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CARACTERIZACAO QUIMICA PARCIAL DA SEMENTE DE JATOBA-DO-CERRADO
(Hymenaea stigonocarpa Mart.)

Tatiana G. MATUDA ; Flavia MARIA NETTO

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo a caracterizacao quimica parcial da semente de jatoba-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa
Mart.), a fim de avaliar o potencial de aproveitamento desta espécie e contribuir para a preservacao de espécies nativas do cerrado,
através da valorizacdo de seus recursos naturais. A semente apresentou alto teor de fibras (85,31%), 9,05% de proteinas e 5,30%
de lipidios (base seca). A analise de aminoacidos mostrou que a proteina, como outras leguminosas, tem os aminoacidos sulfura-
dos e a treonina como aminoacidos limitantes. A fracao lipidica apresentou 75% de acidos graxos insaturados, sendo o acido lino-
léico dominante (46,9%). Dentre os fatores antinutricionais estudados, os compostos fendlicos, com 48mg/g de farinha de jatoba
desengordurada (base seca), mostraram teor acima do encontrado em outras leguminosas. A semente de jatoba mostrou-se pobre
em macronutrinentes quando comparada a leguminosas utilizadas na alimentagéo, mas o alto teor de fibras, possivelmente cons-
tituidas de xiloglucanas e galactomananas, pode levar ao aproveitamento rentavel destas sementes.

Palavras-chave: jatoba; Hymenaea stigonocarpa Mart.; leguminosas; sementes; composicao quimica.

SUMMARY

PARTIAL CHEMICAL CHARACTERIZATION OF JATOBA-DO-CERRADO SEEDS (Hymenaea stigonocarpa Mart.). The objective of
this work was the partial chemical characterization of the jatoba-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.) seed in order to
evaluate the potential value as a food and/or feed source and to contribute to the preservation of Brazilian native species from
"cerrado” through valorization ofits natural resources. Jatoba-do-cerrado seeds had a high crude fiber content (85.31%), 9.05% of
crude protein and 5.30% of total lipids (dry basis). Amino acids analysis showed that protein was deficient in sulfur amino acids
and treonin and high in other essential amino acids. Lipid fraction showed 75% of unsaturated fatty acid and linoleic acid was
dominant (46.9%). Amongst the studied antinutritional factors, total phenolics (48mg/Eg of defatted flour, dry basis)) was higher
than in other leguminous seeds. However, despite the fact that this seed showed lower macronutrients content than other legume
seeds used as human food, the high fiber content, possibly composed of xiloglucanns and galactomananns could lead to an

interesting use of these seeds.

Keywords: jatoba; Hymenaea stigonocarpa Mart.; leguminous seeds chemical composition.

1 - INTRODUCAO

Sementes de leguminosas arboéreas vém sendo estu-
dadas, tendo em vista sua utilizacao na alimentacao hu-
mana ou animal em algumas regides, em épocas de ali-
mentacao escassa, ou ainda como forma de valorizacao e
preservacao dos recursos naturais. Sementes de legumi-
nosas arbéreas de diferentes partes do mundo tém sido
estudadas, Vicia faba L. da regido da Antalya [13], Acacia
coleie Acacia tumida, alimentos tradicionais do povo abo-
rigine australiano, Cassia floribunda Cav do sul da India
[38], Lathyrus maritimus L. caracteristica de praias em
paises como o Japao e o Canada [8], Centrosema pubes-
cente, Tamarindus indica e Cassia alata na Nigéria [15,
36, 37] e leguminosas selvagens do deserto de Sonora, no
México [23]. Segundo ORTEGA-NIEBLAS, VASQUEZ-
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MORENO & ROBLES-BURGUENO [23], sementes € va-
gens do género Acacia, Olneya e Prosopis tém sido utili-
zadas em diversos paises para consumo humano e ani-
mal. BRAVO, GRADOS & SAURA-CALIXTO [4] demons-
traram que vagens de plantas do género Prosopis sao pa-
lataveis e possuem alto valor nutricional e baixo teor de
compostos antinutricionais. No Brasil, TOGASHI &
SGARBIERI [35] estudaram a semente de baru (Dypterix
alataVog), espécie do cerrado brasileiro, concluindo que
pode ser uma importante fonte de proteinas e carboidra-
tos.

