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RESUMO

O feijdo caupi, Vigna unguiculata (Fabaceae), possui um extraordinario papel na alimentagédo
da populacéo das Regides Norte e Nordeste do pais. Porém essa cultura ainda é prejudica pela
perda de 10% da producdo devido ao ataque de insetos-pragas e uso de defensivos quimicos
sintéticos. No presente trabalho o efeito do 6leo de pequi (Caryocar brasiliense Camb.) como
defensivo natural, foi estudado sobre o caruncho (Callosobruchus maculatus) em feijdo-caupi
ambos adquiridos na cidade de Princesa lzabel, sertdo da Paraiba. A metodologia é muito
simples e pode ser reproduzida em ambiente doméstico, por ndo haver a necessidade do uso de
substancias toxicas, sendo o 6leo de pequi utilizado na culinaria e na medicina alternativa. Para
0 experimento utilizou-se apenas de recipientes plasticos, conta gotas e balanca domeéstica,
todos de baixo custo e acessivel comercialmente. Concentracdo de 0,0 mg a 167,0 mg do 6leo
por 20g de feijao foram analisadas e como resultado estimou-se a Concentracao Letal Média
(CLso) = 98,24 por meio de regressao linear. Os bons resultados aqui apresentados revelaram
que o 6leo de pequi pode ser uma alternativa economicamente viavel e acessivel para 0 manejo
do caruncho em gréos de feijdo-caupi armazenados.

Palavras-chave: 6leo de pequi. C. Maculatus. 6leos fixos. graos de feijao-caupi.



ABSTRACT

The Cowpea bean, Vigna unguiculata (Fabaceae), has an extraordinary role in feeding the
population of the north and northeast regions of the country. However this culture is still
detrimental to the loss of 10% of production due to the attack of insect-pests and use of synthetic
chemical pesticides. In the present work the effect of the oil of Pequi (Caryocar brasiliense
Camb.) As natural defensive, was studied on the dry rot (Callosobruchus maculatus) in Beans-
cowpea both acquired in the city of Princess Isabelle, Sertdo of Paraiba. The methodology is
very simple and can be reproduced in a domestic environment, because there is no need for the
use of toxic substances, the oil of pequi used in cooking and alternative medicine. For the
experiment it was used only of plastic containers, account drops and domestic balance, all low
cost and commercially accessible. Concentration of 0.0 mg to 167.0 mg of oil per 20g of beans
were analyzed and as a result was estimated the average lethal concentration (LC50) = 98.24
by means of linear regression. The good results presented here revealed that Pequi oil can be
an economically viable and affordable alternative to the management of the rot in stored bean-
cowpea beans.

Key words: Pequi oil. C. Maculatus. Fixed oils. Cowpea beans.
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1 INTRODUCAO

O feijdo-caupi conhecido pelo seu valor nutritivo, é cultivado principalmente para a
producéo de gréos, secos ou verdes, e para 0 consumo humano, in natura, na forma de conserva
ou desidratado. Também é utilizado como forragem verde, feno, ensilagem, farinha para
alimentacdo animal e ainda como adubacéo verde e protecdo do solo (Embrapa, 2017). No
mundo, sua producéo esta concentrada na Asia, Africa e América do Sul, sendo que no Brasil,
o feijdo-caupi é cultivado, principalmente, pela agricultura familiar nas Regifes Norte e
Nordeste (CRUZ et al., 2012; SALVADOR, 2013). Estima-se que cerca de 10% da producéo
de grdos, sementes e subprodutos é perdida pelo ataque de insetos pois métodos inadequados
do manejo fitossanitario durante a colheita, secagem, beneficiamento e armazenamento dos
grdos podem facilitar o desenvolvimento de pragas de graos armazenados (GALLO et al., 2002;
SANTOS et al., 2007).

Os produtos naturais contém substancias com moléculas bioativas provenientes de
material bioldgico, podendo ser Unicas a um organismo ou comuns a um grupo de organismos
filogeneticamente relacionados (MANN, 1987). As plantas medicinais sdo usadas pela a
humanidade no tratamento de enfermidades de todos os tipos, ou seja, a utilizagdo de plantas
na prevencao e/ou na cura de doencas € um habito que sempre existiu na historia da humanidade
(MORAES; SANTANA, 2001). Das partes das plantas podem ser extraidas substancias desde
a raiz até os frutos, usando solventes organicos ou por destilacdo. Os metabdlitos secundarios
das plantas sdo formados por trés grandes classes de moléculas que sdo os flavonoides,
policetideos e alcaloides.

.0 principal inseto-praga do feijao-caupi armazenado é o caruncho (Callosobruchus
maculatus, (Coleoptera; Bruchidae) sendo que seu ataque ocorre por infestagdo cruzada, ou
seja, 0 inseto pode infestar 0s grdos no campo e continuar a aumentar no armazenamento. As
fémeas adultas ovipositam seus ovos sobre o tegumento dos gréos, e logo que as larvas eclodem
penetram nos graos, onde irdo consumir os tecidos de reservas de nutrientes, provocando perda
de peso, reducdo do valor nutricional e poder germinativo. Além disso a higiene do produto
diminui pela presenca de excrementos, ovos e insetos, causando a reducao do valor comercial
(ATHIE; PAULA, 2002; BRITO et al., 2006; GALLO et al., 2002; MELO et al., 2011; MELO
etal., 2014; PEREIRA et al., 2008).

O uso de defensivos sintéticos para eliminacdo de insetos, vem sendo uma solucao para

tornar a producéo de feijdo mais eficiente, pois resolve a problematica do inseto na lavoura,
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porém trazem consequéncias que podem ser irreversiveis ao meio ambiente e a todos os seres
vivos. Procedimentos alternativos, como o uso de substancias naturais que ndo agridam o meio
ambiente, vém sendo desenvolvidas para 0 uso no controle de pragas, sendo que em muitos
casos sdo de baixo custo e podem ser adquiridos facilmente. Os inseticidas de origem vegetal
(6leos e extratos) sdo considerados promissores para 0 manejo integrado do C. maculatus nas
unidades de armazenamento, atuando por contato, ingestdo e fumigacdo (ALMEIDA et al.,
2005; BRITO et al., 2006; SOUSA et al., 2005).

Dentre a diversidade de frutiferas nativas da regido nordeste o pequi (Caryocar
brasiliense), € um fruto também conhecido como ouro do cerrado, por seu valor econémico e
nutricional. (FIGUEIREDO, R. W.; FIGUEIREDO, E. A. 1989). Entre muitas outas utilidades
que veremos ao longo do trabalho, o 6leo do pequi vem sendo apresentado como defensivo
natural contra os carunchos, existem métodos e trabalhos demostrando meios para amenizar a
reproducdo desses insetos, nesse trabalho apresentaremos um método adaptado, realizado em
um ambiente doméstico, onde qualquer pessoas possa realizar sem ser necessario 0 uso de
aparelhos sofisticados. Ainda existe a necessidade de realizar pesquisas mais especificas em
busca de alternativas que possam minimizar oS prejuizos que os produtos quimicos causam
quando usados para o controle de pragas. Dentre as possibilidades, os produtos naturais sao
bons candidatos a serem estudados, pois possuem agéo efetiva contra pragas sem prejuizos ao
meio ambiente.

Diante do exposto o presente trabalho tem como finalidade avaliar o potencial inseticida
do 6leo de pequi, (Caryocar brasiliense) adquirido aleatoriamente na feira livre de Princesa
Isabel-Paraiba, sobre o coledptero Callosobruchus maculatus para o tratamento de grdos de
feijdo de corda [Vigna unguiculata (L.) Walp] armazenado, como uma alternativa barata e

acessivel para o controle dessa praga.

2 OBJETIVOS

» Auvaliar o potencial inseticida do 6leo de pequi, adquirido aleatoriamente na feira de
Princesa Isabel-PB, para manejo de grdos armazenados contra pragas.

