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O pequi (Caryocar brasiliense) ¢ um fruto nativo do Cerrado com elevado
potencial para aplicagdo na industria de produtos carneos, em razdo de seu conteudo de
carotenoides, compostos fendlicos, lipidios e compostos volateis de interesse tecnologico
e sensorial. Este capitulo teve como objetivo revisar e discutir a literatura cientifica sobre
a aplicacao do pequi e de seus subprodutos em carnes e derivados, com énfase em seu
uso como ingrediente funcional e aromatico. A revisdo, de abordagem qualitativa, foi
conduzida conforme recomendag¢des PRISMA, com buscas nas bases Google Scholar,
ScienceDirect, Scopus e Portal de Peridodicos CAPES, considerando publicagbes entre
2016 e 2026. Foram incluidos estudos que avaliaram a aplicacdo de pequi ou derivados
em produtos carneos. Apos triagem e aplicagéo dos critérios de elegibilidade, cinco estudos
experimentais compuseram a revisdo. Os resultados indicam que polpa, farinha, extratos
de residuos e 6leo de pequi podem contribuir para melhorias em caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais e estabilidade oxidativa de produtos carneos. Além disso, a literatura
evidencia potencial antioxidante, antimicrobiano e funcional dos residuos do fruto. Apesar
dos resultados promissores, o numero reduzido de estudos indica a necessidade de novas
investigacdes para consolidar seu uso tecnologico em carnes e derivados.

Compostos bioativos. Antioxidantes naturais. Cerrado brasileiro.

Pequi (Caryocar brasiliense) is a native fruit from the Brazilian Cerrado with
high potential for application in meat products due to its carotenoids, phenolic compounds,
lipids, and volatile compounds of technological and sensory interest. This chapter aims

to review and discuss the scientific literature on the application of pequi and its by-
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products in meat and meat products, emphasizing its use as a functional and aromatic
ingredient. The review, with a qualitative approach, was conducted according to PRISMA
recommendations, using Google Scholar, ScienceDirect, Scopus, and CAPES databases,
considering publications from 2016 to 2026. Studies evaluating the application of pequi or its
derivatives in meat products were included. After screening and applying eligibility criteria,
five experimental studies were included in the review. The results indicate that pequi pulp,
flour, residue extracts, and oil may improve physicochemical and sensory characteristics,
as well as oxidative stability, in meat products. In addition, the literature highlights the
antioxidant, antimicrobial, and functional potential of pequi by-products. Although the findings
are promising, the limited number of studies indicates the need for further investigations to
consolidate its technological application in meat and meat products.

Bioactive compounds. Natural antioxidants. Brazilian Cerrado.

A carne e os produtos carneos constituem importantes fontes de nutrientes
essenciais para a dieta humana, incluindo proteinas de alto valor biolégico, acidos graxos,
vitaminas e minerais como ferro e zinco. Entretanto, preocupac¢des relacionadas a saude, a
sustentabilidade ambiental e ao bem-estar animal tém estimulado a industria alimenticia a
desenvolver produtos com perfil nutricional mais equilibrado e alinhado as novas demandas
dos consumidores (Moreira et al., 2022; Grasso, 2024).

Nesse contexto, a incorporagao de ingredientes de origem vegetal em produtos
carneos tem sido investigada como estratégia para melhorar propriedades tecnoldgicas,
nutricionais e sensoriais. Frutas e seus subprodutos apresentam elevada concentracéo de
compostos bioativos, como polifendis, carotenoides e fibras alimentares, que podem atuar
como antioxidantes naturais e contribuir para reduzir a oxidacéo lipidica e proteica, melhorar
a estabilidade da cor e prolongar a vida util dos produtos carneos (Calderén-Oliver; Lopez-
Hernandez, 2020; Oradan et al., 2024). Além disso, o aproveitamento de subprodutos do
processamento de frutas tem sido apontado como estratégia relevante para valorizagao
de residuos agroindustriais e desenvolvimento de sistemas alimentares mais sustentaveis
(Hasan et al., 2024).