As sementes de leguminosas também sao utilizadas
como fonte de galactomananas e xiloglucanas, do grupo
das fibras soluveis, por industrias de alimentos e farma-
céutica. As propriedades reolégicas das galactomananas
e xiloglucanas determinam seu uso como emulsifican-
tes, espessantes e dispersantes. Existem galactomana-
nas de trés espécies de sementes produzidas em escala
industrial, a goma guar (Cyamopsis tetragonoloba (L.)
Taub), goma locusta (C. siliqua) e goma tara (Caesalpinia
spinosa L.) que sdo responsaveis pela terceira maior pro-
ducao industrial de polissacarideos (depois da celulose e
do amido). A tnica fonte de xiloglucanas explorada co-
mercialmente é o Tamarindus indica, utilizada em ali-
mentos no Japao [26, 28].
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O jatoba-do-cerrado, uma leguminosa caracteristica
do cerrado brasileiro, é uma planta com 4 a 6m de altura
que produz frutos com comprimento entre 6 e 18cm e dia-
metro de 3 a 6¢cm. Seus frutos farinaceos sao comestiveis
e muito apreciados pela populacdo regional e podem ser
consumidos in natura ou como ingrediente na elabora-
cao de bolos, paes e mingaus, cookies e snacks com alto
teordefibras [6, 29, 30].

A semente de Hymenaea courbaril apresenta em sua
composicao xiloglucanas e galactomananas, principais
hemiceluloses encontradas na parede celular de plantas
dicotiledéneas, utilizadas na fabricacdo de papéis assim
como a goma guar e o amido [20]. No entanto, ndo foram
encontrados naliteratura trabalhos sobre a caracteriza-
cao da semente do jatoba-do-cerrado. O presente traba-
lho teve como objetivos a caracterizagdo quimica parcial
desta semente, incluindo a determinacdo de sua compo-
sicdo em aminoacidos e acidos graxos e o estudo da pre-
senca de fatores antinutricionais.

2 - MATERIAL E METODOS

As sementes estudadas, enviadas e identificadas pe-
la Prof* D? Julia Geracila de Mello, da Universidade
Federal do Piaui, foram obtidas na cidade de José de
Freitas-PI. Por serem extremamente duras, foi necessa-
ria a quebra mecanica das sementes para a obtencao da
farinha, apés congelamento em nitrogénio liquido. As se-
mentes (aproximadamente 3kg) foram, entdo, moidas em
moinho de rotor e martelos fixos, modelo MA 090
Marconi Equipamentos para Laboratério LTDA (Brasil) e
a farinha obtida em peneira de 60mesh foi utilizada nas
analises quimicas e bioquimicas.

A analise em fotomicroscoépio 6tico (Olympus CBA,
Toéquio, Japao), empregando filme colorido comercial
ASA 100, foi realizada para indicar qualitativamente a
composicao da semente [12, 21]. Cortes finos da ordem
de micrémetros (um) do tecido da semente foram deixa-
dos em suspensao em solucao contendo glicerol e agua.
Um corte em suspensao foi colocado sobre lamina histo-
légica sem adicdo de corantes, sendo o mesmo procedi-
mento repetido para outras placas, no entanto nestas
acrescentou-se solucao alcoodlica de Sudan IV para colo-
racdo das goticulas de 6leo, Coumassie em solucédo de
mistura acético-alcodlica para coloracéo de proteina.

Os teores de umidade, cinzas e nitrogénio foram de-
terminados segundo a AOAC [1]. Para determinacéao do
teor de proteina, o teor de nitrogénio foi multiplicado pelo
fator 5,8, utilizado para proteinas de leguminosas. Os li-
pidios totais foram determinados pelo método descrito
por BLIGH & DYER [3].

O teor de fibras totais foi determinado por método en-
zimico-gravimétrico [24], utilizando as enzimas alfa-
amilase, alcalase 0,6L e amilo-glicosidase. (Novo Nordisk
Biochem Inc, Dinamarca).

