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1. INTRODUCAO

A regido do Cerrado abrange uma area de 204 milhGes de hectares,
distribuidos principalmente nos Estados de Minas Gerais, Goias, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Tocantins, Bahia, Piaui, Maranhdo e Distrito Federal,
correspondendo a aproximadamente 22% do territorio brasileiro (SILVA et al., 2001).

O chicha também conhecido como xix4, amendoim-de-macaco, castanha-de-
macaco, mendubi-guacu, arachachd, araxixa, pau-rei, pertence a familia: Malvales.
Apresenta como espécies mais comuns: Sterculia chicha St. Hil, arvore importante
para fabricacdo de papel, pois seu crescimento é rapido e sua reproducao fécil,
alguns autores a consideram sinbnimo da Sterculia apetala Karst, cujos frutos
apresentam espinhos dificultando a retirada das sementes; Sterculia foetida L.
introduzida no Brasil como &rvore ornamental e de sombra, se adaptou muito bem,
sendo uma das arvores exoéticas mais comuns; ja Sterculia striata St. Hil. et Naud, é
uma arvore que apresenta uma altura de 8 a 14 m com tronco de 40 a 50 cm de
diametro. Como a arvore é de rapido crescimento e tolerante a terrenos secos é uma
opcdo para recomposicdo de areas degradadas. Floresce durante os meses de
dezembro-marco e os frutos amadurecem no periodo agosto a novembro (CORREA,
1984; LORENZI, 2002; SILVA et al., 2001).

Fatores antinutricionais sdo compostos que diminuem a eficiéncia do
metabolismo interferindo na eficiéncia de utilizacdo de nutrientes. Geralmente sao
mecanismos de defesa da planta, mas para a dieta humana e animal séo
considerados antinutricionais ou toxicas (SGARBIERI, 1996).

Pesquisas tém demonstrado que grande parte destes fatores antinutricionais
sdo inativados com tratamentos térmicos e que muitas vezes as condi¢cdes de
processamento sao eficientes na reducao destas substancias em concentracdes que
nao apresentam toxicidade e nem afetam nutricionalmente os alimentos. Muitos
fatores considerados téxicos tém apresentado potencial para utilizacdes em praticas
analiticas, assim como no desenvolvimento de farmacos e, além disso, apresentam
propriedades funcionais no que diz respeito a prevencao de doencas e até mesmo
no seu tratamento.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar bioquimicamente a semente de
chicha e avaliar seu uso tecnolégico, desse modo divulgando a flora do Cerrado e
buscando conscientizar a populacdo da importancia de sua preservacao.
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2. MATERIAIS E METODOS
2.1 OBTENCAO DAS SEMENTES

As sementes de chicha foram colhidas na época da safra, entre outubro-
dezembro, na cidade de Corrente, regido sul do Estado do Piaui devido a diferenca
na época de floracdo em relacédo ao Estado de Goias.

As sementes selecionadas foram armazenadas em frascos de vidro em
freezer a -18 °C.

2.2 IDENTIFICACAO DA ESPECIE

Ramos floridos foram coletados na cidade de Corrente — Piaui. A espécie foi
identificada pelo Herbéario da Universidade Federal de Goias e a exsicata depositada
com o numero 30870.

2.3 COMPOSICAO CENTESIMAL

Para as anadlises, as sementes foram descascadas, trituradas em moinho de
mao e passadas em peneiras de 0,42mm para obtencdo da farinha. Foram
realizadas analises de umidade pelo método gravimétrico, determinando-se a perda
de material submetido a aquecimento a 105°C em estufa, até massa constante
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL, 2005); cinzas, determinando-se perda de massa
do material submetido a aquecimento a 550 °C em mufla, até massa constante (IAL,
2005); lipidios segundo a metodologia de Bligh e Dyer (1959); para andlise de
proteinas foi utilizada a metodologia de micro Kjeldahl e o fator de correcdo de 6,25
(IAL, 2005); carboidratos totais foram determinados pelo método fenol sulftrico
(DUBOIS et al., 1956).