Entre as espécies nativas do bioma Cerrado com potencial aplicagdo na industria
de alimentos destaca-se o pequi (Caryocar brasiliense Camb.), fruto reconhecido por sua
importancia nutricional e cultural. Apolpa apresenta elevados teores de compostos bioativos,
como carotenoides, fendlicos e tocoferdis, associados a propriedades antioxidantes e
antimicrobianas (Torres et al., 2018; Reis; Schmiele, 2019). Além disso, subprodutos do
processamento do pequi, obtidos a partir de residuos como casca e mesocarpo externo,
também apresentam elevado conteudo de compostos bioativos, evidenciando potencial
de aproveitamento como ingredientes funcionais na industria de alimentos (Romani et al.,
2025; Melo et al., 2024).
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Apesar do crescente interesse cientifico sobre as propriedades funcionais do
pequi, ainda s&o limitados os estudos que investigam sua aplicagdo em produtos carneos,
evidenciando uma lacuna na literatura quanto ao seu potencial tecnolégico e funcional
nesse tipo de alimento.

Revisar e discutir a literatura cientifica sobre a aplicacdo do pequi e de seus
subprodutos na industria de produtos carneos, destacando o potencial do fruto como
ingrediente funcional e aromatico em carnes e derivados.

Este estudo consiste em uma revisdo da literatura de abordagem qualitativa,
conduzida conforme as recomendac¢des da lista de verificacdo PRISMA (Preferred Reporting
Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses). A busca bibliografica foi realizada nas
bases Google Scholar, ScienceDirect, Scopus e Portal de Periddicos CAPES, considerando
publicacdes entre 2016 e 2026, sem restricdo de idioma, utilizando as palavras-chave
“‘pequi” OR “Caryocar” AND “meat products” OR “meat industry”.

Foram incluidos estudos que avaliaram a aplicacdo de pequi ou de seus derivados
em carnes e produtos carneos. Foram excluidos estudos que abordaram o uso do fruto em
outras matrizes alimentares, bem como capitulos de livros, monografias, teses, dissertagdes,
resumos de eventos e artigos publicados ha mais de dez anos.

A selecao dos estudos ocorreu em duas etapas: inicialmente foram analisados
titulos, palavras-chave e resumos, com exclusao de registros duplicados; posteriormente,
os artigos potencialmente elegiveis foram submetidos a leitura completa para verificagdo do
atendimento aos critérios de inclusao.

Selecao dos estudos

A busca nas bases de dados resultou em 278 registros, sendo a maioria proveniente
do Google Scholar. Apdés a remocgéao de duplicatas e aplicagcéo dos critérios de elegibilidade,
cinco estudos foram incluidos na revisdo sistematica. O processo de identificagdo, triagem
e selecdo dos artigos esta apresentado na Figura 1, seguindo as recomendag¢des do
protocolo PRISMA.
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Figura 1. Fluxograma do processo de selegao dos estudos conforme recomendagdes PRISMA.

Palavras-chave:
“Pequi”; “meat products”; meat industry

Arquivos identificados nas bases de dados Artigos adicionais identificados em busca
|dentificacs Google Academic, Science Direct, Scopus, externa
entificagao Capes n=3
n =277
— Critérios de exclusao: “Artigos removidos
Cnlerlos~ de Artigos publicados ha mais de 10 anos; citagdes, teses, gr duplicacao
exclusao dissertagdes e capitulos de livro p n z 4 ¢
n=74
Artigos submetidos a triagem: Artigos excluidos
Leitura rapida, titulo, palavras-chave e resumo n=197
n =202
Elegibilidade Artigos elegiveis:
n=5
Artigos incluido; na reviséo:
n=

Fonte: elaboragao propria.

Caracteristicas dos estudos incluidos

Os estudos selecionados avaliaram a aplicagdo de polpa, farinha ou extratos de
residuos de pequi em produtos carneos, principalmente linguicas, hamburgueres e carnes
de frango, investigando parametros fisico-quimicos, estabilidade oxidativa, caracteristicas
sensoriais e propriedades tecnologicas. A Tabela 1 sintetiza as principais caracteristicas
metodoldgicas e resultados dos estudos analisados.

Tabela 1. Caracteristicas dos estudos sobre aplicacdo de pequi e derivados em produtos carneos.

