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Introdução 

 
O cerrado brasileiro é o segundo maior bioma do país e está localizado 

nas regiões centro-oeste, sudeste e nordeste. Este bioma possui diversas 
espécies de plantas com uso medicinal e muitos frutos comestíveis. Dentre os 
frutos nativos do cerrado, o pequi, fruto do pequizeiro (Caryocar brasiliense 
Camb.) é o exemplo mais expressivo e constitui importante fonte de 
alimentação e renda para os moradores da região (RIBEIRO et al., 2014; 
SILVA & FONSECA, 2016). 

Este fruto é constituído pelo pericarpo (casca), endocarpo (polpa) e 
semente. A polpa do fruto apresenta elevado teor de carotenoides, compostos 
fenólicos e elevada capacidade antioxidante (MACHADO et al., 2015). O 
pericarpo corresponde à cerca de 80% da massa total do fruto e é considerado 
um resíduo agroindustrial, sendo normalmente descartado durante o 
processamento do pequi. Estes resíduos quando não são devidamente 
tratados causam grandes impactos ambientais, pelo fato de se deteriorarem e 
servirem como ambiente de proliferação de microrganismos (MONTEIRO et al., 
2015). 

Vários estudos têm sido desenvolvidos com o intuito de caracterizar os 
resíduos agroindustriais e estabelecer alternativas para a utilização eficiente, 
econômica e segura dessas matérias orgânicas, muito ricas também nos 
compostos bioativos. A utilização desses resíduos pode agregar valor aos 
subprodutos agroindustriais, gerar empregos e, ainda, reduzir problemas de 
poluição ambiental (HUBER et al., 2012). 

Sendo assim, o presente estudo teve como objetivo desenvolver e 
caracterizar farinhas obtidas do pericarpo de pequi provenientes de quatro 
municípios diferentes do estado de Minas Gerais, quanto ao seu potencial 
antioxidante. 

 

Material e Métodos 
 
Amostras 

 
As amostras de pequi foram coletadas durante a safra de 2018, sendo 

cerca de 20 kg de cada um dos quatro municípios localizados no estado de 
Minas Gerais: Sete Lagoas, Paraopeba, Felixlândia e Curvelo.  

Os frutos foram higienizados por enxague com água corrente seguido de 
sanitização empregando-se solução aquosa de hipoclorito de sódio a 200 ppm 
por 15 minutos. Em seguida, foram cortados, separando-se os endocarpos dos 



 
pericarpos e estes foram homogeneizados e triturados em processador de 
alimentos. Posteriormente, foram secos em estufa com circulação de ar a 45 ºC 
por aproximadamente 15 horas. Após a secagem, foram triturados em moinho 
de facas e tamisados em peneiras de 42 mesh, obtendo-se assim as farinhas 
de pericarpo de pequi. 
 
Métodos 
 
 Para a determinação dos compostos fenólicos e da atividade 
antioxidante das farinhas de pericarpo de pequi foi realizada, inicialmente, a 
extração dos polifenois segundo metodologia descrita por Rufino et al. (2010). 
Para isso, 0,25 g de amostra e 1 mL de metanol/água (50:50, v/v) foram 
adicionados em tubos eppendorf de 2 mL. Após 1 hora à temperatura 
ambiente, os tubos foram centrifugados a 25.406 x g por 15 min e os 
sobrenadantes coletados. Em seguida, 1 mL de acetona/água (70:30, v/v) foi 
adicionado ao resíduo, sendo realizada uma nova incubação e centrifugação 
nas mesmas condições citadas. Os sobrenadantes obtidos foram misturados e 
o volume completado com água destilada para 5 mL. 

Para a determinação do teor de compostos fenólicos totais das amostras 
uma alíquota de 50 µL do extrato foi misturada com 3950 µL de água destilada 
e 250 µL de solução de Folin-Ciocalteu 20% em tubo de ensaio e incubados à 
temperatura ambiente por 8 minutos. Em seguida, foram adicionados 750 µL de 
solução de carbonato de sódio 20%. Após 2 horas de incubação, as amostras 
foram lidas a 765 nm e os dados expressos como mg de ácido gálico. g de 
amostra-1 (mg AGE.g-1) (SINGLETON et al., 1999). 

Para a avaliação da capacidade antioxidante pelo método FRAP 90 μL 
do extrato da fruta, 270 μL de água e 2,7 mL do reagente FRAP foram 
transferidos para um tubo de ensaio, o qual foi incubado sob agitação por 30 
minutos a 37 ºC. Em seguida, foi realizada a leitura a 595 nm das amostras e 
da curva de calibração do sulfato ferroso e osdados foram expressos em μM 
sulfato ferroso g-1 de amostra (RUFINO et al., 2010). 

Para a avaliação pelo método ABTS em um tubo de ensaio foram 
adicionados 30 μL do extrato da amostra e 3 mL de radical ABTS. Após 6 
minutos de incubação à temperatura ambiente, foi realizada a leitura a 734 nm 
das amostras e da curva de calibração do trolox. A atividade antioxidante foi 
expressa em μM trolox g-1 amostra (RUFINO et al., 2010).  

Para a avaliação pelo método DPPH aproximadamente 0,3 g de amostra 
foram incubados com 5 mL de DPPH (40 mg L-1) sob agitação a 35 ºC por 4 
horas. Posteriormente, foi realizada a leitura a 517 nm das amostras e da curva 
de calibração do trolox. Os resultados foram expressos como μmol trolox 
equivalente (TE) g-1 amostra (AOAC, 2012).  

