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Tanto pela leitura científica como pelo 
testemunho de muitas pessoas, sabe-se que as 
sementes de Hevea brasiliensis, a árvore pro­
dutora da borracha, e outras espécies de He­
vea, têm sido e ainda são utilizadas para ali· 
menta humano. As sementes de Hevea são 
venenosas e, de certa maneira, são desbalan­
ceadas nutricionalmente, todavia, isso tam­
bém acontece com as raízes amiláceas da 
mandioca (Manihot esculenta) e, no entanto, 
milhões de pessoas nos trópicos, de ambos os 
hemisférios, comem a mandioca regularmen­
te. Tais povos aprenderam como preparar a 
mandioca de maneira a ser comida com segu­
rança. A desintoxicação da semente d9 Hevea 
pode ser feita em casa sem qualquer equipa­
mento especial, tornando assim, disponível 
esse alimento, que é relativamente alto em 
conteúdo protéico. 

Soube que as sementes de Hevea eram 
comestíveis, em parte por acaso, em parte co­
mo resultado do meu trabalho sobre um le­
vantamento das Euphorbiaceae para a "Nova 
Flora do Ceilão", que está sendo preparada 
sob o patrocínio da Smithsonian lnstitution. 
Hevea é a fonte de borracha natural, o segun­
do produto mais importante de exportação do 
Ceilão . As estimativas de Nadarajah (1969) 
indicam que 7. 000 toneladas de torta de se­
mentes de Hevea são jogadas fora após a ex­
tração do óleo, as quais poderiam ser aprovei­
tadas, anualmente das plantações do Ceilão, 
quantidade essa suficientemente alta para per­
mitir a sua exploração comercial. Existem 
muitos hectares adicionais que produzem co­
letas menores de sementes, das quais se po­
deria obter muitas toneladas para serem ex­
ploradas em uma base não comercial (Nadara­
japillai & Wijewantha, 1967). Grande parte do 
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meu conhecimento sobre o uso de sementes 
de Hevea para alimentação humana resultou 
de pesquisas bibliográficas no National Her­
barium of Sri Lanka, anexo aos Royal Botanical 
Gardens, Peradeniya, onde encontrei uma sé­
rie de volumes encapados, intitulados apenas 
"Folhetos de Botânica"; no volume 6, encon­
trei uma separata de um artigo de Collins 
(1869): "On lndia-ruber: lts history, commerce, 
and supply". Na segunda página desse traba­
lho, encontrei a seguinte declaração: 

Devemos ao distinto botânico francês M. Fusée 
Aublet a descrição da Hevea guyane..1sis. Na sua 
"Flora Guiana" publicada em 1755 (sic, o cer to fá 
1775), ele diz que a fruta é muito procurada pelos 
nativos para alimentação ... 

Mais tarde examinei a " Flora da Guiana: 
Francesa" de Aublet ( 1775) e confirmei que 
Aublet verificara que os nativos usavam se­
mentes de Hevea guianensis para alimento. 
Quando em julho de 1974 mencionei essa afir­
mativa de Aublet ao Dr. A. Kostermans , que 
também estava trabalhando comigo em Pera­
deniya no projeto Flora do Ceilão, ele demons­
trou um interesse imediato porque já tinha 
contato pessoal a respeito do uso da semente 
de Hevea brasiliensis para alimentação. É que, 
durante a Segunda Guerra Mundial, ele foi pri­
sioneiro de guerra em Java e, tanto ele como 
seus companheiros, comiam sementes de 
Hevea sem qualquer outra preparação a não 
ser torrá-las ao fogo . Ele sugeriu que eu es­
crevesse ao Dr. G. van Gils, em Bogor, para 
obter publicações . Dr. van Gils, gentilmente. 
enviou o meu pedido para Nazar Nur, em Bo­
gor, que não somente me deu a referência 
(Ochse, 1931) mas também enviou a transcrt· 
ção das seguintes passagens interessantes. 
da página 277 a 278: 
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Uso. Esta planta é mencionada aqui somente 
pelo uso que pode ser feito da semente. Como 
essas sementes são venenosas, quando cruas, só po­
dem ser comidas depois de um tratamento laborio­
so. Elas são preparadas da mesma maneira como 
as sementes de Peetjoong (Pangium edule), que 
contém ácido cianídrico. Os grãos de Hevea. são 
comidos em forma de dage. A fabricação do dage 
é tão complicada quanto a do Kéléwek de sementes 
de Pangium e possuem quase os mesmos g~stos. 

