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Resumo

Caryocar brasiliense, popularmente conhecido como pequi, € um fruto nativo do cerrado,
tipico nas regides centro-oeste e do sudeste do pais. No estado de Minas Gerais a maior
concentracdo da producdo esta localizada no Vale do Jequitinhonha, regido caracterizada por
diversos problemas socioecondmicos. O presente estudo analisou a polpa e a casca do
Caryocar brasiliense, além do licor e da conserva de pequi, por meio de extracGes aquosa,
metanolica e etanolica. Os resultados preliminares apontaram na dire¢do de um potencial
beneficio funcional deste alimento ressaltando, principalmente, a importancia de seu
aproveitamento integral, que pode contribuir para o desenvolvimento de novas receitas e para
a gastronomia regional, aumentando o valor nutricional da culinaria mineira, devido as
importantes propriedades funcionais apresentadas pelo pequi. Adicionalmente a popularizacéo
da utilizacdo da casca pode vir a ser uma nova fonte de renda, agregando valor ao produto, o
que pode gerar consideravel impacto social para a populacdo do Vale do Jequitinhonha.
Palavras-Chaves: Quimica de Alimentos. Frutas. Alimento funcional.

Abstract

Caryocar brasiliense, popularly known as Pequi, is a native fruit of the grassland, in the
Midwest and the southeast regions of the country. In the state of Minas Gerais, the greatest
part of the production is concentrated in the Vale do Jequitinhonha, a region characterized by
several socio-economic problems. The present study the pulp and peeling of the Caryocar
brasiliense is analyzed, in addition to the pequi liqueur and preserves, through aqueous
methanol and ethanol extractions. The preliminary results point in the direction of a potential
functional benefit of this food, underlining especially, the importance of its use as a whole,
which contributes to the development of new recipes and the regional gastronomy, increasing
the nutritional value of Minas Gerais cuisine, due to the important functional properties herein
evinced by the pequi. Additionally, the popularization of the use of the peeling becomes a
new source of income, adding value to the product, which causes a noticeable social impact
for the population of the Vale do Jequitinhonha.
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INTRODUCAO

O Caryocar brasiliense é popularmente conhecido como piqui, pequia, améndoa-de-
espinho, grao-de-cavalo-pequi, améndoa-do-brasil e pequi, sendo este ultimo, o termo mais
comumente utilizado, segundo Silva et al (2012).

O fruto € nativo do cerrado brasileiro e mais comumente encontrado nos estados de
Mato Grosso, Minas Gerais e Goias, sendo os dois ultimos responsaveis por 63,8% da
producdo nacional; os maiores polos de concentracdo dessa producdo séo as regides do Norte
de Minas e Vale do Jequitinhonha como afirmam Mariano; Couri; Freitas (2009) e Kerr;
Silva; Tchucarramae (2007).

O Vale do Jequitinhonha é uma regido localizada no Nordeste do estado de Minas
Gerais e tem grande destaque dentre as areas de maior desigualdade e excluséo social do pais,
respondendo pelo indice de 30,0% de individuos que vivem em condi¢bes de pobreza e
indigéncia em 2007, segundo dados do Instituto de Pesquisa Econémica e Aplicada (IPEA).
Este indice apresenta uma grande disparidade em relacdo as outras regibes do pais,
excetuando-se as regides Norte e Nordeste, como explicam Ferreira et al (2010).

A polpa de pequi € ingerida in natura e/ou em preparacdes como pequi cozido com
arroz, com galinha, com agua e sal, batido com leite ou no preparo de pamonha, vitamina,
chocolate, bolos e doces, dentre outros segundo Lorenzi apud Gongalves et al (2011).

O C. brasiliense possui grande variedade de substancias necessarias a manutencao da
salde humana como nutrientes e compostos bioativos. O fruto destaca-se na quantidade de
compostos fenolicos e proteinas, substancias que podem estar ligadas a sua grande atividade
antioxidante, como descrito para outros alimentos, segundo Agostini et al (2004) e Krause et
al (2010).

