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INTRODUCAO

O Brasil apresenta uma rica diversidade biol6gica abrigando cerca de 30 % das espécies do
reino animal e vegetal do planeta (Silva et al., 1994). Nesse contexto, a regido do cerrado se
destaca como o segundo maior bioma do pais em extensdo, fonte natural de recursos
biolégicos de flora e fauna.

Das espécies tipicas da regido do cerrado, precisamente da Chapada do Araripe, CE,
destaca-se o pequizeiro (C. coriaceum), pertencente ao género Caryocar e a familia
Caryocaraceae. Seus frutos cuja casca permanece de cor verde, independentemente do
estadio de maturagdo, apresentam: tamanho variado com dimensdo de uma laranja;
endocarpo espinhoso e polpa amarelo-alaranjada e, em seu interior, um a quatro carogos,
dentro dos quais encontram-se as améndoas ou castanhas, que apresentam elevado teor
de 6leo (MACEDO, 2005).

Embora, explorado de forma extrativista como matéria prima para diversos fins, sdo exiguas
as informacdes a respeito do pequizeiro, semelhantemente, ao que ocorre com outras
plantas nativas. Das varias espécies desta planta, a mais pesquisada é a C. Brasiliense.
Pouco se sabe, entretanto, sobre a C. coriaceum. Para um melhor aproveitamento do seu
potencial, foi realizada esta pesquisa sobre as caracteristicas quimicas e fisico-quimicas da
polpa e da améndoa do pequi (C. coriaceum) nativo da Chapada do Araripe, tendo em vista

obter dados de interesse nutricional e industrial.
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MATERIAL E METODOS

Na safra de 2007 (de janeiro a marco), apdés autorizacdo do IBAMA (Licenca na
L1C029/2006), foram coletados cerca de 80 frutos de 35 pequizeiros nativos, devidamente
georeferénciados, de diversas areas da Chapada do Araripe, sul do Estado do Ceara. Do
total, foram selecionados, aleatoriamente, 25 frutos/planta que foram divididos em trés lotes
que, apOs retirada da casca e despolpa manual, foram triturados em centrifuga doméstica e
armazenados sob congelamento a -18aC * 2 para analises posteriores. O caroco foi partido
e a améndoa, retirada do seu interior, triturada e armazenada nas mesmas condi¢des da
polpa. Os parametros quimicos e fisico-quimicos avaliados foram: umidade, proteinas,
lipidios, residuo mineral fixo (cinzas), carboidratos por diferenga, pH, acidez e atividade de
agua (Aw), conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005), os agucares
totais segundo Yemn e Willis, (1954) e valor energético total (VET) estimado considerando-
se os fatores de conversdo de Atawer de 4Kcal/g de proteina, 4Kcal/lg de carboidrato e
9Kcal/g de lipidio. Os ensaios analiticos foram efetuados em 25 frutos de cada uma das
plantas e os resultados expressos em média, coeficiente de variagdo (CV%) e desvio padrdo
(DP). Foi realizada analise de componentes principais (ACP) para todas as variaveis, exceto

umidade, pois ndo é uma variavel de interesse para o melhoramento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nos ensaios analiticos, efetuados nos frutos das 35 plantas, objeto
desta pesquisa, Tabela 1, apresentam uma grande variabilidade entre as plantas,
provavelmente, devida a influéncia de fatores ambientais e genéticos, por terem sido obtidos
de frutos produzidos por plantas nativas. Dos parametros avaliados, a acidez apresentou o
maior coeficiente de variagdo, seguida em ordem decrescente dos acUcares totais, proteinas
e lipidios.

