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Resumo: O semiarido brasileiro ¢ predominantemente composto por formacdes vegetais tipicas da caatinga, que
sobrevivem a um ambiente de seca prolongada ¢ temperaturas elevadas, dentre essas formagdes se destacam as Plantas
Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs). O xiquexique (Pilosocereus gounellei) tem despertado grande interesse
devido a sua resisténcia as condigdes semidridas, riqueza nutricional, com elevados teores de carboidratos, proteinas,
minerais e alta digestibilidade da matéria seca. Neste sentido, buscou-se caracterizar a biometria do fruto, sua composic¢ao
quimica e fisica e o rendimento da polpa e cascas do xiquexique. Para o comprimento dos frutos maduros foi verificada
maior amplitude de variag¢@o, enquanto nos frutos com maturagao intermediaria e verde, a variacdo foi menor. O didmetro
apresentou a maior amplitude de variagdo nos frutos verdes, por estarem em fase de crescimento. Os frutos maduros
apresentaram maior massa ¢ volume. Os frutos intermediarios apresentaram maior densidade e menor variagdo. Em
relagdo ao rendimento de casca e polpa, os frutos maduros apresentaram diferenca significativa em comparagdo aos
outros estagios. Para a interacao entre os trés estadios, o maior rendimento de polpa foi obtido nos frutos maduros. O
menor pH da casca foi registrado nos frutos verdes, enquanto o menor pH da polpa foi verificado nos frutos maduros.
Para a polpa, ndo foi observada diferenga significativa entre os diferentes estadios de maturagio dos frutos. Os resultados
apontam a viabilidade econémica do fruto do xiquexique, com caracteristicas quimicas para 0 consumo in natura € para
industria de processamento.

Palavras chaves: Caatinga; regido semidrida; xiquexique; viabilidade economica.

Abstract: The Brazilian semi-arid region is predominantly composed of typical Caatinga vegetation, which survives
prolonged droughts and high temperatures. Among these formations, Non-Conventional Food Plants (PANCs) stand
out. The xiquexique cactus (Pilosocereus gounellei) has garnered considerable interest due to its resistance to semi-arid
conditions and its nutritional richness, including high levels of carbohydrates, proteins, minerals, and high dry matter
digestibility. This study aimed to characterize the fruit's biometric properties, physical and chemical composition, and
pulp and peel yield. The length of ripe fruits exhibited the greatest variation, while intermediate and green fruits showed
less fluctuation. The diameter varied most in green fruits, as they were still growing. Ripe fruits displayed higher mass
and volume, while intermediate fruits had greater density with lower variation. Regarding pulp and peel yield, ripe fruits
showed significant differences compared to other maturation stages. Among all three stages, the highest pulp yield was
obtained from ripe fruits. The lowest peel pH was recorded in green fruits, while the lowest pulp pH was found in ripe
fruits. No significant differences were observed in pulp pH among maturation stages. The results highlight the economic
viability of xiquexique fruits, with chemical characteristics suitable for fresh consumption and processing industries.

Keywords: Caatinga; semiarid region; xiquexique cactus; economic viability.
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INTRODUCAO

A regido semiarida do Nordeste brasileiro possui
uma enorme biodiversidade que, por muito tempo, foi
subutilizada, especialmente quando se trata das plantas
alimenticias ndo convencionais (PANCs). Essas plantas,
como o xiquexique (Pilosocereus gounellei), possuem
grande potencial nutricional e, até pouco tempo, eram
alimentos quase totalmente desconhecidos pelo homem,
sendo utilizadas apenas para a alimentagdo de animais.
No entanto, estima-se que o Brasil tenha cerca de dez mil
espécies de plantas com potencial de uso alimenticio, mas
muitas delas ndo sdo consumidas pela populacdo devido a
falta de informacdo sobre seus beneficios e propriedades
(Paschoal, 2015).

