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RESUMO: O pequi (Caryocar Brasiliense) € uma arvore tipica do bioma do Cerrado
pertencente a familia botanica caryocaraceae e apresenta grandes diversidades em
suas caracteristicas fisicas e quimicas e se destaca como uma alternativa de
obtencdo de renda, principalmente para pequenos produtores sendo considerado
como simbolo cultural da regido do Cerrado Brasileiro. O pequi possui grande
potencial econbmico e nutricional para ser explorado com polpa representando
satisfatorio valor energético mediante a presenca de lipidios, fibras, proteinas, cinzas,
minerais. O fruto é do tipo globoso verde, composto por pericarpo, mesocarpo e
endocarpo. A améndoa apresenta elevado teor de 6leo. O fruto de pequi possui como
grande destaque o seu alto teor de lipidios, que podem ser extraidos, apresentando
diversas aplicagcdes sendo encontrado na polpa e na améndoa do fruto do pequizeiro,
com o acido graxo oléico e palmitico em maiores quantidades presentes na polpa.
Além disso, apresenta teores de antioxidantes, carotenoides e vitaminas A e C. Assim,
a presente revisao de literatura objetiva apresentar com base em outros estudos a
composicdo quimica do pequi e elucidar o seu alto potencial para ser aproveitado.
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BIOCHEMICAL AND NUTRITIONAL CHARACTERIZATION OF PEQUI
(CARYOCAR BRASILIENSE) FOR ANIMAL FEEDING: A REVIEW

ABSTRACT: The pequi (Caryocar brasiliense) is a typical tree of the Cerrado biome
belonging to the botanical family Caryocaraceae and presents great diversity in its
physical and chemical characteristics and stands out as an alternative to obtain
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income, mainly for small producers, being considered as a symbol of the Brazilian
Cerrado region. Pequi has great economic and nutritional potential to be exploited with
pulp representing a satisfactory energy value through the presence of lipids, fibers,
proteins, ash, minerals. The fruit is of the green globose type, composed of pericarp,
mesocarp and endocarp. The almond has a high oil content. The pequi fruit stands out
due to its high content of lipids, which can be extracted, presenting several
applications, being found in the pulp and almonds of the pequi fruit tree, with the fatty
acid oleic and palmitic in larger quantities present in the pulp. In addition, it presents
levels of antioxidants, carotenoids and vitamins A and C. Thus, this literature review
aims to present, based on other studies, the chemical composition of pequi and to

elucidate its high potential for use.

Keywords: cerrado, pequi, oil, antioxidants.

INTRODUCAO

O Cerrado Brasileiro € considerado a savana mais rica do mundo, onde retine
diversidades em paisagens e espécies animais e vegetais. O pequi (Caryocar
brasiliense) € uma arvore tipica do bioma do Cerrado pertencente a familia botanica
caryocaraceae e apresenta grandes diversidades em suas caracteristicas fisicas e
quimicas (KERR et al., 2007). E um fruto muito explorado e empregado na
alimentacéo seja na comercializacdo dos frutos quanto em derivados como licores,
doces, conservas de frutas e Oleo. E uma alternativa de obtencdo de renda,
principalmente para pequenos produtores sendo considerado como simbolo cultural
da regido do Cerrado Brasileiro. (SILVA; TUBALDINI, 2013).

O estado de Minas Gerais-MG, € o principal produtor e consumidor do pequi,
produzindo cerca de 30% de toda producao brasileira. O pequi é um fruto com grande
potencial para ser explorado juntamente com suas aplicacdes apresenta composi¢cao
guimica com alto valor nutricional demonstrado em estudos que analisaram a sua

composicao centesimal (ALVES, 2014).
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Portanto, objetivou-se por meio desta revisdo avaliar a composi¢ao nutricional

e bioquimica do pequi (Caryocar brasiliense).