A polpa do pequi, diferentemente, da maioria das frutas tropicais apresenta um elevado teor
de lipideos que contribui com mais de 70% do VET. Nesta pesquisa o valor médio deste
constituinte foi superior ao apresentados por Vera et. al, (2007), 18,69 a 20,00 g%,
entretanto, inferior aos 29,07 g/% e 33,40 g% reportados por Ferreira et al., (1988) e Lima
et. al. (2007), respectivamente, em pesquisas com o C. brasiliense. Além do elevado
contetdo em lipidios a polpa, contém 2,03% de proteina, 18,59g% de carboidratos, dos
guais apenas 4,56 g% de acUcares totais, 0,63 g% de cinzas e 55,34 g% de umidade, que

fornecem cerca de 234, 62 Kcal/100g.
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No que diz respeito a améndoa, contém lipidios em percentual superior ao da polpa e
conseqiientemente maior VET, teor de cinzas, 5,5 vezes maior que o da polpa e um menor
teor de umidade.

Lima et. al. (2007) em trabalho recente, com pequis do Pl destacaram: a importancia da
predominancia de &cidos graxos insaturados, dos quais destaca-se oléico (55,87%) na
fracdo lipidica da polpa e da améndoa; o percentual de fibra alimentar, cerca de 87% do
total de carboidratos da polpa e o elevado teor de proteinas (25,27 g%) da améndoa

guantitativamente similar ao das leguminosa e nozes.

TABELA 1- Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas da polpa e da améndoa do pequi (Caryocar

coriaceum Wittm.) nativo da Chapada do Araripe, CE.

POLPA AMENDOA

) ) o ) Aclcares 3 . . o
blantas Umidade Cinzas Lipidios oH Acidez Aw Totais Proteinas Umidade Cinzas Lipidios

<9%) (%) (%) (%) ) (%) (%) (%) (%)

1 49,06 0,67 25,24 6,28 1,12 0,984 5,31 2,71 36,36 3,00 34,67
2 58,73 0,78 17,81 7,40 1,00 0,991 3,48 2,13 41,10 3,01 29,93
3 48,34 0,60 29,30 6,57 0,72 0,986 4,17 1,56 32,82 3,15 42,60
4 57,61 0,67 25,36 7,22 0,50 0,986 6,15 1,78 29,37 3,75 40,60
5 60,24 0,65 18,02 7,49 1,75 0,983 3,15 2,92 33,48 3,63 33,90
6 60,06 0,70 18,15 7,84 0,73 0,986 4,74 1,45 40,29 2,99 33,48
7 54,78 0,64 22,27 7,17 1,18 0,985 5,00 1,83 32,15 2,85 33,68
8 49,71 0,63 30,39 6,53 1,58 0,984 2,77 2,02 31,31 3,56 30,91
9 50,69 0,73 26,25 6,57 151 0,986 3,36 1,60 34,42 2,78 44,65
10 62,12 0,61 17,06 6,23 1,50 0,987 4,20 1,49 37,38 3,58 41,21
1 63,18 0,64 15,49 6,71 1,90 0,993 3,58 1,37 40,70 3,29 34,50
12 65,24 0,63 15,88 6,66 1,74 0,993 2,76 1,39 33,78 3,54 43,15
13 52,00 0,68 28,35 7,21 1,23 0,982 3,75 2,77 30,88 4,45 38,54
14 51,74 0,68 28,62 6,86 2,36 0,989 3,63 1,49 46,17 3,40 28,01
15 48,90 0,54 26,08 6,84 1,63 0,986 5,18 2,34 34,75 3,33 34,94
16 55,94 0,63 22,50 6,49 1,18 0,988 4,99 1,42 34,74 3,61 36,75
17 53,68 0,57 29,09 7,04 1,18 0,989 4,57 1,62 39,90 3,37 33,39
18 54,31 0,63 21,49 6,63 1,63 0,986 6,69 1,63 34,47 3,06 40,40
19 58,96 0,73 17,86 6,54 2,57 0,984 5,34 151 31,73 3,46 36,76
20 52,96 0,61 29,34 6,92 3,76 0,985 3,33 2,92 39,01 2,97 30,84
21 57,92 0,67 19,96 6,87 2,53 0,988 5,05 2,16 33,28 2,90 37,61
22 63,55 0,57 15,71 6,90 2,96 0,985 3,79 2,48 39,36 3,77 28,11
23 60,34 0,56 18,95 7,01 1,40 0,993 4,65 2,57 39,12 3,43 33,61
24 53,26 0,68 25,78 6,71 1,35 0,992 3,94 2,10 35,43 3,49 34,01
25 48,44 0,64 35,15 7,30 1,01 0,993 2,61 2,02 33,29 3,74 33,62
26 55,90 0,54 21,89 6,92 2,00 0,988 5,22 1,67 36,01 3,71 30,97
27 54,47 0,66 23,65 7,12 1,39 0,987 5,62 2,68 30,56 3,70 36,55
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28 57,93 0,53 22,63 6,88 1,44 0,989 5,99 2,42 32,34 3,62 29,91
29 58,37 0,53 19,64 7,03 1,94 0,984 5,44 2,71 31,18 3,98 34,27
30 49,32 0,60 29,77 6,53 1,89 0,989 3,22 2,69 34,22 4,30 33,55
31 58,47 0,62 19,76 6,99 1,16 0,989 4,39 2,23 31,71 3,39 34,81
32 50,64 0,60 24,29 7,01 0,89 0,988 5,38 2,16 30,33 3,81 38,69
33 55,15 0,54 20,68 7,06 1,50 0,992 6,56 1,45 32,25 2,79 39,18
34 54,96 0,71 21,70 7,03 1,21 0,990 7,05 1,76 42,48 3,43 30,10
35 49,80 0,65 25,89 7,12 1,50 0,984 4,59 1,92 35,87 3,37 31,24
MEDIA 55,34 0,63 23,14 6,91 1,57 0,988 4,56 2,03 35,21 3,43 35,12
DP 4,75 0,06 4,94 0,34 0,66 0,003 1,17 0,50 3,99 0,40 4,29
CV (%) 8,58 9,71 21,35 493 4194 0,316 25,63 24,68 11,33 11,53 12,23
Min 48,34 0,53 15,49 6,23 0,5 0,993 2,61 1,37 29,37 2,78 28,01
Max 65,24 0,78 35,15 7,84 3,76 0,982 7,05 2,92 46,17 4,45 44,65