» Auvaliar o efeito do 6leo de pequi frente mortalidade do C. maculatus.

» Estimar a concentragéo letal para matar 50% (CLso) da populacéo de carunchos.

> Avaliar a toxidade do dleo para inseto.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Vigna Unguiculata (L.) Walp.

O feijdo-caupi possui grande variedade de nomes populares no territério nacional. Na
Regido Nordeste é conhecido como feijao-de-macéacar, feijdo-macacar, macaca e feijdo-de-
corda; na Regido Sul é denominado feijdo-miudo; em algumas regides da Bahia e no norte de
Minas Gerais e no Rio de Janeiro possui a denominagéo de feijdo catador, feijao-gurutuba,
feijdo-fradinho (FREIRE FILHO et al., 2005). Apresenta a seguinte classificacdo botanica: é
uma planta Dicotyledonea, da Ordem Fabales, Familia Fabaceae, Subfamilia Faboideae, Tribo
Phaseoleae, e Subtribo Phaseolinea é uma leguminosa granifera que pertence a familia
Fabaceae. Espécie tropical rustica caracteriza-se por apresentar boa adaptacdo a regides
semiaridas e possui importante papel na alimentacdo basica das populacGes mais carentes.
(ALMEIDA et al., 2005; FREIRE FILHO et al., 2005). Tem um ciclo curto, baixa exigéncia
hidrica, rusticidade para se desenvolver em solos de baixa fertilidade e, por meio da simbiose
com bactérias do género Rhizobium, tem a habilidade para fixar nitrogénio do ar. E uma
excelente fonte de proteinas (23% a 25% em média) e apresenta todos os aminoacidos
essenciais, carboidratos (62% em média), vitaminas e minerais, rico em proteinas, fibras e
energia, alem de grande quantidade de fibras dietéticas e baixa quantidade de gordura (teor de
6leo de 2% em média).

A producéo de feijdo-caupi nos estados produtores do Brasil destaca-se no ano de 2011
em que foi produzido cerca de 800 mil toneladas colhidas em 1,7 milhdes de hectares, esse
recorde ocorreu devido as boas condi¢bes pluviométricas. No Nordeste do Brasil, essa regido
atingiu um recorde histdrico de produtividade, também pela exploracdo da cultura em novas
areas comerciais. (EMBRAPA ARROZ E FEIJAO, 2014). A seca entre 2012 e 2017 que é um
dos fatores associados a queda brusca na producdo do feijao-caupi, por exemplo, em 2014
apenas 482.665 toneladas foram colhidas em 1.202.491 hectares.

O potencial para ampla aceitacdo comercial vem dos grdos bem-formados, que varia entre
450 a 470 grdos/100g. no padrdo de preferéncia de uma grande faixa de consumidores no

mercado nacional e até internacional ( figura 1)
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Segundo Liberato (1999):

“Plantas do Género Vigna apresentam porte trepador, semiereto ou ereto, com
caules estriados e glabrescentes, ou seja, tendem a perder os pelos que estdo
dispostos nas suas hastes. Suas folhas séo trifoliadas, apresentam poucas flores que
formam pequenos grupos semelhantes a cachos partindo da base dos peciolos das
folhas. Cada flor apresenta cinco estames e suas pétalas variam em cores que podem
ser amarelas, brancas e violetas. Apresentam vagens cilindricas, lineares e lisas, com
inimeras sementes, que apresentam uma variedade de cores, sendo que a maioria é
de cor branca amarelada com hilo escuro, de horla castanha ou negra, tornando-o
evidente e de facil identificagdo. As vargens sao do tipo deiscentes, uma vez secas, se

abrem facilmente pela sutura, permitindo que as sementes saiam.”

Figura 1- (A) Gréos do Feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.); (B) Plantagéo do feijao
caupi; (C) Plantacdo e vagens do feijdo-caupi.

Fonte: Infoescola/Embrapal

Pesquisas mostram que o possivel centro primario de diversidade do V. unguiculata seja
no oeste da Africa, mais precisamente na Nigéria (FREIRE FILHO et al., 2005). Todavia, a
definicdo do centro de origem de uma espécie muitas vezes nao é concreto, visto que o critério
adotado baseia-se no local onde existe a maior diversidade genética de plantas nativas. Existem
relatos que a provavel especiacio tenha ocorrido na regido de Transvaal, na Republica da Africa
o Sul (FREIRE, FILHO et al., 2005).

! Disponivel em: <https://www.infoescola.com/plantas/feijdo e www.embrapa.br/agrobiologia/buscadepojetos.
Acesso em 20 jun. 2018.
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Salvador (2014), afirma que no mundo foi produzido, em média, cerca de 5,6 milhdes de
toneladas de feijdo-caupi em 2014, produzidas em 12,5 milhGes de hectares. Destaca-se como
principais produtores a Nigéria com 47% da producdo mundial, em seguida vem o Niger, com
23% e em terceiro Burkina Faso com 9%. A soma da producgdo dos trés paises corresponde a
79% da producdo mundial de feijdo-caupi seco, conforme registros da Food abd Agriculture
Organization (FAO) (2015).

Para a Bolivia, o Brasil exportou 30 toneladas de feijdo-caupi, para fins de semeadura,
em 2012 e registros comprovados de outros anos ndo foram encontrados. Nesse mesmo ano, o
Brasil exportou 5.644 toneladas de feijao-caupi para consumo humano, o que rendeu em média,
US$ 714/tonelada, e essa produgao teve como principais destinos & india e o Egito (WANDER,
2013).

3.2 Callosobruchus Maculatus ( Fabr., 1775)

“O Caruncho pertence ao reino Animalia, filo Artropoda, classe Insecta, ordem
Coleoptera, familia Chrysomelidae, género Callosobruchus e espécie C. maculatus.”(LEITE
2012). O C. maculatus (figura 2) € um besouro pequeno, de aproximadamente 3 mm de
comprimento, e seu elitroptero possui trés manchas escuras de tamanhos diferentes, a condi¢ao
ideal para o répido desenvolvimento deste inseto é de 32°C e umidade relativo do ar de 90%.
As fémeas ovipositam, em média 80 ovos na superficie dos grdos e num periodo de 3-5 dias as
larvas eclodem, consomem os cotilédones e transformam-se em pupas ainda dentro do gréo.
Depois ocorre a emergéncia dos adultos, que deixam orificios nos grdos na sua saida. A fase
larval dura cerca de 14 (quatorze) dias e a pulpa 16 (dezesseis) dias. Apds emergirem, os adultos
apresentam longevidade que varia de 7 a 9 dias (ATHIE; PAULA, 2002; FREIRE FILHO et
al., 2005; GALLO et al., 2002; EDDE e AMATOBI, 2003).

A infestacdo do C. maculatus pode ser percebida a olho nu e por ser muito rapida dentro
dos gréos € necessario que a forma de armazenamento desses graos seja cuidadosa, sempre
observando se existe 0 menor sinal dos insetos nos gréos.

O controle de carunchos pode ser possivel adotando alguns critérios, como por exemplo:
limpeza e desinfestacdo dos armazéns no periodo de entressafra com inseticidas, expurgar todo
0 material a ser estocado, pulverizar a sua superficie e realizar o0 monitoramento constante.
(FREIRE FILHO et al.,2005).

O uso de inseticidas sintéticos apresenta efeitos indesejaveis devido & presenca de

residuos toxicos nos graos e pode ocasionar a intoxicacdo nos aplicadores e 0 aumento do custo
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pelo aumento de resisténcia em populacdes de insetos, sendo recomendado apds a aplicagdo o
distanciamento de pessoas e animais do local por um determinado tempo (QUEIROGA, 2010;
ALVES, 2012).

