, P, Al, Fe, Cue Zn)  gequndo a definigéio mais aceita na atualitlasdibras
foram caracterizados e quantificados, nas amostras S°|Ub'“za%ﬁnentares sdo constituidas de polissacaridios (exceto amido)
pela técnica da espectrometria de emisséao atémica acopladg figninas, que ndo sdo digeridas e absorvidas pelo intestino
plasma indutivamente (ICP-AES), no equipamento Perkin—EImgé|g(,ido humaria O valor encontrado (18,4 g/100 g), embora
400, operando nas seguintes condicoes estabelecidas confGegiyamente elevado, esta abaixo da faixa de ingestdo diéria
recomendaggo do fabricante do equipamento: frequéncia dedQit4ve| recomendada pela Organizagdo Mundial de Satde
mHz, pressao do gas argonio para o equipamento de 70-75 S), que é de 27 a 40 g/iaA sua ingestdo em quantidades
pressdo do gas argonio para o nebulizador de 3,0 psig (0.g4fquadas colabora para o funcionamento do trato intestinal.
min) e velocidade de introducao da amostra de 1,0 mL/min.giqos epidemiolégicos sobre os possiveis efeitos benéficos

leitura dos elementos foi feita nos seguintes comprimentos §eiiy 4 tam demonstrado o seu papel na diminuigdo e prevengao
ondads) emnmA, = 404,723, = 2852107 = 317,940A,=  4e doencas gastrointestirfais

214,902, =236,902A=239,902 =324,744, =334,503, Comparando o valor obtido com os encontrados na

atraves de curvas analiticas, elaboradas com solucoes;glear ra, verificou-se que esta préximo aos dos feijoes crus do
trabalho multielementares preparadas em concentraces de Qiﬂa;branco seco (18,1 g/100g)iima (19,0 g/100), e supera o
0,1,0,5; 1,0; 5,0; 10; 50 e 1p@/mL em HNQ a 1% de cada g, spja crua (4,2 g/100gEssa constatacio permite sugerir o

elemento constituinte, por diluicdo das solucGes-estoque. emprego da semente crua ora estudada na elaboracéo de racdo
Os limites de deteccdo para os elementos quimicos Qgma).

estudados sao os mesmos propostos em trabalho anterior com  a gjia porcentagem de dleo encontrada, bem como a sua
frutos deLecythis pisoni€amb?,

> ) o composicao em 4cidos graxos (Tabela 2), o qualifica para ser
Todas as analises foram feitas em triplicata.

utilizado como matéria prima na industria oleoquimica e como
Oleo vegetal na alimentagdo humana. A composi¢cao em acidos
RESULTADOS E DISCUSSAO graxos revelou a predominancia do acido palmitico (C16:0) dentre
os acidos saturados e, do acido oléico (C18:1) dentre os
A composicdo centesimal das sementes estudadasaturados, seguido do &cido linoléico (C18:2), &cido graxo
encontra-se descrita na Tabela 1, onde se observa praticamessencial da série 6mega-6. Os trés se enquadram na faixa
0s mesmos teores para os lipidios (26,8 + 0,5 g/100g) eeastabelecida pelo regulamento técnico brasfigiaoa o azeite
protidios (25,9 0,2 g/100g). de oliva, o mesmo ndo ocorrendo no caso do indice de iodo
Esses resultados tornam-nas bastante promissoras caaloulado, em fungdo, principalmente, do alto teor encontrado
fonte oleaginosa e protéica e, confirma as afirmacdes feitas geracido linolénico (C18:3), também essencial, da série dmega-3.
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Deve ser enfatizado que o teor de &cido linolénico obtido Por outro lado, comparando os dados obtidos com os
(12,9 +0,9%) foi igual ou superior aos referidos para os 6leos@&udos feito por Vallilo et 8l.com as sementes @8pteryx
soja e de canola, cujas faixas de concentragdo variam de 4alaga Vog. (Leguminosae-Faboideae), verificou-se diferencas
11,0% e de 5,0 a 13,0%, respectivanferdeue reforcaria o tanto na composi¢éo centesimal das sementes como no perfil
emprego do 6leo de. muehlbergianugambém para o dos acidos graxos do 6leo. Este comportamento ja era esperado,
enriquecimento de racdes e produtos alimenticios. visto que séo espécimes da mesma familia botéanica, mas de
Segundo Hammond, Thro e Mounts apud Saastamoing@neros diferentes.
et al?®, os acidos linoléico e linolénico sao acidos graxos essen-  Complementando este estudo, determinou-se a compo-
sicdo dos minerais (Tabela 3), que, na maioria das vezes, também
Tabela 2.Composicdo de acidos graxos do 6leo das semensé® encontrados em outras partes da planta.
deL. muehlbergianuglassl, expressos em % (p/p) em estéres
metilicos*. Tabela 3.Composicéo dos elementos inorgénicos nas sementes
de L. muehlbergianu$iassl., expressos em g/100g@g de
material moido*.