2.4 FATORES ANTINUTRICIONAIS

Foram realizadas analises de inibidor de tripsina por método colorimétrico no
qual a atividade é calculada a partir de uma curva de calibracdo usando inibidor de
tripsina de soja, segundo Arnon (1970); inibidor de amilase foi dosado pela acéo
inibitéria sobre a atividade de alfa amilase de Aspergillus niger em uma solucéo de
amido 0,5 % (p/v), usando como revelador o ADNS (BERNFELD, 1955); urease
segundo método colorimétrico descrito por Kaplan (1969), no qual a atividade da
enzima é calculada a partir de uma curva de calibracdo e lectina foi determinada
pelo grau de aglutinacdo das células de sangue de coelho pela agdo dos extratos
diluidos segundo método de Vasconcelos et al. (1991).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O fruto do chicha quando maduro tem casca amarronzada e ao abrir-se deixa
expor o interior com as sementes afixadas (Figura 1). As sementes de chicha sao
ovoides de 2 cm de comprimento e 1,72 g em média, apresentam duas cascas
sendo uma fina e de cor escura e outra mais grossa representando cerca de 6% e
30%, respectivamente, por ultimo esta uma améndoa (Figura 2).
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Figura 1. Fruto maduro do chich& Figura 2. Semente do chicha

Na Tabela 1 € apresentada a composicao centesimal da améndoa de chicha.

Tabela 1 - Composicao centesimal da améndoa de chich&a

Componentes® g/100g de améndoa
Umidade 6,96 + 0,33
Carboidratos 44,14 + 0,31
Lipidios 24,45 + 0,84
Proteinas 21,12 + 0,46
Cinzas 3,71 + 0,0007

1 - . ~
Dados apresentados como média + desvio padrédo

Em estudo sobre a composicao quimica do chicha (Sterculia striata A. St. Hill
& Naudin) proveniente do Estado do Ceard, Oliveira et al. (2000) obtiveram os
seguintes valores: 11,45% de umidade; 19,92% de proteina; 25,36% de lipidio;
40,57% de carboidrato; 2,69% de cinzas. A diferenca entre sementes de mesma
espécie, mas de diferentes regides € explicada pela influéncia que o solo, a
adubacdo e outros fatores ambientais exercem na sua composicao.

Em relagdo as andlises de fatores antinutricionais ndo foram detectados
lectina e inibidor de tripsina, porém foi constatada a presenca de urease discordando
parcialmente dos resultados de Oliveira et al. (2000) que n&o detectaram presenca
de lectina, urease e inibidor de tripsina.

Segundo Gutiérrez (2000); Sgarbieri (1996); Shibamoto e Bjeldanes (1996),
as lectinas sdo proteinas que reagem com um ou mais carboidrato que estao
presentes na membrana dos eritrécitos provocando aglutinacéo, propriedade esta
utilizada para sua deteccdo. Nos alimentos pode ser encontrada em sementes de
leguminosas, em grédos de cereais e em tomates. As lectinas de leguminosas
geralmente sdo toxicas. JA Paim (2006) considera que as lectinas apresentam
aplicacdo em microbiologia e parasitologia por causa da capacidade de identificar os
agentes infecciosos e de apresentar efeito protetor a infeccbes e doencas
antiinflamatdrias. Apesar das semelhancas nas estruturas das lectinas existem
diferencas em relacdo as suas atividades biologicas.

De acordo com Lindner (1995); Oliveira et al. (2000); Sgarbieri (1996), os
inibidores de tripsina sédo encontrados em vegetais, como sementes de leguminosas,
cereais e tubérculos; em alimentos de origem animal, estdo presentes em clara de
ovos. A presenca de inibidor diminui o nivel da enzima, o que estimula o pancreas a
produzir mais tripsina, provocando uma hipertrofia do érgéo e atraso no crescimento.
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Os inibidores de alfa amilase sdo encontrados em cereais, sementes de
leguminosas, frutas como manga e em algumas raizes, fazem parte do mecanismo
de defesa das plantas sendo responsaveis por diminuir a velocidade de digestdo do
amido na saliva e no intestino delgado e consequentemente a liberagao de glicose
para o sangue, mas tem pouco efeito sobre o crescimento (FENNEMA, 2000;
SGARBIERI, 1996). Os inibidores de alfa amilase encontrados na semente de
chicha sdo capazes de inibir amilases flungicas, mas ndo inibem amilases da saliva
humana diferentemente dos inibidores encontrados em feijao que segundo Yamada,
Hattor e Ishimoto (2001) inibem amilases salivares e ndo tem acdo sobre as
amilases fungicas.

4. CONCLUSAO

As sementes de chicha (Sterculia striata A. St. Hill & Naudin) provenientes da
cidade de Corrente - Piaui ndo apresentam lectina e inibidores de tripsina. Ja a
presenca de inibidores de alfa amilase fungica e urease foi confirmada.

Os dados apresentados sao resultados preliminares de um projeto de
pesquisa intitulado: “Estudo Bioquimica da semente de chicha e sua aplicagcdo em
produtos alimenticios” que busca caracterizar bioquimicamente a semente de chicha
crua e torrada analisando outros fatores antinutricionais além dos apresentados e
posteriormente a elaboracédo de um produto.
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