A vegetagdo do Semiarido é predominantemente
composta por formagdes vegetais tipicas do bioma
Caatinga, que ocupa uma vasta parte da regido Nordeste,
caracterizando um ambiente de seca prolongada e
temperaturas elevadas (Araujo, 2010). A Caatinga abriga
uma grande diversidade de espécies endémicas,
especialmente da familia Cactaceae, muitas das quais
ainda sdo pouco estudadas e cujos beneficios nutricionais
e medicinais ndo sdo totalmente aproveitados (Lucena et
al., 2012).

Apesar da utilizacdo de cactos em paises como o
Meéxico, o consumo de cacticeas no Brasil é limitado.
Muitas dessas plantas sdo apenas conhecidas por um
publico restrito, como consumidores de gastronomia
exotica ou por populagdes de baixa renda (Silva et al.,
2005). Contudo, a fruticultura no Nordeste, impulsionada
pelas condigdes climaticas da regido, tem se mostrado
uma atividade econdémica promissora devido a
diversidade de frutos tropicais nativos e cultivados. O
sabor exotico e as caracteristicas singulares desses frutos
tornam a regiado um importante polo de produgao agricola.
Com isso, o conhecimento sobre o valor nutritivo dessas
frutas ganha relevancia, pois ¢ a base para o
desenvolvimento de tecnologias alimenticias eficientes
que promovam uma alimentagcdo mais saudavel (Noronha
et al., 2000).

O xiquexique, em particular, tem despertado
grande interesse devido a sua resisténcia as condigdes de
seca extrema e a sua riqueza nutricional. Trata-se de uma
cactacea de porte baixo a médio, com ramificagdo
proxima a base, cujos caules e ramos apresentam entre 9 e
11 costelas bem definidas, cobertas por aréolas
acinzentadas e espinhos de coloracdo verde opaca. Suas
flores, de cor branca e formato tubular, desabrocham a
noite, e o fruto ¢ uma baga suculenta de cor purpurea,
com epicarpo liso e polpa mucilaginosa que contém
pequenas sementes negras (Rocha; Agra, 2002; Barros,
2021). A composi¢do quimica do xiquexique, conforme
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estudos realizados, revelam elevados teores de
carboidratos, proteinas, minerais como calcio e potassio, e
uma alta digestibilidade da matéria seca, o que a torna
uma excelente fonte de alimento para ruminantes em
periodos de seca. Além disso, a casca espessa do fruto
maduro se racha quando esta pronto para ser consumido,
permitindo que insetos e passaros acessem suas sementes
e polpa (Araujo et al., 2010).

O uso do xiquexique ndo se limita a alimentago
animal. Na medicina popular, suas raizes sdao utilizadas
para o tratamento de infecg¢des urinarias e inflamagdes da
prostata, enquanto os cladodios sdo indicados para tratar
gastrite (Maciel, 2015). Em varias comunidades rurais,
especialmente na Paraiba, a polpa do xiquexique ¢
utilizada para a produg@o de biscoitos, bolos, geleias e até
farinha e cuscuz, como alternativas nutritivas em épocas
de escassez de alimentos (Lucena ef al, 2013). Essa
utilizagdo local ¢ um exemplo do potencial subexplorado
dessa planta na alimentagdo humana.

Recentemente, a inclusdo do xiquexique em
produtos alimenticios inovadores, como geleias, sucos,
massas enriquecidas e barras de cereais, tem mostrado um
potencial consideravel para aumentar sua aceitacdo entre
os consumidores ¢ ampliar sua utilizagdo comercial. Além
de agregar valor nutricional a esses produtos, o
xiquexique pode ajudar a prolongar o prazo de validade
dos alimentos e preservar seus compostos bioativos
(Shinwari & Rao, 2018; Assis et al, 2019). Estudos
iniciais sugerem que a suplementagdo com Pilosocereus
gounellei pode trazer beneficios para a saude, como a
redugdo da resisténcia a insulina, diminuicdo da
inflamagdo, do estresse oxidativo e até mesmo do risco
cardiometabolico em roedores (Oliveira et al., 2019;
Kang et al, 2016). Além disso, pesquisas demonstram
que o extrato salino do caule do xiquexique pode reduzir
os niveis de lipidios no sangue de camundongos, o que
pode ter implicagdes positivas para a satde humana
(Oliveira et al., 2018, 2019).

