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RESUMO 

 

Os radicais livres são espécies reativas produzidas sob condições fisiológicas e patológicas 

nos organismos aeróbios, que podem causar danos às macromoléculas biológicas e 

participar do desenvolvimento de diversas patologias. O consumo de antioxidantes 

naturais, a partir da dieta ou da suplementação com nutracêuticos, tem se mostrado eficaz 

contra os efeitos deletérios das espécies reativas. O pequi (Caryocar brasiliense Camb.) é 

uma fruta típica do Cerrado Brasileiro, bem conhecido na culinária regional, e usado na 

medicina popular para tratar várias enfermidades. Acredita-se que muitos dos seus efeitos 

é em decorrência de suas propriedades antioxidantes. Visando melhor essa investigação, 

o objetivo desse trabalho foi pesquisar, por meio de uma revisão de literatura, essas 

propriedades do pequi e suas aplicabilidades como potente nutracêutico. Dentre os 

resultados de muitas pesquisas, foi possível observar propriedades fitoterápicas e 

nutracêuticas desse tipo de óleo, devido a presença de diversos antioxidantes naturais 

como as vitaminas C e E, compostos fenólicos, carotenoides e óleos essenciais, que 

podem atuar na proteção do DNA, lipídeos e proteínas contra os danos causados por 

espécies reativas. Em conformidade com esses achados, conclui-se que, o óleo de pequi 

possui propriedades nutricionais e apresenta efeitos antioxidantes podendo, portanto, ser 

utilizado como nutracêutico sem a necessidade obrigatória do uso de terapia 

complementar, pelo menos em relação às propriedades aqui relatadas. 

 

Palavras-chave: Antioxidante; Cerrado; Espécies reativas; Nutracêutico; Óleo de Pequi; 

Pequi. 

  

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

 

Free radicals are reactive species produced under physiological and pathological conditions 

in aerobic organisms, which can cause damage to biological macromolecules and 

participate in the development of various pathologies. The consumption of natural 

antioxidants, from diet or nutraceutical supplementation, has been shown to be effective 

against the deleterious effects of reactive species. The pequi (Caryocar brasiliense Camb.) 

Is a typical Brazilian Cerrado fruit, well known in regional cuisine, and used in folk medicine 

to treat various diseases. t is believed that many of its effects is due to its antioxidant 

properties. Aiming at this research, the objective of this work was to investigate, through a 

literature review, these properties of pequi and its applicability as potent nutraceutical. 

Among the results of many researches, it was possible to observe phytotherapeutic and 

nutraceutical properties of this type of oil, due to the presence of several natural antioxidants 

such as vitamins C and E, phenolic compounds, carotenoids and essential oils, which can 

act in the protection of DNA, lipids and proteins against damage caused by reactive species. 

According to these findings, it is concluded that pequi oil has nutritional properties and 

presents antioxidant effects and can therefore be used as a nutraceutical without the 

obligatory need for the use of complementary therapy, at least in relation to the properties 

reported here. 

 

Keywords: Antioxidant; Cerrado; Reactive species; Nutraceutical; Pequi Oil; Pequi. 
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1. INTRODUÇÃO  

 

Dentre as plantas do Cerrado com potencial terapêutico, o Caryocar brasiliense, o 

tradicional pequi, é uma espécie bastante promissora, apresentando alta capacidade de 

neutralização de radicais livres e constituindo uma alternativa viável de nutracêutico com 

capacidade antioxidante natural. Além disso, ele é considerado uma das espécies nativas 

do Cerrado de maior interesse econômico, principalmente devido ao uso do seu fruto na 

culinária, à extração de óleos para a fabricação de cosméticos e suas propriedades 

terapêuticas (LEMES et al., 2017; ROESLER et al., 2007; 2008). 

Do ponto de vista econômico e crescimento da produção, o pequi é uma das frutas 

mais importantes e úteis do Cerrado (AFONSO; ÂNGELO, 2009; MELO JR. et al., 2012). 

Na fitomedicina tradicional da população desse bioma, ele tem sido muito usado na 

culinária principalmente pela riqueza em vitaminas e grande fonte nutricional. Além disso, 

sua amêndoa também é utilizada com propriedades nutracêuticas, as quais podem ser 

consumidas in natura na alimentação humana e/ou animal, na forma industrializada, na 

fabricação de licores e xaropes medicinais. O óleo extraído da sua polpa é bastante 

utilizado no preparo de pratos típicos e também com finalidades medicinais (ALMEIDA et 

al., 1998; ROESLER et al., 2008). 

Atualmente, há uma busca crescente por uma vida mais saudável em todo o mundo. 

Nessa vertente, os nutracêuticos, que são definidos como alimentos ou parte de alimentos 

que oferecem benefícios medicinais, revelam-se uma grande alternativa para o tratamento 

e gerenciamento da saúde (DEFELICE, 1996).  

Frente a este contexto, coube aqui nosso interesse em investigar, por meio de uma 

revisão de literatura, as propriedades do pequi como nutracêutico, considerando suas 

atividades antioxidantes. 
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2. OBJETIVOS 

GERAL: 

Observar as propriedades antioxidantes do pequi, que justifiquem seu uso como 

nutracêutico 

 

ESPECÍFICOS 

− Discorrer sobre o Bioma Cerrado e suas riquezas naturais, com base nas suas 

características geográficas; 

− Mostrar as características botânicas e fitoquímicas do pequi que justifiquem suas 

propriedades antioxidantes; 

− Relacionar as propriedades previamente encontrada com o uso terapêutico do pequi 

como nutracêutico.  
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3. METODOLOGIA  

 

O conhecimento do assunto deu-se por meio dos estudos de Miranda-Vilela et al.  

2008; 2009a, b e c; 2010a e b; 2011 e 2014. A partir do contato inicial com o assunto e 

com a intenção de abordá-lo nesse trabalho, foi feito um levantamento por meio de uma 

revisão bibliográfica, em material já publicado acerca do Pequi.  

A base de pesquisa utilizou as fontes eletrônicas Scientific Eletronic Library Online 

(Scielo), Biblioteca Regional de Medicina (Bireme), Biblioteca Virtual em Saúde (BVS), 

Pubmed e Literatura Latino Americana e do Caribe em Ciências Sociais e da Saúde (Lilacs) 

e publicações como monografias, dissertações e teses disponíveis eletronicamente, 

especialmente no Repositório UnB. Os descritores utilizados foram: Cerrado, ação 

antioxidante, espécies reativas, nutracêutico, óleo de pequi, pequi com ação antioxidante, 

propriedades antioxidantes do pequi, pequi como nutracêutico.  

Foram pesquisadas cerca de 130 publicações e realizada a leitura dos resumos, 

com finalidade de selecionar aqueles que melhor se adequaram ao objetivo da pesquisa, 

sendo destes selecionados 109. 
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4 REFERENCIAL TEÓRICO 

4.1 CERRADO BRASILEIRO  

O Cerrado é o segundo maior bioma da América do Sul, ocupando cerca de 22% 

de todo o território nacional.  A Figura 1 representa a área contínua com os estados de 

Goiás, Tocantins, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Bahia, Maranhão, 

Piauí, Rondônia, Paraná, São Paulo e Distrito Federal, além de incidir no Amapá, Roraima 

e Amazonas. Neste espaço territorial encontram-se as nascentes das três maiores bacias 

hidrográficas da América do Sul (Amazônica/Tocantins, São Francisco e Prata), o que 

resulta em um elevado potencial aquífero e favorece a sua biodiversidade (BRASIL, 2018). 

 
Figura 1- Biomas brasileiros (Fonte: IBGE, 2018). 
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O bioma Cerrado brasileiro se destaca pela marcante heterogeneidade de habitats, 

que comportam elevado número de elementos endêmicos da fauna e, principalmente, da 

flora. Sua vegetação compreende verdadeiro mosaico de ambientes, onde estão presentes 

diversos tipos de ecossistemas, que variam desde formações abertas, subdivididas entre 

formações campestres e savânicas, até fisionomias florestais (RIBEIRO e WALTER, 2008) 

A sua paisagem é predominantemente caracterizada por extensas formações 

savânicas, interceptadas por matas ciliares ao longo dos rios, nos fundos de vale. As 

árvores são muito peculiares, com troncos tortos, cobertos por uma casca grossa, cujas 

folhas são geralmente grandes e rígidas. Muitas plantas herbáceas têm órgãos 

subterrâneos para armazenar água e nutrientes (INSTITUTO BRASILEIRO DE 

FLORESTAS, 2018). 