Os compostos fendlicos sdo substancias produzidas no metabolismo secundéario das
plantas e sugere-se que atuem com a finalidade de defendé-las de situaces de estresse como
radiacdo ultravioleta ou infeccdes por patdgenos, como afirmam Farah; Donangelo (2006) e
Naczka; Shahidi (2004). Imeh; Khokhar apud Rocha et al (2011) afirmam que para a saude
humana os compostos fenolicos representam substancias bioativas, podendo exercer fungdes
relacionadas com a prevengdo de doencas cardiovasculares, estresse oxidativo e doencas
crénico-degenerativas, devido a sua a¢ao antioxidante.

Segundo Agostini et al (2004), os flavonoides constituem um subgrupo dos compostos

fenolicos com importante atividade antioxidante. Este comportamento esta relacionado com a
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capacidade de quelar metais, inibir a enzima lipooxigenase e captar os radicais livres, segundo
Decker apud Agostini et al (2004). Sabe-se que os flavonoides possuem diversos efeitos
benéficos a salde humana, como propriedades anti-inflamatdrias e prevencdo de doencas
cardiovasculares, incluindo a provavel modulacéo seletiva e ndo tdxica da hipercolesterolemia
segundo Gonzalez-Gallego; Sanchez-Campos; Tufion (2007).

A importancia da ingestdo de proteinas é explicada pela necessidade do aporte
adequado de aminoacidos, que serdo utilizados pelo corpo para sintetizar novas proteinas,
estas podem ser primariamente: proteinas estruturais, enzimas, hormonios, imunoproteinas ou
proteinas de transporte, segundo Shils et al (2009) e Krause et al, (2010). A recente
descoberta da existéncia de peptideos com atividade antioxidante em hidrolisados proteicos
vegetais € comentada por Ajibola et al (2011), os autores realizaram ensaios in vitro e
explicam que a propriedade antioxidante dos hidrolisados depende da pureza da proteina e da
condicdo operacional aplicada para isola-la.

O papel dos antioxidantes na saude humana deve-se a sua a¢do de combate aos
radicais livres e, consequentemente aos danos causados por estes no corpo. Sabe-se que
Espécies Reativas do Oxigénio (ERO) e radicais livres tém implicacdes na etiologia de muitas
doencas em organismos vivos; ha, portanto, necessidade continua de estudo e busca por
moléculas antioxidantes para inativar ERO/radicais livres, como afirmam Vellosa et al
(2007). Dentre os efeitos toxicos relacionados a acéo de radicais estdo o envelhecimento e o
desenvolvimento de doencas crbnicas ndo transmissiveis, inflamatorias e degenerativas
(CERQUEIRA; MEDEIROS; AUGUSTO, 2007). Desta forma o presente trabalho se propés
a estudar alguns compostos bioativos de diferentes partes do pequi, visando aumentar a
disponibilidade de informacdes sobre a presenca dessas moléculas no fruto.

1 METODOLOGIA

1.1 Obteng¢ao das amostras

Os frutos de pequi foram colhidos no solo, a partir de arvores adultas (janeiro/2012),
pertencentes ao municipio de Minas Novas, localizado na regido do Alto Vale do
Jequitinhonha, estado de Minas Gerais — Brasil (latitude 17° 19" a 17° 20" Sul, longitude 42°
28" a 42° 29' Oeste). Os produtos derivados de pequi (conserva e licor) foram obtidos na

cidade de Montes Claros, localizada na regido Norte do estado de Minas Gerais — Brasil (16°
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42' 16" de latitude sul e 43° 49' 13" de longitude oeste). Ap0ds a colheita, as amostras foram
transportadas ao Laboratério de Enzimologia e Fisico-quimica de Proteinas da Universidade

Federal de Minas Gerais — UFMG, onde foram analisadas.
1.2 Preparo dos extratos

O fruto in natura e a polpa de pequi em conserva foram submetidos a separacdo de
casca e polpa realizada a temperatura ambiente (aproximadamente 24°C), cada amostra foi,
respectivamente, cortada em pequenos pedacgos, homogeneizada e acondicionada em freezer,
com temperatura de -20°C. O liquido da conserva ndo foi analisado.

