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Resumo: Este estudo teve como objetivo
verificar a utilizacdo das cascas e améndoas do
pequi por moradores de duas cidades do Norte
de Minas Gerais, bem como os municipios que
disponibilizaram sua venda ao Ceasa/Minas de
Belo Horizonte no periodo de janeiro de 2016 a
janeiro de 2017. O consumo do fruto foi
avaliado apds a compra do pequi no Mercado
Municipal de cada cidade por meio de um
questionario semiestruturado. Analisou-se 0s
dados do Ceasa/Minas de 2016 e 2017 quanto
ao fornecimento de pequi por 22 municipios
mineiros. Participaram do estudo 53 individuos
adultos das cidades de Montes Claros (MG) e
Porteirinha (MG), que apresentaram um
consumo mensal médio durante os meses da
safra de 4,0+2,9 kg em Montes Claros (MG), e
5,8+4,5 kg em Porteirinha (MG). Os avaliados
relataram ndo consumir as cascas do pequi por
desconhecerem sobre a sua importancia
nutricional, e poucos ingeriam suas améndoas.
Os principais municipios mineiros fornecedores
de pequi para o Ceasa/Minas foram Paraopeba,
Santana de Pirapama e Curvelo. Conclui-se que
a maioria dos avaliados ndo consumiam 0S
residuos deste fruto (casca e améndoas),
destacando a necessidade de mais divulgacdo
sobre seus beneficios nutricionais, e 3
municipios foram os principais fornecedores
deste fruto no periodo avaliado.

PALAVRAS-CHAVE: Caryocar brasiliense,
residuos, saude.
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Abstract: The objective of this study was to
verify the use of pequi shells and almonds by
residents of two cities in the north of Minas
Gerais, as well as the municipalities that made
their sale available to Ceasa/Minas from Belo
Horizonte from January 2016 to January 2017.
The consumption of the fruit was evaluated
after the purchase of the pequi in the Municipal
Market of each city through a semi-structured
questionnaire. The Ceasa/Minas data of 2016
and 2017 were analyzed regarding supply of
pequi by 22 municipalities in Minas Gerais. A
total of 53 adult individuals from the cities of
Montes Claros (MG) and Porteirinha (MG)
participated in the study, who presented a
monthly average consumption during the
harvest months of 4.0£2.9 kg in Montes Claros
(MG) and 5.8+4.5 kg in Porteirinha (MG). The
evaluated ones did not consume the shells of the
pequi because they did not know about their
nutritional importance and few ate their
almonds. The main municipalities of Minas
Gerais suppliers of pequi for Ceasa/Minas were
Paraopeba, Santana de Pirapama and Curvelo. It
was concluded that the majority of the evaluated
ones did not consume the residues of this fruit
(shell and almonds), highlighting the need for
more dissemination about its nutritional
benefits, and 3 municipalities were the main
suppliers of this fruit in the evaluated period.

KEYWORDS: Caryocar brasiliense, residues,
health.
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INTRODUCAO

No cerrado h& muitos frutos com um
grande potencial econbmico, 0s quais sdo
consumidos in natura ou em preparagdes
elaboradas pela populacdo local (CORDEIRO et
al.,, 2013; SILVA et al, 2008). O pequi €
conhecido mundialmente por se tratar de um fruto
com sabor e aroma muito caracteristico, o que o
torna um patrimonio cultural do Cerrado
Brasileiro (SILVA; TUBALDINI, 2014).

Segundo Siqueira et al. (2013), a casca do
pequi, que corresponde a 76% do total do fruto, é
um residuo sélido descartado durante o consumo
da sua polpa, sendo destacado por Régis et al.
(2013) que os beneficios nutricionais encontrados
nesta parte do fruto poderdo torna-la uma fonte de
renda por meio do desenvolvimento de novas
receitas gastronémicas.

A améndoa do pequi também tem sido
descartada como residuo devido ao seu
revestimento conter uma parte espinhosa (MELO
JUNIOR et al., 2004). No entanto, as améndoas
possuem elevados teores de lipidios e proteinas
(SOARES JUNIOR et al., 2010), fibras dietéticas
e compostos bioativos (ARRUDA; ALMEIDA,
2015).

