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RESUMO — Estudou-se a composição química de amêndoas do fruto da sapucaia (Lecythis pisonis Camb), 
provenientes da Estação Experimental de Santa Rita do Passa Quatro (SP), do Instituto Florestal de São 
Paulo. As análises químicas foram realizadas segundo as "Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). 
Os resultados obtidos mostraram altos teores lipídicos (63,5 g/100g), protéicos (19,9 g/l00g), vitamina C 
(17,1 mg/100g) e valor calórico de 684 Kcal/100g. A fração oleosa apresentou um perfil de ácido graxos 
e índice de iodo (113,5), equivalente ao do óleo de milho comestível, destacando-se o ácido linoléico (48,6 
% p/p) considerado como ácido graxo essencial e participante nos processos de inibição de germinação de 
sementes. O perfil de ácidos graxos do óleo das amêndoas de sapucaia, os teores de lipídios e de proteína 
foram semelhantes aos das amêndoas de castanhas-do-Pará (Bertholletia excelsa), espécie da mesma família 
da sapucaia, cultivada na Amazônia. Para a determinação dos nutrientes, as amostras foram tratadas por 
via úmida (H 2SO 4 e H2O2), através da radiação de microondas por sistema aberto de digestão e quantificadas 
por Espectrometria de Emissão Atômica com Plasma de Argônio 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 ųg/g); Fe (14,2 ųg/g) e Al 
(4,91 ųg/g). Entretanto, o nível de Pb encontrado (0,96 ųg/g), está acima do limite máximo permitido pela 
legislação brasileira (0,5 ųg/g), evidenciando uma possível toxicidade da amostra e contaminação antrópica 
do local amostrado. 
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Partial Chemical Characterization of Lecythis pisonis Camb. (Sapucaia). 

ABSTRACT — The chemical composition of sapuacia (Lecythis pisonis Camb.) from the Santa Rita 
Experiment Station, São Paulo Forest Institute, Passa Quatro, São Paulo, Brazil, was studied. Proximate chemical analytical methodology followed the 'analytical methods of the Adolfo Lutz Institute, 1985;' samples were digested with H 2 SO 4 and H2O2-foracid in a microwave and minerals determined by ICP-AES. Fats represented 63.5% and proteins 19.9% fresh weight, explaining the high 
energy content of 684 kcal; 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 predominant (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 (Bertholletia 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 ųg/g), Fe (14.2 ųg/g) and Al (4.91 ųg/g). The high concentration of Pb (0.96 ųg/g), above the legal Brazilian limit (0.5 ųg/g), suggests sample toxicity and 
anthropogenic contamination of the plantation site. 
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INTRODUÇÃO 

Frutos e s emen tes de a lgumas 
espécies florestais brasileiras revelaram-
se, através de estudos, boas fontes de 

nutrientes, como por exemplo a castanha 
do pará (Berthottetia excelsa Humb. & 
B o n p l . ) , n a t i v a da A m a z ô n i a ( 
Cavalcante, 1996; Gutierrez et al; 1997) 
e o piquí ( Caryocar brasiliense Camb.), 



coletado na região de Campo Grande, 
capital do Estado de Mato Grosso do 
Sul (Hiane et ai, 1992). Entretanto, 
mui tos out ros frutos d isponíve is no 
ter r i tór io b ras i l e i ro , n e c e s s i t a m ser 
pesquisados quanto à sua composição 
química, a fim de que os dados obtidos 
possam contribuir para a elaboração de 
tabelas de composição de alimentos e, 
na prática, para enriquecer a dieta da 
população, particularmente a de maior 
carência nu t r ic iona l , bem c o m o , 
estabelecer procedimentos de estocagem 
ou armazenamento, visando manter a sua 
viabilidade ou o seu poder de germinação. 

Dados da literatura mostram que 
sementes com altos teores de lipídios 
apresentam com o tempo, perda da sua 
viabilidade. Este fato é comprovado por 
Kaloyeras etal. (1958), com sementes 
de Pinus, d e m o n s t r a n d o q u e ex is te 
uma relação entre o desenvolvimento 
da rancidez do óleo fixo e a perda do 
p o d e r de g e r m i n a ç ã o . M i r o v a p u d 
Kaloyeras et al. (1958) , atribui esse 
fa to à p r e s e n ç a de á c i d o s g r a x o s 
insaturados, principalmente do ácido 
linoléico, que se oxida nos processos 
bioquímicos da respiração da semente, 
provocando rancidez do óleo, quando 
a rmazenadas em condições no rma i s 
de t e m p e r a t u r a e d e luz na tu ra l , 
resul tando a perda do seu vigor 
germinativo. Goldman etal. (1986/1987) 
e Façanha & Varela (1986/1987), têm 
chamado atenção para o fato que o poder 
de ge rminação das s emen tes é u m 
fenômeno t ambém dependen te da 
temperatura de armazenamento. 