ESTUDO POPULAGAO INTERVENGAO RESULTADO
Autor, ano, Modelo/ Parte da fruta/ Modelo/ Resultados
pais Produto
, Produto Tratamento
carneo
Teixeira et al., Linguica Polpa de pequi Adigdo de diferen- - Os resultados da analise fisico-
2017, Brasil suina tes quantidades de -quimica ndo diferiram entre os
tratamentos.

polpa de pequi (0%,

2,5%, 5%, 7,5%) - A avaliagdo sensorial realizada

na linguica. Perio- por 119 provadores demonstrou

do de avaliagdo: 10 que as linguicas suinas contendo

dias. 5% de polpa de pequi foram mais
bem aceitas, quanto aos atributos

cor, sabor e aroma.

PESQUISA CIENTIFICA E INOVAGAO NO SECULO XXI: CAPiTU LO 136 1 341

PERSPECTIVAS LUSO-BRASILEIRAS, VOL 1



Extratos dos
residuos do pe-
qui (epicarpo e
mesocarpo ex-

terno)

Foram testadas o
potencial de redu-
¢ao dos processos
oxidativos do ex-
trato do pequi em
carnes ja subme-
tidas a radiagao
UV-C. Grupos: BN
- sem antioxidante
(controle negativo),
BP - com BHT (bu-
til  hidroxitolueno)
(controle positivo),
BC - com extrato

de pequi

- O extrato de residuos de pequi
apresentou o maior conteudo e
atividade antioxidante contra a
oxidacgao lipidica na carne de fran-
go, com alto conteudo total de fe-
nolicos e flavonoides.

- O conteudo total de flavonoides
aumentou durante o armazena-
mento (dias 0 e 10) em todos os
tratamentos.

- Os extratos de residuos de pe-
qui apresentaram alta atividade
antioxidante contra a oxidagao de

proteinas.

Farinha da polpa
de pequi

Substituicdo da fa-
rinha de rosca uti-
lizada no empana-
mento pela farinha
de pequi em 0%,
25%, 50% e 100%.

- A farinha de pequi acrescen-
tou conteudo lipidico e proteico,
melhorou o rendimento, permitiu
maiores volumes especificos e
tonalidades de cor mais intensas
aos empanados.

- Nao houve diferengas sensoriais
significativas entre as formula-
coes.

Frasdoetal., Coxas e so-

2018, Brasil ~ brecoxas de
frango sem
antibidticos

Braga-Souto  Empanados

et al., 2020, de frango

Brasil
Jorge et al., Hamburgue-
2022, Brasil  es de frango

Farinha da polpa

do pequi

Incorporagao de di-
ferentes concentra-
¢bes da farinha de
pequi em hambur-
gueres de frango

(0,1,2,3,4e5%)

- A adicao de até 3% de farinha de
pequi resultou em hamburgueres
de frango com concentragbes de
lipideos e carboidratos dentro do
estabelecido pela legislagdo vi-
gente.

- O aumento da farinha reduziu a
perda por cozimento dos hambur-
gueres de frango.

- A adigéo de farinha de pequi in-
fluenciou na cor dos hamburgue-
res, que apresentaram tons inten-
sos de amarelo e alta tonalidade.

- A adicao de farinha de pequi re-
sultou em hamburgueres de fran-
go mais macios, considerando os
baixos valores do parametro de

dureza.
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Figueiredo Hamburguer  Oleo de pequi  Incorporagdo de - Redugdo significativa dos

et al., 2025, bovino encapsulado em nanoparticulas li- valores de TBARS* du-

Brasil nanoparticulas  pidicas conten- rante o armazenamento.
lipidicas asso- do 6leo de pequi - Maior estabilidade da cor

ciadas a alginato na formulagdo de . o
- Menor degradagao oxidativa

dos lipidios da matriz carnea.
- Aumento da estabilidade do pro-
duto e extensao da vida de prate-

e eugenol hamburguer bovino
para avaliagdo da
estabilidade oxida-
tiva durante arma-

zenamento refrige- leira em comparagao ao controle.

rado

*Legenda: TBARS - substancias reativas ao acido tiobarbitirico - TBARS

Fonte: elaboracao prépria.