Foram utilizados trés solventes distintos para a extracdo: metanol, etanol e &gua
ultrapura, exceto para a dosagem de compostos fendlicos de pequi e derivados em que
utilizou-se somente a extragdo em metanol. Para cada solvente testado foi pesado 1g de
amostra em balanca analitica Mettler Pm 400, homogeneizado em tubo Falcon de 15 ml, ao
qual foram adicionados 5 ml de solvente, em triplicata e submetidos a agitacdo por 1 minuto
em Vortex (Clay Adams). A extracéo foi realizada em geladeira por 24h.

Os extratos foram filtrados em filtro Milex 0,45 um (Millipore) diretamente para tubos
de microcentrifuga (Eppendorf). Logo apds, as amostras foram acondicionadas em freezer,
com temperatura de -20°C até 0 momento da dosagem. O licor de pequi foi utilizado de forma

direta nas dosagens de compostos fendlicos, flavonoides e proteinas.
1.3 Dosagem de compostos fenodlicos

Para quantificacdo dos compostos fendlicos, utilizou-se o método espectrofotométrico
de Folin-Ciocalteau descrito por Singleton; Rossi (1965); a leitura das absorbancias foi feita a
750nm, em espectrofotdbmetro Shimadzu. O reagente Folin-Ciocalteau utilizado foi da marca
Sigma-Aldrich (USA). A curva de calibragdo foi construida com o uso do padréo &cido gélico
(Honeywell Riedel-de Haén - International) nas concentragdes de 10, 20, 40, 60, 80 e 100

png/mL. As amostras dos extratos foram analisadas em triplicata.
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1.4 Dosagem de flavonoides

Os flavonoides totais foram determinados pelo método descrito por Marques et al
(2012), acrescentando 75uL de carbonato de sodio a 10,6% e 500uL de hidroxido de sodio a
1M na solucdo e completando o volume final com agua ultrapura obtida por sistema Milli-Q
Millipore® (Milli-Q System, Massachusetts, USA). A leitura das absorbancias foi feita a
410nm, em espectrofotdmetro Shimadzu. Foi construida uma curva de calibra¢cdo com o uso
de quercetina (Img/mL), na concentracdo de 20, 40, 60, 80 e 100 pg/mL. As amostras dos

extratos foram analisadas em triplicata.
1.5 Dosagem de proteinas

As proteinas totais foram determinadas pelo método descrito por Lowry et al (1951),
com o0 uso de espectrofotdbmetro Shimadzu, em que as absorbancias foram lidas a 750nm. A
curva de calibracdo foi construida com a albumina sérica bovina (BSA), nas concentracfes de

5, 10, 20, 40, 60, 80 e 100 ug/mL. As amostras dos extratos foram analisadas em triplicata.
2 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 1, a maior quantidade de compostos fendlicos entre as
amostras de pequi e derivados foi encontrada na casca (extrato metandlico). O resultado é
relevante, visto que a casca de pequi € desperdicada durante a comercializacdo do fruto, tanto
in natura quanto no processo produtivo de seus derivados.

O estudo de Lima et al (2007) encontrou na polpa do pequi um teor em torno de 209
mg/100g de compostos fendlicos. No estudo de Roesler et al (2007) foi encontrado, na casca
do fruto, o valor de 209,37g/kg de extrato comercial. Ambos os estudos citados anteriormente
mostraram valores superiores aos encontrados neste trabalho, porém foram utilizadas
unidades de concentracdo de amostra diferentes do presente estudo, além de existirem
diferencas relacionadas ao tipo e método de extracdo empregada e a origem do pequi
analisado.