C o m o fonte de matér ia-pr ima 
para indús t r ia ó l eoqu ímica sabe-se 
q u e , a t u a l m e n t e , t e m c r e s c i d o 

cons ide rave lmen te tan to a pesqu i sa 
quanto a produção de frutos e semen
tes de oleaginosas, representando 7 0 % 
do total de ó leos ob t idos de fontes 
n a t u r a i s q u e , n a sua m a i o r i a , s ã o 
absorvidos pela indústria de alimentos 
(Freire etal., 1996). 

N e s t e con tex to , apresen ta -se a 
semente de sapucaia, Lecythis pisonis 
Camb, que é popularmente ut i l izada 
como parte comestível do fruto no in
terior do Brasi l , p r inc ipa lmente nos 
Estados de Pernambuco até São Paulo 
e na Amazônia , supondo-se originária 
d a pa r t e cent ra l leste des ta reg ião 
(Cavalcante, 1996; Mori & Prance, 1990). 
N o en tan to , p o u c o se sabe sobre a 
composição química e o valor nutricional, 
o que motivou o presente estudo. 

Dando cont inuidade ao t rabalho 
j á real izado por Vallilo et al. (1990) , 
c o m o u t r a e s p é c i e f l o r e s t a l , o 
cumbarú, o presente trabalho teve o 
objetivo de caracterizar a semente de 
sapucaia através da de terminação da 
c o m p o s i ç ã o c e n t e s i m a l , de á c i d o s 
graxos e de mic ro e macronutr ientes , 
v i sando : a) a poss íve l u t i l ização da 
sapucaia como fonte al ternat iva para 
fins al imentícios ou energéticos e, b) 
os processos de armazenamento, a fim 
de a t ende r p r o g r a m a s de p l a n t i o e 
reflorestamentos. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Descrição da espécie 

A e s p é c i e Lecythis pisonis 
Camb, per tencente a família botânica 
Lecy th idaceae é fac i lmente encon
trada na Mata Pluvial Atlântica, desde 
os Estados do Ceará e Pernambuco até 



o Rio de Janeiro e São Paulo, bem como 
a l g u n s e x e m p l a r e s t a m b é m f o r a m 
encon t r ados na A m a z ô n i a (Mor i & 
Prance, 1990; Cavalcante, 1996). Seus 
f r u t o s n a f o r m a d e c á p s u l a s , 
conhecida como pixídio, podem atingir 
até 50 cm de diâmetro e pesar até 2 Kg. 
(Fig 1). F loresce e frutifica entre o 
inverno e p r i m a v e r a n o hemis fé r io 
S u l . A s s e m e n t e s c o n t e n d o a s 
amêndoas são grandes e se propagam 
a t r a v é s d a d i s p e r s ã o z o o c ó r i c a , 
pr incipalmente por macacos (Mori & 
Prance , 1990; Aguiar et al, 1993). Os 
frutos q u a n d o m a d u r o s são aber tos 
e s p o n t a n e a m e n t e , l i b e r a n d o a s 
sementes . As exsicatas dessa espécie 
estão depositadas no Herbário D. Bento 
Pickel, do Instituto Florestal de São Paulo. 

Procedência 

O s f ru tos d a s a p u c a i a fo r am 
colhidos da árvore em agosto de 1995, 
por técnicos do Instituto Florestal, na 
Estação Experimental de Santa Rita do 
Passa Quatro do Instituto Florestal de 
São Paulo, localizada no Município de 
m e s m o n o m e . E m s e g u i d a , f o r am 
t ransfer idos à Seção de Si lvicul tura 
deste instituto, para o beneficiamento, 
t e s t e d e g e r m i n a ç ã o e p o s t e r i o r 
a r m a z e n a m e n t o e m c â m a r a f r ia 
(temperatura de ± 5 S C). Foram benefi
ciadas 6,5 K g de sementes . 