Com relacdo aos aspectos nutricionais, o0s
cladédios do xiquexique possuem um alto teor de agua,
baixo contetdo de proteinas e lipidios, mas uma
quantidade significativa de carboidratos, incluindo fibras
totais, soliveis e insoltiveis. Além disso, apresentam uma
rica concentragdo de minerais, como calcio, magnésio,
selénio e zinco, essenciais para a satide humana (Bezerril,
2017). Esses fatores tornam o xiquexique uma excelente
opgdo para ser incorporado a dietas que buscam uma
alimentacdo equilibrada e funcional.

Dessa forma, a valorizagdo do xiquexique e de
outras PANCs no Brasil pode representar uma importante
alternativa para a diversificagdo da alimentacdo e
promog¢ao de produtos alimenticios mais saudaveis e
sustentaveis. Ao integrar o xiquexique em diferentes
formulagdes alimenticias, como geleias, sucos, massas e
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barras de cereais, ¢ possivel ndo apenas promover o
consumo de um recurso local e subutilizado, mas também
estimular a preservacdo da biodiversidade regional. Além
disso, pode contribuir para o fortalecimento da economia
local, com a comercializagdo desses produtos para
mercados internos e externos (Vasconcelos, 2025).
Estudos sobre a biometria do fruto, composi¢do quimica,
fisica, e o rendimento das polpas e cascas do xiquexique
em diferentes estadios de maturagdo sdo cruciais para
expandir o wuso dessa planta e viabilizar seu
aproveitamento de forma mais ampla e sustentavel
(Aratijo et al., 2019).

Objetivou-se com esse estudo, caracterizar a
biometria do fruto, composi¢do quimica ¢ fisica, ¢ o
rendimento da polpa e cascas de Pilosocereus
gounellei (F. A. C. Weber) Byles & Rowley - Cactaceae.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O experimento foi realizado no municipio de

Catolé do Rocha, Paraiba (6°20°38°’S, 37°44°48°W,
altitude de 272 m). O clima local ¢ do tipo BSh
(semiarido quente e seco) segundo a classificagdo de
Kd&ppen-Geiger. A temperatura média anual ¢ de 26°C e a
precipitagdo acumulada anual de 794 mm (Ferreira Filho
et al, 2015), com vegetagdo tipica de Caatinga
hiperxerofila.

Plantas adultas de xiquexique (Pilosocereus
gounellei) foram selecionadas de uma populacdo natural,
apresentando as caracteristicas tipicas da espécie e boas
condigoes fitossanitarias (Figura 1). As fases fenologicas
foram acompanhadas e, durante a frutificacdo, foram
coletados até 5 frutos de cada matriz, totalizando doze
matrizes. Apos a coleta, os frutos foram encaminhados
sob refrigeragdo em caixa térmica ao Laboratério de
Forragicultura e Nutricdo Animal do Centro de Ciéncias
Humanas e Agrarias, no Campus IV. Os frutos
selecionados eram inteiros, sem deformagdo e
visualmente sadios, sendo entdo higienizados com
solucdo de hipoclorito de s6dio a 100 ppm por 15 minutos
e lavados em agua corrente.

Figura 1: Matrizes de xiquexique (Pilosocereus gounellei) em areas de ocorréncia natural para coleta dos frutos, Catolé

do Rocha-PB, 2024.

Descrigao dos estadios de maturacao

Os frutos do xiquexique foram classificados
em trés estadios de maturagdo, com base na coloragdo
de casca: verde, intermediario e maduro. A Tabela 1 e
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descrevem as caracteristicas visuais

Figura 2,
observadas em cada estadio de maturagdo dos frutos de
Pilosocereus gounellei.
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Tabela 1: Caracteristicas utilizadas para definir o estddio de matura¢@o do fruto de xiquexique

Estadio de Maturacao

Descricio do Fruto

Verde

Intermediario

Frutos com casca de coloragdo verde clara.