Diante do exposto, existe a necessidade de encontrar alternativas para o controle de pragas
por meio de defensivos naturais na forma de extratos ou 6leos que podem apresentar diversos
efeitos sobre a praga como: mortalidade, repeléncia, inibicdo da oviposicdo, reducdes no
desenvolvimento larval, fecundidade e fertilidade dos adultos (OLIVEIRA;
VEDRAMIM,1999).

Figura 2- Callosobruchus maculatus.

Fonte: animalia/coleptera?

3.3 Produtos Naturais

A Quimica dos Produtos Naturais € o ramo da Quimica Organica responsavel pelo
isolamento e caracterizacdo de substancias naturais produzidas atraves de plantas,
microrganismos e animais marinhos. Os estudos nesta area sdo considerados estratégicos por
envolver o conhecimento da biodiversidade num sentido amplo, além de fornecer fontes
renovaveis de substancias com importancia nas diversas areas da ciéncia e tecnologia (VILCA,
2017). O uso de produtos naturais, sobretudo das plantas medicinais pelo ser humano é tdo
remoto quanto a sua prépria existéncia e o conhecimento tradicional é repassado, nas diferentes
culturas, atraves das geracdes (PHILLIPSON, 2001).

2 Disponivel em: www.zin.ru/animalia/coleptera/org. Acesso em 15 fev. 2018.
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Os produtos naturais sdo a base de muitos pesticidas comercializados atualmente em
diferentes partes do mundo; esses podem ser aplicados diretamente de diversas formas como
por exemplo: extratos, como substancias puras extraidas de plantas, microrganismos e animais.
(DUKE et al., 2002).

As plantas produzem substancias especiais conhecidas como metabdlitos secundarios
responsaveis pela diferencia de cor e cheiro caracteristicos de cada espécie, que servem como
mensageiros quimicos entre a planta e 0 meio, podem atuar como protecdo contra fungos,
bactérias, insetos e herbivoros.

Das partes das plantas podem ser extraidas substancias desde a raiz até os frutos, usando
solventes organicos ou por destilacdo. Os metabolitos secundarios das plantas sdo formados por
trés grandes grupos: os policetideos, os flavonoides e os alcaldides, que se apresentam na
composi¢do quimica dos vegetais (CAVALCANTE, 2004).

3.3.1 Policetideo

Sd0 metabolitos secundarios de bactérias, fungos, plantas e animais. Normalmente
biossintetizados atraves de condensacdo de unidades acetila ou malonila (figura 3 e 4), por
enzimas especificas. Estruturalmente, trata-se de um grupo muito diverso de produtos naturais,

com diversas atividades bioldgicas e propriedades farmacoldgicas (Robinson, 1991)

Figura 3 -Estrutura quimica de um grupo acetila ligado ao um grupo R de uma molécula.

O
R

Fonte: wikipedia®

3 Disponivel em:<https://pt.wikipedia.org/wiki/Policet%C3%ADdeo> . Acesso em: 15 mar 2018.
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Figura 4 - Cadeia policetidica.
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3.3.2 Flavonoides

Os flavonoides sdao um grupo de substancias naturais com estrutura fendlica variavel. As
propriedades terapéuticas dos flavonoides tém sido estudadas nas ultimas décadas, destacando-
se 0 potencial antioxidante, anticarcinogénico e seus efeitos protetores aos sistemas renal,
cardiovascular e hepatico (BEHLING, E. B., e Colaboradores, 2004). Os flavonoides sdo um
grupo de compostos fenolicos que diferem entre si pela sua estrutura quimica e caracteristicas
particulares. As frutas, os vegetais, graos, flores, cha e vinho sdo exemplos de fontes destes
compostos. O termo flavonoide é um nome coletivo dado aos pigmentos de plantas, consistem
de um esqueleto de difenil propano (CsC3Cs) com dois anéis benzénicos (A e B) ligados a um
anel pirano (C) (figura 5). A quercetina (3,5,7,3’-4’- pentahidroxi flavona) é o principal
flavonoide presente na dieta humana. (BEHLING, et. al.,2004)

Figura 5 - Estrutura basica dos flavonoides.

Fonte: BEHLING®,(2004).

4 Disponivel em:<https://www.slideshare.net/AldinhaSantos/aula-via-biossinttica-do-acetatomalonato> Acesso
em: 15 mar. 2018.
5 BEHLING, E. B,, et al, 2004



https://www.slideshare.net/AldinhaSantos/aula-via-biossinttica-do-acetatomalonato%3e
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Os flavonoides podem ser encontrados como agliconas ou sob a forma de glicosideos e/ou
derivados metilados e/ou acilados. As modificacdes no anel central dessas substancias (figura
6), levam a diferenciacdo em subclasses distintas, tais como: chalconas, flavanonas,
flavanonois, flavonas, flavonois, isoflavonas, flavan-3-ols e antocianidinas.(Coutinho, et
al.2009).

Figura 6 - As estruturas dos esqueletos basicos de flavonoides.
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Fonte: Coutinho®, et al. (2009).

3.3.3 Alcaloides

Os alcaloides sdo substancias de origem natural com estruturas complexas e variadas
responsaveis pelo mecanismo de defesa dos vegetais e que apresentam efeitos fisiologicos,
toxicos, farmacoldgicos, etc. Os alcaloides contém na sua composicdo basica o atomo de
nitrogénio e o0s aminoacidos sdo 0s precursores biossintéticos derivados desta classe
(FUMAGALI et al, apud CORDELL,1981). Porém os alcaloides ndo sdo distribuidos de
maneira uniforme no reino vegetal e sdo mais especificos para alguns géneros e espécies de
plantas; sdo classificados por meio da natureza estrutural nitrogenada. As estruturas dos

alcaloides podem derivar de estruturas como as que estdo apresentadas (figura 7)

6 Coutinho, M. A. S. et al. 2009- Flavonoides: Potenciais Agentes Terapéuticos para o Processo Inflamatorio- Rev.
Virtual Quim., 2009, 1 (3), 241-256. Data de publicacdo na Web: 26 de Junho de 2009-<http://www.uff.br/rvg>.
Disponivel em: <vg.shqg.org.br/imagebank/pdf/v1n3a06.pdf> Acesso em: 17 ago. de 2018
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Figura 7 - Principais Nucleos Alcaloidais.
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Fonte: slideshare.’

3.4 Oleos Essenciais

Séao usados desde o inicio da historia da humanidade para dar sabor as comidas e bebidas,
na composigéo de perfumes, aromatizantes, produtos de limpeza, na medicina e na conservagéao
de alimentos bem como no uso ndo convencional, como pesticida, inseticida, herbicida, entre
outros (FRANZ, 2010).

Os 6leos essenciais sdo compostos por misturas de substancias volateis. Essas substancias
volateis sdo 6leos naturais, com odor distinto, segregado pelas glandulas de plantas aromaticas,
obtido por processo fisico e estrutura quimica formada por carbono, hidrogénio e oxigénio,
dando origem a complexa mistura de substancias, que podem chegar a varias centenas delas.
Podem ser extraidos de raizes, cascas, caules, folhas, flores, frutos e sementes e de todas as
partes de plantas aromaticas, encontrados em uma grande variedade de plantas e em baixas
concentracOes, estdo localizados em glandulas especiais da planta, denominadas tricomas.
(WOLFFENBUTTEL,2007). Essas substincias apresentam estruturas diversas como acidos
carboxilicos, alcodis, aldeidos, cetonas, ésteres, fenois e hidrocarbonetos dentre outras, cada
qual com sua caracteristica aromatica e acdo bioquimica (SOUZA et. al., 2010; SANTANA,
2011).

