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Introdução 

Caesalpinia pulcherrima é uma árvore conhecida 

popularmente como flamboianzinho, flamboiant-

mirim, flor-de-pavão, barba de barata ou brado de 

estudante. As sementes C. pulcherrima são ricas 

em proteínas, apresentando cerca de 26,6% da 

massa das sementes íntegras
1
 e estas ainda não 

foram exploradas em pesquisas científicas. 

Considerando que sementes de leguminosas são 

uma importante fonte de proteína e o estudo das 

propriedades dos compostos tais como lectina e 

inibidores de proteases são de considerável 

interesse
2,3,4

, neste trabalho são relatados os 

isolamento e caracterização parcial de duas 

proteínas de interesse, presentes nos cotilédones de 

sementes de C. pulcherrima: um inibidor de 

proteases e uma lectina galactose ligante.  

Resultados e Discussão 

O inibidor de proteases serínicas de C. pulcherrima 

(IniCPTI) foi isolado através de cromatografia de 

exclusão molecular em superdex-75 HR seguida por 

troca iônica, é um inibidor de massa molecular 

aparente de  20,9 kDa e atividade contra tripsina e 

quimotripsina sugerindo ser um inibidor do grupo 

serino protease. O IniCPTI apresentou na interação 

com tripsina uma Ka de 1,92 x 10
4
  e Kd de 3,03 x 

10
-5

 por ressonância plasmônica de superfície. Esta 

proteína apresentou estrutura alfa (18%) e é rica em 

estruturas beta (30%) e outras contribuições (52%). 

O espectro de CD demonstrou modificações na 

estrutura em temperaturas acima de 60 graus, 

indicando baixa estabilidade térmica. As 

características apresentadas indicam que o IniCPTI 

deve ser classificado como do tipo Kunitz.  

A lectina isolada de cotilédone de C. pulcherrima 

(CaeLec) é galactose comprovada por cromatografia 

de afinidade em galactomananas de C. pulcherrima.  

A CaeLec apresenta maior atividade a pH 5 

perdendo toda sua  atividade a pHs acima de 6. Sua 

estrutura estimada por CD apresenta um alto 

conteúdo de estrutura desordenada (62%), o que 

dificulta o melhor entendimento da sua estabilidade 

com a variação de temperatura por esta técnica.  

Cromatografias de afinidade indicam que a CaeLec 

não apresenta especificidade por carbono 

anomérico, uma vez que apresentou afinidade oor 

galactose ligada alfa ou beta, interagindo melhor 

com açúcares complexos que com açúcares 

simples. A CaeLec apresenta características 

incomuns para as lectinas de leguminosas como o 

excessivo grau de desordenação da estrutura e o 

ótimo de atividade pH 5.  

Conclusões 

O IniCPTI é um inibidor de proteinases serínicas de 

sementes de C. pulcherrima, com massa molecular 

aparente de 20,9 kDa e atividade para quimotripsina 

e tripsina. Sua estrutura secundária estimada 

indicou 18 % de α-hélice, 30 % de folha β e 52 % de 

outras contribuições, baixa estabilidade a altas 

temperaturas e extremos de pH. 

Foi isolada uma lectina ligante a galactose de C. 

pulcherrima, CaeLec, com massa molecular 

aparente de 61,1 kDa e atividade hemaglutinante 

com hemácias tratadas enzimaticamente, sendo o 

pH 5,0 o melhor para sua atividade. Sua estrutura 

estimada apresentou 62 % de estrutura 

desordenada, 6 % α-hélice , 16 % de folha β e 17 % 

de volta β.  Demonstrou interação com 

oligossacarídeos e polissacarídeos contendo 

galactose sem apresentar preferência com relação 

ao carbono anomérico. 
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