Pequi (caryocar brasiliense)

O bioma do Cerrado € a segunda maior formacéo vegetal brasileira depois da
Amazonia e constitui-se de uma rica diversidade de espécies vegetais formadas por
arvores, arbustos e gramineas e que séo capazes de enfrentar os longos periodos de
seca. Esta vegetacédo apresenta caracteristicas morfologicas que permitem o acumulo
de reservas e isto favorece a resisténcia ao sol e ao periodo de seca destas regides
tropicais. O Cerrado apresenta clima do tipo sazonal tropical com duas estacdes
definidas, uma no periodo chuvoso, entre os meses de outubro a marco, seguido por
um periodo seco, de abril a setembro. A ocorréncia de periodos com caréncia de
chuvas na estacdo chuvosa é bastante comum e na estacdo seca a precipitacao
pluviométrica pode ser zero e € marcada por uma umidade relativa do ar muito baixa
e alta evaporacdo. Dentre as espécies frutiferas do Cerrado brasileiro, com forte
potencial para a exploracdo, encontra-se o pequi (Caryocar brasiliense), que
apresenta frutos ricos do ponto de vista nutricional e funcional (CARVALHO;
SAWYER, 2007; SILVA; TCHUCARRAMAE, 2007).

O pequi é o fruto do pequizeiro, planta arb6rea da familia Caryocaraceae e
género Caryocar nativa do cerrado brasileiro. O pequi também é conhecido como
piqui, piquia-bravo, améndoa-de-espinho, grédos-de-cavalo, pequia, pequia-pedra,
pequerim, suari e piquia e pode ser encontrado, principalmente, em Minas Gerais,
Mato Grosso do Sul, Goids e Mato Grosso. O pequizeiro possui caracteristicas
morfolégicas e nutricionais que o destaca como a espécie que mais representa o
Cerrado Brasileiro, estando presente na culinaria, artesanato, cultura dos Cerrados e
contribuindo ainda para geracdo de fonte de renda para comunidades locais
(RIBEIRO, 2010).

E uma planta perene, e pode ser classificada como frutifera e oleaginosa. A
sua florescéncia ocorre durante os meses de agosto a novembro, com a maturacao
dos frutos em meados de novembro, sendo encontrados até o inicio de fevereiro. Os
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frutos ao amadurecerem caem das arvores e geralmente sao coletados no chdo sendo
gue a coleta deve ser feita imediatamente, pois os frutos com dois a trés dias se
tornam macios e ja iniciam o estado de senescéncia (ALVES, 2014). O periodo de
frutificacdo ocorre em média de 20 a 40 dias, com producéo varidvel podendo chegar
até 1000 frutos por pé, contendo em seu interior de um a quatro carocos. Os frutos
sado de coloracédo verde e quando maduros apresentam textura mole sem alterar a
coloracdo, as flores sdo vistosas e apresentam coloragcdo brancas ou branco-
amarelada (CARRAZA; D’ AVILA, 2010; SILVA; TUBALDINI, 2013).

O pequizeiro apresenta porte arboreo e pode atingir de 8 a 12 metros de altura.
Esta espécie possui um ciclo de vida de aproximadamente 50 anos (CARRAZA;
D’AVILA, 2010). De acordo com Silva; Tubaldini, (2013) a polinizacdo do pequizeiro é
feita por abelhas, morcegos, passaros, vespas e mariposas, € possui ainda a
dispersdo de sementes realizadas por animais dos Cerrados como, lobo, preas,
cotias, tatus e veados. O fruto € do tipo globoso verde, composto por pericarpo (casca)
acinzentado ou verde -amarelado, mesocarpo (polpa) amarelo claro, carnoso e
aromatico e endocarpo (envoltério do caroco) que se apresenta rigido sendo recoberto
por uma camada de espinhos finos e rigidos. As sementes sao oleaginosas de cor
branca (améndoa) em quantidade de duas a trés por fruto. A améndoa apresenta
elevado teor de dleo (LIMA et al., 2007).

A figura 01 apresenta os eventos ocorrentes no ciclo produtivo do pequizeiro

no Norte de Minas Gerais.

Meses

Eveaiod Jul | Ago. | Set. | Out | Nov. | Dez | Jan | Fev. | Mar. | Abr. | Maio | Jun
Troca da tolhagem X X
Embotoamento X X
Floracao X X X
Frutificacio X X X
Maturacio X X X X
Estagio Vegetativo X X X X

Figura 1 — Ciclo produtivo do pequizeiro no Norte de Minas Gerais. Fonte: Adaptada de Silva e
Tubaldini, 2013.
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Composicéo quimica do pequi (Caryocar Brasiliense)

A composi¢éo quimica do pequi varia de acordo com a regido e o clima onde é
cultivado. De acordo com Moreno (2014) o pequi possui grande potencial econdmico
e nutricional para ser explorado e que a polpa do pequi representa satisfatério valor
energético mediante a presenca de lipidios, fibras, proteinas, cinzas, minerais.

