Os espinhos do pequi: do inconveniente ao sustentavel
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Uma das principais espécies nativas do Cerrado, sob o ponto de

vista econémico, ecoldgico e social, é o pequi. Nome originario do tupi
ISSN"2237-8766 “pyqui” (py = casca e qui = espinho), referéncia aos espinhos do

E-MAIL: endocarpo do fruto (parte dura do carogo).
APRENDENDO.CIENCIA@HOTMAIL.COM L L.
O pequizeiro € uma planta arborea que pode atingir de 7 a 12

metros de altura (Figura 1). Embora o estado de Minas Gerais seja 0

Palavras-chave: . . .
maior produtor e consumidor de pequi, 0 mesmo pode ser encontrado

Alimentacao , . , . . .
¢ em varios outros estados como Para, Rondbnia, Maranhdo, Bahia,

Biodiversidade Tocantins, Goias, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e Sdo Paulo.

Processamento do fruto
Sustentabilidade

g g 3 % 3
i 4 iF S e = g ~

N

Figura 1. Arvore do pequi (Caryocar brasiliense Cambess.). Fonte: -
Bonnet e Curcio (2016).
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Os frutos do pequizeiro sao constituidos pelo exocarpo ou epicarpo (casca), mesocarpo externo,
carogos recobertos com mesocarpo interno (polpa comestivel), endocarpo espinhoso (camada lenhosa

que recobre e protege a semente) e sementes (Figura 2).
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Figura 2. Caroco de pequi: A. caroco recoberto com mesocarpo interno (polpa); B. detalhe do interior

do caroco, envolto pela polpa comestivel. Fonte: Fotos de Camilla Aparecida de Oliveira Flauzino.

Ha quem ame e quem odeie seu sabor, sendo mais apreciado na culinaria regional, principalmente
em receitas com arroz e frango. Da polpa e semente podem ser extraidos 6leos comestiveis que possuem
propriedades medicinais. O sabor peculiar e os elevados teores de lipidios também garantem ao pequi um
alto valor energético, favorecendo seu consumo inclusive como complemento para a dieta de populacdes
de baixa renda. O pequi também é utilizado na producdo de conservas, temperos, licor, congelados e
outros. O armazenamento em conservas, bem como seu congelamento, contribui para a ingestdo regular
do fruto durante todo o ano, além de garantir renda aos agricultores na entressafra. O fruto é também
apreciado na industria para producdo de cosméticos, como hidratante, xampu, condicionador e sabonete.
Sua exploracdo, no entanto, ainda é extrativista, sendo a coleta e 0 processamento realizados de forma
rustica, e a comercializagdo na maioria das vezes feita por ambulantes. Essa exploragdo ndo sustentavel

pode levar ao declinio da regeneragdo natural da floresta de pequizeiros no Cerrado, somada a extragao
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de sua madeira para producao de carvao, colocando a espécie em risco de extingdo no Brasil.

A porcdo comestivel do pequitencontra-se aderida a uma camada espinhosa, que dificulta seu
consumo. Ao comer o fruto, deve-se ter muito cuidado, pois a polpa comestivel é de pequena espessura
e recobre uma camada de finos e mindsculos espinhos. Mas para que servem esses espinhos?

Essa camada de espinhos tem a funcdo de proteger a semente (que carrega no seu interior 0 embri&o),
para a manutencdo da espécie, ja que o fruto apresenta diversos consumidores naturais, como ratos do
campo, preas, pacas, capivaras, lobos-guarés e antas. Devido aos espinhos, os frutos sdo consumidos
parcialmente, e 0 carogo onde se encontra a semente é deixado pelo animal, e disperso para outros locais.
Alguns animais silvestres, como o tatu, costumam enterrar 0 pequi para apressar a putrefacao e liberar a
polpa do carogo. Muitas vezes, no entanto, os frutos enterrados sao esquecidos e as sementes acabam por
germinar.

A camada de espinhos, ja sem a semente, constitui um residuo ap0s 0 consumo ou processamento
do fruto. Geralmente esse residuo é descartado ou utilizado como alimento para o gado. Mas sera que o
material descartado ndo poderia ter um destino util?

Uma das alternativas para a utilizagdo desse residuo é a producdo de uma farinha com potencial
para uso na alimentacdo humana. O residuo espinhoso é submetido a um processo de secagem, seguido
por trituracdo, até obtencdo de um po fino. Os espinhos impedem que toda a polpa se separe do caroco
quando o fruto é consumido, assim, uma pequena parte da polpa permanece aderida e é descartada junto
com o material espinhoso, sendo incorporada aessa farinha. Analises em laboratorio indicaram que a
farinha resultante do endocarpo espinhoso € rica em lipidios, proteinas, carboidratos e fibras (Tabela
1). Além disso, apresenta minerais importantes para a manutencéo da saude, como nitrogénio, potassio,
manganés, ferro e zinco.

O consumo de alimentos ricos em fibras pode trazer muitos beneficios para a saude, regulando o
funcionamento do intestino, a quantidade de aclcar no sangue, melhorando a salde do coragdo e a
imunidade. A elevada quantidade de lipidios constitui uma fonte alternativa para a extracdo de 0leo,
constituido principalmente de acidos graxos monoinsaturados, cujo consumo esta relacionado ao
controle de doencas do coracao e da pressao arterial.

O pequi ocorre em regibes com elevada incidéncia de raios solares. Esta caracteristica
ambiental, somada a quantidade elevada de lipidios presentes no fruto, favorece a biossintese de

compostos bioativos (como compostos fendlicos). Estes compostos quando consumidos realizam a
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prevencdo de doencas do coracéo, cancer, acdo anti-inflamatodria, entre outros.

Tabela 1. Principais constituintes da farinha do endocarpo espinhoso do pequi (sem semente).

Constituintes Quantidade (g 100 g™)
Proteinas 6

Lipidios 32,6

Acidos graxos monoinsaturados 19,1

Minerais 1,7

Fibras e carboidratos 55,9
Compostos fenolicos 0,5

Fonte: Elaborada por Camilla Aparecida de Oliveira Flauzino.

Se a farinha resultante do residuo espinhoso do pequi tem uma composicao téo interessante, como
ela poderia ser utilizada na pratica? Além do uso como racdo animal, esse material tem potencial no
desenvolvimento de produtos para alimentacdo humana, como concentrado de fibras e proteinas, por
exemplo, e o 6leo extraido pode ser utilizado na formulacdo de produtos farmacéuticos e alimenticios.
Assim, 0 que seria um residuo descartavel pode constituir uma importante fonte alimentar de proteinas,

lipidios e fibras, e se tornar uma alternativa de baixo custo em regides carentes.

Glossario

Acidos graxos — longas cadeias de carbonos e hidrogénios (em conjunto constituem 6leos e gorduras).
Acidos graxos monoinsaturados — 4cidos graxos com apenas uma dupla ligacio na cadeia de carbono.
Biossintese — producdo de compostos quimicos pelos seres vivos.

Camada lenhosa — camada dura, resistente.

Carboidratos — actcares com funcéo de fornecer energia para o organismo.

Compostos bioativos — substancias com acdo benéfica para a satide humana.

Fibras — tipo de carboidrato ndo digerivel presente em alimentos de origem vegetal.
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Lipidios — gorduras e 6leos com fungéao de fornecer energia para o organismo.
Minerais — elementos inorganicos necessarios ao bom funcionamento do corpo humano.

Proteinas — componentes estruturais das células do corpo humano.
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