" Disponivel em: <http://pt.slideshare.net/Marial.uizal7/13-alcaloides> Acesso em: 17 mar. 2018.
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Os fenilpropanos/éides que possuem esqueletos de carbono CeCs (fenilpropil) também
sdo encontrados em abundancia na composi¢do quimica dos leos essenciais, Eugenol, safrol e
acidos cinamicos fazem parte dessa imensa classe. A composic¢ao quimica dos 0leos essenciais
pode variar conforme fatores genéticos, técnicos (coleta, estabilizacdo e armazenamento),
bioticos (ataque de pragas e doencgas) ou abioticos (solo, clima, agua) (MORAIS, 2009).

Os compostos em maior proporcdo sdo divididos em terpenos/oides e
fenilpropanos/oides. A estrutura dos terpenos e terpenoides € baseada no isopreno (figura 8) e
sdo classificados como moléculas que possuem unidades de isopreno (figura 9),
(monoterpenos-C10, sesquiterpenos-C15 e menos frequentes diterpenos-C20), (Calsamiglia et
al., 2007).

Figura 8 - Isopreno, estrutura basica das unidades de isopreno.

Fonte: wikipedia e esacademic.®

Estudos mostram que a producdo de metabolitos secundarios das plantas varia com as
relacGes ecoldgicas e genéticas, de acordo com estimulos bidticos e abidticos proporcionados
pelo ambiente, e desta forma pode ocorrer a ativacdo de genes biossintéticos que sintetizam
substancias de defesa apds agravos causados por microrganismos ou insetos e mudancas
sazonais (CASTRO et. al., 2010; MARCOS et al (2007).

De acordo com Angélico (2011), a Caatinga € um bioma brasileiro que abriga uma grande
biodiversidade de espécies, no qual sdo encontradas plantas medicinais e aromaticas endémicas

8 Disponiveis em: <https://pt.wikipedia.org/wiki/lsopreno#/media/File:Isoprene-BS.jpg> e
<http://www.esacademic.com/pictures/eswiki/73/lsoprene_structure.png>.Acesso em
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da regido. As praticas agronémicas de base ecoldgica, a rotacdo de culturas e o plantio
intercalado estdo recebendo maior atengdo e novos incentivos a pesquisa com vistas a
diminuicdo ou eliminacdo do uso de pesticidas, sem mensurar o descobrimento e uso de

pesticidas naturais que tem atraido a atencdo da comunidade cientifica.

3.5 Oleos Fixos com a¢do Inseticidas

Os oleos fixos e as gorduras sdo obtidos de plantas ou de animais, sendo sua principal
funcdo armazenarem nutrientes. Os 6leos fixos e as gorduras séo produtos importantes, usados
com fins farmacoldgicos, industriais e nutricionais. Diferem da gordura apenas no ponto de
fusdo; aqueles que em temperatura ambiente. S80 compostos predominantemente por
triacilglicerdis, que tém éacidos graxos diferentes ou idénticos, esterificados nas trés posi¢des
hidroxila da molécula de glicerol. Inseticidas sdo definidos como substancias quimicas
sintéticas, ou naturais, ou de origem bioldgica que controlam a proliferacdo de insetos. O
controle pode resultar em morte do inseto ou prevenir comportamentos considerados
destrutivos (WARE, et. al., 2012).

O uso de produtos derivados de plantas no controle de pragas na agricultura é relatado na
literatura ha pelo menos dois mil anos, em paises como China, Egito, india e Grécia
(THACKER, 2002). Os 6leos fixos ndo evaporam ou volatilizam completamente. Quando séo
mantidos em contato com o ar, eles podem permanecer fluidos.

Extratos de plantas com acéo fitotoxica e herbicida, produzem uma série de combinados
de defesa com potencial herbicida, inseticida e fungicida naturais; o apelo de tecnologias verdes
ja comecou a modificar a forma de pensar a agricultura convencional, renovando o interesse
das empresas pelos produtos naturais (Dayan et al., 2011). Plantas com atividade inseticida sdo
ricas em compostos secundarios, destacando-se 0os monoterpenos e seus analogos, que séo
compostos tipicamente lipofilicos, tendo alto potencial para interferéncias toxicas em
processos biogquimicos basicos com consequéncias fisioldégicas e comportamentais em
insetos.(PRATES & SANTOS 2002)

Nas ultimas décadas, o grande desafio dos pesquisadores tem sido conseguir reducéo das
pragas nas lavouras, garantindo alimentos em quantidade sem alterar sua qualidade, para uma
populacdo em constante crescimento.

O maior desafio do controle de pragas hoje é encontrar uma alternativa ecoldgica que seja

economicamente vidvel, associada a danos ambientais reduzidos. Mesmo depois de mais de
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meio século, a busca pelo inseticida eficaz contra pragas ndo foi encontrado (REGNAULT-
ROGER, 1997). A (figura 9) apresenta estruturas quimicas de alguns compostos provenientes
de 6leos essenciais com atividade inseticida.

Figura 9 - monoterpenos, sesquiterpenos e fenilpropanoides dos dleos essenciais.
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Fonte: adamogama®.

As plantas medicinais e aromaticas cultivadas para a industria de agroguimicos séo
atualmente matéria-prima renovavel necessaria criando oportunidade de fonte de renda para

pequenos agricultores e comunidades agricolas (CANTER et al. 2005).

3.6 Oleo do pequi

Nos cerrados brasileiros sdo encontradas trés espécies: Caryocar brasiliense Camb., C.
coriaceum Wittm e C. cuneatum Wittm. Contudo, em funcdo de sua maior ocorréncia, a
primeira espécie é considerada a mais importante do ponto de vista s6cio-econdmico, sendo as
outras duas restritas a algumas areas dessa regido (BARRADAS, 1972; MENDONCA et al.,
2005). O pequizeiro é uma arvore da familia das cariocaraceas do género Caryocar e da espéecie
C. brasilense; nativa do cerrado brasileiro, encontradas no cerraddo distrofico (solo mais
pobres) e mesotrofico (solos mais ricos ou com fertilidade mediana); o pequizeiro, destaca-se
pela elevada safra e pelo amplo periodo de producdo dos frutos, que podem ser colhidos de
setembro a fevereiro nas areas que compreendem os locais do Cerrado do Brasil (figura 10).
(Almeida et. al.,1998).

o Disponivel em: <http://adamogama.blogspot.com/2012/01/oleos-essenciais.html> Acesso em 25 jun 2018.
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O cerrado é considerado o segundo maior bioma nacional e ocupa cerca de um quarto do
territorio brasileiro aproximadamente 2.064.676km?). O cerrado esta localizado na maior parte
do Brasil Central (RIBEIRO, 2011)

Figura 10 - Mapa da Regido do Cerrado no Brasil.
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Fonte: Ribeiro (2011).

Dentre os frutos nativos que o cerrado apresenta, destaca-se o pequi, também chamado
de piqui, macd de elefante; saco de addo; flor-de-abril ou fruta-cofre; arvore-do-dinheiro,
arvore-pataca e bolsa-de-pastor, piquid-bravo, pequid-pedra, pequerim, piquia e suari
(LORENZI, 2002). Existem 1.500 tipos de pequi onde 53 variedades sdo apropriadas para o
consumo. O nome pequi se origina da lingua indigena tupi “pyqui” no qual significa casca ou
pélo, “qui” espinhos, ou seja “casca espinhosa”, denominagdo alusiva aos espinhos
caracteristicos do endocarpo do fruto (ARAUJO, 1995). O plantio por sementes ocorre na
estacdo chuvosa, o desenvolvimento das mudas é lento cada planta fornece em média 6 mil
frutos durante a safra. O pequi é amplamente utilizado como ingrediente basico na elaboragéo
de pratos regionais, assim como apresenta um diversificado aproveitamento tecnol6gico na
elaboragdo de produtos derivados, como pasta e 6leo. (AREVALO-PINEDO et al., 2010;
MARIANO et al., 2009). O cerrado brasileiro, segunda maior cobertura vegetal do pais,
apresenta uma rica biodiversidade em alimentos de origem vegetal, principalmente frutos com
elevado potencial para pesquisas, porém ainda séo poucas pesquisas realizadas. Procedimentos
alternativos, como o0 uso de substancias naturais que ndo agridam o meio ambiente, vém sendo
desenvolvidas para o uso no controle de pragas, sendo que em muitos casos séo de baixo custo

