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Resumo

O objetivo do presente estudo foi analisar a composi¢ao nutricional e os parametros
fisico-quimicos do pequi (Caryocar brasiliense Camb) in natura. Foi utilizada polpa
de pequi in natura para as analises da composi¢ao nutricional (umidade, proteinas,
lipidios, cinzas, fibras alimentares, carboidratos “disponiveis”, vitamina C,
betacaroteno e fendlicos totais), do valor energético e dos parametros fisico-
quimicos (pH, acidez, solidos solluveis e atividade antioxidante). Para realizacdo das
analises, métodos analiticos oficiais foram adotados. Os carboidratos “disponiveis”
foram determinados por diferenca e pelo método fenol-sulfurico. As anélises foram
realizadas em triplicata, com excecdo da atividade antioxidante (n=2), e o0s
resultados expressos em meédia e desvio-padrdo. O pequi apresentou: 52,4%
umidade; 2,4% proteinas; 31,5% lipidios; 308,2 kcal.100g™ (1294,6 kj.100g™); 0,7%
cinzas; 9,5% fibras alimentares; 3,4% e 9,4% de carboidratos “disponiveis”; 45
mg.100g™ vitamina C; 5,4 mg.100g™ betacaroteno e 531,5 mg.100g™ fendlicos; pH
7,0; 0,7% de acidez; 15,0° Brix sélidos soluveis e 13,7% de atividade antioxidante. O
pequi apresentou-se como importante fonte de nutrientes, dessa forma, o seu
consumo deve ser incentivado, pois o pequi pode contribuir para melhorar o aporte
nutricional da populacao do Cerrado.
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Abstract

The aim of this study was to analyze the nutritional composition and physicochemical
parameters in natura pequi (Caryocar brasiliense Camb). In natura pequi pulp was
used for the analysis of the nutritional composition (moisture, protein, fat, ash, fiber,
available carbohydrates, vitamin C, betacarotene and phenolic compounds), energy
value and physicochemical parameters (pH, acidity, solids soluble and antioxidant
activity). To perform the analysis, official analytical methods were adopted. Available
carbohydrates were determined by difference and phenol-sulfuric method. All
analyses were performed in triplicate, except for the antioxidant activity (n=2), and
the results expressed as mean and standard deviation. Pequi showed 52.4%
moisture; 2.4% protein; 31.5% lipid; 308.2 kcal.100g™ (1294.6 kj.100g™); 0.7% ash;
9.5% fiber; 3.4% and 9.4% available carbohydrate; 45 mg.100g™ vitamin C; 5.4
mg.100g™ betacarotene and 531.5 mg.100g™ phenolics; pH 7.0; 0.7 % acidity;
soluble solids 15.0 °Brix and 13.7% antioxidant activity. Pequi is as an important
source of nutrients, thus, their consumption should be encouraged because it can
contribute to improving the nutritional intake of the Cerrado population.

Keywords: pequi, nutritional composition, physicochemical parameters.

Introducao

O Cerrado brasileiro € 0 segundo maior bioma do Brasil, superado apenas
pela floresta Amazobnica, e ocupa aproximadamente 21% do territério nacional.
Possui clima estacional, com periodo chuvoso (outubro a margo) seguido por
periodo seco (abril a setembro), e flora bastante diversificada, sendo descritas mais
de 58 espécies de frutas nativas (AVIDOS; FERREIRA, 2000; KLINK; MACHADO,
2005).

Embora o Cerrado seja considerado uma das savanas mais diversificadas do
mundo, ele estd ameacado devido ao crescente aumento da exploracdo
inadequada, especialmente por parte dos agricultores que, de forma extrativista e
predatdria, exploram-no com o principal objetivo de obtencédo de lucros (AVIDOS;
FERREIRA, 2000; CORDEIRO et al., 2012).