Em primeiro lugar, retira-se a testa da semente e, 
então, essas são cozinhadas até fic2.rem macias. 
Após serem bem lavadas, são deixadas ficar em 
água corrente por 2 ou 3 dias. A seguir, esse cozi­
do. coberto com uma folha de banana, é colocado 
durante 2 dias em um lugar frio dentro de casa. 
Somente, então, pode ser considerado livre de pe­
rigo. O dage serve à preparação de outros alimen. 
tos, como o sambélan, misturado com feijão pét~j 
e leite de coco. Ou, como o kéléwek, pode ser mis· 
turado com o sajor. Além disso, pode-se fazer de­
le pães, isto é, pode ser embrulhado junto com pei­
xe salgado numa folha de banana e assado. Prepa­
rado dessa maneira, o dage pode ser comido, porém 
não melhora o sabor deste prato, que tem gosto 
rançoso. Essa dificuldade pode ser eliminada por 
métodos melhores de preparo. Embora dage karet 
não seja de uso geral, já é freqüentemente, ven­
dido nos mercados de nativos em Buitenzorg e, 
possivelmente, em outros lugares também. 

Além disso, Nur também deu-me, gentil­
mente, as seguintes informações não publica­
das de sua carta de 2 de agosto de 1974: 

Tentei obter pessoalmente, mais dados sobre 
este assunto. Gostaria de adicionar as seguinte<; 
informações àquelas já publicadas por Ochse. Ho­
je, a preparação do dage não é mais restrita a 
Bogor, mas seu uso se estendeu a. outras partes do 
Oeste e às partes centrais de Java. Falando hones­
tamente, é considerado como uma espécie de ali­
mento somente para tempos de grande necessida­
de. Usualmente, os consumidores não percebem 
efeito algum sobre a. sua saúde, provavelmente po!' 
que só ocasionalmente, fazem uso do dage em seu 
menu. Em um lugar, entretanto, obtive a informa­
ção de que o consumo freqüente do dage pode le­
var à esterilidade. De acordo com os informantes 
que estão vivendo na vizinhança de uma grande 
plantação de borracha e numa área muito pobre, 
o dage não afetou o seu estado físico, porém pa­
receu.me à primeira vista, que as crianças eram 
menores após o uso contínuo do dage. Nenhuma 
pesquisa entretanto foi feita neste assunto; essa 
informação é interessante pois coincide com os 
achados em Sri Lanka de que a torta de semente 
de Hevea tem algum efeito sobre a fertilidade do 
gado (veja Nadarajeh, R.R.I.C. Bulletln, 1969, 4. 
(3/4), p. 32). Em relação à preparação, algumns 
pessoas sugeriram o encurtamento do período de 
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fervura e de permanência em água corrente. Po­
rém, os dados fornecidos por Ochse parecem mais 
seguros, já que a maioria dos informantes deu in­
formações semelhantes às de Ochse. Em relação 
ao uso, pode ser adicionado que o grão descasca­
do pode também ser seco e frito; o dage frito tem 
gosto semelhante a nozes. 

No passado, várias vezes, mencionei meu 
interesse no uso de sementes de Hevea aos 
meus primeiros colegas de Curso de Pós-Gra­
duação, Prof. Richard Evans Schu!tes, DiretN 
do Botamc Museum, Harvard University, que 
estudou Hevea extensamente em seu hab1tat, 
a Amazônia. Dr. Schultes disse-me que (1956: 
135) publicou que os venenos ciânicos são re­
movidos por prolongada embebição ou por fer­
vura. Em uma carta de 1974, Dr. Schultes de­
clara o seguinte sobre suas próprias experiên­
cias com o uso de sementes de Hevea: "acho 
que constituem uma boa e adequada fonte de 
carbohidrato". Também, referiu-se ao artigo 
de Seibert, àe 1948 que repete o dado de um 
artigo de Bentham, de 1854, (na pág. 268) re­
ferente às observações de Richard Spruce: 