Os estudos indicam que diferentes fragdes do pequi - incluindo polpa, farinha e
extratos de residuos - apresentam potencial para melhorar a estabilidade oxidativa e as
caracteristicas tecnoldgicas de produtos carneos, podendo atuar simultaneamente como
ingrediente funcional e agente de diferenciagao sensorial em formulagdes alimenticias.

Extratos de residuos de pequi demonstraram elevada capacidade de reduzir
processos oxidativos em carne de frango, atribuida principalmente ao alto teor de compostos
fendlicos e flavonoides (Frasao et al., 2018). Resultados semelhantes foram observados
por Figueiredo et al. (2025), que avaliaram hamburguer bovino contendo éleo de pequi
nanoencapsulado associado ao eugenol, verificando redugédo da oxidacéo lipidica, maior
estabilidade da cor e extens&o da vida util do produto durante o armazenamento refrigerado.

A aplicagédo de compostos bioativos de origem vegetal em sistemas nanoestruturados
tem sido apontada como estratégia promissora para preservagado natural de carnes.
Revisdes recentes destacam o uso de extratos vegetais, 6leos essenciais e sistemas de
encapsulacédo baseados em biopolimeros e nanoparticulas como alternativas tecnolégicas
para melhorar a estabilidade oxidativa e microbiolégica de produtos carneos, além de
contribuir para o desenvolvimento de alimentos com rétulo mais limpo (“clean label”) (Elgadir
et al., 2025). Nesse contexto, a utilizagdo de compostos derivados do pequi, especialmente
quando associados a sistemas de encapsulagdo, representa uma abordagem inovadora
para aumentar a estabilidade de produtos carneos.

Uso de ingredientes vegetais em produtos carneos

A incorporagéo de ingredientes vegetais em produtos carneos tem sido investigada
como estratégia para melhorar o perfil nutricional e reduzir o uso de aditivos sintéticos.
Frutas e seus subprodutos constituem fontes relevantes de compostos bioativos, como
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polifendis, carotenoides e fibras alimentares, capazes de atuar como antioxidantes naturais
em sistemas carneos (Calderon-Oliver; Lépez-Hernandez, 2020; Skwarek; Karwowska,
2023). Revisdes recentes também destacam o crescente interesse na utilizacdo de
subprodutos agricolas na reformulagao de produtos carneos, evidenciando efeitos positivos
sobre caracteristicas fisico-quimicas, valor nutricional, estabilidade oxidativa e qualidade
sensorial desses alimentos (Grasso et al., 2024).

Diversos estudos demonstram que extratos ou residuos de frutas podem reduzir a
oxidagao lipidica e prolongar a vida util de produtos carneos. Extratos de frutas vermelhas
apresentaram efeito antioxidante significativo em hamburgueres bovinos durante
armazenamento refrigerado (Babaoglu et al., 2022). Resultados semelhantes foram
observados com subprodutos de jabuticaba, ameixa, roma e pistache, que atuaram como
antioxidantes naturais em diferentes matrizes carneas (Baldin et al., 2018; Basanta et al.,
2018; Sadeghinejad et al., 2019). De forma semelhante, extratos obtidos de subprodutos de
uva e acerola também demonstraram reduzir a oxidacéo lipidica e melhorar a estabilidade
de hamburgueres de frango durante o armazenamento, evidenciando o potencial desses
residuos como antioxidantes naturais em sistemas carneos (Monteiro et al., 2025).

Além dos beneficios tecnoldgicos, o aproveitamento de residuos agroindustriais
contribui para sistemas alimentares mais sustentaveis, permitindo a valorizagdo de
matérias-primas subutilizadas e a redugao de desperdicios no processamento de alimentos
(Campos-Gonzalez et al., 2023; Elgadir et al., 2025). Nesse contexto, o desenvolvimento de
formulagdes que conciliem propriedades funcionais e aceitabilidade sensorial tem ampliado
as possibilidades de reformulagéo de produtos carneos com ingredientes naturais (Ruiz-
Capillas et al., 2021).

