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RESUMO. Sementes quiescentes de Bauhinia forficata foram 
submetidas á caracterizado bioquímica por meio de análise de ácidos 
graxos, fracionamento de proteínas e atividade hemaglutinante 
específica. A análise elementar da semente mostrou grande quantidade 
de proteína total e de lipídeos com 21,24 % e 19,45%, 
respectivamente. Na fra$áo lipídica, o ácido linoléico foi o mais 
abundante com 46,47%. Com exce9ao das prolaminas, as diferentes 
fra$oes protéicas (albúminas, globulinas, glutelinas ácidas e básicas) 
apresentaram atividade hemaglutinante contra hemácias de coelho 
tratadas e nao tratadas com enzimas proteolíticas. A maior atividade 
hemaglutinante específica foi evidenciada na frajao glutelinas ácidas 
(1.072,25 U.H./mg P) contra sangue de coelho tratado com tripsina. 
Os aminoácidos presentes em maior teor foram glutamina (16,20%) 
e valina (11,07%). Assim, por apresentarem alto valor energético as 
sementes de Bauhinia forficata sao urna possível fonte opcional na 
alimentaqáo.
Palavras-chave: Bauhinia forficata, nuti^áo humana, ácidos graxos, 
proteínas,

SUMMARY. Biochemical and chemical partial characterization 
of Bauhinia forficata Link seeds. Seeds of Bauhinia forficata species 
were submited to biochemical characterization concerning fatty acids 
analysis, protein fractionization, and hemaglutinanting activity. The 
seed elementary analysis showed a high protein and lipids contents 
with 21.24 % and 19.45 % respectively. The more abundant fatty 
acid was linoleic acid with 46.47 % of the lipidic fraction. With the 
exception of prolamins, the different proteic fractions (albumin, 
globulins, acid and basic glutelins) showed hemaglutinanting activity 
against rabbit red cells no treated and treated with proteolitic enzymes. 
The fraction acid glutelin showed the higher specific 
hemaglutinanting activity (1072.25 UH/mg P) against rabbit blood 
pre-treated with trypsin. Glutamin (16.20%) and Valin (11.07%) were 
the more abundant amino acids in the seeds. Therefore, B. forficata 
represent a possible optional source of food because exhibit a high 
energetic values.
Key words: Bauhinia forficata, human nutrition, fatty acids, pro­
teins.

INTRODUQÁO

O táxon Bauhinia (familia Leguminosae) compreende em 
torno de 300 espécies nativas dos trópicos e subtrópicos, sendo 
que no Brasil 250 espécies nativas já foram catalogadas (1). 
Algumas defctas espécies sao muito utilizadas para fins 
ornamentáis, como a B.variegata devido á beleza das flores 
(2 ), enquanto outras sao m uito utilizadas com o 
hipoglicemiantes destacando-se B.forficata (3) e B. retusa (4). 
A maioria das esp écies deste táxon sao conhecidas 
popularmente como pata-de-vaca devido á morfología de suas 
folhas. Existem vários estudos que relatam as propriedades 
medicináis de diferentes espécies do género Bauhinia, 
destacando-se as atividades depurativas, diuréticas, 
antiinflamatórias e hipocolesterolémica (4-6). Atualmente, 
além dos estudos fitoquímicos e farmacológicos, alguns 
trabalhos estáo sendo realizados no sentido de viabilizar as 
sementes dessas espécies como fontes alternativas de proteínas 
(7). Legumes e cereais sao a base na dieta de toda sociedade,

mas a presen9a de fatores antinutricionais (polifenóis, lectinas, 
ácido fideo, grupos cianogénicos, inibidores de proteases, 
alcalóides e toxinas) limita o emprego de várias espécies de 
leguminosas na aIimenta9áo (8,9). A necessidade de obten9 áo 
de fontes protéicas de baixo custo tem dirigido as pesquisa na 
busca de novas espécies vegetáis alternativas que possam suprir 
estas defíciéncias, principalmente em países subdesenvolvidos 
ou em desenvolvim ento. Porém, nao basta apenas 
disponibilizar essas fontes protéicas sem antes realizar os 
estudos da presen9 a de fatores antinutricionais bem como 
análise de toxicidade (10). Em algumas regióes da fndia sao 
consumidas sementes de Bauhinia sp. tanto in natura quanto 
cozidas (11). Outros legum es selvagens também sao 
consumidos, mas poucos estudos foram realizados para avaliar 
a qualidade protéica das sementes (12). O primeiro estudo 
realizado sobre a qualidade nutricional das sementes de 
Bauhinia foi realizado por Walters (13). Neste estudo, o autor 
analisou o teor de água, lipídeos, proteínas, carboidratos, fibras 
e cinzas em B.articulata. Alguns fatores antinutricionais, como
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lectinas, freqüentemente sao encontrados em sementes, porém 
podem se localizar em diferentes partes do vegetal, como raiz, 
caule e folha (14). As cascas de Bauhinia sao ricas em taninos 
que se mostram como fatores antinutricionais como indicado 
por Prasad & Gupta (15) em ensaio de inibigáo da atividade 
das enzimas protopectinase e poligalacturonase. Para combater 
o ácido fítico, polifenóis e os inibidores de tripsina, Sindhu & 
Khetarpaul (9) sugerem além do aquecimento, a utilizagáo da 
fermentagáo desses alimentos, ressaltando assim o valor 
nutritivo do grao, urna vez que o ácido fítico apresenta urna 
certa estabilidade ao calor. O presente trabalho objetivou 
realizar a caracterizagáo química e bioquímica da composigáo 
da farinha da semen te de B. fo  rficata.

