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BIOQUIMICA E AVALIAÇÃO NUTRICIONAL DA POLPA (MESOCARPO) E DA AMÊNDOA DO PEQUI (Cariocar brasiliense) PRODUZIDO NA REGIÃO NORTE DE MINAS GERAIS. 

GOMES, José Valdemir Felipe Gomes (Estudante); VILAS BOAS, Eduardo Valério de Barros (Orientador) 

Fruto de larga ocorrência no estado de Minas Gerais é utilizado na culinária regional em preparações típicas como arroz com pequi e o frango com pequi. Constitui-se uma drupa formada por um exocarpo verde que recobre de um a quatro caroços de coloração amarela intenso. Tais caroços compreendem o mesocarpo, que se caracteriza pela porção comestível, dita polpa e porção espinhosa. Aderida a esta, encontra-se a semente, também conhecida como castanha ou amêndoa. O presente trabalho teve como objetivo avaliar o pequi (polpa +castanha) in natura, nos aspectos bioquímico e nutricional. A amostragem foi feita de maneira aleatória, na quantidade de setenta e dois frutos (caroços). Usando o método tradicional de medida de massa, com balança analítica, obtivemos valores de rendimento percentuais médios de 40,20 de polpa e 6,10 de castanha. A polpa foi submetida a análises químicas e bioquímicas, onde obtivemos valores médios percentuais, com base na matéria integral, de, umidade 58,40; lipídeos 17,69; proteína 3,34; glicídios 14,64; fibras 5,30 e minerais 0,64. Já na castanha, também com base na matéria integral, obtivemos valores percentuais médios de 34,08; 25,19; 18,00; 3,90; 16,00; e 2,84 de umidade, lipídeos, proteína, glicídios, fibras e minerais, respectivamente. Conclui-se então, que o pequi é um fruto com grande potencial energético alimentar. A despeito da origem, as amêndoas mostraram-se como importantes veículos de nutrientes, apresentando-se como uma alternativa viável, na nutrição humana. 