Acidos graxos Média + ¢ (g/100g)

C16:0 (palmitico) 11,65 + 0,09
o Elementos Média + o (g/100g)
C18:0 (esteéarico) 58 +0,1
C18:1 (oléico) 56,0 + 0,8 K 0,458 + 0,005
P 0,214 + 0,005
C18:2 (linoléico) 10,9 + 0,2 Mg 0,135 + 0,003
C18:3 (linolénico) 12,9 + 0,9 ca 0,061 + 0,001
/
C20:0 (araquidico) 0,94 + 0,05 (hafe)
Al 47 £ 3
C20:1 (eicosaendico) 0,147 + 0,009 Zn 33+ 3
- Fe 23+3
22: h +
C22:0 (behénico) 0,56 + 0,05 Cu 10,0 £ 0.1
C24:0 (lignocérico) 0,17 + 0,02
Total AGS 19,1 + 0,3 * - média de 03 determinagdes.
Total AGI 80,0 + 0,3
N.I. 0,75 + 0,04 Verificou-se que dentre os 8 elementos determinados, 7
indice de iodo calculado. 101 + 2 sdo considerados essenciais para a planta, exercendo fungfes

plasticas, eletroliticas e cataliticas nas células e tecidos vegetais.
Os elementos K, P Mg e Ca foram encontrados na faixa de
macronutrientes (0,061 a 0,458 g/100g) e Al, Zn, Fe e Cu em
concentra¢cdes menores, na faixa dos micronutrientes (10,0 a 47
pg/g). Dentre os elementos determinados, o Al é considerado
ciais na nutricdo de mamiferos e, o acido palmitico aumentgdaico para a planta, na faixa de concentracdo equivalente a
estabilidade do 6leo contra a peroxidagdo, 0 mesmo nao od)f-30 mg/L. No homem, ha indicios de uma correlacdo entre a
rendo com o &cido linolénico, que causa instabilidade do Olsnia presenca e a doenca de Alzhefinporém a legislacao
A peroxidagdo natural do acido linolénico resulta em hidropbrasileira relativa a contaminantes quimicos em alimentos ndo
réxidos que sdo tdxicos aos mamiferos e causa alteracacesimbelece limites méximos para aluntinio
sabor e aroma do 0leo. A excec&o do potassio e do aluminio, os demais minerais
Estudos feitos com sementesRiauspor Kaloyera¥ constam das tabelas adotadas pelo Ministério da Saude, refe-
demonstram que existe uma relagéo entre a rancidez do 6lesentes a ingestéo diaria recomendada (IDR) de nutrientes para
perda do poder germinativo da semente. Mirov apud Kaldyeraadultos, lactentes, gestantes e criahcas
atribui a esse fato a presenca de acidos graxos insaturados, Os micronutrientes minerais cadmio, chumbo e niquel,
principalmente do &cido linoléico. considerados toéxicos, ndo foram quantificados por estarem
Analisando sob esse ponto de vista, podemos infedbaixo do limite de detec¢do estimado pelo aparelho, ou seja,
gue o alto grau de insaturacéo encontrado no 6leo (75,56% @P7 mg/L, 0,042 mg/L e 0,010 mg/L, respectivamente, podendo-
confere-lhe uma baixa estabilidade quimica, tornando-o mais admitir a sua auséncia has amostras analisadas.
suscetivel a oxidacao e a problemas de conservacgdo e germinagdo Comparando-se os dados obtidos com os encontrados
de sementes. Nesse contexto, sugere-se estudos sobre anpesementes dBipteryx alat&’, observou-se que, com
senca de antioxidantes naturais, como o0s tocoferdis, e a influéreecdo do Zn, as sementesLdenuehlbergianugbsorvem
cia dos acidos graxos polinsaturados no poder de germinac&do@l concentram valores menores de nutrientes inorganicos.
conservacdo da. muehlbergianus. Varios fatores podem explicar esse comportamento, como: acidez