Tratamento das amostras 

A s a m ê n d o a s fo ram re t i r adas 
m a n u a l m e n t e das s emen te s (1 k g ) , 
com o auxíl io de morsa e espátulas e, 
d ivididas e m sub-amostras contendo 
2 0 unidades cada. Em seguida, foram 
tr i turadas e homogene izadas através 

de u m m u l t i p r o c e s s a d o r d o m é s t i c o 
para análise nos laboratórios dos Institutos 
Florestal e Adolfo Lutz de São Paulo. 

Métodos 

O teste de germinação seguiu as 
" R e g r a s p a r a A n á l i s e d e S e m e n -
tes"(Ministério da Agricultura, 1992) 
indicando um teor de germinação para 
essas amostras de 26%. 

A c o m p o s i ç ã o c e n t e s i m a l 
( u m i d a d e , c i n z a s , e x t r a t o e t é r e o e 
p r o t e í n a ) , a c o n v e r s ã o d o s á c i d o s 
g r a x o s e m é s t e r e s m e t í l i c o s e a 
determinação das vi taminas B I , B2 e 
P P f o r a m r e a l i z a d a s c o n f o r m e o s 
métodos descritos nas "Nonnas Analíticas 
do Instituto Adolfo Lutz"( Instituto Adolfo 
Lu tz , 1985), sendo os c a r b o i d r a t o s 
c a l c u l a d o s p o r d i f e r e n ç a . Foi 
empregado o fator 6,25 para conversão 
de nitrogênio em proteína. 

A análise dos ésteres metílicos dos 
ácidos graxos foi efetuada usando-se um 
cromatógrafo a gás, marca CG 500, com 
d e t e c t o r de i o n i z a ç ã o d e c h a m a , 
acoplado a um integrador (CG 300). Os 
c o m p o n e n t e s fo ram s e p a r a d o s e m 
c o l u n a c a p i l a r d e s i l i ca fundida 
Carbowax 2 0 M , de 30 met ros com 
d i â m e t r o i n t e r n o d e 0 ,25 m m e 
espessura do filme de 0,25 mm. Foram 
observados as seguintes temperaturas de 
operação: injetor, 230°C; detector, 240°C; 
co luna , programada de 100 a 230°C 
(10°C/min.). O gás de arraste empregado 
foi o hidrogênio com fluxo de 0,8 mL/min. 
Razão de divisão da amostra: 1:100. 

A i d e n t i f i c a ç ã o d o s á c i d o s 
graxos foi feita por comparação com 
os respect ivos padrões individuais e, 
a quantificação, por normalização da 



amêndoa 

Fig. 1C 
Figura 1. Aspectos do fruto de Lecythis pisonis Camb. (sapucaia). 

( A ) inteiros e abertos B) sementes com arilo C) amêndoas 



área de cada pico. 
O t e o r de v i t a m i n a C fo i 

d e t e r m i n a d o p o r r e d u ç ã o d e í o n s 
cúpricos segundo Contreras-Guzman 
et al. ( 1984) , enquanto q u e o valor 
calórico foi calculado pelos fatores de 
A t w a t e r , ou se ja , p r o t e í n a ( 4 , 0 ) ; 
ca rbo id ra tos (4 ,0) e ex t ra to e t é r eo 
(9,0) segundo D e Angel is (1977). 

O índice de iodo da fração oleosa 
(extrato etéreo) foi calculado pelo método 
daA.O.C.S. Cd lc-85 (AMERICAN OIL 
CHEMISTS' SOCIETY, 1990). 

Para a determinação dos macros 
e micronutr ientes , as amostras foram 
tratadas por via úmida , no laboratório 
d e E s p e c t r o m e t r i a d e E m i s s ã o 
Atômica, do Insti tuto de Química da 
USP, u t i l i z a n d o - s e a r a d i a ç ã o de 
m i c r o o n d a s e m s i s t e m a a b e r t o de 
digestão, segundo método indicado no 
m a n u a l d o a p a r e l h o ( M A N U A L 
R A P I D D I G E S T I O N S Y S T E M M X -
350 S P E X , 1991) , sob as seguin tes 
condições de operação: 

I a ETAPA: na amostra (0,5 g) foi 
adicionada 10,0 ml de H2SOA cone. e 5,0 
ml HJOJ a 30 % em volume. Aplicou-se a 
potência de 60 W por 5 minutos. 