Caracteristicas do pequi como ingrediente funcional e aromatico

O pequi (Caryocar brasiliense) apresenta composigao quimica favoravel a aplicagao
como ingrediente funcional em alimentos. A polpa do fruto é considerada uma das principais
fontes naturais de carotenoides do Cerrado brasileiro, além de apresentar elevados teores
de lipidios, fibras alimentares, minerais e compostos fendlicos (Lima et al., 2007; Lima et
al., 2021). Estudos recentes também demonstram a diversidade do perfil de carotenoides
presentes na polpa, incluindo xantofilas e seus ésteres, como luteina, zeaxantina e
violaxantina, cuja concentracao esta associada aos parametros de cor do fruto (Nascimento-
Silva et al., 2026).

O dleo de pequi, obtido da polpa e da améndoa, apresenta elevada proporgcao de
acidos graxos monoinsaturados, principalmente acido oleico, além de carotenoides e outros
compostos bioativos responsaveis por sua atividade antioxidante e estabilidade oxidativa
em sistemas alimentares (Guedes; Antoniassi; Faria-Machado, 2017; Sobral et al., 2026).
Diversos estudos também relatam efeitos biolégicos associados ao éleo de pequi, incluindo
atividades antioxidantes, anti-inflamatorias, analgésicas e cardioprotetoras (Figueiredo et
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al., 2016; Jorge-Junior et al., 2020; Pinheiro et al., 2022; Silva et al., 2024; Coutinho et al.,
2020; Oliveira et al., 2017).

Subprodutos do processamento do fruto também apresentam elevado potencial
funcional. A casca do pequi, principal residuo do processamento, possui altos teores de
fibras alimentares e compostos fendlicos, como acido galico e acido elagico (Ledo et
al., 2017). Farinhas obtidas desse residuo apresentam elevada atividade antioxidante e
presenga de carotenoides e flavonoides (Cangussu et al., 2021; Romani et al., 2025), além
de potencial prebidtico associado ao estimulo do crescimento de bactérias benéficas (Alves-
Santos et al., 2024). Residuos do fruto também podem atuar como fonte de microrganismos
com potencial probidtico, incluindo espécies dos géneros Weissella e Lactiplantibacillus
(Trindade et al., 2022).

Propriedades antimicrobianas também tém sido associadas ao pequi. O dleo da
polpa apresentou atividade contra diferentes microrganismos patogénicos, incluindo
Staphylococcus aureus e Escherichia coli (Costa et al., 2011; Pereira et al., 2019).
Outros estudos indicam que extratos da casca podem atuar como moduladores da agao
de antibidticos e apresentar efeito antifungico (Bezerra et al., 2023), além de potencial
aplicagéo em terapias fotodindmicas com atividade antimicrobiana (Diniz et al., 2024).

Além das propriedades bioativas, o pequi apresenta caracteristicas sensoriais
marcantes, especialmente cor alaranjada intensa e aroma caracteristico associado a
presenca de ésteres etilicos volateis, como o hexanoato de etila (Maia; Andrade; Silva,
2008; Torres et al., 2020). Essas propriedades favorecem sua aplicagdo em diferentes
produtos alimenticios, nos quais foram observados bons niveis de aceitabilidade sensorial,
incluindo derivados lacteos e outros alimentos processados (Silva et al., 2014; Borges et al.,
2021; Macedo-Filho; Chaves; Oliveira, 2023).

Essas caracteristicas evidenciam o potencial multifuncional do pequi e de seus
subprodutos como ingredientes naturais capazes de contribuir para a qualidade nutricional,
tecnoldgica e sensorial de alimentos.

A literatura analisada evidencia o potencial do pequi (Caryocar brasiliense) e de
seus subprodutos como ingredientes funcionais e aromaticos na industria de produtos
carneos. Os estudos avaliados indicam que diferentes fragdes do fruto, como polpa, farinha,
extratos de residuos e 6leo, podem contribuir para melhorias nas caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais e na estabilidade oxidativa desses produtos, em fungao da presenca
de compostos bioativos como carotenoides e fendlicos. Além disso, o aproveitamento de
subprodutos do pequi representa uma alternativa promissora para valorizagao de residuos
agroindustriais e desenvolvimento de ingredientes naturais para aplicagdo em alimentos.
Entretanto, o numero ainda limitado de estudos evidencia a necessidade de novas pesquisas
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que aprofundem o conhecimento sobre sua aplicagdo tecnoldgica em diferentes matrizes
carneas.
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