O pequizeiro € a espécie mais conhecida
do Bioma Cerrado e possui um grande destaque
cultural, ecoldgico, econébmico, gastronémico e
medicinal, ndo apenas entre as populacGes de suas
cidades produtoras, mas pela sua venda em
grandes centros comerciais. Diante disso, torna-se
importante avaliar a utilizagdo das cascas e
améndoas do pequi por moradores de duas
cidades do Norte de Minas Gerais, bem como 0s
municipios que disponibilizaram sua venda ao
Ceasa/Minas de Belo Horizonte no periodo de
janeiro de 2016 a janeiro de 2017.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa de cardter transversal e
quantitativo ocorreu apés a aprovagao do projeto
pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da
Universidade Federal de Vicosa (UFV), protocolo
n® 1.770.114. Avaliou-se individuos adultos que
compraram pequi nas barracas do fruto do pequi
de maior fluxo de compradores e/ou tradi¢do dos

Mercados Municipais das cidades de Montes
Claros (MG) (16° 42' 16" de latitude sul, e 43° 49’
13" de longitude oeste) e Porteirinha (MG) (15°
38' 38" de latitude sul, e 43° 1' 29" de longitude
oeste), ambas localizadas na Regido Norte do
estado de Minas Gerais, Brasil.

O estudo foi realizado no més de outubro
de 2016, sendo que apds a compra do pequi, 0S
avaliados  responderam  um  questionario
semiestruturado sobre a utilizacdo das cascas e
améndoas deste fruto.

Analisaram-se os dados da quantidade de
pequi fornecida pelos municipios mineiros ao
Ceasa/Minas de Belo Horizonte nos anos de 2016
e 2017, e o preco pago por quilo do fruto durante
0 periodo da safra. Tais informacdes foram
obtidas do Ceasa/Minas em janeiro de 2017.

Os dados deste estudo estdo apresentados
na forma de frequéncia absoluta e relativa, média
e desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram do estudo 53 individuos, 28
de Montes Claros (MG) com idade média de 45
anos, e 25 de Porteirinha (MG) com a idade média
de 44 anos. A maioria dos avaliados de Montes
Claros (MG) era do género masculino (57%,
n=16), e em Porteirinha (MG) era do género
feminino (64%, n=16).

Os avaliados nas cidades de Montes
Claros (MG) e Porteirinha (MG) compraram
20,6+£9,9 e 18,9+12,8 wunidades do fruto,
respectivamente; e em Porteirinha (MG) 80%
(n=20) adquiriram s6 0 mesocarpo interno (polpa
e améndoa), enquanto em Montes Claros todos
levaram somente o mesocarpo interno (polpa e
améndoa). Os avaliados de Montes Claros nédo
levaram as cascas do fruto para o domicilio
alegando que “tal parte do fruto ndo tinha
utilidades”. Em ambos os Mercados Municipais o
individuo poderia comprar somente 0 mesocarpo
interno ou o fruto, sendo que as cascas seriam
retiradas no local para o cliente.

Kerr et al. (2007) destacam que no Norte
de Minas Gerais a polpa do pequi € bastante
conhecida e apreciada, sendo atribuida a
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denominagao de “carne dos pobres” devido ao seu
valor nutricional.

Em Montes Claros (MG), 10,7% (n=3)
dos avaliados relataram ter alergia e/ou repulsédo
ao pequi (1 individuo com alergia, 1 com repulsdo
alimentar e 1 com alergia e repulsdo alimentar);
enquanto em Porteirinha (MG) 24,0% (n=6)
descreveram possuir tal quadro (5 com alergiae 1
com repulsdo alimentar). Entretanto, os avaliados
com tais condigbes compraram o fruto para o
consumo de outros familiares pela sua
importancia nutricional e cultural.

Traesel et al. (2016) ndo verificaram
alteracbes nos pardmetros comportamentais,
fisiologicos e histopatologicos de ratos que
ingeriram a polpa do pequi como parte de sua

dieta; entretanto Almeida et al. (2010)
identificaram que o farelo da casca do pequi
apresentou, em camundongos, toxicidade aguda
via intraperitoneal. A polpa do fruto é atoxica,
entretanto Rodrigues et al. (2011) ressaltam que
durante o seu desprendimento da éarvore, o
mesocarpo deste fruto pode cair no chéo e entrar
em contato direto com o solo, podendo ser
contaminado por micro-organismos patogénicos.