2 a ETAPA: na solução obtida na I a 

etapa, adicionou-se mais 5,0 ml de Kp2 a 
30% v/v, nas mesmas condições de tempo 
e potência anteriormente descritas; 

3 a ETAPA: a d i c i o n o u - s e m a i s 
2,0 ml H 2 0 2 no solubilizado obtido na 
2 a e t a p a , s u b m e t e n d o a so lução à 
aquecimento na potência de 90 W por 
5 minutos . 

A solução obtida na 3 a etapa foi 
transferida para balão volumétrico de 50,0 
m L e, completado o volume com água 
desionizada. A solução apresentou-se 

límpida com coloração amare lo clara, 
com a qual quantificou-se os elementos 
inorgânicos. 

Determinação dos elementos 
químicos 

Os elementos químicos (Mg, Ca, 
Na, K, B , A s , Fe , Mn , Pb , Se , Al e Sn) 
foram caracterizados e quantificados 
n a s a m o s t r a s s o l u b i l i z a d a s , p e l a 
técnica da Espectrometria de Emissão 
A t ô m i c a a c o p l a d a ao P l a s m a 
Indutivamente (ICP-AES), operando a 
potência de 1,2 Kw, fluxo de argônio 
refrigerante, auxiliar e carregador de 
12 l /min, 1,2 L / m i n e 1,0 m l / m i n , 
r e spec t ivamen te e, a ve loc idade de 
introdução da amostra de 1,5 ml/min. 
A leitura dos e lementos foi feita n a 
altura de observação de 12 m m ac ima 
da bobina de cobre do ICP - A E S , nos 
seguintes comprimentos de onda: (ks) 
em nra: ? i A s =188,979; Xc = 317,940; 
^ = 2 8 5 , 2 1 0 ; XF = 239,562; 1^=236,902; 
^ , = 2 5 7 , 6 1 5 ; ^ = 2 8 3 , 3 0 7 ; ^=249 ,766; 
)^=196,020; A,Sn=189,926; ^ = 5 8 9 , 9 9 5 e 
\ = 7 6 6 , 4 9 1 . 

Todas as análises foram efetuadas 
em duplicatas, à exceção da composição 
e m á c i d o s g r a x o s ( c o m c i n c o 
repet ições) e dos macro e micronu
trientes (em triplicatas). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A c o m p o s i ç ã o cen te s ima l das 
a m ê n d o a s d o f ru to d a s a p u c a i a 
encontra-se descrita na Tabela 1, onde 
pode-se obse rvar o e l evado teor do 
extrato etéreo (63,03 % ) , com a maior 
parte representada po r l ipídios. Este 
dado se aproxima aos encontrados na 
literatura (62,60 % ) , o que dá a esta 



semente o caráter de oleaginosa. Por 
outro lado, nas amêndoas, os açúcares 
totalizaram apenas 8,28 % da composição 
total e as proteínas, 19,86 %, tornando-as 
muito promissoras como fonte protéica. 
Todos esses valores estão bem próximos 
daqueles apresentados em tabela de 
composição de alimentos para a espécie 

Tabela 1. Composição química e valor calórico das 
amêndoas de Lecythis pisonis Camb. (sapucaia). 

Composição Teores Ret." 

g/1 OOg g/1 OOg 
Umidade 4,92 
Cinzas 3,91 

Extrato etéreo 63,03 62,60 
Proteínas 19,86 22,20 

Carboidratos* 8,28 10,20 
Vitaminas mg/1 OOg 

B1 0,31 
B2 0,27 
C 17,10 

PP (niacina) não encontrado 
Valor calórico Kcal/1 OOg 

684,00 683,00 

* - obtidos por diferença 
** - Franco, G.(1992). 

Lecythis lanceolata, L.(Franco, 1992). 
T a n t o o s l i p í d i o s q u a n t o a s 

proteínas, foram os responsáveis pelo 

Tabela 2. Composição de ácidos graxos do óleo das amêndoas de Lecythis pisonis Camb. (Sapucaia). 

e l e v a d o t eo r c a l ó r i c o da s e m e n t e 
( 6 8 4 K c a l / 1 0 0 g ) . A s p e q u e n a s 
diferenças encontradas, a menos , nos 
teores de açúcares e proteínas, quando 
c o m p a r a d a s com as encon t radas na 
literatura, deve-se provave lmente ao 
t e o r d e m a t u r a ç ã o d o s f ru tos q u e 
compuse ram as amos t ras anal isadas 
ou ao protocolo analítico util izado na 
determinação dos mesmos . 