Frutos com casca predominantemente verde, apresentando indicios de

pigmentagdo verde-avermelhada.

Maduro Frutos

maturacao.

com casca de coloragdo avermelhada,

indicando plena

Fonte: Autoria propria, (2024).

Figura 2: Frutos de

xiquexique (Pilosocereus gounellei (F.A.C.Weber) Byles & Rowley) coletados em diferentes

estadios de maturagdo: verde (a); intermedidrio (b); e maduro (c), Catolé do Rocha-PB, 2024.

Caracterizacdo fisica do fruto

Para a caracterizacdo fisica, foram utilizados 60
frutos de xiquexique, sendo 20 frutos em cada estadio de
maturagdo, nos quais foram mensurados os seguintes
parametros:

Comprimento e didmetro do fruto (mm): medidos com
auxilio de paquimetro digital, obtidos nas dire¢des
perpendicular e paralela ao eixo central dos frutos.

Massa do fruto fresco (g): pesagem direta do fruto inteiro
em balanga analitica, assim como a massa da casca e da
polpa com sementes.

Rendimento de polpa (%): calculado pela divisdo da
massa da polpa pela massa do fruto inteiro.

Volume (mL): determinado pelo método de deslocamento
da coluna de 4gua em proveta.

Densidade (g/mL): calculada pela relagdo entre a massa
do fruto inteiro e o volume.

Revista Brasileira de Filosofia e Historia. 2025, abr-jun, 822—.831p.

DOI: 10.18378/rbth.v14i2.11417

Composigao fisico-quimica

Para as avaliagdes fisico-quimicas, foram utilizadas
cinco repetigdes de quatro frutos, com analise de amostras
de casca e polpa. Todas as determinagdes foram
realizadas de acordo com os métodos descritos pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC,

1990, 1995).

Umidade (%): determinado por gravimetria em estufa a
105°C por 24 horas;

Sélidos soluveis totais (°Brix): leitura direta em

refratdmetro manual digital;

pH: determinado pelo método potenciométrico com
pHmetro digital portatil;

Cinzas: as amostras serdo incineradas em forno tipo mufla
a 600°C;
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Analise estatistica dos Dados

Os dados referentes as caracteristicas fisicas nos
trés estadios de maturagdo foram analisados por meio de
estatistica descritiva (valor minimo, maximo, média,
mediana, desvio padrdo, primeiro quartil, segundo quartil
e terceiro quartil) e apresentados em boxplot. Quando os
dados atenderam aos pressupostos para analise
paramétrica, foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) com o auxilio do software BioEstat 5.3 (Ayres,
2007).

Os valores da composicdo fisico-quimica foram
avaliados em esquema fatorial 3x2, sendo trés maturagdes
dos frutos (verde, intermedidrio e maduro) e dois tipos de
amostra (casca e polpa), com cinco repeti¢cdes. Os dados
foram submetidos 8 ANOVA ¢ as médias comparadas

Figura 3: Caracteristicas avaliadas do fruto de xiquexique

Fonte: autor

Os resultados das caracteristicas fisicas dos frutos
de xiquexique nos diferentes estagios de maturagio estdo
ilustrados na Figura 4. Foi observada uma diferenga
significativa para as variaveis analisadas, como
comprimento**, didmetro**, volume dos frutos** e
massa do fruto inteiro*, com excecdo da densidade dos
frutos (ns). Para o comprimento dos frutos maduros, foi
verificada maior amplitude de variagdao (30,00 a 43,00
mm), enquanto nos frutos com maturagdo intermediaria e
verde, a variagdo foi menor, com comprimento minimo e
maximo de 28,10 a 34,10 mm e 30,00 a 43,00 mm,
respectivamente (Figura 4A).