O pequi é tido como importante fonte de vitaminas, principalmente vitamina A
e C, o que proporciona elevada importancia nutricional (CANDIDO et al., 2012;
SANTOS et al., 2013).

O d6leo de pequi chega a representar de 30 a 50% do peso da polpa do fruto e
€ considerado rico em &acidos graxos monoinsaturados, principalmente o oleico
seguido do palmitico que representam a maior propor¢ao de acidos graxos presentes
no oOleo, além de ser rico em antioxidantes e carotenoides (LIMA et al., 2007).

Moreno (2014) infere que a fibra € um importante componente nutricional que
apresenta fungdes fisioldégicas essenciais, principalmente na regulagéo do intestino e
do metabolismo e atua no controle de peso.

A Tabela 01, apresenta 0s compostos majoritarios presentes na polpa do pequi

obtidos a partir de estudos dos autores descritos.

Tabela 1- Composigao centesimal da polpa do pequi (g/100g).

Composicao (%) Traesel, 2017 Cordeiro et al. 2013 Lima et al. 2007
Umidade 46,80 47,61 41,50
Proteina bruta 1,77 2,67 3,0
Extrato etéreo 30,30 29,30 33,40
Fibra bruta 14,06 11,20 10,02
Matéria mineral 0,57 0,52 0,63
Carboidratos 4,81 8,69 11,45

Fonte: Adaptado de Cordeiro et al., 2013, Lima et al., 2007 e Traesel, 2017.
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Oleo do pequi

Os dleos se caracterizam como substancias hidrofobicas pois séo insoluveis
em agua, sdo formados predominantes de triacilgliceréis, sendo produtos resultantes
da esterificacdo entre glicerol e acidos graxos. O fruto de pequi possui como grande
destaque o seu alto teor de lipidios, que podem ser extraidos, apresentando diversas
aplicacdes sendo encontrado na polpa e na améndoa do fruto do pequizeiro
(LORENZO et al., 2020). Em relacdo a presenca de lipidios a polpa do pequi possui
em maior quantidade o acido oléico e palmitico (BRAGA-SOUTO et al., 2020).

De acordo com Bertolino et al. (2019) o 6leo de pequi apresenta menor
insaturagdo quando comparado com outros 0leos comestiveis e apresenta maior
estabilidade a rancificag&o oxidativa. E extraido da polpa ou améndoa, apresentando
alto poder antioxidante mediante a presenca de compostos fendlicos (LIMA et al.,
2007). Ribeiro (2010) relatou que as formas de extracdo do Oleo de pequi sdo por
cozimento que se trata de uma pratica artesanal antiga, extracido mecanica através
da utilizac&o de prensa e extracdo com o emprego de solventes.

Conforme Oliveira et al. (2020) o 6leo do pequi possui diversas utilidades dentre
elas o emprego na culinaria, producéo de sabéo, industria de cosméticos e farmacos,
bem como possui potencial de uso na producdo de combustiveis e lubrificantes.

De acordo com os autores Lorenzo et al. (2020) ao realizarem estudo sobre a
composicao de acidos graxos e o indice de qualidade funcional do 6leo de pequi,
verificaram que os acidos graxos em maior abundancia foram palmiticos, oléico e
linoléico e que apresentaram baixa capacidade aterogénica. No perfil
espectroscopico, indicou ligacdes de hidrocarbonetos demonstrando serem grupos
funcionais de ligacdo dupla que estdo presentes em acidos graxos insaturados, além
disso, ao avaliar a curva gravimétrica observou-se que o 6leo de pequi conserva a
sua estabilidade mesmo exposto a elevadas temperaturas, demonstrando que tanto
a polpa quanto o Oleo pode ser aplicado na industria de alimentos sem grandes

perdas de massa e alteragcOes oxidativas relevantes.
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A Tabela 02 apresenta a composicdo em acidos graxos da polpa e améndoa

do pequi obtida por Deus (2008) que estudou a extracdo e caracterizacédo do 6leo do

pequi.

Tabela 2- Composigcdo em acidos graxos da polpa e améndoa do pequi

Acido graxo (%) Pequi
Polpa Améndoa

Palmitico 41,1 42,3

Oléico 54,0 50,2
Estearico 1,9 15
Miristico 0,2 0,3
Linoléico 1,0 1,0
Linolénico 0,3 0,5

Fonte: Adaptada de Deus (2008).

