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RESUMO: O pequi (Caryocar brasiliense), fruto tipico do Cerrado brasileiro, possui ampla
relevancia ecoldgica, social e econdmica, além de apresentar elevado valor nutricional e
potencial funcional. Este capitulo aborda de forma integrada suas caracteristicas botéanicas,
sua composi¢cao quimica e as possibilidades de aproveitamento tecnolégico de suas
diferentes partes, com destaque para os subprodutos, frequentemente negligenciados.
A casca, os carogos e as améndoas, por exemplo, tém sido objeto de estudos recentes
qgue revelam concentracdes significativas de fibras alimentares e compostos bioativos com
propriedades antioxidantes e terapéuticas. A polpa e o 6leo extraido do fruto sao ricos
em carotenoides, acidos graxos e fendlicos, o que amplia suas aplicagdes nas industrias
alimenticia, farmacéutica, cosmética e energética. A crescente valorizacao de ingredientes
oriundos da biodiversidade regional e o interesse por alternativas sustentaveis incentivam o
desenvolvimento de bioprodutos a partir do pequi. Nesse contexto, o aproveitamento integral
do fruto representa uma estratégia promissora para a inovagao tecnoldgica e a agregacao de
valor a cadeia produtiva regional, promovendo sustentabilidade e conservacdo ambiental.
O presente capitulo visa contribuir para a compreenséao do potencial multifuncional do pequi
e estimular sua exploracao racional em diversas areas da ciéncia e da industria.

PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento de residuos. Cerrado brasileiro. Sustentabilidade.

Estratégias Inovadoras para o Sucesso na Agropecuaria: ‘
uma Abordagem Ampla, Vol 2 CAPITULO 31 333



PEQUI (CARYOCAR BRASILIENSE) AND ITS BY-PRODUCTS: FUNCTIONAL AND
SUSTAINABLE APPLICATIONS

ABSTRACT: Pequi (Caryocar brasiliense), a typical fruit from the Brazilian Cerrado, holds
broad ecological, social, and economic relevance, in addition to its high nutritional value
and functional potential. This chapter provides an integrated overview of its botanical
characteristics, chemical composition, and technological applications of its different parts,
with emphasis on frequently overlooked by-products. The peel, seeds (pyrenes), and
almonds have been the focus of recent studies revealing significant concentrations of
dietary fiber and bioactive compounds with antioxidant and therapeutic properties. The pulp
and oil extracted from the fruit are rich in carotenoids, fatty acids, and phenolic compounds,
expanding their uses in the food, pharmaceutical, cosmetic, and energy industries. The
growing appreciation for ingredients derived from regional biodiversity and the demand for
sustainable alternatives have driven the development of bioproducts from pequi. In this
context, the full utilization of the fruit emerges as a promising strategy for technological
innovation and value addition to the regional production chain, promoting sustainability and
environmental conservation. This chapter aims to contribute to the understanding of the
multifunctional potential of pequi and to encourage its rational use across various fields of
science and industry.

KEY-WORDS: Waste valorization. Brazilian Cerrado. Sustainability.

FUNDAMENTAGAO TEORICA
1 Pequi (Caryocar brasiliense)
1.1 Caracteristicas botanicas

O pequi (Caryocar brasiliense), também conhecido como piqui ou piquia, pertence ao
género Caryocar, que compreende 16 espécies, das quais 12 ocorrem no Brasil (Carvalho,
2009). E amplamente distribuido em estados como Amazonas, Sao Paulo, Para, Maranhao,
Piaui e Goias, sendo considerado uma arvore-simbolo do Cerrado (Mendonga et al., 2008;
Vieira et al., 2006). A espécie mais comum nesse bioma € o C. brasiliense, com duas
subespécies: brasiliense (arbérea) e intermedium (arbustiva) (Carvalho, 2009; Vieira et al.,
2006). Adaptado a solos acidos, pobres em nutrientes e ao fogo, é também encontrado na
Bolivia e no Paraguai, embora seja mais prevalente no Cerrado brasileiro (Barradas, 1972).

Classificado como frutifero ou oleaginoso, o pequizeiro € uma planta perene de
porte médio (4 a 12 m), com copa densa e folhas compostas trifoliadas. Sua madeira é
resistente e utilizada nas construgdes civil e naval (Carvalho, 2009; Oliveira et al., 2008). E
uma espécie semidecidua, com floracdo no inicio da estagdo chuvosa e frutificagcao entre
outubro e fevereiro. As flores grandes e adocicadas atraem polinizadores como abelhas e

morcegos (Almeida, 1998; Barradas, 1972).
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A propagagao ocorre principalmente por sementes, com germinagao lenta e baixa
(2,5%—-68,4%), devido a dorméncia do endocarpo e do embrido; a germinagao in vitro
apresenta melhores resultados (Barradas, 1972, 1973; Carvalho, 2009). O fruto € uma
drupa composta por exocarpo (casca esverdeada), mesocarpo externo (amarelo-claro),
mesocarpo interno (polpa amarela comestivel), endocarpo (vermelho e espinhoso) e
améndoa (branca e comestivel) revestida por tegumento marrom (Almeida, 1998; Carvalho,
2009). Cada fruto possui de um a quatro putdmens — popularmente conhecidos como
carogos —, e a dispersao das sementes é feita principalmente por animais, como emas,
gralhas e cotias (Barradas, 1972, 1973).

