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Introducgao

A nogueira-peca é uma espécie de multiplos propédsitos, com ampla versatilidade de aplicagées, desde a plan-
ta até as frutas e seus derivados. A principal finalidade do cultivo de nogueira-pecé é a produgao de nozes,
que possuem muitas opgdes de uso e aplicagdes comerciais — desde as preparagdes culinarias mais simples
até as mais elaboradas e processadas em escala industrial — tanto das nozes em si quanto dos produtos
gerados.

Quanto ao uso da planta, embora seja predominante o cultivo visando a produgéo de nozes, a nogueira-pe-
ca pode ser utilizada com proposito de arborizagdo em paisagismo, devido as suas caracteristicas: planta
frondosa, com arquitetura de copa que produz sombra durante a primavera e verao, coloragdo amarela das
folhas durante o outono, seguida da queda natural das folhas no outono, o que permite a passagem dos raios
solares nos dias frios do inverno nas regides onde é cultivada. Ademais, a poda de plantas adultas gera como
subprodutos os ramos, que podem ser fragmentados para serem utilizados na queima de lenha ou carvao
vegetal, visando agregar aromas especificos de interesse na preparagéo de carnes defumadas e outros pra-
tos assados em brasa. Também a madeira oriunda do descarte ou desbaste de plantas adultas pode originar
matéria-prima com propriedades adequadas para artesanato, mobiliario e outras aplicagdes industriais.

A pecanicultura tem grandes possibilidades de expansao, visto que seus produtos ainda séo relativamente
pouco conhecidos. Especificamente no Brasil, a noz-peca é praticamente a Unica espécie de noz produzida
nas regides de clima temperado, o que favorece o interesse do consumidor, a medida que mais produtos che-
gam ao mercado, oriundos da produg¢ao nacional a pregos competitivos para o consumidor.

Caracteristicas da noz-peca

A peca, a exemplo de outras frutas secas, € uma semente protegida por uma casca dura (Figura 1). E reco-
nhecida mundialmente por ser um alimento saudavel, rico em acidos graxos e compostos fenolicos benéficos
a saude. Destaca-se, ainda, pela composig¢ao nutricional e pela relevancia para a saude.

A noz-peca possui sabor caracteristico entre as nozes, distintamente doce, amanteigado, e aroma levemente
floral. A textura da améndoa é firme, mas leve e agradavelmente crocante, liberando as propriedades dos
6leos, a medida que é saboreada.
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A farinha de nozes-peca pode ser usada na formulagdo de produtos alimentares funcionais, como derivados
carneos, lacteos e produtos de panificacéo. E composta principalmente de glutelinas (70%), globulinas (18%),
albuminas (7%) e prolaminas (5%), sendo que nao contém gluten. Os componentes presentes na farinha de
nozes-peca apresentam efeitos positivos nas caracteristicas nutricionais, funcionais e sensoriais de alguns
produtos alimenticios desenvolvidos (Vieira; Lovatto, 2022).

Figura 1. Nozes-peca com casca e descascadas.

Uso na elaboragao de produtos alimenticios

As nozes in natura (inteiras ou em metades) destacam-se como a principal forma de consumo entre os apre-
ciadores do produto. Entretanto, tanto as nozes inteiras, picadas e/ou moidas podem ser consumidas frescas,
torradas e usadas em receitas, tanto em salgados como doces.

¢ Consumo em salgados

O consumo de noz-peca em alimentos salgados tem sido popularizado em diversas receitas como um incre-
mento ao sabor, em pratos tradicionais da culinaria, em inovagbes produzidas por cozinheiros profissionais
e até mesmo na cozinha doméstica, onde a criatividade € um componente das refeicbes familiares. Nesse
sentido, sao preparadas tdbuas de frios (Figura 2), queijo (Figura 3), saladas (Figura 4) e massas (Figura 5).
Entretanto, nada impede a imaginagdo, dependendo apenas da combinagdo adequada, do bom gosto ao
confeccionar os pratos, e do sabor apurado.
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Figura 3. Queijo elaborado com noz-peca.
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Figura 4. Salada com noz-peca.

Foto: Ana Cristina R. Krolow

Figura 5. Espaguete ao molho pesto com peca, salpicado com pedacgos da
fruta.
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¢ Consumo em doces

Muito apreciadas em bolos (Figura 6A), cookies (Figura 6B) e bolinhos (Figura 6C), além de doces e sobre-
mesas (Figura 7). Frequentemente, podem ser encontradas em misturas comerciais com outras nozes, cara-
melizadas, achocolatadas e agridoces (Figura 8). Nesse caso, também ha doces tradicionais em que a peca
é acrescentada como forma de incremento ao sabor, ou em inovagoes, cujo limite é a criatividade.