MATERIAL E MÉTODOS 

Material vegetal
Sementes maduras de Bauhinia forficata  foram coletadas 

no macigo de Baturité-CE. As sementes foram trituradas 
mecánicamente em moinho elétricas tipo Wiley (acoplado com 
peneira de 60 mesh) obtendo-se a farinha para as diferentes 
analises.

Lipídios e ácidos graxos
O extrato lipídico total foi obtido por extragoes sucessivas 

com N-Hexano e posteriormente o teor de ácidos graxos foi 
determinado segundo a técnica modificada de Matos (16), 
realizada em triplicatas de aproximadamente 2,0 gramas do 
extrato lipídico dissolvida em 60 mi de solugáo etanólica de 
KOH 0,6 N. A mistura reacional foi deixada em refluxo por 6 
horas, acrescentado 20 mi de água destilada e extraída a 
matéria insaponificável com n-hexano Merck p.a. e a fragáo 
aquosa foi reservada. O insaponificável foi lavado com água 
e seco com Na2S 0 4 anidro, filtrado e concentrado em rotavapor. 
A fragáo aquosa reservada foi acidificada com HC1 p.a. até 
pH 2.0 e levada para funil de separagáo e lavada com n-hexano 
Merck p.a., obtendo-se assim os ácidos graxos livres que foram 
posteriormente metilados com diazometano para obtengáo dos 
ésteres metílicos.

Proteínas solúveis
O teor de proteínas solúveis totais presentes ñas diferentes 

fragoes protéicas da farinha de sementes de B.forficata foi 
determinado segundo o método descrito por Bradford (17) 
utilizando-se albúmina sérica bovina (BSA) como padráo.

Fracionamento de proteínas das sementes
A farinha das sementes de B.forficata, foram submetidas 

á extragáo e fracionamento de proteína de acordo com sua 
solubilidade (globulinas, prolaminas, albúminas, glutelinas 
ácidas e básicas) (18). Inicialmente, cinco gramas da farinha 
foram deixadas em contato com urna solugao salina (NaCl

0,5 M) na proporgáo de 1:10 (m/v) com agitagao constante 
durante 4 horas à temperatura ambiente. Este material foi 
centrifugado a 9.000 g por 10 minutos, filtrado em papel filtro 
e o sobrenadante dialisado contra água destilada por 48 horas 
e centrifugado. O novo sobrenadante obtido continha a fragáo 
de albumina e o precipitado, depois de ressuspenso em 15 
mL de NaCl 0,5 M, constituiu a fragáo globulínica. Para a 
obtengáo da fragáo protéica de prolaminas, o residuo da 
extragáo inicial com NaCl 0,5 M foi submetido à extragáo 
com etanol 70% levado à agitagáo à temperatura ambiente 
por 1 hora. Após centrifugagáo, o sobrenadante continha as 
prolaminas e o novo residuo foi submetido a extragáo com 
HC1 0,1 M por 1 hora e após a filtragáo, o sobrenadante foi 
dialisado por 48 horas para obtengáo das glutelinas ácidas. O 
residuo submetido a contato com NaOH 0,1 M por 1 hora foi 
centrifugado ñas mesmas condigoes anteriores para a obtengáo 
das glutelinas básicas. Alíquotas dessas fragoes protéicas 
foram utilizadas em ensaios de hemaglutinagáo e dosagem 
de proteínas antes de serem liofilizadas.

Ensaio de atividade hemaglutinante
A determinagáo da atividade hemaglutinante nos diferentes 

extratos protéicos foi realizada utilizando-se suspensoes de 
hemácias de coelho a 2%, tratadas e náo tratadas com enzimas 
proteolíticas (tripsina e papaína). O título de hemaglutinagáo, 
expresso em U nidades de H em aglutinagáo (UH), foi 
determinado como sendo o inverso da maior diluigáo ainda 
capaz de apresentar aglutinagáo visível a olho nu (19).