A Tabela 2 mostra a composição em 
ácidos graxos das amêndoas estudadas, 
bem como a faixa de valores aplicada pelo 
Codex Alimentarius para óleo de milho 
comestível (CODEX ALIMENTARIUS 
COMMISSION, 1993). 

O ácido linoléico (Cl8 :2) , ácido 
graxo essencial, predominou no óleo da 
semente da sapucaia (48,6%), vindo a 
segui r o o lé ico ( C 1 8 : l ) . O t eo r d e 
p r o t e í n a e l i p í d i o s da s e m e n t e d a 
sapucaia e a c o m p o s i ç ã o de ác idos 
graxos do óleo da amêndoa , foram 
semelhantes aos encontrados para a 
castanha-do-Pará (Bertholletia excelsa), 
espécie da mesma família da sapucaia 

Ácido 
graxos 

Amostras N° Rei* 

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 4,8 5,4 5,0 5,2 4,8 5,1 0,5 - 4,0 
C18:1 32,9 32,2 33,0 34,0 33,0 33,0 24,0-42,0 
C18:2 49,1 48,2 48,6 47,7 49,3 48,6 34,0-62,0 
C18:3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 <2,0 

Total AGS 17,4 19,0 17,91 17,7 17,0 17,7 -
Total AGI 82,6 81,0 82,1 82,3 83,0 82,1 -

índice de iodo 
calculado 114,4 112,3 113,5 112,9 114,7 113,5 103-128 

Cl6:0-ácido palmítico; Cl6:1-ácido palmitoléico; C18:0-ácido esteárico; C18:1-ácido oléico; 
C18:2-ácido linoléico; C18:3-ácido linolênico 
* - Codex Alimentarius (faixa de valores aplicada para o óleo de milho comestível). 
AGS - ácidos graxos saturados. 
AGI - ácidos graxos insaturados. 



cultivada na Amazônia. (Franco, 1992; 
Guitierez et, ai, 1997; Nery, 1969 ). 

A fração oleosa e o índice de iodo 
calculado (113,5) revelaram um perfil de 
ácidos graxos semelhantes, também, ao do 
óleo de mi lho comest íve l (Tab. 2 ) , 
e x c e t u a n d o - s e o c a s o do á c i d o 
esteárico ( C l 8 : 0 ) , que foi superior ao 
limite m á x i m o apl icado pelo Codex 
Alimentarius. D a d o s d a l i t e r a t u r a 
(Kaloyeras, 1958), mos t ram o papel 
i m p o r t a n t e d o á c i d o l i n o l é i c o na 
perda da viabilidade das sementes, uma 
vez que a alta insaturação favorece a 
oxidação lipídica. Acreditava-se que no 
caso da sapucaia, a casca dura e escura 
que envolve as amêndoas, amenizaria 
esse processo. N o entanto, o teste de 
germinação realizado no laboratório de 
sementes do Instituto Florestal de São 
Paulo n ã o conf i rmou esta h ipó tese , 
r e v e l a n d o u m a p e r c e n t a g e m de 
germinação de 26%, considerada baixa, 
e e v i d e n c i a n d o o p o u c o p o d e r d e 
germinação e a pouca influência da 
dureza da casca nesse processo. Este 
fato sinaliza que novos estudos deverão 
ser c o n d u z i d o s p a r a u m m e l h o r 
esclarecimento desse comportamento. 

Do ponto de vista vitamínico, a 
vitamina C (17,10 mg/1 OOg) apresentou 
índice e levado quando comparado ao 
da castanha do pará (10,3 mg/1 OOg), 
c i tado por F ranco (1992) . Quan to à 
vi tamina B I , os valores encontrados 
para a sapucaia foram inferiores aos 
referidos para a castanha-do Pará (0,31 
e 1,09 m g / l OOg, r e s p e c t i v a m e n t e ) , 
enquanto para a Vi tamina B 2 foram 
superiores, ou seja : 0,25 e 0,12 mg/ 
lOOg, respectivamente (Franco, 1992). 