Figura 1. Fruto do Pequi e suas partes.

Fonte: gerado com IA a partir de fotos da autora (2024)

Aproducéo de frutos € variavel, dependendo do gendtipo e das condi¢gdes ambientais.
Em média, cada planta produz entre 500 e 2.000 frutos por safra (de outubro a janeiro)
(Almeida, 1998), com uma producao média em 2023 de 51.371 toneladas (IBGE, 2024). O
maior produtor no ano de 2023 foi o estado do Minas Gerais e o valor da produg¢ao anual
tem aumentado desde 2019, passando de R$ 20.000 para R$ 65.750,00, em 2023.

1.2 Uso industrial do pequi e seus residuos

O aproveitamentoindustrial do pequi (Caryocar brasiliense)tem se intensificado devido
a avancos cientificos que revelam seu potencial em diversos setores. Tradicionalmente
utilizado na alimentacao e medicina popular, o fruto também é explorado pelas industrias
alimenticia, farmacéutica, cosmética, energética e de bioprodutos sustentaveis. A polpa, rica
em lipidios e compostos bioativos, € utilizada em preparacdes culinarias e na extragcao de
oleo, adequado para produgao de gorduras industriais e biocombustiveis, por conter altos
teores de acido oleico e palmitico (Almeida, 1998; Ferreira et al., 2019; Guedes; Antoniassi;
Faria-Machado, 2017).

O dleo, extraido da polpa ou das améndoas, apresenta elevada concentragao
de carotenoides, vitamina C, compostos fendlicos e acidos graxos insaturados, sendo
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associado a prevengao de doencgas cardiovasculares, oculares e respiratorias (Colombo
et al., 2015; Miranda-Vilela et al., 2014; Carneiro et al., 2023). Além disso, destaca-se na
producao de biocombustiveis por seu bom rendimento energético e menor emissao de CO,
(Ferreira et al., 2019; Ghesti et al., 2022).

Na area farmacéutica, pesquisas evidenciam propriedades antimicoticas, anti-
inflamatédrias e antioxidantes, com efeitos terapéuticos relevantes para doencas crénicas
e infecgbes, incluindo agéo contra Leishmania amazonensis (Ferreira et al., 2011; Paula-
Junior et al., 2006; Torres et al., 2018).

Os residuos, como cascas e carogos, ganham destaque como matéria-prima para
geracdo de bioenergia. A pirdlise da casca resulta em oOleos e biochar com potencial
energético e de adsorgéo, contribuindo para uma cadeia produtiva mais sustentavel (Morais
et al., 2016; Martins et al., 2021; Mumbach et al., 2024). As sementes torrificadas também
demonstraram melhora na eficiéncia energética e redugédo nas emissdes de CO, (Silveira
et al., 2024). Assim, o pequi revela-se um recurso estratégico para inovagao tecnolégica e
sustentabilidade, com ampla aplicabilidade econémica, ambiental e social.

1.3 Composicao nutricional e compostos bioativos do pequi

O pequi apresenta composi¢cado quimica variada conforme a parte do fruto e regiao
de cultivo, sendo rico em nutrientes e compostos fendlicos (Nascimento-Silva et al., 2023)
(Tabelas 1 e 2). Apolpa, por exemplo, demonstrou teores energéticos e lipidicos expressivos,
variando entre 176,3-387,2 kcal/100g e 13,0-37,5 g/100g, respectivamente, dependendo
da localidade (Cunha et al., 2023; Lima et al., 2007).

Os compostos volateis conferem aroma caracteristico ao fruto, com predominancia de
ésteres etilicos e hidrocarbonetos (Maia; Andrade; da Silva, 2008). Em diferentes estudos,
foram identificados até 77 compostos, como terpenoides, lactonas e alcoois (Belo et al.,
2013), com énfase na presencga de terpenos e ésteres no pericarpo (Santos et al., 2020).

A polpa também apresenta maior concentracéo de fendlicos em relagdo a améndoa,
sendo o 6leo desta ultima capaz de alcancar até 392 mg GAE/100g (Torres et al., 2016).
Os teores de fendlicos totais em frutos de Tocantins, Goias e Mato Grosso foram superiores
aos de Minas Gerais, ainda que os mesmos compostos — incluindo acido galico, catequina
e acido elagico — estivessem presentes em todas as amostras (Nascimento-Silva et al.,
2023).

A casca do pequi, formada pelo exocarpo e mesocarpo externo, representa a maior
fracdo do fruto e vem sendo valorizada por sua alta concentragao de fibras sollveis e
compostos fendlicos (Briceno et al., 2024; Melo et al., 2024). Esse subproduto demonstrou
atividade antioxidante superior a de outros frutos do Cerrado, como araticum (Annona
crassiflora), lobeira (Solanum lycocarpum), cagaita (Eugenia dysenterica) e banha de
galinha (Swartzia langsdorffii) (Roesler et al., 2007). Estudos mostram que farinhas
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produzidas a partir da casca possuem elevados niveis de fibras, polifendis, carotenoides
e proantocianidinas (Leao et al., 2017; Cangussu et al., 2021), contemplando compostos
como acido galico, acido elagico, B-caroteno e flavonoides.