Os frutos nativos do Cerrado apresentam-se de formas variadas, sao

conhecidos pelo sabor e aroma caracteristicos e constituem boas fontes de
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nutrientes. Dentre as espécies frutiferas do Cerrado, destaca-se o pequizeiro, que
apresenta periodo de safra entre os meses de setembro a fevereiro, cujo fruto é o
pequi (Caryocar brasiliense Camb). O pequi pode ser encontrado em diversos
estados brasileiros (principalmente no Para, Mato Grosso, Goias, Sdo Paulo e
Parana) e no Distrito Federal, embora o estado de Minas Gerais (MG) seja o0 maior
produtor e consumidor deste fruto (VERA et al., 2007; CORDEIRO et al., 2012).

Particularmente, o pequi é constituido por diferentes partes, sendo:
exocarpo, mesocarpo externo, mesocarpo interno (parte comestivel) e endocarpo
(espinhoso). Popularmente, as folhas e flores do pequizeiro e o 6leo da polpa do
pequi s&o utilizados no tratamento de algumas enfermidades, como doengas
respiratérias e do figado, além de ser usado como substéncia afrodisiaca. Na
culinaria, a polpa do fruto é utilizada em distintas preparacdes, tais como: arroz com
pequi, frango com pequi, farofas, pagocas, licores, entre outras (CARRAZA; AVILA,
2010).

Em relacdo ao seu valor nutricional, o pequi apresenta consideravel teor de
lipidios (33,4%), compostos fendlicos (209,0 mg.100g™Y) e carotendides (7,2
mg.100g™). A elevada quantidade de lipidios presentes no pequi confere maior valor
energeético ao fruto, possibilitando a complementacdo da dieta de populagbes de
baixa renda (LIMA et al., 2007). JA& os compostos fendlicos e os carotenoides
presentes na polpa do pequi atuam como antioxidantes, podendo diminuir a
formacdo de radicais livres e, até mesmo, o risco de desenvolvimento de cancer
(OLIVEIRA et al., 2010; CORDEIRO et al., 2012).

Ao que se refere aos parametros fisico-quimicos, o pequi caracteriza-se por
pH neutro e teores consideraveis de sélidos soluveis (10°Brix) (OLIVEIRA et al.,
2010). Em adicao, durante o amadurecimento do pequi ocorre aumento da relacéo
entre os solidos soluveis e da acidez, tornando-o mais palatavel (RIGUEIRA,;
BORGO, 2003).

Vale ressaltar que os valores nutricionais e as caracteristicas fisico-quimicas
do pequi podem apresentar variabilidade, de acordo com: a regido do Cerrado; a

constituicdo genética, o ambiente e a forma de cultivo do pequizeiro; e o grau de
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maturacdo do fruto (LIMA et al., 2007; OLIVEIRA et al.,, 2008; CORDEIRO et al.,
2012).

O pequi faz parte da cultura alimentar da populagdo do Cerrado e, dessa
forma, estudos sobre sua composicdo quimica se fazem necessarios, a fim de
aprofundar e propagar suas caracteristicas nutricionais e incentivar seu consumo.
Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo analisar a composi¢cao
nutricional e os parametros fisico-quimicos do pequi (Caryocar brasiliense Camb) in

natura.

Material e Métodos

O presente estudo analisou a composi¢cao nutricional (umidade, proteinas,
lipidios, cinzas, fibras alimentares totais, carboidratos “disponiveis”, vitamina C,
betacaroteno e fendlicos totais), o valor energético (kcal/kj) e alguns parametros
fisico-quimicos (pH, acidez total titulavel, sélidos sollveis e atividade antioxidante)
do pequi in natura.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, no qual amostras
de pequi (in natura, integros, maduros e com casca) foram adquiridas e distribuidas
ao acaso. As amostras de pequi foram adquiridas no periodo da manha no comércio
de Uberlandia (MG), entre os meses de dezembro de 2012 a fevereiro de 2013 e no
més de novembro de 2013. Ressalta-se que, apesar do pequi ser comercializado em
Uberlandia, o fruto era proveniente da cidade de Montes Claros (MG). O pequi foi
transportado em caixas isotérmicas e encaminhado ao Laboratério de Bromatologia
logo apds a sua aquisicdo. Todas as analises foram determinadas na polpa do fruto,
gue foi extraida manualmente e/ou com o auxilio de utensilios. O delineamento do
presente estudo consistiu em: 1 (tomada de ensaio) x 1 (unidade amostral — cerca
de 5 quilos) x 1 (tipo de fruto) x 3 (andlises ou repeticdes).