Do ponto de vista da diversidade biológica, o Cerrado brasileiro é reconhecido como 

a savana mais rica do mundo, abrigando 11.627 espécies de plantas nativas já 

catalogadas. Existe uma grande diversidade de habitats que determinam uma notável 

alternância de espécies entre diferentes fitofisionomias (BRASIL, 2018).  

Apesar do reconhecimento de sua importância biológica, o Cerrado é o bioma que 

possui a menor porcentagem de áreas sobre proteção integral no mundo, representando 

apenas 8,21% de seu território legalmente protegido por unidades de conservação. Desse 

total, 2,85% são unidades de conservação de proteção integral e 5,36% de unidades de 

conservação de uso sustentável (BRASIL, 2018). 

O clima da região, do tipo tropical sazonal, pode ser dividido em duas estações bem 

definidas: uma seca, que tem início no mês de maio, terminando no mês de setembro; e 

outra chuvosa, que vai de outubro a abril. Durante o período chuvoso, é comum a 

ocorrência de verânicos, ou seja, períodos sem chuva. Durante a estação seca, a umidade 

relativa é baixa e a evaporação alta, sendo que a precipitação pode ser zero em alguns 
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meses.  A temperatura média anual varia entre 21,3 e 27,2ºC. As condições climáticas do 

Bioma contribuem significativamente para o aumento da ocorrência de incêndios florestais, 

que podem ser de origem natural ou antrópica. (BRASIL, 2011) 

Os solos são profundos, conhecidos como Latossolos, sendo que esses 

representam cerca de 48 % da área do Bioma, apresentando coloração variando do 

vermelho ao amarelo, em função da presença de ferro. São bem drenados, ácidos e pobres 

em nutrientes como cálcio, magnésio, potássio e alguns micronutrientes. Além desses, 

ocorrem em 7,5% da região os solos pedregosos e rasos (Neossolos Litólicos), geralmente 

de encostas, os arenosos (Neossolos Quartzarênicos), que representam cerca de 15% da 

área total, os orgânicos (Organossolos) e outros em menor quantidade. O relevo dessa 

região mencionada previamente varia entre plano e suave ondulado, o que favorece a 

agricultura mecanizada e a irrigação (REATTO et al., 2008).  

O bioma encontra-se dividido em onze tipos fisionômicos gerais (Figura 2), 

enquadrados em formações florestais (Mata Ciliar, Mata de Galeria, Mata Seca e 

Cerradão); savânicas (Cerrado sensu stricto, Parque de Cerrado, Palmeiral e Vereda) e 

campestres (Campo Sujo, Campo Limpo e Campo Rupestre). Considerando também os 

subtipos, neste sistema são reconhecidas 25 fitofisionomias, sendo que cada uma delas 

apresenta padrão distinto de cobertura e proteção do solo (RIBEIRO e WALTER, 2008). 

Em relação ao restante do País, a região central possui altitude elevada e, por isso, 

é conhecida como Planalto Central Brasileiro – região divisora de bacias hidrográficas, com 

a presença de inúmeras nascentes e corpos d´água. O bioma abriga seis nascentes das 

12 bacias hidrográficas brasileiras: a região hidrográfica do Amazonas, do 

Tocantins/Araguaia, do Parnaíba, do São Francisco, do Paraná e do Paraguai (BRASIL, 

2011). 
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Figura 2- Fitofisionomias do bioma Cerrado- com base na classificação de Ribeiro e Walter (2008). 
(Fonte: https://www.embrapa.br/web/rede-ilpf/bioma/cerrado) 

 

Além dos aspectos ambientais, o Cerrado tem grande importância social sendo que 

muitas populações sobrevivem de seus recursos naturais, incluindo etnias indígenas, 

geraizeiros, ribeirinhos, babaçueiras, vazanteiros e comunidades quilombolas que, juntas, 

fazem parte do patrimônio histórico e cultural brasileiro, e detêm um conhecimento 

tradicional de sua biodiversidade (BRASIL, 2011 e 2018).  

Mais de 220 espécies do Cerrado têm uso medicinal e mais de 416 podem ser 

usadas na recuperação de solos degradados, como barreiras contra o vento, proteção 

contra a erosão, ou para criar habitat de predadores naturais de pragas. Mais de 10 tipos 

frutos comestíveis são regularmente consumidos pela população local e vendidos nos 

centros urbanos, como os frutos do pequi (Caryocar brasiliense), buriti (Mauritia flexuosa), 

mangaba (Hancornia speciosa), cagaita (Eugenia dysenterica), bacupari (Salacia 

crassifolia), cajuzinho do cerrado (Anacardium humile), araticum (Annona crassifolia) e as 

sementes do barú (Dipteryx alata) (BRASIL, 2018) 

Observando essas peculiaridades, nota-se que o Cerrado é um ambiente bem 

propício ao crescimento e desenvolvimento da produção do pequi, com base no clima e 

solo favoráveis à sua produção. 

https://www.embrapa.br/web/rede-ilpf/bioma/cerrado
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4.2 PEQUI (CARYOCAR BRASILIENSE CAMB.)  

 

4.2.1 Caracterização botânica 

O pequizeiro, cujo nome científico é Caryocar brasiliense, é uma árvore de médio 

porte, típica do Cerrado, representado na Figura 3, cujos frutos são chamados de pequi 

ou piqui. As suas folhas são facilmente reconhecidas com três “dedos” no final do ramo, 

são grandes e com pequenos pelos nos dois lados da folha, e possuem as bordas 

recortadas. As flores de cor branco-amarelada também são grandes e reunidas em cachos 

de até 30 flores, o que chama atenção de diversos animais (EMBRAPA, 2009; OLIVEIRA 

et. al 2010).  

Nesse bioma é comum se observar em média 25 pequizeiros por hectares, podendo 

chegar a 100 em locais com vegetações mais fechadas. Ele atinge de 7 a 12 m de altura, 

os troncos são retorcidos e podem crescer para os lados e, às vezes, próximos ao chão. O 

tamanho dessa árvore varia muito entre as regiões. Em alguns lugares existem variedades 

de pequizeiros interessantes, como o anão encontrado na região sul de Minas Gerais, que 

forma moitas ou pequenas arvoretas de até 1,5 m de altura (OLIVEIRA et. al., 2010). 

 

 
Figura 3 - Pequizeiro com tronco retorcido, casca grossa, flores brancas (Fonte: VANILSON 

CARLOS, 2018). 
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O pequizeiro ocorre no cerradão distrófico (solos mais pobres) e mesotrófico (solos 

mais ricos ou com fertilidade mediana), e nos Cerrados denso, sentido restrito e ralo. Esta 

planta floresce durante os meses de agosto a novembro, com os frutos iniciando a 

maturação em meados desse último mês, podendo serem encontrados até início de 

fevereiro (ALMEIDA et al., 1998). 

Quando se observa os frutos (Figura 4), algumas características chamam a 

atenção, tendo em vista que o pequi é drupóide, de cor verde, depresso-globoso, com 

epicarpo coriáceo-carnoso, contendo de um a quatro putâmens (CORREA et al., 2008), 

envolvidos pelo mesocarpo amarelo-claro e carnoso (BERNARDES et al., 2008). O 

endocarpo é constituído por espinhos, alojando uma semente (amêndoa) composta por 

dois cotilédones de massa branca, oleosa e adocicada (CORREA et al., 2008). A espécie 

apresenta deiscência com elevada heterogeneidade em relação ao número de frutos 

produzidos por planta (SILVA et al., 2001). 