O pequi, também, difere da maioria das frutas tropicais no que diz respeito as caracteristicas
de interesse industrial por apresentar um pH que o classifica com alimento ndo acido 6,91,
propicio ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos a exemplo de Clostridium
botulinum. Outros fatores como aw que neste fruto encontra-se na faixa lll, presenca de
nutrientes, temperatura e disponibilidade de oxigénio, devem ser considerados, ndo apenas
por exercem efeito seletivo sobre a microbiota dos alimentos, como também, por
favoreceram a oxidacao dos lipidios. Com relagcdo aos parametros quimicos, o pequi contém
um teor de acgUlcares totais inferior ao da acerola (5,7 - 10,0SBrix) e uma acidez similar (0,53
- 1,52), conseqientemente, uma baixa relagdo BBrix/acidez, responséavel pelo gosto pouco
doce da polpa.

Os resultados referentes a composicdo centesimal da polpa e de alguns constituintes da
améndoa demonstram a importancia nutricional do pequi como fonte de energia e
principalmente de minerais e de fibra alimentar, constituintes indispensaveis na composi¢cao

de uma dieta saudavel.

CONCLUSOES

Ha uma grande variabilidade entre as plantas em relacdo a algumas variaveis, o que a torna
indicada para estudos de melhoramento genético. A améndoa é mais nutritiva em termos de
minerais e lipidios do que a polpa. A aplicacdo de processos agroindustriais, para fins
diversos, requer em face do elevado pH e da elevada atividade de agua, a adicdo de
coadjuvantes de tecnologia associada a restricdo da disponibilidade de oxigénio para

reducdo de riscos de alteragdes bioldégicas efou quimicas. As principais variaveis
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responsaveis pela variabilidade entre plantas, em termos de matéria seca, foram o extrato

etéreo da polpa e da améndoa.
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