Fenois totais foram determinados conforme metodo-
logia proposta por BUDINI, TONELLI & GIROTTI [5], base-
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ada na formacao do complexo azul da Prassia. Foi utili-
zada a catequina (Sigma Aldrich, St. Louis, USA) como re-
feréncia para curva padrao e os resultados foram expres-
sos em mg de equivalente em catequina/g de amostra.

Os inibidores de tripsina foram determinados pelo
método proposto por KAKADE et al. [17], utilizando o
substrato sintético BAPNA (hidrocloreto de nafta-benzoil
-DL - argenina - p - nitroanilida) (Sigma).

A hemaglutinina foi determinada de acordo com
JUNQUEIRA & SGARBIERI [16], metodologia baseada
naobservacio da aglutinacdo de hemaceas tripsinizadas
de coelho, a 4% quando em presenca de fitohemaglutini-
na. A analise de aminoacidos foi realizada em analisador
de aminoacidos P4000, com reator PCX3100 (Pickering
Laboratories, Mountain View, CA, USA). Para esta anali-
se a farinha foi submetida previamente a hidrélise acida
comHC16N a 110 C por 22h.

Os acidos graxos foram determinados por cromato-
grafia gasosa, e os ésteres metilicos dos acidos graxos fo-
ram obtidos de acordo com HARTMAN & LAGO [14], utili-
zando o cromatégrafo a gas VARIAN 3600 (Walnut Creek,
CA, USA) e coluna capilar (J&W Scientific, Folsom, CA,
USA), com fase liquida DB-WAX, filme de 0,25um de es-
pessura e dimensdes de 30m de comprimento por
0,252mm de diametro interno. A temperatura da coluna
foi programada com temperatura inicial de 170 C e tem-
peratura final de 210 C numa razéo de 1 C/min, sendo a
temperatura do injetor de 250 C e a vazéo de gas de ar-
raste - hidrogénio de 1mL/min. Os acidos graxos foram
identificados por comparacao com padroes. Para a extra-
cao dos acidos graxos da amostra, utilizou-se a técnica
descrita por BLIGH & DYER [3], modificado por
ESTEVESetal .[10].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacao da microestrutura da semente foi reali-
zada para uma analise qualitativa preliminar da compo-
sicdo das sementes. As micrografias dos tecidos estéo
apresentadas na Figura 1. Observa-se que a parede celu-
lar apresentou-se espessa enquanto que a quantidade
presente de granulos de amido foi muito escassa (Figuras
la e 1b). A presenca de lipides e proteina, evidenciada
por reacao cm Sudan e Comassie, respectivamente (Figu-
ras Ic e 1d), mostrou-se relativamente esparsa quando
comparados a grande espessura das paredes celulares.

Os dados da composicdo quimica aproximada estao
apresentados na Tabela 1. O teor protéico 9,05g/100g de
amostra € baixo quando comparado aos observados para
leguminosas asiaticas, Vigna mungo L. Hepper
(21,9g/100g de amostra) e Cicer arietinum (25,5g/100g
de amostra) [27], mexicanas Albizzia lebbek (33,7g/100g
de amostra) e a Gliricidia sepium (43,3g/100g de amos-
tra) ou brasileira Dypterix alata, Vog (30g/100g de amos-
tra) [35]. Algumas espécies silvestres do deserto de
Sonora [23] que variaram de 19,5% para Olneya tesota a
30,1% para Mimosa grahamii e de leguminosas tradicio-
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TABELA 1 - Composicao quimica aproximada da farinha de se-
mente de jatoba

g/ 100 g de solidos

Umidade’ 10,18 0,07
Cinzas' 1,80 40,03
Proteina’ 9.05+0,07
Lipidios' 53102
Fibras Totais’ 85,31

!"Média * desvio padréio de 3 determinagdes
% Média de 2 determinagdes

FIGURA 1 - (a) Corte da semente de jatoba sem corante,
apresentando o contetido vacuolar; )b) corte da semente sem
corante, com luz polarizada, mostrando um raro grao de
amido; (c) corte da semente com corante Sudan, que permite
visualizacdo das goticolas de o6leo; (d) corte com corante
Comassie que permite visualizacdo de proteinas da semente
dejatoba

nalmente utilizadas na alimentacdo como a soja (38 a
44%) [31]. Outras leguminosas mexicanas, no entanto,
apresentam teor protéico mais préoximo ao da semente de
jatoba estudada, Hymenaea courbaril (10,6g/100g de
amostra) e Cymbopetalum penduliflorum (11,3g/100g de
amostra) [32].