Foto: Paulo Lanzetta

Foto: Lucas Henrique Linck
Foto: Lucas Henrique Linck‘

Figura 6. Bolos e cookies: bolo com massa de pao-de-l6 com peca, brigadeiro de peca e doces de ovos com praliné de
peca (A), cookies de peca (B) e bolinho de peca (C).
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Figura 8. Nozes-peca com coberturas: pecas caramelizadas e agridoces.
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* Preparo de paes e molhos

Produtos tradicionais, como paes (Figura 9) e molhos (Figura 10), podem ser preparados utilizando a noz-pe-
ca como um dos componentes fundamentais em suas receitas. A adigao dessa noz aos preparos tradicionais
transforma o sabor e a aparéncia, instigando o paladar e a curiosidade, possibilitando novas sensagdes
degustativas.

Foto: Paulo Lanzetta

Foto: Lucas Henrique Linck

Figura 10. Molho pesto a base de peca.
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* Producgao de 6leo de noz-peca

Dentre os diversos produtos elaborados a partir da noz-peca, o 6leo merece destaque (Figura 11), devido
as caracteristicas organolépticas muito apreciadas e as qualidades nutricionais e sensoriais distintas, o que
o torna promissor para uso em preparagdes culinarias mais sofisticadas, como no estilo gourmet. O dleo
fresco apresenta baixa concentragao de acidos graxos livres, peréxidos e fosfatideos. Pode ser consumido
diretamente, sem refino, principalmente para uso como tempero de saladas. Enquanto o 6leo é usado para
alimentagdo humana, a torta de noz-pecéa pode ser destinada a alimentagéo animal, além da elaboragao de
farinhas para panificagéo (Vieira; Lovatto, 2022).
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Figura 11. Oleo de noz-peca.

¢ Bebidas

As nozes-pecés podem ser utilizadas na elaboragado de diversas bebidas, como cervejas e licores (Figura 12)
e, ainda, as cascas podem ser utilizadas para elaboragao de cha (Figura 13), com propriedades funcionais.
Além disso, as cascas sao ricas em polifendis de agado antioxidante, podendo ser utilizadas nas industrias
alimentar e farmacéutica (Espinoza-Acosta et al., 2022)
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Figura 12. Licor de noz-peca.
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Figura 13. Cha a base de cascas de noz-peca.
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Uso na elaboragao de produtos nao alimenticios

¢ Defumados

Devido as caracteristicas peculiares de aroma, também as cascas da noz-peca vém sendo utilizadas para a
defumacgao de embutidos e carnes, em que conferem ao produto um sabor peculiar e muito apreciado.

¢ Cosméticos

Os derivados da noz-peca vém sendo também destinados para a industria cosmética, em que é ofertada uma
grande gama de produtos, desde cremes hidratantes, sabonetes esfoliantes, sabonete liquido e sabonete em
barra (Figura 14), além de difusores de ambiente, principalmente pelo uso do 6leo extraido da noz.

Figura 14. Cremes hidratantes, sabonete liquido, sabonete em barra e creme esfoliante elaborados a partir de noz-peca.

Além dos produtos e usos destacados neste capitulo, existem inimeros trabalhos de pesquisa sendo desen-
volvidos com o intuito do aproveitamento total dos residuos e elaboragéo de coprodutos a partir das nozes-pe-
ca, como, por exemplo: para aplicagdo em engenharia, pegas de interior e acabamento de automéveis (Singh,
2015); carvao ativado para remogao de contaminantes durante tratamento de aguas (Bae et al., 2014; Costa
et al., 2015; Albatrni et al., 2022); biocombustiveis (Shah et al., 2021); compostos bioativos (Yemmireddy et
al., 2020); peca de descarte usada na alimentacédo animal (Giotto et al., 2022); entre outras aplicagdes. Isso
demonstra a diversidade de uso da nogueira-peca e seus frutos, justificando o grande potencial que essa
cultura apresenta, consolidando-se cada vez mais como uma cultura altamente promissora para integrar, de
forma ainda mais intensa, a matriz de produgéo fruticola em diversas regides do Brasil.
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Consideragoes finais

A busca por novos sabores, novos produtos e seus derivados, bem como os beneficios especificos da noz-
-peca para a saude e bem-estar, abrem possibilidades crescentes de demanda, o que contribui para estimular
a absorg&o da produgéo atual e o ingresso de novos produtores na cadeia produtiva Com a expanséo do
mercado e do consumo, novos sabores e produtos derivados deverdo surgir. A noz-peca € um componente
fundamental nesse processo. O limite s6 dependera da criatividade e do mercado consumidor.
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