Como pode ser observado na Figura 1 a
maioria dos avaliados descartavam as cascas do
pequi. Somente 2 entrevistados de cada cidade as
utilizavam no preparo de adubos e materiais
organicos, sendo que nenhum  possuia
conhecimento sobre os beneficios nutricionais
deste residuo solido.
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Figura 1. Frequéncia relativa dos compradores de pequi quanto a utilizagéo de suas cascas, em duas cidades

do Norte de Minas Gerais, 2016.

A casca do pequi possui 37,0% de
carboidratos e 5,0% de proteinas (RAMOS,
1987), sendo aproveitada principalmente na
alimentacdo de ruminantes (GERASEEV et al.,
2011; SOUSA JUNIOR et al., 2013). Entretanto,
tem sido sugerida sua utilizagdo na alimentacédo
humana, visto que ela possui elevada
concentracdo de compostos fendlicos (REGIS et
al., 2013) com alto poder antioxidante como o
acido galico (ROCHA et al., 2015), e minerais
como cdlcio, magnésio, manganés e cobre
(SIQUEIRA et al., 2012; SOARES JUNIOR et
al., 2010). Roesler et al. (2008) destacam que as
principais moléculas antioxidantes do extrato da
casca do pequi sdo os carotenoides e 0s compostos
fendlicos.

A farinha da casca do pequi foi utilizada
na elaboracao de biscoitos (SOARES JUNIOR et
al., 2009) e pdo de forma integral (COUTO,
2007), pois a mesma apresenta-se como uma
importante fonte de fibras (SIQUEIRA et al.,
2012; SOUSA JUNIOR et al., 2009). Além disso,
a pectina extraida deste residuo foi utilizada no
preparo de geleia light de manga (SIQUEIRA et
al., 2012).

Régis et al. (2013) destacam que a casca
de pequi € descartada durante a comercializa¢do
do fruto in natura e producdo de seus derivados,
sugerindo que sua utilizagdo pode se tornar uma
importante fonte de renda. Entretanto, Siqueira et
al. (2013) enfatizam sobre a importancia da
avaliagio da composicdo nutricional deste
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residuo, principalmente quanto a toxicidade e o
valor antinutricional de seus compostos. A
maioria dos avaliados, em ambas as cidades, ndo

consumiam as améndoas do pequi (Tabela 1)
alegando a presenca de inumeros espinhos
préximos a tal parte do fruto.

Tabela 1. Frequéncia absoluta e relativa dos compradores de pequi em relagcdo o consumo das améndoas e
sua forma de consumo, em duas cidades do Norte de Minas Gerais, 2016.

Item avaliado Montes Claros (MG) Porteirinha (MG)
Consumo Sim 8 (28,6%) Sim 9 (36,0%)
Né&o 20 (71,4%) Né&o 16 (64,0%)
Com farinha e doces 1 (12,5%) Assada 1(11,1%)
Forma de 0 0
CONSUMo™* Pagoca 1 (12,5%) Torrada 1(11,1%)
Natural 6 (75,0%) Natural 7 (77,8%)

*Quando o(a) avaliado(a) respondeu “SIM” para o consumo das améndoas.

Kerr et al. (2007) identificaram em Séo
José do Xingu (TO) um pequizeiro que produz
frutos sem espinhos, 0 que podera aumentar o seu
consumo, Visto que na época da safra do pequi 0s
farmacéuticos e curandeiros das vilas e cidades
dessa regido sdo procurados por cerca de 3.000
pessoas para retirarem os espinhos depositados na
boca. O fato do pequi possuir inidmeros espinhos
entre sua polpa e sua améndoa dificulta seu
consumo, cuja polpa é rica em carotenoides e
podera ser utilizada na prevencdo e tratamento da
hipovitaminose A, uma deficiéncia alimentar
comum em pessoas de baixa renda de algumas
localidades brasileiras, incluindo vérias cidades
do Norte de Minas Gerais. A hipovitaminose A
pode levar a cegueira noturna (SOUZA; VILAS
BOAS, 2002), sendo que em um estudo realizado
na zona rural de Montes Claros (MG) verificou-
se uma falha no recebimento da suplementacgéo de
vitamina A, e um baixo consumo de alimentos
fontes deste nutriente e dos carotenoides
precursores desta vitamina (FARIAS et al., 2015).