 
 
Figura 4 - Aspecto visual do fruto do pequi e seus componente-(A) Fruto inteiro - Epicarpo; (B) 
Mesocarpo externo; (C) Putâmens ou pirênios - mesocarpo interno; (D) Endorcarpo - espinhos; (E) 
Amêndoa- semente (Fonte: SILVA et al., 2001). 

 

Sob os pontos de vista econômico, ecológico e social, as informações sobre a 

produção e a comercialização dos produtos provenientes do pequizeiro são dispersas e 

parciais, principalmente quanto aos seus potenciais agrícola e industrial (AQUINO et al., 

2008; ROCHA et al., 2008). O pequi, piqui ou piqui-do-cerrado, assim como outros recursos 
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naturais (flora e fauna) que são de interesse socioeconômico para as populações, estão 

sendo gradativamente reduzidos para dar lugar ao estabelecimento de extensas áreas de 

produção agropecuária, sem estudo mais intensivo do emprego de suas potencialidades 

(OLIVEIRA et al., 2005).  

A sua utilização vai muito além da culinária, considerado como ouro do cerrado, 

podendo dele ser extraídos essências e óleos. Isso deve-se ao fato de sua produção não 

ser controlada, uma vez que seus frutos vêm de uma colheita extrativista, sendo 

comercializado, em sua maioria, por pequenos produtores rurais e ambulantes, que o 

colhem na sua época de produção (AFONSO; ÂNGELO, 2009; AFONSO, 2012; (PAULA-

JUNIOR et al., 2006; ROESLER et al., 2008). 

A casca, após maceração, libera um pigmento que é utilizado principalmente por 

geraizeiros como tingimentos artesanais. Além disso, é empregada também na 

alimentação de bovinos e na indústria do curtume; já as folhas são utilizadas na 

alimentação de animais, são conhecidas também como reguladoras menstruais (ALMEIDA 

e SILVA,1994).  

O fruto é a parte mais explorada da árvore. Dele se extrai a polpa, que é 

amplamente consumida pela população, por ser altamente calórica, apresenta potencial 

fortificante, é estimuladora de apetite atuando como fonte nutricional de vitaminas e 

lipídeos, além de fornecer óleo comestível, é utilizada no preparo de pratos típicos, licores 

e doces, Destaca-se aqui seu uso na medicina popular para combater diversos tipos de 

afecções, principalmente aquelas do sistema respiratório e para sanar problemas 

oftalmológicos relacionados à deficiência de vitamina A, fato justificado cientificamente pelo 

seu alto teor de carotenoides com atividade provitamina A (ALMEIDA, 1998; ALMEIDA e 

SILVA, 1994; OLIVEIRA et al., 2006; RAMOS et al., 2001; SANTOS et al., 2010).  
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Temos no pequizeiro, uma grande fonte de alimentação, cuja variabilidade funcional 

na sua casca espessa é composta de 50,94% de carboidratos totais, 39,97% de fibra 

alimentar, 1,54% de lipídios e 5,76% de proteínas e, totalizando cerca de 84% do peso total 

do pequi, enquanto que a polpa representa 10% e as sementes aproximadamente 6% do 

peso (MIRANDA-VILELA, 2009; BARBOSA e AMANTE, 2005).  

4.2.2 Caracterização fitoquímica 

O fruto do pequizeiro é alvo extenso de pesquisas relacionadas às suas 

propriedades antioxidantes, dentre outras características nutricionais e etnofarmacológicas 

(PAULA-JUNIOR et al., 2006; MIRANDA-VILELA et al., 2009a). A intensa radiação solar, 

no bioma Cerrado, e a composição basicamente lipídica da sua polpa e da amêndoa 

favorecem a síntese de metabólitos secundários na planta relacionada à proteção contra 

os processos oxidativos e a peroxidação lipídica (LIMA et al., 2007; VERA et al., 2005).  

Dentre os metabólitos secundários com reconhecida propriedade antioxidante 

estão os carotenoides e as vitaminas E e C, que estão entre os nutrientes que podem ser 

adquiridos a partir da dieta. Entre os não nutrientes, citam-se os compostos polifenólicos 

(LIMA et al., 2008).  

O pequi possui altas taxas de carboidratos, fibra alimentar e compostos 

antioxidantes (KHOURI et al, 2007; LIMA et al., 2007; PAULA JR. et al., 2006; RODRIGUES 

et al., 2009; ROESLER et al., 2008; ALMEIDA et al., 2008). Seus teores de proteína 

também merecem destaque, conforme tabela de composição química dos alimentos dos 

frutos tropicais. O seu teor proteico só está abaixo do coco da Bahia (FRANCO, 1982; 

OLIVEIRA et al., 2006; SILVA et al., 1994).  A composição química desse fruto encontra-

se descrita na Tabela 1, a seguir, na qual foi feita uma média dos valores encontrados na 

literatura (LIMA et al., 2007, RIBEIRO, 2011; VERA et al., 2007) 
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Tabela 1 - Composição centesimal da polpa e da amêndoa do pequi 

 

Com relação à composição mineral, o nitrogênio (1,20 g. 100 gˉ¹), potássio (0,6 

g.100 gˉ¹), e fósforo (2,06 g. 100 gˉ¹), constituem os macros minerais (em base seca) mais 

abundantes na polpa de pequi, enquanto o zinco (2,70 mg. 100 gˉ¹), e o ferro (1,08 mg.  

100 gˉ¹), representam seus principais micronutrientes. Contudo, destacam-se os teores de 

magnésio, manganês e cobre como principal fator relevante para a caracterização do fruto, 

como fonte alternativa complementar de minerais para alimentação humana (MARIANO-

DA-SILVA et al., 2009). 

A polpa desse fruto é rica em sais minerais como cálcio, fósforo, magnésio, 

potássio, sódio, ferro e cobre, sendo também uma boa fonte de vitaminas B1 (tiamina), B2 

(riboflavina) e B3 (niacina, ácido nicotínico ou vitamina PP) (ALMEIDA et al., 2008; 

ARAÚJO, 1995; BARBOSA e AMANTE, 2005). O fruto também se destaca pela vitamina 

C (RODRIGUES et al., 2009; SANTOS et al., 2010) com teor superior ao encontrado na 

laranja (FRANCO, 1982). Ele é também rico em riboflavina e tiamina (FACIOLI e 

GONÇALVES, 1998). Seu teor de provitamina “A” chega a ser vinte vezes superior ao 

encontrado na cenoura (RIBEIRO, 2000).  

As Tabelas 2 e 3 representam os teores de sais minerais e vitaminas que compõe 

o pequi, ilustrando seus componentes descritos em vários referenciais teóricos, cujos 

Componente g. 100g¹ Polpa Amêndoa 

Umidade 39,36 8,68 

Proteína 3,0 25,27 

Lipídeos 30,4 51,51 

Carboidratos 10,53 8,33 

Fibras alimentares 11,27 2,20 

Cinzas 0,68 4,01 
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resultados considerados representam a média de valores encontrados por diversos 

pesquisadores, conforme descritos por Miranda-Vilela (2009). 

 

Tabela 2 – Composição de sais minerais da polpa do pequi 

Cálcio 

(mg/100g) 

Fósforo 

(mg/100g) 

Magnésio 

(g/100g) 

Potássio 

(g/100g) 

Sódio 

(g/100g) 

Ferro 

(g/100g) 

Cobre 

(g/100g) 

50 a 60 1,7 a 2,1 0,13 1,34 2,1 0,83 a 1,6 0,24 a 0,4 

(Fonte: Adaptado de MIRANDA-VILELA, 2009) 
 

Tabela 3 - Composição de vitaminas da polpa e da amêndoa do pequi 

(Fonte: Adaptado de MIRANDA-VILELA, 2009) 

 

A elevada proporção de lipídios que compõe o pequi e a intensa incidência de 

radiação solar na região do Cerrado brasileiro favorecem a formação de radicais livres e a 

lipoperoxidação. Para tanto, o pequizeiro necessita de meios para inibir a degradação dos 

lipídios presentes no fruto, sobretudo na polpa. Os teores de lipídios também são altos, 

comparáveis aos encontrados na macaúba, babaçu e abacate (CARVALHO; BURGER, 

1960; CORDEIRO et al., 2013).  