e podem ser adquiridos facilmente.
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Com uma vida util estimada de aproximadamente 50 anos 0 pequizeiro comeca a dar
frutos a partir do oitavo ano, com florag¢do ocorrendo normalmente entre os meses de setembro
a novembro. O pequizeiro atinge de 6 a 10 m de altura, (figura 10-A), com tronco tortuoso de
casca cinzenta e rugosa com fissuras longitudinais e cristas descontinuas de 30 a 40 cm de
didmetro; folhas pilosas sdo formadas por 3 foliolos com as bordas recortadas irregulares
opostas, com foliolos pubescentes com até 20 cm de comprimento, com o lado inferior mais
claro, recobertos por densa pilosidade, assim como as extremidades dos ramos, suas flores séo
grandes até 8 cm de didmetro, é composta por cinco pétalas hermafroditas de que surgem
durante os meses de setembro a dezembro.

Os frutos sdo do tipo drupa com seus carogos envolvidos por uma polpa carnosa de
coloracdo amarelo-intensa (mesocarpo) o (endocarpo) parte mais dura, formado por grande
quantidade de pequenos espinhos que podem ferir dolorosamente a mucosa bucal quando
ingerido in natura (figura 11).

Figura 11 - (A) Arvore do pequizeiro; (B) flor do pequizeiro; (C) Frutificacio do pequizeiro;
(D) Fruto de pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.) cortado transversalmente, mostrando o
mesocarpo e o epicarpo).

o e

ODisponiveis em:
<https://lwww.portalsaofrancisco.com.br/biologia/pequizeiro><https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons



27

3.7 Extracéo do Oleo de Pequi

Os frutos devem ser colhidos maduros, (figura 12- B), logo depois da sua queda no chdo,
procedendo-se a eliminacdo dos carogos danificados por praga (broca do fruto), doenga
(podriddo-do-fruto) e animais (Lopes et. al., 2006). Segundo os catadores de pequi o ideal é o
pequi colhido no chéo, que os frutos na arvore ainda sdo amargos por ndo estarem maduros;
cada planta fornece em média 2 mil frutos por safra.

Figura 12 - Fruto do pequi (Caryocar brasiliense). A (frutos do pequizeiro), B (Putdmens do
pequi), C ( Putdmen permitindo visualizar a améndoa).

Fonte:Repositoriol?.

O procedimento mais usado é o manual (figura 13) mas outros processos consistem na
extracdo por prensagem em extrusora, seguida de tratamento com solvente (normalmente
etanol), ou na prensagem simples, que pode ser seguida de tratamento enzimatico para aumentar
o rendimento. Os catadores vestem uma calga comprida, usam botinas para evitar mordida de
cobras quando estdo indo a colheita, ao nascer do sol, todos sobem a serra para colherem o
pequi que caiu durante a noite que seguem conversando e colhendo as frutas pelo caminho, no
acampamento, logo apos a colheita de um grande nimero dos frutos, comeca os trabalhos com
a retirada da casca do fruto com a ponta de uma faca, um a um, a polpa e as améndoas séo
dispostas em agua e aquecidas a 80°C. em fogo de lenha, deixa ferver toda a polpa retirada por
aproximadamente uma hora, em seguida rala essa poupa, essa volta para o fogo com mais agua,
guente, essa mistura quando comeca a ferver liberando a parte que vai ficando submergivel,

como o 6leo ndo é solivel em agua e € menos denso que a agua, ele fica na superficie, podendo

[7178/Pequi01.JPG><https://mixologynews.com.br/02/2018/mixologia/pequi-ouro-do cerrado>Acesso em: 07 jul
2018

Djsponivel em: <http://repositorio.ufla.br/bitstream/1/3139/1/DISSERTACAO_Extracio>.Acesso em: 13 jul
2018.
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assim ser recolhido por decantacdo ou até manualmente, como é feito por producdes mais
tradicionais, esse 0leo é depositando em um recipientes de vidro ou de pléasticos. O 6leo ndo
tem data de validade definida, os produtores rurais afirmam que durante alguns meses a venda
desse 6leo é uma forma de sobrevivéncia, bem como o alimento abundante e nutritivo no
minimo, 8 horas para tirar uma tachada de 15 a 20 litros. Gragas ao seu interesse comerciall,
como na culinaria e na extracdo do 6leo, o pequi gera inimeros empregos e renda para diversas
familias na época da colheita. Um pequizeiro produz entre 500 a 2000 frutos por safra,
produzindo em média 180 kg de polpa, 33 kg de améndoas, 119 kg de 6leo de polpa e 15l de
6leo de améndoa (eCycle 2010-2013).

Fonte: Embrapa.'?

3.8 Propriedades Fisico-Quimicas do Oleo de Pequi

Figura 14 - Arvore do pequizeiro-2. Figura 15 - Améndoa do pequi.

Fonte: grupo raiz da terra®®

2Disponivel:<https://www.embrapa.br/agroindustria-tropical/busca-de-noticias/-/noticia/22404819/projeto-
pretende-melhorar-oleo-de-pequi> Acesso em: 07 jul 2018.
13 Disponivel em: grupo raiz da terra/Pequi Caryocar brasiliense. Acesso em: 07 jul 2018.
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O fruto do pequizeiro é uma drupa de forma depresso-globosa, com epicarpo coriaceo,
carnoso e de coloracdo verde-clara a levemente amarelada quando maduro (figura 15)
apresentando endocarpo espinhoso. Suas dimensdes variam de 4-7 cm de altura e 6-8 cm de
didmetro, com a massa media aproximadamente de 120 g, mas com variacdo de 100a 220 g. A
polpa é oleaginosa, farinacea e tem consisténcia pastosa, apresenta colora¢do variando do
amarelo-creme ao amarelo-intenso e, algumas vezes, alaranjada. Em geral, o fruto contém um
caroco (putdmen ou pirénio), porém, as vezes, pode conter até trés ou cinco carocos (ARAUJO,
1995; SILVA et. al., 2006; OLIVEIRA, 2009).

Os pequis podem ser analisados quanto as massas do fruto inteiro, do mesocarpo externo
(casca), da polpa, pode ser feito a analise da cor da polpa através de um colorimetro (VERA et
al., 2005). A polpa de pequi contém de 70,9 a 105 mg/100 g de vitamina C, valores acima da
laranja, goiaba, banana d’agua e macga argentina, sendo o valor maximo superior ao suco de
limdo (FRANCO, 1982; SANO e ALMEIDA, 1998; RODRIGUES et al., 2004). Apresenta
teores de lipideo e proteina que variam de 0 a 27% e 2,2 a 6,0%, respectivamente. Ja na
améndoa, o teor de gordura varia de 23,8 a 28,7% e o de proteina de 9,7 a 20,3% (VILELA,
1998; RODRIGUEZ, et al., 2004; OLIVEIRA, et al., 2004).

Em 100 gramas de polpa de pequi encontram-se ainda 0,030 mg de vitamina B1; 0,463
mg de vitamina B2 e 0,387 mg de niacina (FRANCO, 1982). Quanto aos minerais, 100g de
polpa de pequi apresentam 0,4 mg de Cobre, 1,6 mg de ferro, e 2,1 mg de sédio (ALMEIDA et

al., 1998), podendo ser considerado boa fonte de ferro.