O teor de umidade foi determinado por secagem em estufa a 65°C por 72
horas. O teor de proteinas foi quantificado pelo método micro-Kjeldahl (960.52,
AOAC, 2012), cujo fator de conversao foi de 5,75 (BRASIL, 2003). A analise do teor
de lipidios foi realizada pelo método Goldfish (CECCHI, 2003), utilizando éter etilico
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como solvente de extragdo. Os teores de cinzas foram determinados por incineragéo
em mufla a 550°C por seis horas (método 018/1V, Instituto Adolfo Lutz, 2008). As fibras
alimentares totais foram determinadas pelo método enzimatico-gravimétrico (método
985.29 da AOAC, 2012), utilizando as enzimas a-amilase, amiloglicosidase e protease.

Destaca-se que os carboidratos (CHO) “disponiveis” foram analisados por
dois métodos: por diferenca (BRASIL, 2003) e pelo método fenol-sulfdrico (DUBOIS
et al.,1956). Os CHO “disponiveis” por diferenca foram calculados de acordo com a
seguinte férmula: %CHO “disponiveis”= 100% - (%oumidade + %proteinas + %lipidios
+ %cinzas + %fibras alimentares), ao passo que, a analise de CHO “disponiveis”
pelo método fenol-sulfarico baseia-se na desidratacdo de acUcares simples e
polissacarideos com acido sulfurico e subsequente complexacdo dos produtos
formados com fenol, com formacdo de composto colorido, no qual foi determinada a
absorbancia a 492 nm.

Em adicé&o, os teores de vitamina C foram quantificados através da metodologia
baseada na oxidacdo do acido ascérbico com iodato de potassio (método 364/1V,
Instituto Adolfo Lutz , 2008). O betacaroteno foi analisado apds extragdo com acetona
e hexano, utilizando o método espectrofotométrico descrito por Masaijasu et al.
(1992). Os fendlicos totais foram determinados pelo método de Folin-Cicolteau
utilizando o acido galico como padréo (SINGLETON; ROSSI, 1965).

Ao que se refere aos parametros fisico-quimicos, o pH foi determinado por
leitura direta em potenciémetro (método 017/1V, Instituto Adolfo Lutz, 2008). A acidez
total titulavel foi determinada com titulacdo em solucdo de hidréxido de sodio 0,01M,
até obtencdo de coloracdo résea (método 016/1V do Instituto Adolfo Lutz, 2008). Os
sélidos soluveis foram determinados por leitura direta em refratbmetro digital (AOAC,
2012). A atividade antioxidante foi determinada pelo método descrito por Brand-
Williams, Cuvelier e Berset (1995), que consistiu na determinagcdo da porcentagem
(%) de inibicdo de oxidacdo do radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH) com
utilizacao de extrato etandlico. A atividade antioxidante foi o Unico parametro que se

determinou em duplicata (n=2).
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Vale ressaltar que, primeiramente, foi realizada a determinagdo da umidade
das amostras de pequi e a matéria seca remanescente foi utilizada para a analise
dos outros componentes, tais como: proteinas, lipidios, cinzas, fibras alimentares e
CHO “disponiveis”. Ao passo que, os teores de vitamina C, betacaroteno, fenélicos
totais e os parametros fisico-quimicos foram determinados nas amostras de pequi in
natura. A energia em quilocalorias (kcal) foi calculada pela multiplicacdo dos teores
de CHO “disponiveis” por diferenca, proteinas e lipidios pelos fatores 4, 4 e 9
(kcal/g), respectivamente. A energia em quilojoules (kJ) foi determinada pela
multiplicacéo da energia em kcal pelo fator 4,2.