Componente(mg/100g) Polpa Amêndoa 

Provitamina A 6,26-11,5 65,0 

Vitamina B1 0,03 0,010 

Vitamina B2 0,463 0,360 

Vitamina B3 0,388 6,1 

Vitamina C 70-105 0,346 
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Os ácidos graxos insaturados representam a maior proporção de lipídios 

encontrados na polpa e na amêndoa do pequi (58 a 61,35%) (MIRANDA-VILELA et al., 

2009a). Seus principais ácidos graxos são os oleicos e os palmíticos. Na polpa, o ácido 

oleico encontra-se na maior proporção (53,9 a 55,87%), seguido pelo ácido palmítico 

(35,17 a 41,78%). Na amêndoa, a proporção desses ácidos graxos é similar, sendo de 

ácido oleico 43,76% e de ácido palmítico 43,56%. Outros ácidos graxos também são 

encontrados em menor proporção, conforme demonstrado na Tabela 4 (FACIOLI e 

GONÇALVES, 1998; LIMA et al., 2007; MIRANDA-VILELA et al., 2009a). 

 

Tabela 4- Composição de ácidos graxos da polpa e da amêndoa do pequi 

 
Fonte: Média dos valores encontrados em: FACIOLI e GONÇALVES, 1998; LIMA et al., 2007; 
MIRANDA-VILELA et al., 2009a; LOPES, 2012. 

Ácidos graxos Polpa (%) Amêndoa 

Oléico 54,2 43,59 

Palmítico 46,59 43,76 

Esteárico 2,11 2,54 

Cis-vacênico 1,9 1,38 

Linoleico 1,89 5,51 

Palmitoleico 1,04 1,23 

α- linolênico 0,43 0,09 

Gadoleico 0,21 0,04 

Araquídico 0,24 0,02 

Miriístico 0,11 0,46 

Láurico 0,5 ----- 

Docosaexaenóico --- 0,19 

Total de saturados 41,82 47,17 

Total de insaturados 58,18 52,48 
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O valor médio de carotenoides encontrado na polpa crua é de 231,09 μg/mg, sendo 

que os seus tipos e suas respectivas porcentagens, estão apresentados na Tabela 5 

(RAMOS et al., 2001). O estudo realizado por Lima et al. (2007) revelou que a concentração 

de carotenoides na polpa é de 7,5 mg.100gˉ¹, enquanto na amêndoa é consideravelmente 

menor (0,295 mg. 100 gˉ¹).  

Tabela 5 - Composição de carotenoides na polpa do pequi 

Fonte: Adaptado de RAMOS et al., 2001. 

Pesquisadores detectaram altos teores de ß-caroteno (11,4g.100 gˉ¹) no pequi em 

relação às demais frutas brasileiras (ALVES et al., 2010; LIMA et al., 2007; MERCADANTE, 

2007; OLIVEIRA et al., 2006; RIBEIRO, 2000; RODRIGUES et al., 2009). Outros estudos 

determinaram que os principais carotenoides encontrados na polpa são violanxantina, 

luteína e zeaxantina; sendo que em menores quantidades observaram a β-criptoxantina, 

β-caroteno e neoxantina (AZEVEDO-MELEIRO, 2004; RAMOS et al., 2001; RODRIGUEZ 

AMAYA 2004) e o licopeno (OLIVEIRA et al., 2006). A importância dos carotenoides na 

nutrição humana é sua atividade como precursor da vitamina A (ALVES et al., 2010).  

Os principais ácidos fenólicos presentes na polpa e na amêndoa do pequi são o 

ácido elágico em maior concentração, o ácido p-cumarínico, ácido gálico e ácido 4-OH-

Carotenoides Teor (%) 

Anteraxantina 40,54 

Zeaxantina 34,24 

Criptoflavina 7,70 

β-caroteno 6,35 

β-criptoxantina 5,25 

ζ-caroteno 4,05 

Mutatoxantina 1,87 
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benzóico. Na amêndoa, além dos já citados, encontra-se também o flavonoide procianidina 

B2 (LIMA, 2008). Outros estudos mostram que o C. brasiliense possui alta concentração 

de fenóis, como flavonóide, quercetina e quercetina 3-O-arabinose e componentes ácidos, 

como o gálico e o quínico no fruto e na casca, principalmente quando a extração é etanólica 

(KHOURI et al., 2007; MIRANDA-VILELA et al., 2009a; ROESLER et al., 2007). 

A estrutura dos compostos fenólicos permite a doação de um próton a um radical 

livre (RL), regenerando, assim, a molécula instável e interrompendo o mecanismo de 

oxidação por RL. Dessa maneira, os derivados fenólicos transformam-se em radicais livres 

inertes (RAMALHO e JORGE, 2006). 

 A polpa do pequi possui 209mg. 100𝑔−1 de fenólicos totais, valores superiores aos 

encontrados na maioria das polpas de frutas consumidas no Brasil, como açaí (Euterpe 

oleracea), com 136,8mg. 100 g-1; goiaba (Psidium guayava) com 83,1 mg.100 gˉ¹ morango 

(Fragaria vesca), com 132,1mg. 100 gˉ¹; abacaxi (Ananos sativa), com 21,7mg. 100gˉ¹; 

graviola (Anona muricata), com 84,3mg. 100𝑔−1 e maracujá (Passiflora indica), com 

20,2mg. 100 gˉ¹. A concentração de fenólicos totais no pequi é inferior apenas à acerola 

(Malphigia glabra), com 580,1mg. 100gˉ¹; e à manga (Mangifera indica), com 544mg. 100 

gˉ¹ (KUSKOSKI et al., 2005), o que indica que a polpa possui elevada capacidade 

antioxidante, visto que existe uma correlação direta entre a quantidade de compostos 

fenólicos totais e a proteção antioxidante (KUSKOSKI et al., 2005; LIMA et al., 2007), 

(FALLARERO et al., 2003; KUSKOSKI et al., 2005). 

O uso popular, por conta dos ensinamentos dos povos antigos, transmitindo 

conhecimentos entre gerações, mostrou que o óleo do pequi, por sua vez, tem uso 

tradicional para finalidades medicinais, para cura e tratamento de diversas moléstias. Esse 

uso motivou diversos estudos e tais aplicações comprova-se pela utilização crescente por 

atletas de alto rendimento, visto que eles fazem uso desse fruto para reduzir a inflamação 
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e a pressão sanguínea induzidas pelo exercício e modular a lipidemia pós-prandial 

(AKIMOTO, 2010; MIRANDA-VILELA et al., 2009b e c).  

Os metabólitos secundários das plantas medicinais, destacando-se principalmente 

os compostos fenólicos e os carotenoides, e também compostos primários como a vitamina 

C, apresentam papel crucial na prevenção do estresse oxidativo, pois auxilia as plantas a 

lidar com os efeitos deletérios provocados pela seca, temperatura, salinidade, ozônio e 

radiação UV. Por possuir essas propriedades, o uso do pequizeiro como nutracêutico 

antioxidante vem sendo estudado.  

 

4.3 ATIVIDADES ANTIOXIDANTES: ASPECTOS GERAIS 

Os radicais livres (RL) são espécies químicas que apresentam elétrons 

desemparelhados na camada de valência, tornando-as instáveis e muito reativos. As 

espécies reativas de oxigênio (EROs) e as espécies reativas de nitrogênio (ERNs) são 

produzidas sob condições fisiológicas e patológicas e podem ser ou não espécies 

radicalares (não apresentam número ímpar de elétrons), mas que são capazes de gerar 

espécies danosas e altamente reativas (FANG et al., 2002; HERMES-LIMA, 2004; VALKO 

et al., 2006).   

A presença dos RL é crítica para a manutenção de várias funções fisiológicas 

normais dos organismos aeróbicos. No corpo, encontram-se envolvidos na produção de 

energia, fagocitose, regulação do crescimento celular, sinalização intercelular e síntese de 

substâncias biológicas importantes. No entanto, se não controlados, podem provocar 

danos extensivos altamente prejudiciais, tais como a peroxidação dos lipídios das 

membranas celulares (levando à lise celular) e a agressão a proteínas, carboidratos e DNA 

(provocando quebras de fita simples, de fita dupla, além de aberrações cromossômicas) 

(VALKO et al., 2007). 
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As EROs são produzidas continuamente pelas células aeróbicas como subprodutos 

de diversas reações metabólicas principalmente como resultado do metabolismo oxidativo 

normal nas mitocôndrias e em resposta aos diferentes estímulos (HERMES-LIMA 2004). 