3.8.1 Uso do Pequi

O uso do pequi é bastante difundido, o fruto ndo é consumido in natura, sendo o seu
consumo direto na culinaria regional, sua polpa é utilizada em preparacgdes, tais como arroz com
pequi, galinha com pequi, batida de pequi, carne moida com pequi, pamonha com pequi, na
producdo de geleias e doces j& a améndoa é usada como ingredientes de farofas, doces e
pacocas, sendo também consumida salgada e como petiscos.

O principal produto do pequizeiro é a polpa (mesocarpo interno) que fica aderida ao caroco
utilizado principalmente na culinéria regional. O mesocarpo interno contém éleos que sao
utilizados como condimentos, na industria de lubrificantes e de cosméticos (sabdo, sabonete e
cremes), na racdo para porcos e galinhas e obtencdo do 6leo, a polpa de pequi que é o foco
central de uso desse produto, apresenta teores de lipideo que variam de 20 a 27% (LOPES et
al, 2006).
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O descarte de Oleos em locais indevidos provoca sérios impactos ambientais,
principalmente na contaminacdo da &dgua. Portanto, em caso de descarte, se faz necessario a
procurar de um local correto para destinar esses produtos; colocar os residuos de 6leo em um
recipiente plastico e levar a um ponto de descarte para que o 6leo possa ser reciclado No

fluxograma a baixo apresenta o uso e 0 aproveitamento do pequi.

Figura 16 - Usos e Aproveitamentos do Pequi:

Fonte: Centraldocerrado®.

1Disponivel em :<http://www.centraldocerrado.org.br/pequi-caryocar-brasiliense-camb.htmI>Acesso em: 28 jul
2018.
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31

3.8.2 Acidos Graxos

O 6leo vegetal de pequi pode ser extraido da sua polpa ou améndoa, possuindo, assim,
diferencas em suas composi¢cdes. A alteracdo mais pronunciada entre estes Oleos é a
predominancia de &cidos graxos. No Oleo da polpa, o acido oleico (dmega 9) predomina,
enguanto no 6leo da améndoa, o acido que é predominante é o palmitico.

Os acidos graxos (Figura 16) apresentam um grupo carboxilico (-COOH) em uma das
extremidades da longa cadeia alifatica de &tomos de carbono. Ocorrem na natureza, em sua
maioria, na forma de triacilglicerois, porém, podem ocorrer como substancias livres ou
esterificadas de outra forma (NASCIMENTO, 2010; SARAIVA, 2016). O nome acido graxo
designa qualquer um dos acidos monocarboxilicos ou dicarboxilicos que podem ser liberados
por hidrolise de gorduras e 6leos naturais. Os principais acidos graxos podem ser saturados ou
insaturados, com uma cadeia de carbono ndo ramificada de nimero par. Os acidos graxos
saturados (laurico, miristico, palmitico e estearico) e os insaturados (oléico, linoléico e
linolénico), juntos, perfazem quase toda a quantidade de 6leos fixos e gorduras existentes no
comércio (ROBBERS et al., 1997).

Figura 17 - Estruturas quimicas e classificacdo de acidos graxos. | - &cidos graxos saturados:
(A) acido palmitico; (B) é4cido estearico. 1l - Acidos graxos monoinsaturados: (C) écido
palmitoleico; (D) acido oleico. 11l - Acidos graxos poli-insaturados: (E) acido linoleico; (F)
acido araquidonico.
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Fonte: Adaptado de Saraiva (2009).

3.8.3 Carotenoides
Os carotenoides sdo compostos lipofilicos com estrutura basica de tetraterpeno de 40 C,

formados a partir de 8 unidades isoprenos e podem ser encontrados na natureza, desde bactérias,
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algas e fungos, até plantas e animais. Sdo os carotenoides que fornecem tons de amarelo ao
vermelho nas frutas, legumes e verduras (Tabela 1), sdo precursores da vitamina A e sdo
encontradas elevadas quantidades em alimentos regionais a base de pequi. Em pesquisa feita
por Azevedo-Meleiro e Rodriguez Amaya (2004), foram identificados, por cromatografia
liquida de alta performance (HPLC - High Performance Liquid Cromatography), os principais
carotenoides presentes na polpa deste fruto: a violaxantina, luteina (preserva a retina e a visao)
e zealaxantina, também foi constatado que a anteraxantina (figura 17) € o pigmento carotenoide
predominante do pequi. (MORAIS, 2006; RAO & RAO et. al., 2007).

..Carotenos sdo hidrocarbonetos formados apenas por atomos de C e H, por exemplo: a- e
B-caroteno e o licopeno que sdo sensiveis a luz, temperatura, acidez e reagdes de oxidagéo seus
compostos lipofilicos e insolGveis em &gua e solveis em solventes organicos (AMBROSIO et
al., 2006). A molécula pode ser encontrada em duas formas: a principal diferenga entre a-
caroteno e [3-caroteno € a posicao da dupla ligacdo em um dos anéis presentes em sua estrutura
(figura 19).

Figura 18 - Anteraxantina, pigmento predominante do pequi.

Fonte: Ledson®®.

Figura 19 - Representagédo da Estrutura Quimica do Alfa-caroteno e do Beta-caroteno.

B8

o - caroteno
1 . =
‘><'//\ /\\/’ \/\»"' \"/\//\\/\-“f\ \\‘r/

RN TR
\\/\

B - caroteno

Fonte: Quimicanomeumundo?®

5Disponivel em: <http://www.ledson.ufla.br/geral_glicolise/etapa-fotoquimica/estrutura-dos
pigmentosfotossinteticos>.Acesso em: 30 jul 2018.
16 Disponivel em:<http://quimicanomeumundo.blogspot.com/2015>Acesso em: 30 jul 2018.
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TABELA 1 - Fontes alimentares de carotenoides (ug.100g™).

Alimento B-caroteno  a-caroteno  Licopeno  [B-criptoxantina  Luteina Zeaxantina  Total
Acerola 2,600 10 360 28970
Batata doce’ %.000 9.000
Bocaidva® 5.900 440 170 6.510
Buriti* 36.400 8.200 44 600
Conoura’ &.000 4.000 200 12.200
Couve' 5,000 20.000 25000
Espinafre’ T7.000 20,000 27.000
Extrato de 2.000 10.000 12.000
Oleo de palma’ 50.000 30.000 4.000

Tucum® 6,900 250 10.150

Fonte: "Waaner e Elmadfa (2003): Rodriquez-Amava: Kimura: Amava-Farfan (2008)

4 PROCEDIMENTOS EXPERIMENTAL

4.1 Material e Métodos

O experimento realizado por (PREIRA, A.C.R.L. et al., 2007) serviu como base para
nossos 0 nosso trabalho, adaptamos alguns materiais, bem como o local da realizacdo. Em
seguida trabalhos foram conduzidos, num primeiro momento, no Laboratério de Quimica
(LAQUIM) da Unidade Académica De Serra Talhada (UAST), Universidade Federal Rural De
Pernambuco (UFRPE), bem como no ambiente doméstico da autora deste trabalho sob
condigdes ambiente. Para realizagdo dos ensaios, foram utilizados materiais de facil acesso,
como recipientes plasticos transparentes, pipeta conta gotas e balanga SF-400 com capacidade
para de 10 Kg O tratamento de dados foi realizado no software Excel 2010, Office, da

Microsoft.

4.2 Criacdo de Callosobruchus maculatus

Os insetos Callosobruchus maculatus (Figura 20) foram criados em graos de feijdo-caupi
(Vigna unguiculata), acondicionados em recipientes de plastico com tampa perfurada para
permitir as trocas gasosas e mantidos em condicdo ambiente. Os insetos permaneceram
confinados durante quinze dias para efetuarem a ovipostura e em seguida foram retirados do
recipiente de criagdo. Apds a emergéncia, os insetos da primeira geracdo foram descartados e 0
mesmo procedimento foi realizado para as gerac¢des seguintes de modo a assegurar a quantidade

de adultos necessarios para a execucdo do experimento. Os testes inseticidas foram realizados
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com os insetos de 0-72h de emergéncia. Foram usadas aproximadamente 150 carunchos para

0s experimento.