O didmetro apresentou a maior amplitude de
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pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade,
utilizando o programa estatistico SISVAR 5.6 (Ferreira,
2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos de xiquexique (Pilosocereus gouneller)
sd0 bagas arredondadas de tamanho médio, de natureza
perecivel e com vida util curta, o que representa um
desafio para sua comercializagdo in natura. Eles possuem,
em média, 30,88 mm de comprimento, 40,32 mm de
diametro e 34,14 g de massa. Quando maduros,
apresentam uma polpa de coloracdo rosa, com varias
sementes pretas e mesocarpo verde (Figura 3), sendo
consumidos por insetos e passaros (NEMA, 2020).

: casca (mesocarpo) e polpa com sementes (endocarpo).

Polpa

Mesocarpo

Sementes

variagdo nos frutos verdes (29,00 a 42,80 mm) (Figura
4B), isso se de deve ao fato dos mesmos ainda estarem em
fase de crescimento no momento da coleta. Nas Figuras
4C-D, observa-se maior massa ¢ volume nos frutos
maduros, com médias de 41,88 g e 39,90 mL,
respectivamente. Em relacdo & densidade, os frutos
intermediarios apresentaram a maior média (1,14 g/mL) e
menor variacao (Figura 4E).
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Figura 4: Caracteristicas fisicas de frutos de xiquexique.
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evidenciando a semelhanga tanto em aparéncia e peso.
Deodato (2020) caracterizou frutos de facheiro O rendimento é um pardmetro frequentemente
com massa de 40,37 g, enquanto Medeiros et al. (2015) utilizado para verificar a viabilidade econdémica de um
observaram média de 34,13 g em frutos de diversas produto para processamento em larga escala. Na Tabela 2,
localidades da Paraiba. Abud ef al. (2012) encontraram estdo apresentados os dados referentes a massa e ao
uma média de 53,85 £ 10,0 g para frutos de xiquexique, rendimento da casca e polpa de frutos de xiquexique em
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DOI: 10.18378/rbth.v14i2.11417



Caracterizag¢do de frutos de Pilosocereus gounellei (F.A.C.Weber) Byles & Rowley — Cactaceae.

diferentes estadios de maturacdo. Observou-se efeito
significativo (P>0,05) na massa da casca dos frutos
verdes, em comparagdo com os outros estadios de
maturagdo. Para a massa da polpa, os frutos maduros

diferiram (P>0,05) dos frutos verdes e intermediarios,
apresentando maior massa de polpa.

Tabela 2: Massa e rendimento da casca e polpa de frutos de xiquexique.

o . Massa (g) Rendimento (%)

Estadio de Maturagdo
Casca Polpa! Casca Polpa

Verde 18.62bA 7.36bB 72.39aA 27.61bB
Intermediario 23.48aA 10.84bB 68.19aA 31.81bB
Maduro 25.56aA 16.32aB 61.18bA 38.82aB
Média 22.55 11.51 67.25 32.75
EPM 1,05 0,90 1,24 1,24
CV % 28,63 15,40

Fonte: Autoria propria, (2024).

Foi observada interagdo significativa (P>0,05)
entre casca ¢ polpa nos diferentes estddios de maturagao,
com maior massa registrada nos frutos maduros. Em
relacdo ao rendimento de casca e polpa, os frutos maduros
apresentaram diferenga significativa em comparagdo aos
outros estadios. Para a interagdo entre os trés estadios, o
maior rendimento de polpa (38,82%) foi obtido nos frutos
maduros.

Nao houve efeito significativo (P<0,05%) nas
caracteristicas fisico-quimicas, como umidade, matéria
seca e cinzas das cascas dos frutos de xiquexique nos

diferentes estadios de maturacdo avaliados. Contudo,
observou-se efeito (P>0,05) na umidade e matéria seca da
polpa nos frutos maduros. Ja os teores de cinzas diferiam
apenas entre os frutos verdes e maduros (Tabela 3). A
interagdo entre as variaveis revelou menor percentual de
umidade na polpa dos frutos verdes, enquanto os frutos
maduros apresentaram maiores percentuais de matéria
seca e cinzas. Esses resultados podem ser explicados pela
presenca de sementes com tegumento resistente, que
contribuem para a redugdo do percentual de umidade e o
aumento nos teores de matéria seca e cinzas (Tabela 3).