Siphonia (Hevea). Esse gênero parece abun. 
dante em todo o Amazonas e seus tributários, po. 
rém, nem todas as espécies produzem cau:ho (I)U 

seringa, como aqui é chamada) de boa qualidade. 
A madeira de todas é mole e apodrece multo cedo. 
As sementes constituem excelentes iscas para pe-i­
xes. As araras comem-nas rapidamente, porém são 
venenosas ao homem e quadrúpedes, quando comi­
das em estado fresco. Os índios, no Uaupés, tor­
nam-nas comestíveis da seguinte maneira: após se­
rem fervidas por 24 hora$, o liquido é jogado fora, 
e a massa que permanece na peneira tem a consis­
tência e a cor de arroz que tenha sido cozinhado 
por muito tempo. Comido com peixe, tem sabor 
excelente. 

Lanjouw (1931 :58) escreve que: "Entre 
os nativos, as sementes são usadas para con­
sumação", o que significa que provavelme-:nte, 
são usadas como alimento. 

Giok (1967: 1300-1302) ensina uma recei­
ta lógica para a desintoxicação e cozir.hamen­
to da semente: As sementes devem ser mer­
gulhadas em um excesso de água, pelo menos 
por 24 horas, de maneira a permitir a hidróli­
se enzimática do glicosídeo cianogênico, liber­
tando assim o HCN combinado, de mane:ira que 
possa ser dissolvido e removido. Deve ha­
ver diversas trocas de água durante esse pe-
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ríodo de 24 horas em que as sementes perma­
necem de molho. Daí as sementes devem ser 
fervidas por, pelo menos, meia hora numa pa­
nela sem tampa. O método alternativo de tos­
tar as sementes sem deixar previamente de 
molho, usado pelo Dr. Kostermans, quando não 
há outro método disponível, era perfeitamen­
te justificado especialmente quando a alterna­
tiva era uma alimentação insuficiente. Quere­
mos notar que o ato de fritar, sugerido por 
Nur, deve ser precedido pelos atos de deixar 
de molho e ferver. como sugeridos por Ochse. 
Em qualquer caso, a casca das sementes de­
vem ser removidas antes de serem tratadas 
da maneira acima. Muito provavelmente o Dr. 
Kostermans não retirou a casca das sementes 
enquanto essas eram tostadas ao fogo. 

Pode haver envenenamento devido à re­
moção incompleta do HCN ou de um glicosí­
deo ainda não hidrolisado, ou envenenamen­
to devido a fatores desconhecidos tais como 
fitotoxina. Geralmente, deve-se deixar um in­
terva lo de três dias após as primeiras expe­
riências a fim de permitir um período de incu­
bação para qualquer possível fitotoxina exi s­
tente. Embora não haja menção de fitotoxina 
em Hevea na literatura examinada (Brocq­
·Rousseu & Fabre, 1974; Boyd & Reguero, 
1949; Tronchet, 1961; Liener, 1964; Sharon & 

Lis, 1972; Gold & Balding, 1975, as fitotoxi­
nas são bem conhecidas nas Euphorbiaceae 
(Brocq-Rousseu & Fabre, 1947) e podem ocor­
rer em Hevea. Evidentemente, sendo proteína, 
as fitotoxinas devem ser desnaturadas pela 
cocção, porém todo cuidado é necessário. 