Figura 20 - Criacdo de C. maculatus (A); Callosobruchus maculatus (B), Aspecto geral de
grdos de feijao caupi atacados (C).

Fonte:Prépria (2018).

4.3 Eliminacgdo da infestacdo e equilibrio da umidade dos gréaos

Os grdos de feijao-caupi foram adquiridos no Sitio Jatoba Il, Princesa lIsabel, Paraiba
(figura 21).Todo procedimento manual que vai da preparacdo do solo até o armazenamento do
feijdo foi realizado pelo agricultor Sr. Aluizio Paulino sem adicdo de nenhum tipo de
agrotoxico. Os cuidados sem a intervencao de aditivos quimicos sdo possiveis, pois o sertanejo
da agricultura familiar faz o cultivo apenas para consumo e retirada das sementes para as
proximas plantagdes. Segundo o agricultor a semeadura é realizada no més de fevereiro, a
colheita inicia-se em abril até o fim de maio e ndo ha processo de irrigacdo, ja que se acredita
na previsdo de chuvas de inverno ou repentinas. Portanto, os grédos de feijdo-caupi foram
adquiridos de uma fonte segura, livre de agrotéxicos, e armazenados em garrafas PETS
previamente lavadas e secas ao sol durante dois dias.

Para garantir um bom andamento do experimento, os grdos de feijdo caupi, recém
armazenados foram acondicionadas em garrafas plasticas e mantidas em freezer sob
temperatura de 10°C, durante sete dias, para eliminacdo de eventuais infestagOes de insetos
provenientes do campo. Apos a retirada, os grdos foram transferidos para frascos de vidro e
mantidos na temperatura ambiente durante dez dias com a finalidade de atingirem o equilibrio
higroscopico.
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4.4 Obtencao do Oleo de Pequi

O oleo de pequi (figura 22) foi adquirido na feira livre de Princesa Isabel-Paraiba, por
meio do vendedor Sr. Dioclécio que trabalha no mesmo ponto comercial ha 10 (dez) anos. De
acordo com o vendedor de 6leos, ervas e iguarias relacionadas aos produtos naturais, o 6leo de
pequi trazido do Juazeiro do Norte-Ceara foi preparado na Chapada do Araripe ’a partir do
fruto nativo?, segundo informagdes dos fornecedores. Os clientes do Sr. Dioclécio usam o 6leo
de pequi para o alivio de problemas respiratérios e inflamacdes na garganta e até 0 momento
ndo ha relatos de efeitos colaterais ou prejudiciais a saide humana.

Figura 22 - Cascas, 6leos e derivados (A); Oleo de pequi (B).

Fonte: Propria (2018).

17 Uma formacdo do relevo e sitio paleontolégico localizado na divisa dos estados do Ceard, Piaui e Pernambuco,
no Brasil. A chapada abriga uma floresta nacional, uma area de protecdo ambiental e um geoparque.
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4.5 Teste Inseticida

Para os testes inseticidas, 20 g de feijdo-caupi foram acondicionados em recipiente
plastico de 250 mL com tampa perfurada com alfinete, para permitir as trocas gasosas com o
exterior, e em seguida o 6leo de pequi foi adicionado aos grdos por meio de uma pipeta conta
gotas. Ap0s agitacdo manual durante 1 min, os grdos foram infestados com 10 insetos de C.
maculatus com 0-72 horas de emergéncia. A (figura 23) apresenta a montagem do experimento
com insetos, apds 48 horas de confinamento foram retirados do recipiente e determinado o
numero de insetos vivos, bem como a mortalidade avaliada (Coutinho et. al., 2006). As
concentracOes utilizadas para o experimento efetivo foram de 0,0 mg (testemunha); 23,8 mg;
71,6 mg; 119,3 mg e 167,0 mg do 6leo por 20g de feijao caupi, com trés repeticdes cada,
totalizando 15 experimentos. Os percentuais de mortalidade observados foram corrigidos
utilizando a formula de Abbott (1925):

% mortalidade = % X 100

X = porcentagem dos insetos sobreviventes do grupo testemunha; Y = porcentagem dos insetos

sobreviventes do grupo teste.

Figura 23 - Pote utilizado no teste inseticida (A); Autora inserindo o 6leo de pequi no feijdo
caupi (B); Todos os testes de”i’nseticidas ©).
4

Fonte: Prdpria (2018).



37

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O experimento foi realizado no domicilio de Edna Alves de Lima, autora do presente
trabalho, apos verificagdo da origem do 6leo de pequi adquirido na feira livre de Princesa lzabel,
preparacdo dos graos de feijdo para os ensaios e criagcdo do caruncho para o bioteste. A taxa de
mortalidade, corrigida pela férmula de Abbott (1925), foi avaliada ap6s 48 horas nas
concentracdes de 0,0 mg a 167,0 mg do 6leo de pequi para cada 20 g de feijao (Tabela 2).
Somente 3,45% dos insetos morreram ao se utilizar uma concentracéo de 23,8 mg do 6leo/20g
de feijdo. A taxa de mortalidade aumentou para 28,57% numa concentracdo de 71,6 mg do
6leo/20g de feijdo. Com 119,3 mg do 6leo, 64,29% dos carunchos morrerao e finalmente 100%
dos insetos-praga foram mortos quando 167,0 mg do 6leo foram utilizados. O efeito do 6leo
de pequi sobre a mortalidade do C. maculatus em feijao caupi também foi estudada por Pereira
et al. (2008), mas resultados moderados foram alcangados na concentracdo méaxima testada, ou
seja, 50 pL/20 gramas, e resultados excelentes foram alcancados na inibicdo da emergéncia e

na oviposicao.

Tabela 2. Avaliacéo do efeito do 6leo de pequi sobre a mortalidade do C. maculatus.

Concentracdo (mg) /20g de Feijdo Taxa de mortalidade (%)* + Desvio padrdo

23,8 3,45+ 8,45

71,6 28,57 + 12,51
119,3 64,29 + 9,55
167,0 100,00 + 8,44

*A taxa de mortalidade foi corrida por meio da formula de Abbott (1925).

Fonte: Propria (2018).

A partir dos dados da Tabela 2 foram obtidos a equacao da reta, Y =0,68.X — 15,97, e 0
coeficiente de correlagdo ( R?), 0,99, num nivel de confianga de 95% utilizando o programa
Excel 2010, Office, Microsoft. O gréfico (figura 24) foi construido por meio da linha de
tendéncias do software citado e por meio equacao da reta estimou-se uma CLso de 98,24 mg/20g
(4,91 g/Kg) de feijao.