De acordo com Silva et al. (2020) ao avaliarem a comercializacdo do pequi
(Caryocar brasiliense) em Minas Gerais observaram aumento no preco entre 0s anos
de 2003 a 2011, com valores variando de R$3.601,00 a R$11.113,00 a tonelada. Os
autores verificaram que a comercializacdo do pequi no Ceasa de Minas Gerais
concentra-se no periodo de frutificacdo, onde grande parte da producdo €
comercializada de forma ‘in natura’ com variacéo do preco médio de R$4,69 a R$8,54

o quilograma, nos anos de 2011 a 2014.

Antioxidantes

Os antioxidantes sdo uma familia heterogénea de moléculas que sédo capazes
de inibir a oxidagcdo por meio de mecanismos, 0s quais se baseiam na inibicdo da
formacdo de radicais livres que é feita através da doacédo de atomos de hidrogénios
as moléculas interrompendo a reacdo em cadeia. Esses radicais livres sdo formados
através de processos metabolicos no organismo, sdo altamente reativos e atuam nos
processos oxidativos devido a presenca de elétrons ndo pareados 0s quais s&o

chamados de espécies reativas ao oxigénio (OLIVEIRA et al., 2020).
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Conforme Rocha et al. (2015) a polpa e casca do pequi possuem elevada
quantificacdo de antioxidantes, sendo o0s principais compostos fendlicos e
carotenoides. De acordo com Lemes et al. (2017) os danos oxidativos representam
ameacas ao organismo promovendo o envelhecimento precoce da célula podendo
provocar diversos maleficios. Os compostos fendlicos e carotenoides estéo presentes
na constituicdo do fruto de C. Brasiliense e possuem atividade antioxidante o que
propicia efeitos benéficos aos consumidores.

Em estudo realizado por Lemes et al. (2017) visando avaliar a atividade
antioxidante do C. brasiliense contra doencas neurodegenerativas, relata que de
forma geral o pequi proporciona beneficios ao ser inserido na alimentacdo e que
mediante o seu potencial antioxidante, reduz danos oxidativos e o envelhecimento
precoce de células evitando o surgimento de doencas neurodegenerativas.

Além disso, a presenca de antioxidantes naturais no pequi, podem ser
empregados na industria de alimentos, visando a substituicdo de antioxidantes
sintéticos (MACHADO et al., 2013).

Compostos fendlicos

De acordo com Nascimento-Silva (2020) os compostos fendlicos
desempenham um papel fundamental, além de agir como antioxidante natural
promove protecdo nos vegetais quanto aos danos causados nos tecidos, proveniente
do processo de fotossintese. Esses compostos possuem pelo menos um anel
aromatico ligado a um grupo hidroxila e sdo responsaveis pelas caracteristicas de
coloracdo para os vegetais.

Em relacdo a presenca de compostos fendlicos totais na polpa do pequi, Lima
et al. 2007, obtiveram teor de 209 mg.100, sendo este valor superior ao encontrado
em outras polpas de frutas como de acai (Euterpe oleracea), goiaba (Psidium
guayava), morango (Gingo biloba) e graviola (Anona muricato).

Barbosa et al. (2006) quantificaram de compostos fenélicos em graos de soja
igual a 200 mg/100g quando avaliaram a capacidade antioxidante da soja e produtos

derivados. Costa; Jorge (2011) avaliaram compostos bioativos benéficos presentes
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em castanhas e verificaram a presenca de compostos fendlicos totais em castanha-

do-Brasil igual a 169,2 mg/100g e castanha de caju 316,4 mg/100g.

Carotenoides e vitaminas

Os carotenoides sdo pigmentos naturais que conferem cor e participa do
processo fotossintético nos vegetais. Além de possuir acdo contra processos
oxidativos e formacao de radicais livres sdo percussores da provitamina A. Dentre os
principais carotenoides presentes na polpa do pequi destaca-se, o - caroteno e [3-
criptoxantina (MACHADO et al., 2013).

Alves (2014) relatou que o pequi possui alta quantificacdo de carotenoides e
por iSso se apresenta com alto potencial como fonte de corantes naturais, contudo o
manuseio e extracdo destes compostos se torna um desafio, uma vez que 0s
carotenoides presentes nas frutas e hortalicas estdo protegidos pela estrutura do
tecido vegetal. Com a submisséo ao processamento e extracdo pode haver um
rompimento da estrutura vegetal expondo os carotenoides a situacdes adversas que
leva a uma séria de reacbes de degradacdo destes compostos influenciadas pela
instabilidade das suas ligacoes.