Mesmo com essa diferenca entre os estudos pela concentracdo de compostos fenolicos

no fruto como um todo, pode-se perceber que 0 mesmo apresenta potencial antioxidante

273



devido a concentracdo desses metabolitos secundérios, sendo esses citados na literatura como

substancias antioxidantes.

Tabela 1 — Compostos fenolicos do pequi in natura e derivados

Extrato Concentracao (mg/ul)

Casca (metandlico)

Polpa (metandlico)

Licor (puro)

Polpa em conserva (aquoso)
Polpa em conserva (etandlico)

Polpa em conserva (metanolico)

48,270 *

0,038
0,013
0,051
0,078
0,045

I+

0,029
0,002
0,022
0,049
0,014

+ H+ I+

I+

1,926

Valores expressos em média + desvio-padrao

O teor de flavonoides das amostras de pequi e derivados foi apresentado na Tabela 2.

Observa-se que as maiores concentracfes de flavonoides estdo nas amostras de polpa em

extrato etandlico, e casca no extrato aquoso e metandlico. Os flavonoides sdo também

compostos fenolicos que tém comprovada atividade antioxidante.

Tabela 2 — Flavonoides do pequi in natura e derivados

Extrato

Concentracéo (mg/ul)

Polpa (metandlico)

Polpa (etandlico)

Polpa (aquoso)

Casca (metandlico)

Casca (etandlico)

Casca (aquoso)

Licor (bruto)

Polpa em conserva (etandlico)
Polpa em conserva (metanolico)

Polpa em conserva (aquoso)

0,773
3,603
0,098

+

+

s

0,578
0,935
0,015

73,560 + 26,415
19,372 + 30,963

2,067
0,341
0,523
0,315
0,056

+

s

I+

2,057
0,070
0,196
0,106
0,038

Valores expressos em média + desvio-padrao
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Tabela 3 — Proteinas do pequi in natura e derivados

Extrato Concentragéo (mg/ul)
Polpa (etandlico) 0,13 = 0,01
Polpa (metandlico) 0,33 = 0,13
Licor (puro) 0,65 = 0,03
Polpa em conserva (etandlico) 0,42 = 0,06
Polpa em conserva (metanolico) 0,75 + 0,06
Polpa (aquoso) 0,81 = 0,02
Polpa em conserva (aquoso) 1,03 £ 0,05
Casca (aquoso) 3,07 = 0,26
Casca (etandlico) 14,17 + 1,99
Casca (metandlico) 21,57 + 1,30

Valores expressos em média + desvio-padrao

A concentracdo de proteinas das amostras, apresentada na Tabela 3, é maior nos
extratos da casca, sendo que o solvente metanol potencializou a extragéo, apresentando 21,57
mg/ul de proteinas, valor superior aos demais extratos da mesma amostra (14,17 etandlico e

3,07 aquoso).
CONCLUSAO

Embora os dados de atividade antioxidante (dado ndo mostrado) ndo tenham permitido
também uma analise estatistica de confianca, 0s mesmos apontam na direcdo de um potencial
de utilizacdo da casca de pequi no desenvolvimento de produtos alimenticios, uma vez que a
mesma apresentou compostos bioativos relacionados a esta atividade. O mais importante a se
destacar € que o potencial de aproveitamento integral deste alimento pode contribuir para o
desenvolvimento de novas receitas e para a gastronomia regional, aumentando o valor
nutricional da culindria mineira, devido as importantes propriedades funcionais apresentadas
pelo pequi. Adicionalmente a popularizagdo da utilizacdo da casca pode vir a ser uma nova

fonte de renda, agregando valor ao produto, o que pode gerar consideravel impacto social para
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a populagéo do Vale do Jequitinhonha, que tem na comercializagdo deste fruto parte de sua
fonte de renda.
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