O uso de técnicas analiticas avangadas tem expandido o conhecimento sobre os
constituintes da casca. Santos et al. (2020b) identificaram derivados do acido salicilico via
GC-MS; Braga et al. (2022), por HPLC-MS/MS, relataram a presenca de diversos acidos
fendlicos e flavonoides; e Melo et al. (2024), com PS-MS e HPLC, confirmaram a epicatequina
como composto majoritario, seguida de acidos cafeico, galico e salicilico. Esses resultados
evidenciam o potencial da casca como ingrediente funcional para aplicagbes em alimentos,
nutracéuticos e cosméticos.

Tabela 1. Composigéo fisico-quimica e nutricional do pequi

Autor Partedo Umidade Proteina Lipidios Cinzas I:itt’r'c_ls <t3arl3|9iflr_a- Valo,rt_Ener-
(anO) fruto (%) otails 0S l1otais getico
(9/100g) (g/100g) (g/100g)  (g/100g) (g9/100g)  (kcal/100g)
Alves et 56,21 + 373+ 2427+ 063+ 1
al(2014)  Folpa 0.47 0,00 1,60 0,02 NA 15,16 293,99
41,50 + 300+ 3340+ 063+
o Polpa 500 IXE 370 o1 1002£020 11,45 358,4
al.(2007) . 2527+ 5151+ 401+
Améndoa 868+008 “0%) 035 51 220£010 8,33 598,3
Cordei-
ro et al. Polpa  468+038 /7x 3030 057% 4064042 481 303,86
0,01 1,04 0,04
(2013)
Nascimen-
to-Silvaet  Polpa 040 37s010 2B0E 07:00 NA 16,6+ 13 3386+45
al. (2023) ' ;
61,54 + 203+ 1895+ 0,66+
Cameil_ Polpa s et Fyel b0s  1042£0,18 6.4 204,27
ro et al.
(2023) N 61,56 + 1,74 + 19,03 + 0,57 +
Améndoa 132 0.01 161 0.02 10,32 £ 0,11 6,78 205,35
Farinha 14,76 + 427+ 132+ 219+ 287,31 +
dacasca 002 0,88 0.1 0,02 12882001 NA 0,82
Cunhaet  Farinha 603+ 5555+ 1,36+ 617,52 +
al(2023) dapolpa 2%2%012 554 0,41 016  11.27£0.15 NA 3,71
. 6385+ 356+ 2379+ 0624 240,21 +
Polpa 0,01 0,37 2.03 0,04  221£007 NA 10,04
Legenda: 'NA: ndo avaliado
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Tabela 2. Fendlicos totais e capacidade antioxidante do pequi

Autor (ano) Parte do fruto Fendlicos totais (mg GAE/ 100g)
Polpa 209,0 + 0,05
Lima et al., (2007)
Améndoa 122,0 £ 0,05
Cangussu et al., (2021) Farinha da casca 336,11 £ 13,18
Améndoa 210,50 + 34,95
Narita et al., (2022) Polpa 402,21 £ 35,75
Casca 9475,69 + 12,74
Polpa 221,2+£0,17
Carneiro et al., (2023)
Améndoa 207,80 + 0,09
CCruz et al. (2022) Folha 547,87 £ 6,21
Melo et al., (2024) Casca 204,77 + 8,63

CONSIDERAGOES FINAIS

O pequi (Caryocar brasiliense) € uma espécie frutifera nativa do Cerrado brasileiro
que apresenta expressivo potencial para o desenvolvimento de aplicagdes funcionais e
tecnolégicas. Este capitulo permitiu reunir e analisar informagdes que evidenciam né&o
apenas as qualidades nutricionais da polpa e da améndoa, mas também a importancia
de seus subprodutos, como casca e carocgos, tradicionalmente descartados durante o
processamento.

Asevidénciascientificas mostramque diferentes partes dofruto concentram compostos
bioativos com propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e terapéuticas, além de fibras
alimentares e lipidios de valor funcional. Essas caracteristicas permitem a exploragao do
pequi em diversos segmentos industriais, como o alimenticio, farmacéutico, cosmético,
energético e ambiental, seja por meio de dleos, farinhas, extratos ou biocombustiveis.

O aproveitamento integral do pequi representa uma estratégia promissora para
agregar valor a cadeia produtiva regional, reduzir impactos ambientais e fomentar praticas
sustentaveis. Ao valorizar essa espécie nativa e seus subprodutos, promove-se nao apenas
a conservacgao da biodiversidade do Cerrado, mas também a inovagao baseada em recursos
naturais brasileiros. O estimulo a pesquisa e ao uso racional do pequi reforca sua relevancia
como recurso multifuncional de interesse cientifico, econémico e social.
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