Complementarmente, determinou-

se os minerais presentes nas amêndoas 
( T a b . 3 ) , d e s t a c a n d o - s e e n t r e 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 M n (91,0 ug/g) . D o 
ponto de vista fisiológico, a deficiência dos 
alimentos Na e K e dos catalisadores Fe e 
M n , nos processos b ioquímicos (De 
Angelis, 1977), comprometem as funções 
metabólicas nos organismos vivos. 

Tabela 3. Composição dos elementos inorgânicos 
presentes nas amêndoas 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 

(/<g/g) 
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 
Ai 4,91±0,13 
Sn 0,13±0,06 

* - média de três repetições e respectivos 
desvios - padrões 

Dentre os elementos encontrados e 
considerados tóxicos, destacou-se o Pb 
(0,96 ug/g), presente em concentrações 
bem acima do limite máximo permitido 
pela legis lação brasileira (0,5 ug/g), 
(BRASIL , le is , decre tos , etc . 1990), 
demostrando que a amostra poderá causar 
uma possível toxicidade se empregada na 
a l imen tação h u m a n a e de an ima i s 
silvestres (Cavalcante, 1996), eviden
c iando u m a provável con taminação 
antrópicano local amostrado (Município 
de Santa Rita do PassaQuatro) . Este 
d a d o t o r n a - s e r e l e v a n t e q u a n d o 
utilizado como indicador da qualidade 
ambiental desta região, visto que o Pb 



pode estar distribuído no meio ambiente, 
em diversas formas como por exemplo: Pb 
metálico, sais e íons de Pb e compostos 
organometálicos. No entanto, ele não é 
facilmente extraído do solo pela planta e, 
sua ocorrência é freqüentemente devido à 
poluição do ar, contaminando a superfície 
das plantas. O Pb não apresenta uma 
função essencial ao metabolismo animal, 
mas tem efeitos adversos, incluindo uma 
neurotoxicidade à níveis de exposição do 
ar de poucos microgramas (ug) e, na faixa 
de 15 - 100 ug quando presente nos 
alimentos. 

Embora este fato comprometa o 
aproveitamento dessas sementes como 
fonte alimentar, esta informação não 
invalida o seu valor nutricional, visto 
q u e p o d e se trata de um p rob l ema 
localizado de poluição química, podendo 
não acontecer em outras regiões do Brasil, 
aonde essa espécie ocorre. 

Com relação à presença do Al, não 
há relatos de uma função essencial deste 
mineral nos organismos vivos. No entanto, 
sabe-se que os compostos de Al são pouco 
absorvidos pelas plantas através do solo, 
mas esta absorção pode ser aumentada 
através do aumento da acidez do solo 
causada pela chuva ácida. Além disso, 
exis te u m a re lação a inda não bem 
estabelecida, entre o Al e a doença de 
Alzheimer no homem. 

CONCLUSÕES 

As amêndoas de Lecythis pisonis 
C a m b . (sapucaia) apresentaram altos 
t eo re s l i p íd i cos e p r o t é i c o s , o q u e 
poderia constituir-se em uma boa fonte 
calórica para a dieta alimentar de uma 
população com baixo teor nutricional; 

Os teores l ipídicos, proteícos da 

semente de sapucaia e a composição 
d o s á c i d o s g r a x o s d o ó l e o d a s 
a m ê n d o a s f o r a m s e m e l h a n t e s a o s 
r e f e r idos p a r a a c a s t a n h a - d o - P a r á 
(Bertholletia excelsa). 

A fração o leosa das a m ê n d o a s 
revelou um perfil de ác idos g raxos 
semelhante , t ambém, ao do ó leo de 
milho comestível, com predominância 
para o ácido l inolé ico, ác ido g raxo 
essencial para a a l imentação; 

O e l e v a d o t e o r l i p í d i c o e a 
insaturação do óleo da a m ê n d o a da 
sapucaia, favorece a possível utilização 
na indústria de óleos comestíveis; 

O alto grau de insaturação dos 
ácidos graxos pode conferir ao óleo da 
sapucaia, u m a alta suscet ibi l idade a 
processos oxidat ivos; 

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

Os elevados teores de Pb eviden
c i a m u m a p o s s í v e l t o x i c i d a d e d a 
amostra para fins al imentícios e u m a 
provável contaminação antrópica do 
local amostrado, sugerindo ainda que 
novos es tudos devem ser rea l izados 
com amostras provenientes de outras 
regiões do Brasil . 
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