O teor lipidico total foi 5,3g/ 100g de solidos, inferior
ao apresentado pelas sementes do Deserto de Sonora os
quais variaram de 8,5 (Parkinsonia aculeata) a
23,5g/100g de amostra (Mimosa grahamii) [23] e de algu-
mas leguminosas mexicanas como Hymenaea courbaril
(8,59g/100g de amostra) e Caesalpinia pulcherrima
(25,11g/100g de amostra [32] ou ainda da Dypterix ala-
ta, Vog (40,3g/ 100g de amostra [35]. O valor obtido ficou
préoximo aos apresentados pelas leguminosas asiaticas
reportados por SATHE [27] que variaram entre 1,2a
6,0g/100g de amostra para Vigna radiata (L.) R. Wilczek
e Cicer arietinum L., respectivamente, e Cassia floribun-
da(2,1a3,1g/100g de amostra) [38].

O teor de fibras totais, 85,31g/100g de soélidos, foi
muito superior ao das sementes de leguminosa arbérea
do deserto de Sonora, Olneya tesota, 6,5g/100g de amos-
tra [23], ao de leguminosas tradicionais como a soja (2,4
a 5,5g/100g de amostra) e a lentilha (3,8 a 4,6 g/ 100g de
amostra) [25], ou mesmo superior aos valores apresenta-
dos por fontes tradicionais de fibras alimentares como o

farelo de aveia e o de trigo com niveis de 20,4 e
49,5g/100g de amostra respectivamente [7].
Xiloglucanas e galactomananas sdo os polissacarideos
de armazenamento predominantemente presentes em te-
cidos do cotilédone de diversas espécies, entre elas outra
espécie de jatoba, a Hymenaea courbaril, que apresenta
40% de xiloglucanas em sua composicao [20]. As galacto-
mananas, classificadas como fibras soltiveis, pertencem
ao grupo de aditivos de alimentos biologicamente ativos,
sendo utilizadas na formulacao de produtos dietéticos ou
terapéuticos. Sao ainda utilizadas na industria farma-
céutica, de cosméticos e de papel [28]. A farinha da se-
mente de jatoba mostrou-se altamente viscosa em meios
acido, alcalino e tamponado, dificultando a execucao de
algumas analises, que pode ser indicativo da presenca de
gomas. A auséncia observada dos carboidratos e o alto
teor de fibras confirma o que foi observado na Figura Ia,
onde se verifica um numero extremamente reduzido de
granulos de amido. O baixo teor de lipidios e de proteinas
das sementes de jatoba também confirmaram a analise
qualitativa da microestrutura.

Na composicao em acidos graxos da semente de jato-
ba o acido linoléico, que € um acido graxo essencial, apre-
sentou-se dominante (46,88%), seguido do acido oléico
(28,07%) (Tabela 2). O teor de acidos graxos insaturados
foi de aproximadamente 87%, valor superior aos encon-
trados para o feijao Phaseolus vulgaris (67,8%) e para a
soja Glycine max (64,9%) [22]. Foram também observa-
das quantidades traco de acidos graxos de cadeia longa,
que nao puderam ser identificados.

O perfil de aminoacidos da farinha da semente de ja-
toba (Tabela 3), mostrou altos teores na maioria dos ami-
noacidos essenciais, quando comparados ao recomenda-

TABELA 2 - Composicao em acidos graxos da fracao lipidica da
semente de jatoba

Acidos Graxos %

Palmitico (16:0) 8,9
Estearico (18:0) 4.7
Oléico (18:1 (n-9)) 31,6
Linoléico (18:2 (n-6)) 52,8
Linolénico (18:3 (n-3)) 1,2
Eicosanoico (20:0) 0.8
Saturados 144
Insaturados 85,6

Valores sdo médias de duas extragdes

do pelaFAO/WHO [11]. Os aminoacidos deficitarios com-
parados ao padrao sédo os sulfurados (metionina + cistei-

na) e treonina, sendo os sulfurados os aminoacidos limi-

tantes, com escore quimico de 78,24%. Aminoacidos sul-

furados sao limitantes na maioria das leguminosas e o va-
lor obtido para a semente de jatoba foi préximo do relata-

do para soja, 84%, e superior ao reportado para outras le-
guminosas como Vicia faba (56%) e Vigna sinensis [2].