Tabela 3: Caracteristicas fisico-quimicas da casca e polpa de frutos xiquexique.

L . Umidade (%) Matéria Seca (%) Cinzas (%)
Estadios de Maturagio
Casca Polpa' Casca Polpa Casca Polpa

Verde 86.45aA 66.73bB 13.55aB 33.27aA 1.55aA 0.92aB
Intermediario 88.39aA 69.51bB 11.61aB 30.49aA 1.64aA 0.87abB
Maduro 88.49aA 74.67aB 11.51aB 25.33bA 1.53aA 0.67bB
Média 87.78 70.31 12.22 29.69 1.57 0.82
EPM 0,29 1,21 0,29 1,21 0,03 0,05
CV % 3,15 11,89 11,69

Fonte: Autoria propria, (2024).

Nao houve efeito significativo (P<0,05) entre os
estadios de maturacdo em relagdo ao pH da casca, porém,
observou-se efeito significativo (P>0,05) no pH da polpa
dos frutos verdes, em comparagdo aos outros estadios. A
interagdo entre casca e polpa revelou que o menor pH da
casca foi registrado nos frutos verdes, enquanto o menor
pH da polpa (4,47) foi encontrado nos frutos maduros. De
acordo com Monteiro et al. (2008), valores de pH abaixo
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de 4,5 sdo desejaveis para inibir a proliferacdo de
microrganismos, enquanto valores superiores exigem
periodos mais longos de esterilizagdo em processos
térmicos, resultando em maior consumo de energia e
custos de processamento. Os resultados obtidos para o pH
da polpa dos frutos maduros estdo em conformidade com
os valores recomendados pela legislacdo vigente (Tabela
4).
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Tabela 4: Caracteristicas quimicas da casca e polpa de frutos de xiquexique.

. . SST (°Brix)

Estadios de Maturagao

Casca Polpa Casca Polpa
Verde 4.43aB 5.96aA 5.16bB 9.82aA
Intermediario 4.97aA 4.66bA 6.46abB 11.96aA
Maduro 4.51aA 4.47bA 7.68aB 11.42aA
Média 4.64 5.03 6.43 11.07
EPM 0,23 0,23 0,41 0,43
CV (%) 15,96 15,74

Fonte: Autoria propria, (2024).

Quanto aos solidos soluveis totais (SST/°Brix),
houve efeito significativo (P<0,05) na casca dos frutos
verdes ¢ maduros. Para a polpa, ndo foi observada
diferenca significativa (P>0,05) entre os diferentes
estadios de maturagdo dos frutos. Na interacao, observou-
se que tanto na casca quanto na polpa, os teores mais
elevados de SST foram encontrados nos frutos maduros ¢
intermediarios (Tabela 4). O teor médio de SST
verificado foi de 11,07 °Brix, um valor abaixo do
recomendado pela legislagdo brasileira, que estabelece
que os frutos utilizados para processamento em calda
devem possuir concentra¢des de solidos soluveis variando
entre 14° Brix e 40° Brix, sendo que os produtos com
concentragdes superiores sdo classificados como doces
(Torrezan, 2003).

CONSIDERACOES FINAIS

O fruto do xiquexique ndo ¢ explorado
comercialmente, acarretando desperdicio.

Os frutos do xiquexique, independente do estadio
de maturacdo apresentam didmetro superior ao
comprimento dos mesmos.

A polpa de frutos maduros apresenta
caracteristicas quimicas para o consumo in natura e para
a industria de processamento, no entanto estudos devem
ser realizados visando o aproveitamento dos mesmos.

Frutos completamente maduros apresentam
rendimento médio de polpa.
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