Sob condições específicas de estresse, os níveis de EROs excedem a capacidade 

antioxidante da célula, estabelecendo uma condição de desequilíbrio referida como 

estresse oxidativo, cuja situação pode derivar-se de uma baixa no sistema de defesa 

antioxidante decorrente da depleção de componentes de tal sistema ou de mutações que 

comprometam seu funcionamento (FERREIRA, 2007; HERMES-LIMA, 2004).  

 Entre as EROs mais comuns, pode-se citar o radical hidroxila (HOHO•-)), o radical 

superóxido (O2
•) e o peróxido de hidrogênio (H2O2). Após a exposição às espécies reativas, 

o organismo desenvolve mecanismos com o propósito de se defender dos danos 

oxidativos, processo denominado sinalização redox. No entanto, quando ocorre um 

desequilíbrio entre a produção e eliminação dos agentes oxidantes devido ao excesso de 

oxidantes gerados e/ou a deficiência no sistema antioxidante protetor, a homeostase pode 

ser comprometida resultando no estresse oxidativo (DRÖGE, 2002; FERREIRA e 

MATSUBARA, 1997). 

Para proteger contra a ação das EROS e do estresse oxidativo, um sistema 

antioxidante bem organizado trabalha de forma coordenada para resistir ao distúrbio redox. 

O termo antioxidante é amplamente definido como qualquer substância que atrasa ou evita 

a oxidação de um substrato. Quando o sistema antioxidante é suficiente para balancear o 

ataque das EROS, o organismo evita o estresse oxidativo – Figura 5 (AGUILAR, 2010; 

FERREIRA, et. al, 2007). A fim de manter a homeostase no organismo de defesa 

antioxidante da célula, esta precisa ser mantida ou estar sob bom funcionamento e, 

consequentemente, ocorrerá o equilíbrio do organismo. (FERREIRA, et. al, 2007) 
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Figura 5 - Relações entre espécies reativas de oxigênio (EROs), defesa antioxidante (AO) (incluindo 
reparação) sistemas e estresse oxidativo: (a) Na condição basal homeostática, os níveis de EROs 
e antioxidantes (AO) são baixos, com defesas suficientes para equilibrar a produção de EROs para 
que não haja estresse oxidativo. (b) Um aumento na produção EROs pode inicialmente exceder a 
capacidade do sistema antioxidante, levando a um período do estresse oxidativo. (c) Se o aumento 
de EROs é pequeno, pode ser compensado pelo aumento da utilização de antioxidantes, impedindo 
ainda mais o estresse oxidativo. Se a elevação de EROs é apenas temporário, haverá, então, um 
retorno à posição homeostática. (d) a exposição mais prolongada à elevação de EROs pode induzir 
o organismo permanentemente a aumentar seus níveis basais antioxidante, tornando-o mais apto a 
lidar com eventos futuros oxidativo. (Fonte: Adaptado de AGUILAR, 2010). 

  

Em circunstâncias normais, as EROs são neutralizadas por um elaborado sistema 

de defesa antioxidante, que é dividido em sistema enzimático e não-enzimático. (HERMES-

LIMA, 2004; FERREIRA, et. al., 2007; VASCONCELOS et al., 2007). O sistema 

antioxidante enzimático (Figura 6) é constituído principalmente pelas enzimas: (A) 

superóxido dismutase (SOD), que catalisa a dismutação do ânion radical superóxido (𝑂2
•−) 

a peróxido de hidrogênio (H2O2) e O2; (B) catalase (CAT), que atua na decomposição de 

H2O a H2O e O2; (a CAT é um enzima particularmente abundante nos eritrócitos, que 

metaboliza cerca de 90% do peróxido de hidrogênio); e (C) glutationa peroxidase (GPx), 
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que atua sobre peróxidos em geral, com utilização de glutationa reduzida (GSH) como 

cofator (FERREIRA, et. al., 2007; VASCONCELOS et al., 2007). 

 

 

 

 

 

 

Figura 6- Mecanismo de ação dos antioxidantes enzimáticos SOD, catalase e GPx- A: Reação da 
enzima do SOD, que catalisa a aniquilação do ânion radical superóxido em peróxido de hidrogênio 
e água. B: Reação da enzima da CAT, enzima que catalisa a reação do peróxido de hidrogênio à 
água e oxigênio molecular. C: Reação da enzima GPx: reduz peróxido de hidrogênio à água (Fonte: 
Adaptado de VASCONCELOS et al., 2007). 

O sistema antioxidante não enzimático é formado por muitas substâncias, com 

destaque para a glutationa (GSH), principal composto antioxidante intracelular, tocoferóis 

(vitaminas E), ascorbato, ácido úrico, vitaminas A, ubiquinona, flavonóides e β-caroteno, 

além de proteínas de transporte de metais de transição, como a transferrina (transporte do 

ferro) e ceruloplasmina (transporte do cobre e oxidação do ferro para ser captado pela 

transferrina), entre outras (HERMES-LIMA, 2004; URSO e CLARKSON, 2003). 

Os antioxidantes naturais incluem os tocoferóis, vitamina C, carotenoides e 

compostos fenólicos. Os compostos fenólicos existentes nas plantas atuam protegendo-as 

contra danos em seus tecidos, contra a ação de subprodutos provenientes da fotossíntese 

que podem causar-lhe deterioração e também contra plantas herbívoras. Muitos desses 

compostos têm similaridades quanto à estrutura molecular básica, em que todos possuem 

pelo menos um anel aromático com um grupo hidroxila ligado a ele, incluindo, 

principalmente, os ácidos fenólicos e flavonoides, que conferem defesa contra o ataque de 

radicais livre (SHAHIDI, 1996). 

A) 𝟐𝑶𝟐
•−+ 𝟐𝑯+ 

𝑺𝑶𝑫
→   𝑯𝟐𝑶𝟐 + 𝑶𝟐 

B) 𝟐𝑯𝟐𝑶𝟐  
𝑪𝒂𝒕𝒂𝒍𝒂𝒔𝒆
→        𝟐𝑯𝟐𝑶 + 𝑶𝟐 

C) 2GSH +  𝑯𝟐𝑶𝟐 
𝑮𝑷𝒙
→    𝟐𝑯𝟐𝑶 + GSSG 
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O consumo de antioxidantes naturais está associado à diminuição das lesões 

oxidativas às macromoléculas biológicas. Devido ao conteúdo de compostos fenólicos, 

carotenoides e vitaminas na polpa do pequi, acredita-se que a suplementação com os 

extratos do fruto é capaz de inibir os efeitos deletérios das espécies reativas (ROLL, 2013.) 

O ácido ascórbico (Vitamina C) é considerado um dos mais potentes e o menos 

tóxicos dos antioxidantes naturais. Ele reage com as EROs, oxidando-se a 

desidroascórbico, e se converte novamente em ácido ascórbico pela ação da enzima 

dehidroascorbatoredutase. É um sequestrador muito eficaz dos radicais ânion superóxido, 

radical hidroxila e peróxido de hidrogênio (CERQUEIRA et al., 2007). Em pH fisiológico 

(7,4), a vitamina C (AsCH2) se encontra, praticamente na sua totalidade, na forma de 

ascorbato (AsC-). Ao doar um H• ou H+ + e- para o radical o ascorbato atua como 

antioxidante (VASCONCELOS et al., 2007). A vitamina C protege os componentes 

hidrossolúveis devido à sua característica hidrofílica, porém atua na reciclagem da vitamina 

E que interage com compostos lipofílicos (CHOI et al., 2004). O radical ascorbila, que é um 

dos produtos de oxidação do ascorbato, apesar de apresentar um elétron desemparelhado, 

é praticamente não reativo. Tal característica confere à vitamina C a capacidade de 

eliminar radicais extremamente reativos e deletérios, formando um radical de baixa 

reatividade (CERQUEIRA et al., 2007). 