Os resultados dos compostos fenólicos totais e atividade antioxidante 
das amostras foram submetidos à análise de variância por meio da ANOVA 
one way e do Teste de Tukey (p < 0,05) para avaliação das médias. 
 

 



 
Resultados e Discussão 
 

Os teores dos compostos fenólicos totais e a atividade antioxidante das 
amostras de cada município estão expressos na Tabela 1. 
 
Tabela 1 – Compostos fenólicos totais e atividade antioxidante de farinhas do pericarpo 
de pequi. 

Parâmetros 
Amostras  

Sete Lagoas Paraopeba Felixlândia Curvelo 
Compostos 

fenólicos totais 
(mg AGE 100 g

-1
) 

 

 
12374,87

a 
± 9,40 

 
8512,79

b 
± 18,18 

 
11507,63

c 
± 17,03 

 
7661,83

d 
± 11,53 

ABTS (μM trolox g-1 
amostra) 

 

1153,50a ± 5,23 1080,03b ± 2,97 1105,53c ± 2,58 727,16d ± 11,52 

FRAP (μM sulfato 
ferroso g

-1
) 

 

2081,41
a 
± 15,34 

 
1419,42

b 
± 17,82 

 
1953,82

c
 ± 7,54 1334,97

d 
± 17,19 

DPPH (μM TE g-1 ) 1541,77a ± 15,54 1435,69b ± 5,43 1299,38c ± 17,37 1173,05d ± 19,71 
AGE = ácido gálico equivalente. TE = trolox equivalente. Médias seguidas de mesma letra na mesma 
linha não diferem entre si, pelo Teste de Tukey (α = 0,05; n=3). 

 
Foi possível observar que as farinhas do pericarpo de pequi 

apresentaram teores de compostos fenólicos variando de 7661,83 a 12374,87 
mg AGE. 100 g-1 amostra, e as amostras provenientes do município de Sete 
Lagoas apresentaram quantidades estatisticamente superiores em relação aos 
demais. Os resultados obtidos foram superiores quando comparados com os 
teores de cascas de outras frutas como pera (1121,5 mg AGE. 100 g-1), 
pêssego (163,54 mg AGE. 100 g-1) e baru (477 mg AGE. 100 g-1) (LI et al., 
2014; LIU et al., 2015; SANTIAGO et al., 2018).  

Destaca-se que os teores obtidos no presente estudo para as farinhas 
do pericarpo de pequi foram muito superiores aos descritos para a polpa (209 
mg AGE .100 g-1) e semente do pequi (122 mg AGE . 100 g-1) (LIMA et al., 
2007). Este resultado corrobora alguns estudos realizados que compararam 
diferentes partes de frutas e demonstraram que os compostos fenólicos estão 
localizados preferencialmente nas cascas e sementes e em menores 
quantidades nas polpas (LI et al., 2014; SANTIAGO et al., 2018).  

Um fator que impacta na determinação do teor final dos compostos 
fenólicos é o processo de extração. Em estudo realizado por Martínez et al. 
(2012) que avaliaram o teor de fenólicos totais de casca e polpa de várias 
frutas, observaram resultados superiores quando utilizada solução de metanol-
acetona comparando-se com o etanol. Sengul et al. (2014) também 
observaram diferença de 59,80% entre os teores de compostos fenólicos de 
extrato metanólico de romãs em comparação com o extrato aquoso. 

Em relação à atividade antioxidante obtida, os valores obtidos pelo 
método ABTS, variaram de 727,16 a 1153,50 μM trolox. g-1 amostra. Os 
resultados aqui obtidos foram semelhantes aos relatados por Leão et al. (2017) 
que determinaram 1154,42 μM trolox. g-1 amostra para farinha de pericarpo de 
pequi. Os dados do presente estudo também foram superiores aos descritos 
para outras frutas como marolo (131,58 μM trolox .g-1), murici (57,25 μM trolox . 



 
g-1), jenipapo (7,31 μM trolox . g-1), mangaba (14,6 μM trolox . g-1), camu-camu 
(153 μM trolox . g-1) (RUFINO et al., 2010; SOUZA et al., 2012). 

Pelo método de FRAP, os valores obtidos variaram de 1334,97 a 
2081,91 μM sulfato ferroso . g-1 amostra. As amostras de farinha do pericarpo 
de pequi apresentaram atividade antioxidante superior à de farinhas de 
resíduos de abacaxi (72,63 μM sulfato ferroso . g-1), caju (219,03 μM sulfato 
ferroso . g-1), maracujá (34,91 μM sulfato ferroso . g-1) e manga (10,60 μM 
sulfato ferroso . g-1) (INFANTE et al., 2013).  

Já pela metodologia de DPPH, os teores variaram de 1173,05 a 1541,77 
μM trolox equivalente. g-1 amostra. Os resultados obtidos no presente estudo 
foram superiores aos descritos para farinhas de resíduos de abacaxi (5,63 μM 
trolox equivalente. g-1), caju (68,60 μM trolox equivalente . g-1), maracujá (10,29 
μM trolox equivalente . g-1) e manga (33,03 μM trolox equivalente . g-1) 
(INFANTE et al., 2013). 

 

Conclusão 
 

As farinhas de pericarpo de pequi apresentaram teores de compostos 
fenólicos e de atividade antioxidante pelos três métodos avaliados (ABTS, 
FRAP e DPPH) superiores aos encontrados em outras farinhas e frutas citadas 
na literatura, inclusive superior à polpa de pequi.  

Dentre as farinhas estudadas, a farinha proveniente dos pequis 
cultivados em Sete Lagoas apresentou maiores teores quando comparada aos 
demais municípios.  
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