Os individuos que relataram consumir as
améndoas ingeriam-nas com farinha ou em doces,
pacocas, assada, torrada e natural. A améndoa é
rica em lipidios que lhe confere um grande valor
nutritivo (DAMIANI et al., 2013), podendo ser
utilizada na fabricacdo de pacocas e 6leo branco

(VERA et al., 2005), ou como petiscos salgados e
doces (DAMIANI et al., 2013).

Elevados teores de lipidios (51,5%) e
proteinas (25,3%) sdo encontrados nas améndoas,

tornando esta parte do fruto uma boa fonte
energética (LIMA et al., 2007; SOARES JUNIOR
et al., 2010), além de seu contetdo de fibras
(2,2%) (LIMA et al., 2007) e de minerais como
fésforo, potdssio e magnésio (ARRUDA;
ALMEIDA, 2015). O 6leo da améndoa do pequi
possui predominantemente 0s &cidos graxos
palmitico (43,8%) e oleico (43,6%) (DAMIANI
et al.,, 2013; LIMA et al., 2007), além de
compostos com propriedades antioxidantes
(ROESLER et al., 2007; TORRES et al., 2016),
que em hepatdcitos de ratos demonstrou efeito
anti-inflamatério (TORRES et al., 2016).
Segundo Lima et al. (2007), a améndoa do pequi
possui compostos fenélicos (122,0 mg - 100 gY) e
carotenoides (0,3 mg - 100 g?) que podem
propiciar efeitos benéficos a salde do
consumidor.

As améndoas do pequi possuem fatores
antinutricionais como inibidores de tripsina,
taninos e fitatos, entretanto com o processo de
torrefacdo ocorre uma diminuicdo desses
compostos (DAMIANI et al., 2013), tornando-a
uma alternativa alimentar, bem como uma fonte
de renda para as familias que trabalham com o
pequi. Outra alternativa para sua utilizacdo
baseia-se na producdo de biodiesel pelo elevado
teor dos é&cidos graxos miristico, palmitico,
estedrico, araquiddnico, behénico e lignocérico
(ANTUNES et al., 2016).

O pequi representa uma importante fonte
de renda nas regides onde é produzido, devido a
sua comercializacdo nas feiras locais e mercados
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de vérias cidades brasileiras  (SILVA;
TUBALDINI, 2014). Através de novas técnicas
de armazenamento e beneficiamento, este fruto é
considerado um tesouro que vem despertando o
interesse dos agricultores, industrias, instituicbes
de pesquisas e Orgdos de saude e alimentagdo
(ARRUDA et al., 2012).

Alguns  avaliados  neste  estudo
demonstraram interesse em conhecer sobre as
propriedades nutricionais e funcionais das cascas
e améndoas do pequi, pois relataram ndo
consumir as améndoas devido a presenca de
espinhos. Kerr et al. (2007) destacam que a
reproducdo da variedade de pequi sem espinhos
podera aumentar o consumo pelo seu plantio em
pomares familiares, visto que a procura por esse
pequi cresceu apds sua descoberta, e todos que
experimentaram sua polpa o0 apreciaram,
justificando um maior poder de docgura, e
segurancga na sua ingestdo alimentar.

Apenas as cidades do entorno de Belo
Horizonte (MG) tém fornecido este fruto ao
Ceasa/Minas, sendo que no ano de 2016 as
cidades de Paraopeba (janeiro, fevereiro e margo)
e Santana de Pirapama (novembro e dezembro)
apresentaram a maior quantidade de oferta do
alimento (Tabela 2), e em 2017 a cidade de
Curvelo foi a maior fornecedora. Observa-se que
no més de janeiro de 2017 houve uma maior ofer-

ta do produto quando comparado ao ano de 2016.