Poretz (1976). em sua revisão de Gold & 
Balding (1975). reclama que seus capítulos so­
bre lecitinas estão incompletos. Assim, tal­
vez, haja um relatório publtcado de lecitinas, 
ou de alguma indicação de teste adequ&do que 
tenha sido feito com resu ltado negativo. In­
felizmente, Tobiska (1969) não foi encontrado. 
Não obstante que nesses estudos pioneiros 
sobre experimentos em comer sementes de 
Hevea, os comedores não sofreram qualquer 
mal efeito, os próximos estudos devem come­
çar com pequenas quantidades. É possível 
ton.ar-se tolerante a alergenos e a fitotoxinas 
de Euphorbiaceae, tomando-se pequenas do­
ses, por ingestão e aumentando-as gradual-
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mente. Este é o caso da fitotoxina mortal de 
Ricinus, ricina (Kobert, 1976: 701). O aparen­
te fator de antifertilidade, notado por Rajoguru 
(1971) e Nur em sua carta de 1974 acima ci­
tada, deve ser devido a !ecítinas, embora pa­
reça-nos que a cocção prolongadc haveria de 
desnaturar qualquer lecitina, pois elas são pro­
teínas. A lecitina venenosa (fitotoxina) do 
Ricinus tem sido apontada como evitadora da 
fertilização in vitro dos ovos de Hamster 
(Oikawa et a/., 1973) . Este possível fator de 
fertilidade pode também ser óleos rançados. 
Ouackenbush (1945) diz que gordura rançosa 
pode interferir na reprodução. O método de 
preparo de semente de Hevea, usado em Java 
e descrito por Ochse ( 1971). deve quase cer­
tamente, resultar em óleos rançosos; a torta 
de sementes de borracha, usada por Rajaguru 
(1971), deixada após a extração do óleo na 
prensa, ainda contém grande quantidade de 
óleos poli-insaturados, que deverão ficar ran­
çosos rapidamente. O fator depressor de cres­
cimento pode ser a antitripsina (Liener, 1962), 
que deverá interferir na utilização da proteína. 
A antitripsina deve ser destruída por cocção, 
porém, a torta de sementes de borracha usa­
da nos experimentos de Rajaguru e Wettimuny 
(1971), não era cozida, embora tivesse sido 
um tanto aquecida durante o processo de tra­
tamento na prensa usada para extração do 
óleo. 

A qualidade da proteína da semente de 
Hevea necessita ser examinada um pouco 
mais. A concordância geral é que ela é defi­
ciente em alguns amino-ácidos essenciais . Ra­
jaguru (1971 : 44) e Dr. Neil Macfarlane, do 
Tropical lnstitute of London, em sua carta de 
27-01-76, cotando Lever Bros., concorda que há 
uma deficiência de metionina e lisina, mas 
Rajaguru diz que triptofano é "marginal" en­
quanto Macfarlane cita o triptofano corno "de­
ficiente". Entretanto Giok et a/. (1967: 1302) 
dizem que o alto grau de lisina e triptofano 
deverão fazer da semente de Hevea uma boa 
proteína para acompanhar o milho. O con­
teúdo de metionina é baixo. O Dr. H. P. Gu­
nasena, da Dac. de Agro. Univ. de Sri Lanka, 
Pcradenia, indicou-me os relatórios de testes 
recentes de sementes de Hevea para alimen­
tação de galinhas (Rajaguru, 1971: Rajaguru 
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& Wettimuny, 1971). Na esperança de apren­
der mais sobre a potencialidade e as limita­
ções do uso das sementes de Hevea para nu­
trição humana, um projeto está sendo condu­
zido na Univ. da Califórnia do Sul sob a dire­
ção do meu colega, Dr. Jerzy Meduski, M. D. 
e Ph.D., cujo conhecimentD, tanto de medici­
na como de bioquímica, combinaram com seu 
interesse especial em nutrição, tornando-o 
muito bem qualificado para conduzir esta pes­
quisa. Agradeço aqui ao Aublet lnstitute of 
Sri Lanka e ao Instituto Nacional de Pesquisas 
da Amazônia (Dr. W. E. Kerr, Diretor) por en­
viar-me as sementes. Os pontos principais 
que vão ser considerados nestes estudos são: 
1) Qualidade nutricional: a) proteína (balanço 
de amino-ácido); b) ácidos graxos essenciais. 
2) Fator depressivo do crescimento (que J.-Ode 
ser o mesmo do item 1 ou diferente) . 3} Fa­
tor anti-fertilidade. 4) Toxicologia e significa­
do da inativação de toxinas. 
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