RESULTADOS E DISCUSSÀO

Na Tabela 1 pode-se observar os valores lipidíeos totais 
(19,45%), estes sáo similares aos encontrados por Pant & 
Bishnoi (20) para B.purpurea com um teor de 16,58% de 
lipídeos. Na mesma tabela aparece o conteúdo de ácidos 
graxos da farinha das sementes de B.forficata, onde se destaca 
o alto valor de ácidos graxos insaturados (52,52%) sendo 
46,47% correspondente ao ácido linoléico.

Sastri & Shenolikar (21) realizaram estudos do teor de 
ácidos graxos em sementes de B.vahlii encontrando para 
lipídeos totais teores de 29,9%, dos quais 31,0% correspondem 
ao ácido linoléico. Os autores citam a possibilidade de se 
utilizar as sementes como fonte protéica e de ácidos graxos 
insaturados. D ietas ricas em ácidos graxos saturados, 
principalmente os ácidos láurico, mirístico e palmítico, elevam 
o nivel do colesterol no sangue aumentando o risco de doengas 
cardiovasculares, ao contràrio dos ácidos graxos insaturados 
(ácidos olèico e linoléico), que reduzem o nivel do colesterol 
no organismo (22). O teor de ácidos graxos insaturados (ácido 
linoléico-46,47%) também foi considerado satisfatório se 
comparado com o teor presente em óleo de milho (40%) e 
óleo de girassol (50-70%) (23). Vale ressaltar que o ácido
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linoléico é um ácido graxo essencial para o homem e outros 
animáis, ou seja, é necessària a sua incorporagào na dieta 
alim entar. Este ácido graxo partic ipa na form agao de 
hormónios que atuam na transmíssáo de estímulos nervosos e 
na dim inuido da pressáo arterial (23).

TA BELA 1
Teores de lipídeos e ácidos graxos na farinha de sementes 

de Bauhinia forficata

Fragáo lipídica na farinha Teor(%)

Lipídeo totais 19,45
Acido graxo
Ácido linoléico" 46,47
Acido palmítico 19,27
Ácido esteárico 13,89
Ácido oléico* 5,54
Ácido gondóico' 0,51

*ácidos graxos insaturados

Na Tabela 2 se observa o teor de proteínas solúveis totais 
(21,24%), o que foi similar ao encontrados em B.acuminata 
(22,3%) e inferior em co m p arad o  aos encontrados em 
B.retusa (52,8%) (13). Assím mesmo os valores de proteína 
total da farinha de B.forficata sao aproximados daqueles (entre 
21,6 e 24,7 %) encontrados por Castellón (24), trabalhando 
com 6 variedades melhoradas de Vigna unguiculata L Walp. 
C onsiderando  que o teo r de p ro te ín as  p resen tes  em 
leguminosas é de 18-24% (exceto soja e amendoim)(23), esse 
valor pode ser considerado como fonte protéica satisfatória 

O teor das d iferentes fragoes p ro téicas albúm inas, 
globulinas, prolam inas, glutelinas ácidas e básicas das 
sementes de B.forficata, estao ilustrados na Tabela 2. Pode-se 
observar que as globulinas representam o maior teor na farinha 
(8,93%), este fato é urna tendencia observada na grande 
maioria de sementes de leguminosas, sendo as globulinas a 
fragao eu concentra a grande maioria das proteínas de reserva 
das sementes. As glutelinas básicas foram as que apresentaram 
o segundo valor com 6,69%.

TABELA2
Teor de proteínas totais e solúveis das fragoes protéicas 

na farinha de sementes de B. forficata

Fragáo Protéica Teor g/100g

Proteínas totais 21,24
Globulinas 8,93
Glutelinas Básicas 6,69
Prolaminas 2,62
Glutelinas Ácidas 1,61
Albúminas 1,39

A atividade hemaglutinante específica contra hemácia de 
coelho das diferentes fragoes protéicas da farinha de sementes 
de Bauhinia forficata  foi analisada para determinagao de 
possível presenga de fator antinutricional. Os resultados 
encontrados podem ser observados na Tabela 3. Observa-se 
que todas as fragóes, com  excegao das p ro lam inas 
apresentaram atividade hemaglutinante sendo mais efetiva em 
hemácias tratadas com tripsina.

Trabalhando com eritrocitos do sistema ABO humano, 
R ajaram  & Jarn ad h a jan  (25) encon traram  ativ idade  
hemaglutinante específica na fragáo globulinas de B.vahlii 
contra sangue humano do grupo B. Ñas fragoes albúminas e 
globulinas de B.purpurea, esses mesmos autores observaram 
atividade hemaglutinante contra todos os tipos sanguíneos 
humanos testados, mas nao observaram o mesmo para as 
albúminas de B.racemosa quando testadas contra hemácias 
deste sistema.