O α-tocoferol (vitamina E) é uma molécula constituída de um núcleo cromanol com 

uma cadeia alifática e apresenta potencial antioxidante, que tem como mecanismo de ação 

proposto a reação do α-tocoferol com o radical alquilperoxila (ROO•), formado durante a 

oxidação dos ácidos graxos poli-insaturados; dessa forma, o α-tocoferol evita a progressão 

da peroxidação; isso lhe confere a capacidade de inibir a reação em cadeia da 

lipoperoxidação prevenindo, inclusive, a oxidação de lipoproteínas de baixa densidade 

(LDL) (CERQUEIRA et al., 2007; DOS SANTOS, 2001).  Estudos indicam que em algumas 

situações ele pode agir como pró-oxidante, casos nos quais as concentrações de outros 
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antioxidantes não são suficientes para reduzir o radical α-tocoferila, formado a partir da 

reação de eliminação de espécies reativas, a α-tocoferol (CERQUEIRA et al., 2007). 

Os carotenoides são pigmentos naturais que possuem importante papel na 

fisiologia dos vegetais; além de conferir-lhes cor, participa da fotossíntese, conjuntamente 

com a clorofila. Muitos dos carotenoides presentes nos vegetais apresentam atividade de 

provitamina A e atividade antioxidante (RODRIGUES-AMAYA e KIMURA, 2004). São 

importantes sequestradores de oxigênio singlete (¹O2) oxigênio triplete ou no estado 

excitado), tendo sido reconhecidos pela sua alta capacidade antioxidante, especialmente 

em condições de baixa tensão de O2 (FERREIRA e MATSUBARA, 1997; GOMES et al., 

2005; HERMES-LIMA, 2004). O oxigênio singlete é uma espécie não radicalar de EROs, 

que em média possui uma meia vida relativamente longa, capaz de atacar os ácidos graxos 

poli-insaturados das membranas, resíduos de aminoácidos nas proteínas, DNA e até 

mesmo os carotenoides: α-caroteno, o β- caroteno, a β-criptoxantina, a luteína e o licopeno, 

comumente encontrados no plasma humano (GOMES et al., 2005; HERMES-LIMA, 2004). 

Dentre os diversos carotenoides encontrados na natureza, o β-caroteno, é reconhecido 

como sequestrador de radicais peroxila, especialmente em condições de baixa tensão de 

oxigênio; com capacidade de inativar várias espécies de oxigênio singlete antes de ser 

destruído, além de ser o mais potente precursor de vitamina A (GOMES et al., 2005; 

RODRIGUES-AMAYA e KIMURA, 2004). 

Os compostos fenólicos ou polifenóis são encontrados em todos os órgãos vegetais 

de plantas comestíveis e não-comestíveis e geralmente estão envolvidos na defesa contra 

a radiação UV ou agressão de patógenos, parasitas e predadores. Além dessa propriedade 

protetica, os compostos fenólicos são responsáveis ainda pelas características 

organolépticas e coloração dos vegetais (HUDA-FAUJAN et al., 2009; DAI e MUMPER, 

2010). Os compostos fenólicos são considerados potentes antioxidantes, e seu potencial 

antioxidante está relacionado à capacidade aceptora de elétrons da molécula, visto que 
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interferem com a oxidação de moléculas pela doação de átomos de hidrogênio aos 

radicais. O radical fenoxi (PO•), intermediário formado após a reação com o radical livre é 

uma molécula relativamente estável devido à ressonância do grupo fenoxi; impedindo, 

portanto, que o PO• inicie uma nova cadeia de reações oxidativas (DAI e MUMPER, 2010).  

Estudos indicam que, in vitro, apresentam atividade antioxidante mais proeminente que os 

carotenoides e as vitaminas C e E. Além disso, o consumo de alimentos de origem vegetal 

ricos em polifenóis está associado à diminuição do risco de doenças causadas pelo 

estresse oxidativo como doenças cardiovasculares, câncer ou osteoporose (DAI e 

MUMPER, 2010). 

A vitamina B2, riboflavina, é uma importante precursora de coenzimas que estão 

envolvidas no ciclo respiratório, no metabolismo de aminoácidos, lipídios e carboidratos, 

além de atuar como antioxidante. A riboflavina através da sua dupla habilidade de produzir 

superóxido, pode tanto contribuir quanto inibir o estresse oxidativo e, ao mesmo tempo, 

poder estar envolvida na redução de Hidroperóxidos (HEGYI et al., 2004). 

A niacina, também conhecida como vitamina B3 é uma vitamina hidrossolúvel 

precursora do NAD+ (nicotinamida adenina dinucleotídio) e do NADP+, cofatores de 

enzimas muito importantes envolvidas em reações de oxirredução no metabolismo 

energético (HEGYI et al., 2004). 

Para ser considerado um bom antioxidante, algumas características são 

necessárias, por exemplo, ter a presença de substituintes doadores de elétrons ou de 

hidrogênio ao radical, em função de seu potencial de redução; capacidade de 

deslocamento do radical formado em sua estrutura; capacidade de quelar metais de 

transição implicados no processo oxidativo; e acesso ao local de ação, dependendo de sua 

hidrofilia ou lipofilia e de seu coeficiente de partição (MANACH et al., 2004). 
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Diversos estudos têm demonstrado atividades antioxidantes de extratos do pequi, 

como a capacidade de sequestrar radicais livres 2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH), redução 

da degradação oxidativa de 2-deoxyribose, redução da peroxidação lipídica de 

microssomas hepáticos de ratos e ação protetora contra danos oxidativos ao DNA: suas 

características antioxidantes atuam de forma protetiva em relação ao estresse oxidativo. 

(KHOURI et al., 2007; MIRANDA-VILELA et al., 2009a; PAULA-JUNIOR, 2006; ROESLER 

et al., 2007; 2008). Redução de marcadores inflamatórios também tem sido associada à 

ingestão desse fruto (MIRANDA-VILELA et al., 2009c). 

A atividade física regular é reconhecida por aumentar a concentração de enzimas 

antioxidantes e, consequentemente, a resistência ao estresse oxidativo. Entretanto, o 

esforço demandado por desportistas com exercícios de resistência aumenta o consumo de 

oxigênio no corpo inteiro de 10 a 20 vezes, durante o treinamento, o que no nível do 

músculo esquelético aumenta 100 a 200 vezes (FERREIRA et.al, 2007; AKIMOTO, 2010; 

MIRANDA-VILELA, 2011). Esse aumento na utilização de oxigênio pode resultar na 

produção de EROs em taxas que excedem a capacidade de desintoxicação do corpo, 

levando a um estado de estresse oxidativo crônico, devido ao desequilíbrio entre as EROs 

sintetizadas endogenamente e as enzimas antioxidantes; fato este que pode comprometer 

o desempenho do atleta e possivelmente levar à síndrome de sobretreinamento 

(overtraining). (URSO &CLARKSON, 2003; VALKO, 2006; FERREIRA et.al, 2007; 

MIRANDA-VILELA, 2011). Assim, tem havido um interesse crescente no dano ao DNA 

induzido pelo exercício devido ao seu potencial envolvimento em várias doenças, uma vez 

que o DNA danificado por oxidação tem sido implicado na carcinogênese, processo de 

envelhecimento, doenças relacionadas ao estilo de vida e doenças degenerativas 

relacionadas à idade (MIRANDA-VILELA, 2009 e 2011). Diversos estudos inferem que a 

suplementação com agentes antioxidantes é capaz de compensar esse desequilíbrio 

bioquímico (SCHRÖDER et al., 2000; FERREIRA et.al, 2007; MIRANDA-VILELA, 2009; 

MIRANDA-VILELA, 2011). 
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As espécies reativas podem causar modificações nas proteínas. Os aminoácidos 

mais sensíveis ao ataque de EROs são triptofano, tirosina, histidina e cisteína; porém, 

praticamente todos os aminoácidos são alvos da oxidação por radicais livres (DRÖGE, 

2002). 