Figura 24: Perfil da mortalidade do inseto-praga C. maculatus ap6s 48 h de exposi¢do ao feijao

caupi tratados com 6leo de pequi.
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Os excelentes resultados aqui apresentados mostram que o 6leo de pequi pode ser
utilizado de maneira simples para protecdo de grédos de feijao-caupi sem a necessidade de
aditivos quimicos sintéticos. Até o momento nédo existem relatos na literatura de intoxicacéo
deste 6leo fixo rico em triacilglicerois, acidos graxos e carotenos/oides e, portanto, ndo ha
prejuizo a saude humana da maneira como foi utilizado nos experimentos. Pelo contrario, sua
capacidade anti-inflamatoria é bastante enfatizada na medica popular e propriamente avaliada
nos Ultimos anos por grupos de pesquisa. A reproducdo do experimento pode ser feita
domesticamente sem a necessidade de muita sofisticagdo. Também, o dleo de pequi pode ser
estudado com maior intensidade para ser um candidato em potencial para 0 manejo de gréos de
feijdo armazenado de grande estoque contra o caruncho C. maculatus. Sendo assim, estudos
sobre a composi¢do quimica dos Oleos de pequi que variam de espécie para espécie e de
ambiente para ambiente, sendo a pretensdo desse trabalho aproximar-se de resultados que a
principio deram resultados positivos, elucidando argumentos sobre a veracidade da utilizacdo
de recursos sustentaveis e naturais como inseticidas botanicos e naturais e a conservacao do
meio ambiente, de maneira que possa ser realizados com o intuito de agregar valores a esta

preciosidade brasileira.
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6 CONCLUSAO

O o6leo de pequi adquirido na feira livre de Princesa Izabel, PB, apresentou um excelente
efeito inseticida contra o caruncho C. maculatus em gréos-caupi. A composicdo majoritaria
bésica, segundo os relatos da literatura, € de triacilglicerois, &cidos graxos e carotenos/oides.
Os experimentos foram conduzidos em ambiente doméstico com o auxilio de materiais do
cotidiano como potes plasticos e pipeta conta gota, com excecdo da pesagem das gotas do 6leo
que foram realizadas numa balanca analitica no laboratério de quimica da UAST-UFRPE. A
CLso = 98,24 mg do 6leo/20g de feijéo foi estimada pela da equacdo da reta Y = 0,68.X — 15,97
obtida por meio de regresséo linear a partir dos dados da mortalidade do C. maculatus frente a
concentracdo de 0,0 mg a 167,0 mg do 6leo/20 g de feijao. Por fim, o 6leo de pequi é um forte
candidato a ser utilizado como defensivo natural no controle do inseto-praga C. maculatus do
feijdo armazenado, ndo possui efeitos negativos a salde humana quando consumido
moderadamente e pode ser usado pelo sertanejo da agricultura familiar sem restri¢Ges ja que é

de fonte renovavel.
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GLOSSARIO

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

AMARYLLIDACEAE: Planta herbaceas.

ABIOTICO: Influéncias que 0s seres vivos possam receber em um ecossistemas (luz,
vento, solo, clima,agua).

AMINOACIDOS: Compostos Quaternarios de Carbono(C) Hidrogéio(H), Oxigénio(O)
e Nitrogénio(N);

BIOSINTETICOS: Obtido a partir da biossintese (material biossintético; processo
biossintético)

BIODIVERSIDADE: A diversidade de comunidades vegetais e animais que se
interrelacionam e convivem num espaco comum que pode ser um ecossistema ou um
bioma

BIOTICO: Ataque de pragas e doencas.

CAROTENOIDES: Séao substancias quimicas do tipo pigmento que encontramos na
natureza, desde bactérias, algas e fungos, até plantas e animais. Sdo os carotenoides que

dado na natureza os tons de amarelo ao vermelho.

COTILEDONES: S3o as primeiras folhas que surgem dos embrides das espermatofitas,
irrompendo durante a germinacdo das sementes.

DEFENSIVOS: Capaz de preservar, que busca evitar a destruicdo de algo; preservativo.

DEPRESSO GLOBOSA: Oleaginosa/farinacea.

DESTILACAO: Processo de separagdo baseado no fenémeno de equilibrio liquido-
vapor de mistura.

DRUPA: Fruto carnoso de um caroco.

ECLODEM: Aquilo que surge ou se torna facilmente visivel, algo que se ergue, aparece
ou desenvolve.

EDAFOCLIMATICO: Relacionado a planta-solo-clima para o plantio.
ENZIMATICO: Referente a enzima, enzimico.

ELICITORES: Pode ter origem na planta, no patégeno ou em ambos e incluem
polimeros de carboidratos e muitos outros compostos.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.
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ELITRO: E plural de élitro. Asa anterior, coriacea de certos insetos (coledpteros,
ortdpteros que protege, quando em repouso.

EMERGENCIA: E um fendmeno ou processo de formacéo de padrdes complexas a
partir de uma multiplicidade de interacGes simples pode ser diacrénico (ocorrendo
através do templo)

EPICARPQO: Camada mais externa dos frutos.

EXPURGAR: Limpar.

FARMACO ANTIMALARICO: Usados para profilaxia de malaria e tratamento da
doenga. )

Fase larval: E o primeiro estado dos insetos.

FILOGENETICAMENTE: Termo usado para hipoteses de relacdo filoéneticas
(determinar as relagBes ancestrais entre espécie.).

FENILANINA: E um dos aminoacidos esséncias ao ser humano, ou seja, nd pode ser
sintetizado pelo organismo humano e tem de ser adquirido atraves da alimentagao.
FITOTOXICA: Fototoxina (cs); toxina sollvel de certas plantas.

FOSFINO: Nome comum para o hidrelo de fosforo.

FOTOSSANITARIO: Medida sanitaria para preservacio ou defesa dos vegetais.

GEOPARQUE: Area protegida que tem como elemento principal seu patrimonio

GRANIFERA: Possui pedreira propria.

HIGROSCOPICO: Que absorve a umidade do ar.

HERBIVOROS: E um animal anatomicamente e fisiologicamente adaptado par comer
material vegetal, folhagem como o principal componente de sua dieta.

HERBICIDA: Que mata ervas daninhas.

HILO: Depressdo numa viscera pela qual entre e sai elementos, (0s nutrientes no caso).

INSETICIDA: Que ou o que destrdi insetos: liquido inseticida.

METABOLITOS SECUNDARIO: S&o compostos organicos que nao estio diretamente
envolvidos nos processos de crescimento, desenvolvimento e reproducdo dos
organismos.
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40.

41.
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48.

49.
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52.
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MOLUSCICIDA: Séo pesticidas usados no controle de moluscos, como as lesmas e
caracois

MURUDUNS: Séo as curvas de nivel no solo, sem elas a forca das dguas levava além
dos nutrientes presentes no solo e grande parte da terra.

NIACINA: Também conhecida como vitamina B3, vitamina PP ou &cido nicotinico,

OVIPOSITAM/TEGUMENTO: O tema geralmente é usado para certos insetos ou
peixes que possuem um 6rgdo denominados ovipositor no qual 0s ovos sdo armazenados
ou dispostos antes de serem expulsos do corpo.

OVIPOSITOR: Genitalia externa das fémeas dos insetos, responsaveis pela deposi¢édo
dos ovos.

PAPIROS DE EBERS: Um dos tratados médicos mais antigos e importantes que se
conhece. Foi escrito no Antigo Egito e € datado de aproximadamente 1550 ac.

PALEONTOLIGICO: E a especialidade da biologia que estuda a vida do passado da
terra e 0 seu que desenvolvimento ao longo do tempo geoldgico.

PATOGENOS: Causador ou micro-organismo especifico que provoca doencas.
PEROXIDACAO:

PESTICIDA: O mesmo que praguicidas, substancia utilizada para combater praga e
parasitas praguicidas.

PUPAS: E o estagio intermediario entre larva e o adulto, no desenvolvimento de certos
insetos.

PUTAMEN/PIRENIO: Uma estrutura redonda/ carocos.

QUELAR: Composto quimica formado por um ion metalico.

SOLVENTES ORGANICOS: Familia quimica que pertencem: Hidrocarbonetos,
aromaticos e alcoois.

. TAXONS: Unidade em qualquer nivel de um sistema de classificacdo: um reino, género

e uma espécie sao taxados como qualquer outra unidade de um sistema de classificacdo
dos seres Vivos.

TANINOS: S&o substancias naturais, séo classificados como polifendis s6 produzidos
por um composto celular chamado tannosome.

PILOSA: Abundéancia de pelos.
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53. PEROX}IDACAO: A peroxidacdo lipidica diz respeito a degradacdo oxidativa dos
lipidos. E o processo através do qual os radicais livres capturam elétrons dos lipidos

54. ZAZONAIS: Relativo a estacdo do ano (temporario).



