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1. INTRODUÇÃO 
 
A nogueira pecan [Carya illinoensis (Wangenh.) K. Koch], pertencente à família 

Juglandaceae (Reiger, 2004), é espécie frutífera de clima temperado, cultivada 
principalmente na Região Sul do Brasil para a produção comercial de nozes. Seus 
frutos possuem elevado valor nutricional em proteínas, vitaminas, carboidratos e 
lipídeos, são antioxidantes, ricos em fibras e contém sódio livre (INSTITUTE FOR 
TROPICAL AND SUBTROPICAL CROPS, 2004).  

Em geral, os frutos oleaginosos apresentam as mesmas propriedades: 
combatem o envelhecimento celular, previnem diversas doenças e contêm um tipo 
de gordura saudável, a monoinsaturada, responsável por efeitos como a diminuição 
do LDL e o aumento do HDL (Rajaram et al., 2001). 

No organismo existe um equilíbrio entre oxidantes/antioxidantes, quando este 
equilíbrio se rompe a favor dos oxidantes se produz o estresse oxidativo que está 
implicado em muitos processos patológicos. Portanto, é de vital importância o 
consumo de alimentos que contenham antioxidantes naturais para manter o 
equilíbrio oxidante/antioxidante. (Cao et al., 1998; Young et al, 1999; Kuskoski et al., 
2005). Compostos de origem fenólica vêm sendo amplamente estudados nos 
últimos anos devido a sua relação com a prevenção de diversas doenças crônicas 
degenerativas, tais como câncer e infarto do miorcárdio (Tavarini et al., 2008).  

Até o presente momento o potencial funcional deste fruto esta sendo 
relacionado com seu conteúdo de tocoferóis presente em seu óleo. Não existem 
estudos quantificando os compostos fenólicos totais de noz pecan provenientes da 
região de Flores da Cunha. Diante do exposto, objetivou-se quantificar os fenóis 
totais na polpa de noz pecan. 

 
 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
 
Frutos de nogueira pecan provenientes de produtores rurais de Flores da 

Cunha-RS, safra 2008, foram analisados nos Laboratórios de Bromatologia e de 
Biotecnologia do Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial (DCTA), 
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM) da Universidade Federal de Pelotas 
(UFPel), Município do Capão do Leão - RS, durante o mês de agosto de 2008. 



O teor de fenóis totais da polpa da noz pecan foi quantificado segundo o 
método de Singleton & Rossi (1965), com adaptações, onde 1 g do fruto foi 
macerada, adicionando-se em seguida 60 mL de água ultra-pura e 5 mL do reagente 
de  Folin-Ciocalteau 2N. Aguardou-se oito minutos, para então adicionar 20 mL de 
solução de carbonato de sódio saturada (20%), mantendo ao abrigo de luz durante 2 
horas. A absorbância das amostras após a reação foi determinada em 
espectrofotômetro a 725nm. Os resultados foram quantificados através da 
construção da curva padrão com o ácido gálico, expressando os resultados em 
miligramas de equivalente de ácido gálico (mg GAE) por 100g de amostra. 

 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Como já era esperado, os frutos de nogueira pecan apresentaram elevada 

concentração de fenóis totais (Tabela 1), conteúdo comparável ao encontrado em 
frutos, considerados ricos em compostos fenólicos, como mirtilo, 2.014 mg EAG 
100g-1, e ao morango, 1.916,73 mg EAG 100g-1 (SEVERO et al, 2008).  

Em estudos com diversas cultivares de noz pecan, foram obtidos resultados 
semelhantes ao deste trabalho, com valores que variavam de 2.016 (Wu et al., 2004) 
a 1.284  mg EAG 100g-1 (Kornsteiner et al., 2006). 

Villarreal-Lozoya et al. (2007) avaliando diferentes fitoquímicos, incluindo o 
conteúdo de fenóis totais, equivalente ao ácido clorogênico, em cultivares de noz 
pecan, obtiveram valores de 62 a 106 mg CAE/g de amostra. 

 
Tabela 1.  Conteúdo de fenóis totais (mg GAE 100g-1) em polpa de noz pecan. 

FAEM/UFPel, Capão do Leão-RS, 2008. 
 

Amostra Fenóis totais (mg EAG 100g-1)1 

Noz pecan 1.859 ± 1,5 

Valores expressos como média ± desvio padrão, n = 3.  1Equivalente ácido gálico. 
 

 

4. CONCLUSÕES 
 

A noz pecan pode ser considerado um alimento com características funcionais, 
devido ao elevado teor de fenóis totais, sendo que seu consumo pode ser indicado 
como parte de uma dieta equilibrada para manutenção da saúde. 
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