* - média de 03 determinagdes.
AGS - &cidos graxos saturados.
AGI- acidos graxos insaturados.
N.I- néo identificados.
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do solo, disponibilidade dos elementos quimicos na solucéofdwa alimentar, favorecendo o uso das sementes para o enri-

solo, fisiologia e fatores genéticos de cada planta. quecimento de ra¢fes e/ou alimentos industrializados.
Os valores obtidos para os elementos inorganicos en-
CONCLUSOES guadram-se dentro dos niveis necessarios para uma dieta
balanceada.
As sementes deonchocarpus muehlbergianusos- Em funcao do alto grau de insaturagéo do 6leo sugere-se

traram-se promissoras quanto aos teores de lipidios, protidiestidos quanto a presen¢a de antioxidantes naturais e a in-
fibras alimentares, podendo se constituir numa boa fonte caloficeéncia dos acidos graxos insaturados nos processos de con-
para dietas. servacgéo e de germinacdo dessas sementes.

Quanto a composigdo em &cidos graxos do 6lelo. de Devido a possivel presenc¢a de rotenona, substancia
muehlbergianugdestaca-se o alto teor de acido linolénico, aciddxica, relatada em raizes e folhas do géhermchocarpus
graxo essencial da série dmega-3 e o valor relativamente altsdgere-se também a pesquisa desse metabdlito nas sementes.

RIALA6/886

Vallilo, M. I. et al. Partial chemical characterization.ohchocarpus muehlbergiantkassl. seed&ev.
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ABSTRACT. A partial chemical characterization bbnchocarpus muehlbergianuisassl. seeds
(Leguminosae-Faboideae family) was carried out. The fruits were obtained from State Park “Morro do
Diabo”, Teodoro Sampaio, SP, Brazil. Moisture, ash and lipid determination followed the gravimetric methods;
that of protein was done according to Kjeldahl digestion process and the dietary fiber, the A.O.A.C.
enzymatic-gravimeter method, modified by L&l Inorganic elements and fatty acids were determined
through ICP-AES and GC, respectively. The seeds showed a high lipid (26,8 g/100g), protein (25,9 g/100g)
and dietary fiber (18,4 g/100gdntent. The major fatty acids components of the oily fraction were palmitic
(11,65%), oleic (56,0%) and linolenic (12,9%), an esseant&fatty acid. Among the inorganic elements,

high levels of P (0,214 g/100g), Mg (0,135 g/100g), K (0,458 g/100g) and low concentrations of Al
(47 mg/g), Zn (33 mg/g) and Fe (23 mg/g) were found. The results favour the use of the seeds for enrichment
of rations and/or food products, nevertheless it suggested an investigation about rotenone, reported as a
toxic substance present at leaves and roots dfdhehocarpusgenus.

KEY WORDS. Leguminosad, onchocarpus muehlbergiantiass|. seeds, chemical composition, fatty
acids, inorganic elements.
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