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INTRODUGCAO:

Em determinadas regides Semi-aridas do Nordeste brasileiro, as cactaceas nativas, ao lado
de poucas alternativas alimentares, tém sido utilizadas nos periodos de secas prolongadas, como um
dos principais suportes forrageiros dos ruminantes. O xique-xique (Cereus gounellei) é uma cactacea
bastante comum no semi-arido nordestino, desenvolvendo-se muito bem nas areas mais secas da
regido semi-arida; cresce em solos rasos, em cima de rochas e se multiplica regularmente, cobrindo
extensas areas (GOMES, 1977). Na época da seca essa planta é utilizada pelos agropecuaristas,
como uma alternativa para alimentacao dos animais. O xique-xique apresenta frutos atrativos que sao
consumidos in natura pela populacao. A auséncia de dados na literatura sobre a composicao fisico-
quimica desse fruto mostra a falta de caracterizacdo e informacgdes nutricionais que permitam a
recomendacdo desses alimentos de uma forma mais ampla. O objetivo desse trabalho foi a
caracterizacao fisico-quimica do xique-xique e seu fruto.

MATERIAIS E METODOS:

O fruto foi avaliado no estadio de maturagdo maduro. As analises foram feitas em ftriplicata e
os frutos foram separados em lotes e submetidos as determinagBes. Apos processamento em
centrifuga doméstica, as polpas foram envasadas, codificadas e mantidas sob refrigeracédo (- 40°C)
até as determinacdes fisico-quimicas. O pH foi determinado com o uso de potencidmetro. As andlises
de acidez titulavel (A), umidade (U), proteina (Pr), cinzas (C), fibras (F) e célcio (Ca) foram
determinadas seguindo metodologia descrita em INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). O teor de
pectina (P) foi determinado como percentual de pectato de calcio segundo metodologia descrita em
RANGANNA (1991), os teores de agucares totais (AT) e redutores (AR) foram determinados segundo
metodologia descrita em RANGANNA (1991). Para a planta do xique-xique, foram realizadas as
seguintes determinagfes: matéria seca (MS), proteina bruta (PB), fibra bruta (FB), gordura bruta
(GB), energia bruta (EB), cinzas (CZ) e matéria organica (MO), seguindo metodologia descrita em
SILVA (1990).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

A tabela 1 mostra dados fisico-quimicos e evidencia o teor de acidez (2,5%), valor este
inferior ao do maracuja acido 5,1 - 4,6% (VERAS et al., 2000). O teor de proteina esta de acordo com
BARBOSA (1998), entre 5%. O teor de pectina (1,13%) apresentou valores semelhantes ao da
acerola 1,14% (SOARES et al., 2001) e 0,87 - 1,37% (FRANCA & NARAIN, 2003). Os dados de
célcio sdo insignificantes quando comparado com laranja (40,0 mg%) e mamao (20 mg%) segundo
SUASSUNA (2004). O teor de fibra total (1,45%) apresentou resultado superior aos teores
encontrados nas polpas da laranja e do maméao, 0,5% e 0,8%, respectivamente, de acordo com
(SUASSUNA, 2004).

TABELA 1 - Valores obtidos para a composicao fisico-quimica do fruto do xique-xique
Fruto A%) pH U(@®) C((%) Pr(%) P (%) Ca(mg/%) F (%) AR (%) AT (%)

xique-xigue 2,50 5,60 86,57 0,77 5,47 1,13 8,00 1,45 3,50 3,82

Quanto a composicao quimica-bromatoloégica do xique-xique, 0s percentuais de matéria seca e
proteina bruta encontrados séo semelhantes aos obtidos por Silva et al. (1998) que foi de 13,59 % e
4,91%, respectivamente. O teor de proteina bruta também foi semelhante ao obtido por Barbosa



(1997) que foi de 5,07%. O teor de cinzas encontrado foi superior ao citado por Barbosa (1997), entre
19,80%.

TABELA 2 - Valores obtidos para a composi¢éo fisico-quimica para a planta do xique-xique

Planta MS (%) PB (%) FB (%) CZ (%) MO (%)
xigue-xigue 10,99 5,60 20,10 22,95 90,10
CONCLUSAO:

A determinacdo da composicdo do fruto xique-xique aponta o consumo do fruto como uma
alternativa alimentar saudavel. Pode-se sugerir que o fruto do xique-xique é um alimento que pode vir
a ser enquadrado como um alimento funcional devido ao seu alto conteddo em pectina. O estudo
confirma o potencial da cactacea nativa (xique-xique) como alternativa alimentar para bovinos do
semi-arido. Todavia, estudos complementares sdo necessarios nas areas agronémica e nutricional,
agregados a viabilidade econémica.
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