Os teores delisina e fenilalanina+tirosina foram mais ele-
veados do que o padrao de referéncia da FAO assim como
diversas outras leguminosas arboreas ou outras tradici-

onalmente cultivadas [32, 34].
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Os compostos fendlicos apresentaram valor de
48+2mg de catequina/g de amostra de farinha desengor-
durada (base seca). Este valor foi maior que os apresen-
tados por outras leguminosas tais como da Vigna mungo,
e da Vigna radiata L., 8,66 e 8,08mg/g de matéria seca,
respectivamente [18, 19]. Polifenéis apresentam-se mais
abundantes em cultivares com casca escura, como a se-
mente de jatoba, do que nas claras, possuem proprieda-
des fungistaticas e podem proteger a semente de inva-
soes de fungos sendo o descascamento muito eficiente pa-
rasuareducéao [33].

TABELA 3 - Composi¢do em aminoacidos da farinha da semen-
te de jatoba e perfil de aminoacidos para uma proteina ideal,
segundo recomendacoes da FAO/WHO [11] para criancas de
2a5anosdeidade

Aminoacidos Farinha da semente Padrdo FAO

(mg aa/g proteina) (mg aa/g proteina)

Histidina 36,21 19
Isoleucina 48,45 28
Leucina 95,45 66
Lisina 73,16 58
Metionina + Cisteina 19,56 25
Fenilalanina + Tirosina 80,29 63
Treonina 31,89 34
Triptofano Nd 11
Valina 56,13 35
Escore Quimico (%) 7824

Nd = N&o determinado; valores sdo médias de duas repeti¢des

A qualidade da proteina é afetada, entre outros fato-
res, por componentes como inibidores de tripsina, fe-
no6is, hemaglutininas, que podem interagir com o trato in-
testinal e enzimas digestivas, reduzindo a digestibilidade
das proteinas e a absor¢ao de aminoacidos [32]. Os ini-
bidores de tripsina apresentaram valores em torno de
17,1UTI/mg de amostra, valor superior ao do feijao, 9 a
14UTI/mg [9] e inferior ao da soja que alcanca 64UTI/mg
da amostra [34]. Este valor é representativo, pois segun-
do SOTELO, SOUSA & SANCHEZ [34], 10UTI/mg de
amostra é importante sob o aspecto nutricional do ali-
mento. O nivel de atividade do inibidor de tripsina pode
ser considerado significativa em termos nutricionais,
mas de menor impacto quando comparado aos teores en-
contrados na soja, no entanto esta atividade pode ser re-
duzida por tratamento térmico [35]. A semente de jatoba
nao apresentou atividade hemaglutinante. Apenas uma
(Mimosa grahamii), entre sete sementes de leguminosas
arbéreas estudas por ORTEGA-NIEBLAS, VASQUEZ-
MORENO & ROBLES-BURGUENO [23] néo apresentou
atividade hemaglutinante. Este fator antinutricional, no
entretanto, por ser soltivel em solucées salinas pode ser
removido por maceracao [23].

4 - CONCLUSOES

A semente de jatoba apresentou alto teor de fibras to-
tais, baixo teor de proteinas e lipidios. A proteina compa-
rada ao padrao da FAO/WHO [10] mostrou-se deficitaria
nos aminoacidos sulfurados. A fracao lipidica apresen-
tou predominancia de 86% em acidos graxos insatura-
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dos. A semente de jatoba mostrou-se pobre em macronu-
trinentes quando comparada a leguminosas utilizadas
na alimentacdo, mas o alto teor de fibras, possivelmente
constituidas de xiloglucanas e galactomananas, pode le-
var ao aproveitamento rentavel destas sementes, sendo
necessarias pesquisas sobre sua composicdo e aplica-
coes. A dureza da semente pode ser um obstaculo a ser
vencido numa eventual tentativa de aproveitamento des-
ta semente.
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