As EROs são capazes de produzir quebras diretamente em fitas simples e duplas 

de DNA, modificações em purinas, pirimidinas e desoxirriboses, além de ligações cruzadas 

em sua sequência. Se forem danos persistentes, isso pode resultar na indução ou 

interrupção da transcrição, indução das vias de transdução de sinais, erros na replicação 

e instabilidade genômica. Todas as anormalidades decorrentes do dano ao DNA por EROs, 

estão associadas à carcinogênese (KLAUNIG e KAMENDULIS, 2004). O Sistema Nervoso 

Central tem uma propensão ao estresse oxidativo e devido à isso, diversas desordens 

neurodegenerativas estão relacionadas a lesões oxidativas. Entre elas, a doença de 

Parkinson, o Alzheimer, a doença de Huntington e a Esclerose lateral amiotrófica (FUJITA 

et al., 2012). 

O estresse oxidativo está envolvido ainda na patogênese de diversas doenças 

cardiovasculares, incluindo a hipercolesterolemia, a aterosclerose, a hipertensão, a 

diabetes e a insuficiência cardíaca (AGUILAR, 2010).  

O processo de envelhecimento está associado aos danos oxidativos por meio de 

diversos mecanismos: 1) Pela disfunção celular induzida nas macromoléculas do 

organismo, principal fator causal do processo de envelhecimento (ZHANG et al., 2009); 2) 

Através de danos ao DNA, inclusive o mitocondrial, de forma que os mecanismos de reparo 

são insuficientes e contribuem para envelhecimento precoce (MEISSNER, 2007; 

BERTRAM e HASS, 2008); 3) Através de quebras nas fitas-simples de DNA em locais 

específicos da região telomérica e mecanismos de reparo ineficazes, induzem ao 

encurtamento do telômero e, consequentemente, ao envelhecimento celular (PASSOS et 

al., 2007). 
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4.4 ATIVIDADES NUTRACÊUTICAS: ASPECTOS GERAIS 

O termo nutracêutico vem de “nutri”, nutriente e “cêutico” de farmacêutico, ou seja, 

alimentos que nutrem e promovem a saúde por meio da prevenção e/ou tratamento de 

doenças, mas não é reconhecido como categoria de alimentos pela Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária- ANVISA, mas vem sendo utilizado por alguns cientistas no sentido de 

mostrar o alimento com ação de medicamento, ou seja, retornando aos escritos de 

Hipócrates (460-370 AC) que já afirmava: “Deixe o alimento ser o seu remédio e o remédio 

seu alimento” (COZZOLINO, 2012). 

O nutracêutico é um alimento ou parte de um alimento que proporciona benefícios 

médicos e de saúde. Tais produtos podem abranger desde os nutrientes isolados, 

suplementos dietéticos na forma de cápsulas e dietas até os produtos beneficamente 

projetados, produtos herbais e alimentos processados tais como cereais, sopas e bebidas 

(ANDLAUER e FÜRST, 2002; KWAK e JUKES, 2001). 

Zeisel (1999) definiu nutracêuticos como: suplementos alimentares que contêm a 

forma concentrada de um composto bioativo de alimento, apresentado separadamente da 

matriz alimentar e utilizado com a finalidade de melhorar a saúde, em doses que excedem 

aquelas que poderiam ser obtidas nos alimentos. 

 Vários nutracêuticos podem ser produzidos através de métodos fermentativos com 

o uso de microrganismos considerados como GRAS (do inglês Generally Recognized as 

Safe). Os nutracêuticos podem ser classificados como fibras dietéticas, ácidos graxos poli-

insaturados, proteínas, peptídeos, aminoácidos ou cetoácidos, minerais, vitaminas  
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4.5 PROPRIEDADES TERAPÊUTICAS DO PEQUI  

 

Diversos estudos têm demonstrado atividades antioxidantes de extratos do pequi, 

o que pode ter implicações importantes em relação ao estresse oxidativo devido à sua 

capacidade de sequestrar radicais livres, redução da degradação oxidativa, redução da 

peroxidação lipídica de microssomas hepáticos de ratos e ação protetora contra danos 

oxidativos ao DNA, além da redução de marcadores inflamatórios (KHOURI et al., 2007; 

MIRANDA-VILELA et al., 2009b; c; PAULA-JUNIOR, 2006; ROESLER et al., 2007; 2008). 

Os carotenoides apresentam alta capacidade antioxidante (HERMES-LIMA, 2004; 

GOMES et al., 2005), especialmente em condições de baixa tensão de O2 (FERREIRA e 

MATSUBARA, 1997; GOMES et al., 2005), a suplementação com óleo de pequi pode 

prevenir danos oxidativos induzidos por exercícios para aqueles atletas que se exercitam 

ativamente e ultrapassam suas defesas antioxidantes ou que nasceram geneticamente 

menos favorecidos para o sistema de defesa antioxidante, uma vez que contém os 

carotenoides E-caroteno, licopeno, caroteno, criptoflavina, E-criptoxantina, anteraxantina, 

zeaxantina, mutatoxantina, violanxantina, luteína e neoxantina (AZEVEDO-MELEIRO e 

RODRIGUEZ-AMAYA, 2004; LIMA et al., 2007; RAMOS et al., 2001). 

Esta fonte natural ainda tem seu uso associado a forma nutracêutica, cuja definição 

ocorre por ser de uma ampla variedade de alimentos e componentes alimentícios, 

recomendados por orientação médica ou de saúde. Dentre as fontes naturais, destacam-

se as fibras dietéticas, ácidos graxos poli-insaturados, proteínas, peptídeos, aminoácidos 

ou cetoácidos, minerais, vitaminas antioxidantes e outros antioxidantes (glutationa, selênio) 

(ANDLAUER e FÜRST, 2002).  

O valor nutricional é um dos principais fatores que conduzem ao interesse crescente 

pelo consumo de frutos e suas polpas. Estas têm sido altamente recomendadas, pela 
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riqueza em carboidratos, fibras, minerais, vitamina C, carotenoides, substâncias fenólicas, 

substâncias sulfuradas, dentre outras, e pela ação antioxidante, que contribuem para 

manter o equilíbrio entre a produção e a eliminação de espécies reativas de oxigênio e 

outros compostos relacionados, inibindo e reduzindo as lesões causadas pelos radicais 

livres nas células (MAIA, 2007). 

Diferentes partes do C. brasiliense foram relatadas apresentando atividade 

antifúngica. Grupo de pesquisa determinou a atividade antifúngica do óleo essencial da 

amêndoa do pequi sobre Cryptococcus neoformans e Paracoccidioides brasiliensi. O 

mesmo grupo também determinou que o extrato etanólico obtido das folhas do C. 

brasiliense apresentou-se eficaz contra cepas de C. neoformans, 89,5% dos isolados foram 

inibidos em uma concentração menor ou igual a 1.000 µg/mL (PASSOS et al., 2002). 

Estudo feito por Paula Junior et al., 2006 mostrou que o extrato hidroetanólico das 

folhas do pequi foi capaz de inibir a proliferação de formas promastigotas de Leishmania 

amazonensis. Esse resultado foi considerado promissor, visto que o efeito do extrato foi 

superior aos efeitos da droga de escolha para o tratamento da leishmaniose (Glucantime). 

O óleo essencial do pequi foi capaz de reduzir o crescimento de formas 

promastigostas de Leishmania chagasi, reduzindo a viabilidade do parasita 

(DANTAS,2015). 

O óleo extraído da polpa do C. brasiliense apresentou atividade antibacteriana 

através da técnica de difusão em meio sólido, óleo mostrou-se eficaz contra cepas de 

Pseudomonas aeruginosa ATTC27853 (FERREIRA et al. 2011). 

O extrato aquoso da polpa do pequi foi administrado a animais saudáveis e a 

atividade antioxidante foi avaliada pela quantificação da CAT, SOD, GPx, GR no cérebro e 

fígado desses animais. Todos os testes apresentaram expressiva atividade antioxidante 

(LIMA, 2008), que também foi avaliada a partir das folhas pelo método DPPH (PAULA-
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JUNIOR et al., 2006) e da polpa por peroxidação lipídica (ROESLER et al., 2008), com 

resultados satisfatórios. 