Lima et al. (2007) avaliando a composi¢ao quimica da polpa do C. brasiliense,
verificaram 7,25 mg.100! de carotenoides totais. Contudo, o conteddo de
carotenoides no pequizeiro pode variar de acordo a constituicdo genética da planta,
ambiente, cultivo e pelo grau de maturacao dos frutos (OLIVEIRA et al., 2008). Moreno
(2014) relatou que a quantificacéo de carotenoides no pequi situa-se entre 6,1 a 16,11
mg.100%

Além de se destacar como fonte de vitamina A, a polpa de pequi também
vitamina C e vitaminas do complexo B (SILVA & TUBALDINI, 2013) (Tabela 03).
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Tabela 03 — Composicao nutricional em 100g de polpa de pequi

Componentes nutricionais Quantidade em 100g
Vitamina A 20 mg
Vitamina B1 (tiamina) 0,03 mg
Vitamina B2 (riboflavina) 0,463 mg
Vitamina B3 (niacina) 0,387 mg
Vitamina C 12 mg

Fonte: Adaptada de Silva & Tubaldini, 2013.

Casca

De acordo com Lima et al. (2007) a utilizacdo de alimentos alternativos na
alimentagao de animais vem sendo cada vez mais estudado, visando substituir o uso
de racBes que possuem maior custo. A casca do pequi (Caryocar brasiliense),
geralmente é descartada, pois possui baixo indice de aproveitamento gerando
grandes quantidades de residuos, principalmente nas cidades onde ocorre 0 seu
comercio.

O descarte inadequado de residuos causa grande impacto ao ambiente e além
disso ocasiona o desperdicio, o que ndo contribui para o desenvolvimento sustentavel,
quando poderia ser utilizado como fonte de renda para produtores de baixa renda.
Estima-se que para cada tonelada de frutos colhidos sdo geradas aproximadamente
0,765 toneladas de cascas (BASILIO et al., 2020). O uso de coprodutos gerados na
agroindustria, se demonstra ser promissor como alimento concentrado na nutricao
animal. Muitos desses coprodutos podem ser utilizados principalmente como
suplemento a escassez da forragem devido as secas prolongadas. Sua utilizacéo
pode resultar em aumento na producdo e sera de baixo custo em comparacdo aos
ingredientes tradicionais, em especial para o produtor com acesso facil a esses
residuos (ROSA et al., 2019).
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De acordo com Silva & Tubaldini (2013) a utilizacdo da casca do pequi ha
alimentacdo animal pode se tornar uma alternativa viavel, principalmente durante o
periodo de seca nas regides.

De acordo com Campos et al. (2016) a farinha da casca de pequi possui potencial
de atividade antioxidante, uma vez que apresenta compostos fendélicos que exercem
esta funcdo antioxidante. E além disso, pode ser utilizada como matéria prima para
obtencdo de compostos fendlicos naturais (LEMES et al., 2017).

Lima et al. (2017) avaliaram o farelo da casca do pequi na alimentagao de matrizes
suinas e concluiu que a insercdo do farelo da casca de pequi na alimentacdo de
matrizes suinas gestantes contribuiu para o aumento do rendimento de leitdes por
unidade e melhorou significativamente para o0 aumento de peso.

Pessoa et al. (2013) avaliaram o desempenho de tilapias-do-nilo por meio do
consumo de racéo, peso corporal, ganho de peso, conversédo alimentar, comprimento
total e viabilidade criatéria substituindo 0, 20, 40 e 60% da racdo comercial pelo farelo
da casca de pequi e obtiveram menor conversao alimentar e as demais variaveis de

desempenho nédo foram alteradas.

CONSIDERACOES FINAIS

O fruto do pequi apresenta composi¢do quimica com destaque para o alto teor
de 6leo, antioxidantes e carotenoides, se apresentando como um fruto com potencial
econdbmico e nutricional para ser explorado. Além disso, o aproveitamento dos
residuos provenientes do beneficiamento do pequi como a casca, pode ser
empregado na alimentacao animal, contribuindo para reducéo de possiveis impactos

ambientais causado pelo descarte inadequado.
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