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A qualidade da noz—peca braS|Ie|ra e seu

Pesquisa revela quais
cultivares se destacam
pela estabilidade e
podem fortalecer

o setor alimenticio
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Do pomar a agroindustria

Com sabor suave e perfil nutri-
cional diferenciado, a noz-peca reine
gorduras boas, proteinas, fibras e
compostos antioxidantes que fazem
delauma verdadeira aliada da saude.
Por isso, o ingrediente vem desper-
tando o interesse da industria ali-
menticia, que busca produtos fun-
cionais e com valor agregado para
atender um consumidor cada vez
mais exigente.

Por que estudar a
qualidade da noz-peca?

Apesar de todo o potencial, a qua-
lidade da noz-peca pode variar bas-
tante conforme a cultivar plantada,
o clima e, principalmente, com o
manejo do pomar e de pos-colheita.
Além dos aspectos do pomar, fatores
como o armazenamento € o tempo
entre a colheita e o processamento
influenciam diretamente no sabor,
na durabilidade e até no aproveita-
mento agroindustrial do fruto.

Para entender melhor essas dife-
rengas, pesquisadores da Universi-
dade do Vale do Rio do Sinos (Uni-

s+ . sinos), em parceria com a Embrapa
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Clima Temperado e o Instituto Bra-

sileiro de Pecanicultura (IBPecan),
analisaram amostras de noz-peca pro-
duzidas no Rio Grande do Sul nas
safras de 2023 e 2024. O objetivo foi
avaliar quais cultivares apresentam
maior estabilidade e qualidade, favo-
recendo seu uso em larga escala pela
industria.

Como foi feita a pesquisa

As amostras analisadas vieram
de propriedades rurais conhecidas
como unidades de referéncia pro-
dutiva de pecan (URPecan), locali-
zadas em diferentes regides produ-
toras do estado. O trabalho envolveu

desdea coleta e 0 acondicionamento
cuidadoso das nozes até analises em
laboratdrio.

Dois indicadores
foram observados:

B Acidez, que revela a degradagédo
das gorduras, e

B Indice de peréxidos, que mede a
oxidagao do dleo — processo que
pode levar a rancificacéo.

Esses parametros sao essenciais
para definir o frescor e a estabilidade
do produto, fatores determinantes
para sua aplicacao em alimentos pro-
cessados.



potencial para a industria de alimentos
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Um ingrediente com

O que os resultados
mostraram

Os dados revelaram diferencas
marcantes entre as safras e entre
as cultivares analisadas. Em 2023,
algumas amostras apresentaram
altos niveis de oxidag¢do, o que com-
promete o uso industrial. Ja em
2024, os resultados foram mais
positivos: houve reducao nos indi-
ces deacidez e de perdxidos, indi-
cando avan¢os no manejo pds-
-colheita e nas condi¢des climati-
cas do periodo.

A cultivar que se destacou foi a
barton, porém, de dois pomares

diferentes: barton CTC011CI e bar-
ton CHF535. Ambas as amostras
apresentaram excelente estabilidade,
com baixos niveis de acidez e oxi-
dagdo, demonstrando grande poten-
cial para uso na industria alimenti-
cia. Essas variedades se mostraram
especialmente adequadas para pro-
dutos que exigem longa vida util,
como snacks, confeitos e ingredien-
tes funcionais.

Por outro lado, cultivares como
melhorada e shawnee tiveram indi-
ces de oxidagdo mais altos, o que
pode limitar seu uso em aplicagdes
mais sensiveis ou exigir cuidados
extras na conservacao.

futuro promissor

Os resultados refor¢am o poten-
cial danoz-peca brasileira como um
ingrediente de alto valor para o setor
de alimentos. Além de ser nutritiva
e saborosa, a oleaginosa pode agre-
gar qualidade e inova¢do a uma
ampla gama de produtos — de sna-
cks e sobremesas a pastas vegetais e
bebidas plant-based.

Investir em boas praticas de
colheita, secagem e armazenamento,
assim como escolher cultivares mais
estaveis, sdo passos essenciais para
consolidar o Brasil como referéncia
na producao de noz-peca de quali-
dade.

Como destaca a equipe respon-
savel pelo estudo, conhecer melhor
as caracteristicas das cultivares e
suas respostas ao ambiente é uma
estratégia fundamental para forta-
lecer a cadeia produtiva, aumentar
a competitividade e abrir novas
oportunidades para a industria
nacional.

A noz-peca brasileira
em perspectiva

Com sua combinacao de sabor,
nutricao e versatilidade, a noz-peca
se firma como um ingrediente estra-
tégico paraaalimentagao do futuro.
E osresultados dessa pesquisa apon-
tam um caminho promissor:a uniao
entre ciéncia, produtores e inddstria
¢ 0 que permitira transformar o
potencial da nogueira-peca em valor
real para o campo, para o mercado
e para o consumidor.
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