Os resultados da composicao nutricional foram expressos em base Umida e
base seca, jA os parametros fisico-quimicos foram expressos em base Umida. A
analise estatistica consistiu na obtencao das médias e do desvio-padréo de todas as

anélises com o auxilio do software Excel 2010 (Microsoft®).

Resultados

Os resultados das analises da composi¢cdo nutricional do pequi in natura
encontram-se dispostos na Tabela 1.
Tabela 1: Composicéo nutricional (% ou mg.100g™) e valor energético (kcal/100g e

kJ/100g) do pequi (Caryocar brasiliense Camb) in natura, na base Uumida e base

seca.
Composicao Nutricional Valores rT1édios Valores médios
na base umida (xDP) na base seca (xtDP)
Umidade (%) 52,4+0,48 -
Proteinas (%) 2,4+0,10 5,1+0,16
Lipidios (%) 31,5+0,52 66,2+0,89
Cinzas (%) 0,7+0,03 1,4+0,05
FAT (%) 9,5+0,41 20,040,29
CHO “disponiveis™ (%) 3,4+0,94 7,2+1,60
CHO “disponiveis™ (%) 9,4+3,71 19,846,37
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VETS3 (kcal/100g) 308,2+4,17 647,6+7,15
VET* (kJ/100g) 1294,6+17,51 2719,3+30,04
Vitamina C (mg.100g™) 45,0+11,73 93,7+20,12
Betacaroteno (mg.100g™) 5,4+0,42 11,4+0,71
Fendlicos totais (mg.100g™) 531,5+66,09 1116,7+£113,37

Valores médios * desvio-padrdo (DP); n=3 (triplicata de andlise); CHO= carboidratos “disponiveis” por diferenca; CHO?=
carboidratos “disponiveis” pelo método fenol-sulfurico; FAT= fibra alimentar total; VET3= valor energético total médio em
kcal/100g; VET"= valor energético total médio em kJ/100g.

Os resultados dos parametros fisico-quimicos encontram-se dispostos na Tabela 2.

Tabela 2: Parametros fisico-quimicos do pequi (Caryocar brasiliense Camb) in natura,

base umida.

Parametros fisico-quimicos Valores médios (xDP)
pH 7,0+0,01
Acidez Total Titulavel (%) 0,7+0,01
Sdlidos Soluveis (°Brix) 15,2+1,06
Atividade Antioxidante® (%) 13,7+3,52

Valores médios + desvio-padrdo (DP); n=3 (triplicata de analise) e n=2 (duplicata de analise) para a
atividade antioxidante; 1Porcentagem (%) de inibicdo de oxidagdo do radical livre 2,2-difenil-1-picril-
hidrazil — DPPH.

Discusséao

De acordo com os resultados apresentados, o pequi mostrou-se como uma
importante fonte de nutrientes. Vera et al. (2007) encontraram 52,7% de umidade no
pequi, valor semelhante ao descrito na presente pesquisa. Alguns frutos do Cerrado;
tais como: buriti, mangaba e araticum; apresentam consideraveis teores de umidade,
cujos valores sdo 68,9%; 85,3% e 78,8%, respectivamente (HIANE et al., 1992). O
teor de umidade é uma caracteristica relevante a ser observada, a fim de garantir a
estabilidade e a seguranca microbiolégica dos frutos, uma vez que altas
concentracbes de agua no alimento podem resultar na diminuicdo do tempo de

prateleira e no comprometimento da sua qualidade (PEREIRA et al., 2003).
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A guantidade de proteinas encontrada foi semelhante a descrita por Santos et
al. (2005), que encontraram 2,6%. Ao comparar os teores de proteinas contidos no
pequi, com alguns outros frutos comumente presentes na cultura alimentar
brasileira, tais como: abacaxi, banana prata e laranja péra (0,9%; 1,3% e 1,0%,
respectivamente), observou-se que 0 pequi apresentou apreciavel teor proteico
(TACO/NEPA, 2011). Em comparacdo, os teores de proteinas contidos no pequi do
presente estudo foram superiores as concentracdes de proteinas encontradas na
mangaba (1,0%) (SANTOS et al.,, 2012). Ressalta-se que, apesar do pequi
apresentar apreciavel teor proteico, as proteinas presentes no fruto sdo de baixo
valor bioldgico.

