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m breve, os amantes brasilien-
ses de pequi vao poder saborear
a iguaria sem a inconveniéncia
dos espinhos. No mercado de
Goiania, ja é possivel encontrar seis
variedades do fruto tipico do Cerra-
do, sendo trés delas sem espinhos. Jo-
sé Carlos da Silva, proprietdrio do vi-
veiro de pequizeiros JLN, de Santa Ri-
ta do Novo Destino (GO), prevé para
fevereiro a chegada da novidade aos
supermercados de Brasilia.

A versdo sem espinhos do pequi
(Caryocar brasiliense) foi desenvolvi-
da, durante 25 anos, a partir do projeto
coordenado pela Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria (Embrapa Cerra-
dos) em conjunto com a Agéncia Goiana
de Assisténcia Técnica, Extensdo Rural
e Pesquisa Agropecudria (Emater-GO).
“Chegamos a esse resultado com muito
trabalho, esforco, ciéncia e tecnologia’,
afirma o pesquisador da Embrapa Cer-
rados Ailton Pereira.

Além de evitar acidentes ao consu-
mir e manusear o produto, essa caracte-
ristica ainda favorece a mecanizacio do
processo de extracao da polpa, o que fa-
cilita o acesso a améndoa. “Outra vanta-
gem é que a polpa dele possui sabor um
pouco mais suave o que, com certeza,
vai agradar ao ptblico que hoje tem re-
sisténcia ou mesmo rejeita consumir o
fruto por causa do gosto forte”, confirma
o0 pesquisador.

Apesquisadora da Embrapa Cerrados
Helenice Moura Gongalves participoudo
desenvolvimento do estudo e conta que
anovidade foi descoberta por um fazen-
deiro de Cocalinho (MT), que descobriu
em suas terras um pequizeiro que pro-
duzia o fruto sem espinhos. “O produ-
tor rural abriu varios pequis e constatou
que todos também nao tinham’, conta.

0O fazendeiro, entao, enviou amostras
do pequi sem espinhos para a Emater de
Goids, que realizou os procedimentos de
melhoramento genético. O resultado fo-
ram trés variedades da fruta sem espi-
nhos. A pesquisademorou devido ao ciclo
de vida longo da planta (que leva de trés
a quatro anos para produzir). “Primeira-
mente, ocorreu o plantio das mudas e a
andlise do comportamento delas para
ver se continuariam sem espinhos com o
passar do tempo e, a partir de cinco anos,
verificou-se que a produgio se mantinha
sem espinhos’, lembra a pesquisadora.

Helenice explica que a mutacio ja
existia na natureza (na drvore no MT).
“O que a gente fez foi multiplicar o ma-
terial do MT, de forma clonada, por meio
de enxertia (unido de duas partes de di-
ferentes plantas que vao crescer como
um ser tinico)”, descreve. Essa tecnologia
tornou o pequizeiro a primeira espécie
perene nativa do Cerrado a ser clonada.

Ap6s produzir um grande volume de
cultivares, a Emater comecou entao a dis-
tribuir seis variedades de mudas de pe-
quizeiros, das quais trés sem espinhos,
aos interessados na cultura. “Ao diversi-
ficar os clones para implantar lavouras
evitamos que uma praga, uma doenca
matem todas, porque sao clones, todas
iguais”, esclarece.

Devido a grande demanda, o formu-
lario parasolicitacao de mudas por meio
do site da Emater Goids estd suspenso.
Muitos pequizeiros seguem em fase de
producdo por viveiristas que ja as adqui-
riram anteriormente (veja em onde ad-
quirir mudas).

Na mesa

O pequi pode acompanhar receitas co-
muns da mesa do brasileiro como o arroze
a galinhada. Além disso, o fruto também é
usado na agroindustria de produtos como
conservas, molhos, licores, sorvetese picolés.