Os resultados mostrados na Tabela 3 indicam que as 
g lu te linas ác idas ap resen ta ram  a m aior a tiv idade  
hemaglutinante específica (1072,25 U.H./mg P) contra sangue 
de coelho tratado com tripsina. O fato da fragao prolaminas 
nao apresentar atividade hemaglutinante provavelmente se 
deva á ausencia de lectinas ou a presenga de algum inibidor 
(glicoconjugado endógeno) presente na semente.

TABELA3
Atividade hemaglutinante específica ñas deferentes fragoes protéicas da farinha de sementes de B. forficata*

Fragáo mg P (a) mg P/g F (b) U.H. (c) U.H./g F (d) U.H./mg P (e)

Albúminas 69,50 13,90 32 6,40 13,33
Globulinas 446,70 89,34 2048 409,60 13,75
Gluteiina Àcida 80,30 16,06 2048 409,60 1072,25
Glutelinas Básicas 334,70 66,94 16 3,20 1,89
Prolaminas 131,10 26,22 S.A. S.A. S.A.

*Atividade contra hemácias de coelho; S.A. Sem atividade hemaglutinante; (a) quantidade obtida da proteina; (b) relagào proteína 
obtida/quantidade da amostra; (c) Unidade hemaglutinante; (d) relagào atividade hemaglutinante/quantidade amostra; (e) atividade 
hemaglutinante específica levando em consideragào a concentragào da proteína.
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De acordo com a análise dos aminoácidos presentes ñas 
fra£5es protéicas, conforme Tabela 4, pode-se considerar as 
sementes de B.forficata como boa fonte dos aminoácidos 
essenciais vaiina (11,07%) e leucina (9,14%), se comparados 
com a carne de vaca, respectivamente 5,5% e 8,0% (25). O 
contràrio se verifica com os aminoácidos sulfurados como

metionina (1,13%) e cisteína (0,87%) para as sementes 
analisadas e 3,2% e 1,2% respectivamente, para a carne de 
vaca. Estes aminoácidos sao importantes porque entram no 
metabolismo da produ?ào de energia muscular (vaiina e 
leucina) enquanto que a glutamina é necessària ñas atividades 
cerebrais.

TABELA4
Teor de aminoácidos ñas diferentes fra§oes protéicas obtidas de farinha de sementes de B.forficata

Albúminas 
(% qmol)

Globulinas 
(% r|mol)

Prolaminas 
(% qmol)

Glutelinas Acidas 
(% r|mol)

Glutelinas Básicas 
(% r|mol)

Asparagina 10,44 9,96 10,53 10,41 10,86
Glutamina 14,71 14,57 11,01 10,38 16,20
Prolina 12,26 11,95 12,41 11,00 9,45
Glicina 10,36 8,65 9,48 9,75 9,15
Valina® 9,33 9,64 11,07 7,80 9,07
Leucina® 7,59 9,14 8,72 8,31 9,00
Serina 7,28 5,93 6,85 6,55 6,94
Alanina 6,57 6,52 6,26 6,44 6,94
Treonina® 5,06 3,71 4,10 4,08 4,12
Isoleucina® 4,51 4,71 4,80 5,33 4,23
Lisina® 4,59 4,57 5,50 5,56 4,46
Fenilalanina® 2,14 2,49 2,28 1,91 2,36
Arginina®1 1,03 3,17 1,81 8,17 3,43
Histidina®1 1,74 2,40 1,81 1,88 1,83
Tirosina 0,55 1,00 1,58 1,10 1,11
Cisteina 0,87 0,45 0,82 0,70 0,35
Metionina® 0,95 1,13 0,94 0,63 0,84
Triptofano® ND ND ND ND ND

(E): AA essenciais; (E*): AA essenciais para fase de crescimento; ND: nao determinado 

CONCLUSÓES REFEREN CIA S

As sementes de B. forficata  apresentam alto potencial 
nutricional visto que seus teores p rotéicos e lipídicos 
(principalmente ácidos graxos insaturados) estáo dentro de 
níveis satisfatórios quando comparados com especies vegetáis 
de am pio uso na a lim en tasáo  hum ana e /ou  an im al. 
Evidentemente estudos posteriores devem ser realizados com 
esta possível fonte alimentar, principalm ente no que diz 
respeito a fatores tóxicos e antinutricionais.

Por outro lado á evidencia da p re s e ra  de lectinas ñas 
fragoes protéicas sugerem o desenvolvimento de estudos para 
o isolamento e completa caracterizagáo destas proteínas, bem 
como avaliagao criteriosa das propriedades tóxicas e/ou 
antinutricionais das mesmas.
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