Os teores de lipidios e cinzas assemelharam com os descritos por Macedo et
al. (2011), que apontaram 29,7% e 0,5%, respectivamente. Entretanto, esses
mesmos autores encontraram 3,7% de fibras e 11,4% de carboidratos “disponiveis”
por diferenca. Destaca-se que Macedo et al. (2011) utilizaram o método de fibra
bruta, que subestima o teor de fibras nas amostras, por ocasionar perdas parciais
das fibras insolaveis e da quase totalidade das fibras soluveis. Dessa forma, os
teores de CHO disponiveis “por diferenca” foram superestimados por esses autores,
sendo esta uma possivel justificativa para as diferencas entre as concentracdes de
CHO “disponiveis” por diferenca e fibras, em relacédo ao presente estudo.

A comparacao entre o teor de carboidratos “disponiveis” da presente pesquisa
com a literatura foi feita na base seca, pois o teor de umidade dos alimentos
comparados variou substancialmente. O teor de CHO “disponiveis” (por diferenca)
encontrado por Macedo et al. (2011) (23,8%) foi superior ao encontrado no presente
estudo (7,2%) (por diferenca). Entretanto, observou-se que o teor de CHO
“disponiveis” (19,8%) (método fenol-sulfurico), obtido na presente pesquisa,
aproximou-se numericamente ao teor de CHO “disponiveis” do mesmo estudo de
Macedo et al. (2011) (23,8%).

Até o momento, nao foi possivel encontrar estudos que analisassem o0s teores
de CHO “disponiveis” no pequi pelo método fenol-sulfarico, pois a maioria das

pesquisas utilizou o método de determinagéo por diferenca. Ao comparar os teores
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de CHO “disponiveis” da presente pesquisa, determinados por diferenca e pelo
método fenol-sulflrico, constatou-se que os valores ficaram bastante distintos entre
si. Essas diferencas podem ser explicadas pela somatéria dos erros analiticos de
cada componente da composi¢cao centesimal (umidade, proteinas, lipidios, cinzas e
fibras alimentares), a qual influenciou na quantificacdo adequada dos CHO contidos
no pequi.

Observou-se que, com base em uma dieta de 2000 kcal, um individuo adulto
que consumir 100g da polpa de pequi obterd: 15% da recomendacdo diaria de
energia; entre 0,9% a 3,4% da recomendacao diaria de CHO; entre 3,2 % a 4,8% da
recomendacdo diaria de proteinas; entre 47% a 94% da recomendacdo diaria de
lipidios e 38% da recomendacéo diaria de fibras alimentares (BRASIL, 2006).

Em relacdo aos teores de vitamina C, Santos et al. (2005) encontraram 78,7
mg.100g™, concentracdes essas superiores as encontradas na presente pesquisa.
Em contrapartida, ao comparar os teores de vitamina C do pequi com outro fruto do
Cerrado, o jenipapo (2,7 mg.100g™), observou-se que o pequi apresentou maior
concentracdo dessa vitamina. A vitamina C apresenta atividade antioxidante e esta
envolvida na prevencao de varias doencas crbnicas nao transmissiveis (DCNT),
como, por exemplo, o cancer e as doencgas cardiovasculares. Entretanto,
superdoses de vitamina C ndo sao recomendadas para a populagdo em geral, uma
vez que podem acarretar efeitos adversos (disturbios gastrintestinais, calculos renais
e absorcdo excessiva de ferro), devendo, dessa forma, ser ingerida conforme
recomendacdes propostas pelas Dietary Reference Intakes (SICHIERI et al., 2000;
NCR, 2001; HANSEN et al., 2008; BONI et al., 2010).