Amado por grande parte da populacao do Centro-Oeste e do
Nordeste, 0 pequi chega as prateleiras dos supermercados
de Brasilia em uma versao sem farpas. A previsao de
comercializacao da novidade é fevereiro de 2024

A espera do
fruto sem
espinhos
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Fernanda, gerente do restaurante Embaixada de Minas, esta curiosa com o pequi sem espinho

Marcelo Ferreira/CB/D.A Press

Mesmo se gostar da novidade, Glaucia nao vai abandonar o habito de apanhar pequi no Cerrado

No restaurante Embaixada de Minas,
a galinha caipira com pequi € um dos
pratos mais pedidos do carddpio. Para
manter o estoque do fruto do Cerrado, a
gerente, Fernanda Cabral de Paiva, con-
ta que, nesta época do ano, compra mil
litros de pequis, que sdo congelados e
preparados até a préxima colheita. “Nos-
sofornecedor é de Minas Gerais (Montes
Claros), porque é homogéneo (no tama-
nho), o caroco é maior e tem bastante
polpa’, compara.

Fernanda confessa que estd curiosa
com a versdo sem espinhos do pequi.
“Se conservar o sabor, com certeza, vai
ser maravilhoso porque vai facilitar a vida
de quem consome o fruto”, diz a geren-
te, observando que, em 20 anos de exis-
téncia do restaurante, nao hd registro de
incidentes com clientes devido aos espi-
nhos. A administradora acredita que, em
um primeiro momento, os apreciadores
daiguaria podem estranhar, mas devem
se acostumar com a novidade por apre-
sentar muitas vantagens.

Todos os anos Glducia Gongalves de
Paula Marques, 58 anos, aguarda com an-
siedade o periodo de safra do pequi, de
dezembro a marco, para colher o fruto
no Cerrado, na regido de chécaras, perto
do Jardim ABC. Ela e 0 marido apanham
grandes quantidades, descascam, ferven-
tam um pouco, ensacam e colocam no
freezer. “Gosto de comer durante todo o
ano’, diz a dona de casa, que prepara o
pequi refogado, com galinhada e no ar-
T0Z carteteiro.

A noticia de um pequi sem espinhos
causa estranheza em Glducia, que prefe-
re esperar a chegada do produto ao mer-
cado para avaliar. “Se tiver o mesmo sa-
bor do tradicional, talvez eu goste, mas
eu nao vou parar de ir apanhar o fruto
com espinhos no Cerrado, ndo!”, brinca.

Goiana e apreciadora de pequi, a pes-
quisadora Helenice garante que o sabor
daversao sem espinho éigual ao do tradi-
cional. “Sou consumidora e nao percebi
variacdo de sabores. O que pode variar é
o que cada um percebe”, defende.

Popularizacao

Tanto a polpa quanto a améndoa do
pequi apresentam componentes impor-
tantes em uma dieta saudével como dci-
dos graxos insaturados (gordura boa), li-
pidios, fibras, proteinas e carboidratos.
Helenice destaca que o fruto é muito
importante para ampliar a base de pro-
dutos alimenticios na nossa cesta bdsi-
ca. “O pessoal tem muito preconceito
com o sabor, com o cheiro, mas ele tem
um valor nutritivo altissimo”, assinala. A
pesquisadora acha necessério quebrar a
barreira do preconceito e experimentar.
“O pequi tem um valor agregado muito
alto, além de gerar economia para as co-
munidades extrativistas, dos agricultores
familiares”, observa.

Para Helenice, os investimentos em
viveiros de cultivares estdo aumentando
bastante. “Um produtor que queira plan-
tar em escala comercial tem hoje opcoes
de variedades. Ele nao precisa ficar pen-
sando s6 em espécies exdticas, ele tem
a espécie nativa’, pontua. E conclui: ‘A
gente quer que o pequi se expanda para
todo o Brasil, como ocorreu com o acai”.

*Estagiario sob supervisao
de Marcia Machado

Onde encontrar mudas

Viveiro JNL (Santa Rita do Novo Destino-GO)
Viveiro Agroplantas (Guap6-GO)

Viveiro Agrometa Reflorestamentos
(Goiania-G0)

Viveiro Benesi & Martins (Goianésia-GO)
Viveiro AG Agro (Goianésia-GO)
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