Em 2008, duas pesquisas avaliaram e comprovaram a eficácia do extrato da polpa 

do fruto contra a mutagenicidade induzida pelos agentes ciclofosfamida e bleomicina em 

medula óssea de camundongos (KHOURI et al., 2008) e ratos (MIRANDA-VILELA et al., 

2008). Os resultados de ambos os trabalhos apontam para o potencial antimutagênico do 

extrato, que protegeu o DNA dos animais pesquisados contra a ação genotóxica das 

drogas. Os autores relacionaram os resultados às propriedades antioxidantes do fruto. 

  Quando administrado a atletas, o óleo da polpa do C. brasiliense preveniu o 

aumento da peroxidação lipídica, e diminuiu os danos ao DNA e tecidos, incluindo 

músculos, diminuiu marcadores de lesão hepática, diminuiu significativamente o colesterol 

total e colesterol LDL, aumentou o colesterol HDL, diminuiu os valores de pressão arterial 

e mostrou atividade anti-inflamatória (MIRANDA-VILELA et al., 2009b; 2009c).  

Considerando que as EROs podem atuar como sinais que regulam eventos 

moleculares de adaptação celular ao exercício, a consequência prática é que a 

administração de antioxidantes pode impedir tais adaptações quando o exercício é 

moderado, uma vez que este tipo de exercício aumenta a expressão das enzimas 

antioxidantes e, desta forma, funciona como antioxidante. O consumo de antioxidantes 

naturais está associado à diminuição dos danos oxidativo às macromoléculas biológicas. 

Devido ao conteúdo de compostos fenólicos, carotenoides e vitaminas na polpa do pequi, 

acredita-se que a suplementação com os extratos do fruto é capaz de inibir os efeitos 

deletérios das espécies reativas (ROLL, 2013). 

Extrato etanólico da casca do C. brasiliense apresentou ação neuroprotetora. Ratos 

Wistar foram submetidos à isquemia global transitória e reperfusão cerebral. Sua 

administração o extrato nas concentrações de 300 mg/Kg e 600 mg/kg nestes animais 
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reduziu o número de neurônios isquêmicos, principalmente na região do córtex frontal, 

apontando para uma possível ação neuroprotetora do extrato (MIGUEL et al.,2011). 

Aguilar, 2010 em seu estudo, mostrou que óleo de pequi efeito protetor em 

decorrência da ação anti-oxidante do pequi em estágios mais precoces da aterogênese 

uma vez que os animais que consumiram óleo de pequi tiveram menor percentual de área 

de lesão na aorta. 

O óleo do C. brasiliense promoveu proteção contra danos oxidativos estabelecidos 

em camundongos através da administração de uretano. A suplementação prévia com o 

óleo foi capaz de reduzir o estresse oxidativo e efeitos deletérios genéticos induzidos pelo 

uretano. Assim como se administrado continuamente, aumenta a atividade de enzimas 

antioxidantes, como a glutationa redutase, glutationa S-transferase, catalase e superóxido 

dismutase tecidos pulmonares cancerosos impregnados com uretano de ratos. Estes 

resultados sugerem que a ingestão de pequi reduz o estresse oxidativo, consequentemente 

inibindo a superexpressão de fatores de transcrição. (COLOMBO et al., 2015). 

O óleo do C. brasiliense apresentou efeito quimiopreventivo em camundongos que 

foram submetidos à indução de lesões pré-neoplásicas hepáticas pela administração de 

dietilnitrosamina cancerígena. A administração do óleo de pequi reduziu o desenvolvimento 

dessas lesões. Os autores afirmam que o poder antioxidante do óleo tem potencial para 

ser utilizado na prevenção de câncer hepático (PALMEIRA et al., 2015). 

Miranda- Vilela, 2014, observou que a administração antes da inoculação do tumor 

(PTDX) ou contínua e concorrente com doxorrubicina (PTPDX) foi eficaz em conter o 

crescimento tumoral, além de aumentar a imunidade dependente de linfócitos e reduzir os 

efeitos adversos associados ao dano oxidativo induzido pela doxorrubicina às células 

normais, tendo, portanto, um efeito protetor. Moura et al., 2017 demonstrou que o extrato 

etanólico da casca do pequi é eficiente em minimizar os efeitos da cardiotoxicidade crônica 

induzida pela DOX no miocárdio de ratos; nas doses de 300 e 600mg/kg o extrato atenua 
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a degeneração vacuolar miocítica e, na dose de 600mg/kg, o mesmo reduz a quantidade 

de células de Anitschkow e a fragmentação das miofibrilas. Moura sugeriu a possibilidade 

que tais efeitos se devam às propriedades antioxidantes do referido. Já Miranda-Vilela 

relaciona o efeito protetor do óleo de pequi não só ao teor de carotenoides, mas também 

ao fato de apresentar maior concentração de ácido oleico (54,28%) que os ácidos graxos 

palmítico, esteárico e poliinsaturado (44,93). % no total). Embora o efeito antitumoral do 

ácido oleico tenha sido relatado (CARRILLO, 2012), os ácidos graxos palmítico, esteárico 

(saturado) e linolênico (poliinsaturado), também presentes na composição do óleo de 

pequi, têm sido associados ao risco de câncer de próstata (CROWE, et al., 2008) e à 

gordura poliinsaturada da dieta. Ácidos com cânceres de mama e colorectum (estimulando 

um aumento no dano oxidativo ao DNA e níveis de estrogênio livre para o catabolismo 

hormonal) (BARTSCH, 1999).  

Nos últimos anos, pesquisas têm sido realizadas no campo de medicamentos e 

gêneros alimentícios para o estudo de antioxidantes, principalmente aqueles de origem 

natural. Inúmeros fatores afetam a qualidade de vida da sociedade moderna e o consumo 

diário, de antioxidantes naturais podem proteger contra danos oxidativos causados por 

espécies reativas de oxigênio (EROS), incluindo danos ao DNA, reduzindo o risco de 

câncer, aterosclerose e outras doenças degenerativas que vêm acometendo a população 

cada vez mais (MIRANDA-VILELA et al., 2008; ROESLER et al, 2008). 
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5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

O uso tradicional do pequi para além da alimentação, com propósitos medicinais, 

tanto na prevenção de doenças quanto no tratamento de várias moléstias, apresentam 

ação antioxidante associadas aos seus princípios ativos. A sua polpa e a amêndoa 

apresentam quantidades expressivas de ácidos graxos, carotenoides compostos fenólicos 

e vitaminas, potenciais antioxidantes. Antioxidantes de origem natural têm sido usados com 

o intuito de proteger o organismo contra danos oxidativos, causados por radicais livres.  

No universo farmacêutico, os nutracêuticos vêm ganhando seu espaço, apesar do 

termo ainda não ser reconhecido pelo órgão de regulação brasileiro, a Agência Nacional 

de Vigilância Sanitária (ANVISA), como categoria de produto, eles são comercializados 

como Novos Alimentos. Para tanto, é necessário que mais estudos sejam realizados.  

O óleo do pequi já teve sua capacidade alimentar e curativa comprovada por 

diversos estudos, no entanto, é preciso ampliar o conhecimento e a importância dessa 

planta para a divulgação e o despertar de novos interesses científicos nesse produto 

natural de potencial enriquecedor para indústria farmacêutica.  

Por fim, conclui-se que a utilização do Caryocar brasiliense Camb. como 

nutracêutico e como suplemento é benéfico para a população, de uma forma geral, por 

apresentar ação antioxidante, o que diminui os danos oxidativos, podendo retardar o 

envelhecimento precoce das células e evitar o desenvolvimento das doenças 

neurodegenerativas, para o  aumento da resposta imunológica contra infecções, efeito 

antifungioc e antiparasitário, efeito quimiopreventivo efeito protetor contra ateroesclerose, 

além  de melhorar o desempenho de atletas. No entanto, não se pode afirmar que o uso 

desse nutracêutico não exige complemento terapêutico.    
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