Em pesquisa desenvolvida por Vilas Boas et al. (2013), foram descritas
concentracdes de 3 mg.100g™ de betacaroteno no pequi, valor inferior ao apontado
no atual estudo. O betacaroteno € um antioxidante precursor da vitamina A e esti
presente de forma abundante, principalmente, em alimentos de coloragcdo amarelo-
alaranjada, como o pequi. Os teores de betacaroteno aumentam com o

amadurecimento do fruto. E bem documentado que o betacaroteno diminui o risco
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de desenvolvimento das DCNT e de processos infamatérios (CARVALHO et al.,
2006; COSTA; MONTEIRO, 2009).

Lima et al. (2007), em pesquisa desenvolvida com pequi proveniente do
estado do Piaui, constataram teores apreciaveis de fendlicos totais no fruto (209,0
mg.100g™), porém estes teores foram menores do que as concentracoes
encontradas no presente trabalho. Ressalta-se que Lima et al. (2007) analisaram
frutos de outra regido do Cerrado brasileiro, podendo ser uma possivel explicacdo
para as diferentes concentracdes de fendlicos encontrados.

Ao que se refere aos parametros fisico-quimicos, a polpa do pequi apresentou
pH neutro e teores consideraveis de soélidos solluveis. Em estudo desenvolvido por
Sousa et al. (2012), os valores de pH, acidez total titulavel e sélidos solaveis (5,1;
0,3% e 4,5°Brix, respectivamente) da polpa do pequi foram inferiores aos
encontrados no presente estudo.

O pequi, diferentemente da maioria das frutas tropicais, apresenta pH acima
de 4,5, o que o classifica como fruto de baixa acidez. Em pesquisa desenvolvida por
Vera et al. (2007), que estudou as caracteristicas fisico-quimicas de pequis
provenientes de duas regides do estado de Goias, o pH dos frutos se aproximou ao
encontrado no atual estudo (6,6 e 6,7, de acordo com a regido analisada). Com
relagéo ao teor de solidos soluveis, as concentragfes variam conforme a intensidade
da chuva durante o periodo de safra, clima e caracteristicas do solo (HANSEN et al.,
2008; DANTAS et al., 2010; SOUSA et al., 2012).

No presente estudo, esperava-se encontrar maior atividade antioxidante no
pequi, pois o fruto apresentou quantidades expressivas de fendlicos e vitamina C.
Ressalta-se que as metodologias existentes podem estar sujeitas a interferéncias,
sendo nenhuma, isoladamente, capaz de expressar, de modo fidedigno, a real
capacidade antioxidante (HUANG et al., 2005). Em estudo desenvolvido por Guerra
et al. (2013), que analisaram a atividade antioxidante em polpas congeladas de acai,
cupuacu, goiaba e manga (81,6%, 27,8%, 93,1% e 59,3%, respectivamente), pelo
mesmo método da presente pesquisa, 0s valores encontrados foram numericamente

acima aos do pequi.
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Com base no exposto, destaca-se que as variacdes encontradas na
composicao nutricional e nos parametros fisico-quimicos do pequi in natura, em
comparacdo com outras pesquisas desenvolvidas, devem-se, principalmente, a
presenca do fruto em distintas regibes do Cerrado, as quais apresentam

particularidades de clima, solo e cultivo.

Concluséo

Ao que se refere a composicdo nutricional, a polpa do pequi in natura
apresentou altas concentracdes de umidade, lipidios e fibras alimentares totais, além
de teores consideraveis de vitamina C, betacaroteno e fendlicos. Com relagdo aos
parametros fisico-quimicos, a polpa do pequi apresentou baixa acidez e alto teor de
sélidos soluveis. Dessa forma, o consumo do pequi deve ser incentivado, ja que o
fruto mostrou ser nutritivo e a sua inclusao na alimentacdo poderia contribuir para

melhorar o aporte nutricional da populacao do Cerrado.
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