Montes Claros (MG) e Porteirinha (MG)
ndo forneceram pequi para o Ceasa/Minas em
2016 e 2017 (Tabela 2), ocorrendo a
comercializacdo do fruto apenas nas feiras e
mercados locais destas cidades.

Lima et al. (2007) destacam que Minas
Gerais é o principal estado brasileiro produtor e
consumidor de pequi, e em 2003 foi
comercializado cerca de 20.000 kg do fruto, sendo
gue o Ceasa/Minas em 2016 disponibilizou para a
venda em Belo Horizonte um total de 297.536 kg
deste fruto. De acordo com Silva; Tubaldini
(2014), o pequi € um dos alimentos mais
importantes como fonte de renda na economia
informal do Norte de Minas Gerais.

Os estados de Minas Gerais e Goias
produzem 63,8% do pequi brasileiro, no qual
apenas 39% € destinado ao consumo humano
(KERR et al., 2007), e deste total uma grande
parte é descartada como residuos que podem gerar
beneficios a sade humana e animal.

O preco pago por quilograma do fruto
variou de acordo com 0 més de producdo, e em
novembro de 2016 este alimento apresentou o
maior prego pago aos municipios fornecedores,
sendo justificado pelos representantes do
Ceasa/Minas que a alteragdo do preco ocorreu
devido a demanda e a oferta do produto.
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Tabela 2. Quantidade (kg) e preco (reais) do pequi na casca fornecido pelos pequenos produtores de varios
municipios mineiros ao Ceasa/Minas, nos meses da safra de 2016 e 2017.

2016 2017
o E o 8 E o
Municipio = 3 o = 2 =
c ) © ) @ c
= > = 3 S =,
b c ©
Aracai 1.753 627 - - - -
Augusto de Lima 28 - - 822 -
Baldim 1.875 219 - - - 1.716
Brumadinho 300 300 - - - -
Caetanopolis 330 749 - - 375 2.890
Cordisburgo 9.166 3.464 45 454 2.769 15.065
Crucilandia 8 186 - - - 120
Curvelo 18.767 9.677 62 - 64 47.615
Felixlandia 360 - - - - 75
Jaboticatubas 120 885 1.867 - 300 775
Jequitiba 20.759 2.805 - - 19.316 21.941
Lagoa Dourada - 2.960 - - - -
Maravilhas 860 685 760 150 - 1.040
Mateus Leme 1.050 3.831 - 16 - 3.830
Paraopeba 45.088 25.425 3.243 469 5.131 32.430
Pequi 54 300 - - - -
Pompéu - - - - - 750
Santana de Pirapama 42.528 2.741 720 5.208 57.571 30.511
S&o Jodo da Lagoa 14 - - - - -
S&o Joaquim de Bicas - - - - - 75
Sete Lagoas 280 - - - - -
Varzea da Palma - - - - - 1.200
Total (kg) 143.340 54.854 6.697 6.297 86.348 160.033
Preco/kg (reais)* 2,86 4,01 8,71 11,36 6,98 3,92

Fonte: Secdo de InformagGes de Mercado - Ceasa/Minas.

*Preco pago ao fornecedor pelo Ceasa/Minas.

-N&o forneceu pequi ao Ceasa/Minas.

CONCLUSAO

Os avaliados relataram ndo consumir as
cascas do pequi por desconhecerem sua
importancia nutricional, e poucos ingeriam as
améndoas pelas dificuldades impostas pelos
espinhos. Foi destacada a necessidade de mais
divulgacdo sobre seus beneficios nutricionais,
bem como a preservacdo ambiental desta espécie
(Caryocar brasiliense Camb.) para aumentar a
producdo de tal fruto, que vem sendo apreciado
em todo o territ6rio nacional e em varias partes do
mundo, visto que é um patriménio cultural
brasileiro rico em nutrientes e compostos
bioativos importantes a salde humana. Os

principais municipios mineiros fornecedores de
pequi para o Ceasa/Minas foram Paraopeba,
Santana de Pirapama e Curvelo, sendo que seu
consumo vem aumentando nos ultimos anos.
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