9

Y

El@] ISSN 1983-4209 — Volume 10 — Numero 01 — 2014

OBTENGAO DA POLPA DESIDRATADA DO PEQUI (Caryocar brasiliense)
DESTINADA A COMERCIALIZACAO NA REGIAO DO CARIRI

!Gisleania Dourado Landim Parent8tefania Morais Pintdlnacia dos Santos
Moreira

Resumo -O pequizeiro € uma planta nativa do cerrado biesil@ertencendo ao
géneroCaryocar, com cerca de quinze espécies e cinco subespdisiebuidas em
alguns estados do Brasil, especialmente no Nodgjddte e Mato Grosso. A utilizacédo
da safra ndo € completa uma parte dessa produgdesperdicada devido a nao
utilizacdo de meétodos eficientes de conservacabAl.11980). Com a intencdo de
aproveitar melhor a producdo e minimizar o éxod@lrma regido do Cariri, este
trabalho se propde a desenvolver a polpa desidratadoequi como uma alternativa
para sua conservacao tendo como objetivo desidrgtalpa de pequi usando diferentes
temperaturas através de uma estufa por correrde\dabilizando a comercializacéo do
fruto em p6 por um periodo estendido. O estudaldsenvolvido no Laboratério de
Processamento de Alimentos de Origem Vegetal eamratorio de Bromatologia da
Faculdade de Tecnologia CENTEC — FATEC-Cariri. @guyss “in natura” foram
obtidos no comeércio local. Apdls a retirada da @dagicionou-se 10% de fécula de
mandioca em uma parte e foram desidratadas a 609%Cena outra parte adicionou-se
15% e desidratadas também a 60°C e 70°C. Cadaraniostanalisada o teor de
umidades através do método descrito pelo Instifwtolfo Lutz (2004). Os resultados
adquiridos foram expressos em médias: Al (10%-68°15H%, A2 (15%-60°C) 4,59%,
B1(10%-70°C) 2,22%, B2(15%-70°C) 2,51%. Contudopassivel concluir que a
amostra B1 foi a que obteve maior perda de agumgequentemente o menor teor de
umidade.

Unitermos: Secagem; Conservacéo; Exodo rural

GETTING DRIED PULP Pequi (Caryocar brasiliense) TO MAKE THE REGION
OF MERCHANTABILITY CARIRIA

Abstract - The pequizeiro is a native plant of the Branil@errado, belonging to the
genusCaryocar, with about fifteen species and five subspeciedriduted in some
states of Brazil, especially in the North, Northteasd Mato Grosso. The use of the
harvest is not complete some of that productiowasted due to non-use of efficient
methods of conservation (LIMA, 1980). Aiming to gabre production and minimize
rural exodus in the Cariri, this study proposedduelop a pulp dehydrated of pequi as
an alternative to preservation with the purposealeliydrating the pulp pequi using
different temperatures through warmhouse with @astr of air allowing the marketing
of the fruit powder for an extended period. Thadgtwas conducted at the Laboratory
of Food Processing of Plant and Food Science Ladrgraf the Faculty of Technology
CENTEC — FATEC-Cariri. Fresh Pequi were obtainedanflocal traders. After removal
of the pulp was added to 10% of cassava starcménpiece and were dried at 60 ° C
and 70 ° C in the other part was added 15% anddsied at 60 ° C and 70 ° C. Each
sample was analyzed for moisture content usingrtbthod described by the Adolfo
Lutz (2004). The results obtained were expressedems: Al (10% -60 ° C) 4.16%,
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A2 (15% -60 °© C) 4.59%, B1 (10% -70 °© C) 2.22%, (B2% -70 ° C) 2.51%. However,

it is possible to conclude that the sample Blwatainbd more water loss and
consequently the lowest moisture content.

Keywords: Drying, Preservation, Rural exodus.
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Introducéo
O pequizeiro € uma planta nativa do cerrado biesjlpertencendo ao género

Caryocar, com cerca de quinze espécies e cinco subespdisiebuidas em alguns
estados do Brasil, especialmente no Norte, Nordedtato Grosso. E uma arvore de
porte mais ou menos robusto, madeira de boa qdalidg@m fruto de cor esverdeada e
polpa amarelo-alaranjada de alto valor nutritivpossuindo em média duas sementes
(LIMA, 1980).

De acordo com dados do censo do IBGE de 1999,dupfio em toneladas de
pequi nas cidades pertencentes a regido do Cartenzente a FLONA do Araripe foi:
Barbalha (99), Crato (1684), Jardim (135), Miss&@thd (95) e Santana do Cariri (292).
Totalizando 2305 toneladas de frutos colhidos argiy 1.629 milhdes de reais nesta
safra. Estes valores demonstram a importancia ffesbepara o comércio local e para o
agricultor, como mais uma fonte de renda para ailitare a possibilidade de se
manterem no campo (DOMBROSKI, 1997; VERA, 2002).

A florada sobre as arvores plantadas na chapadaatipe, na regido do Cariri,
anuncia o inicio da safra que costuma oferecepdrabs meses do final do ano. A
colheita consiste na catacéo dos frutos caido® osdatadores montam barracas para
ficarem mais proximos das arvores e aproveitarenaximo a safra, a fim de vendé-los
em feiras livres, supermercados, nas margens dahw/ias que ligam Crato, Nova
Olinda e Jardim (PEIXOTO, 1973; ALENCAR, 2005).

A importancia econbmica do pequi esta relacionanldato de seus frutos
possuirem sabor agradavel e serem ricos em Oletgipas, fibras, sais minerais e
vitaminas. O fruto € muito consumigdonaturana culinaria podendo também ser usado

como Oleo, saborizantes de comidas, licores, decesnperos além de participar na
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indUstria de cosméticos para fabricacdo de sal®netecremes e em produtos
medicinais, atuando como agente terapéutico (DOMBRIO1997; VERA, 2002).

A utilizacdo da safra, por sua vez, ndo é compiete parte dessa producao é
desperdicada devido a ndo utilizagdo de métodaseefes de conservacdo. Por ser
consumido praticamente apenas nas regibes ondendi@ncia do pequizeiro, o
mercado nacional se restringe as regides produtioiids\, 1980).

As frutas, apds atingirem o ponto de maturacdo, t@mto periodo de
conservacgao, na forma “in natura”, necessitandonasserem consumidos em curto
periodo apos colheita (FURTADO, S/D).

Com a intencdo de aproveitar melhor a producdonemmizar o éxodo rural na
regido do Cariri, jA que a safra € de curta duragste trabalho se propde a desenvolver
a polpa desidratada do pequi como uma alternatara gua conservagdo. Com a
obtencdo do pO de pequi sera possivel a sua inclusd elaboracdo de novos
subprodutos gerando renda na entressafra e inaedtvos agricultores além de
disseminar o sabor autentico do pequi em diversaaregidées do mundo.

O processo de desidratacdo consiste em um métodseasgem pelo calor
produzida artificialmente em condi¢cbes de tempematumidade e corrente de ar
controlada, onde o ar conduz calor ao alimentogmando a evaporagcao da agua, sendo
também o veiculo no transporte do vapor umido diderdos alimentos. (GAVA, 1984).

Segundo Bobbio (2001), tem-se como consequénciadefadratacdo um
alimento com baixa atividade de agua o que difcalt a proliferacdo de
microrganismos, mas paradoxalmente, podera haver aumento de algumas
transformag¢des quimicas devido a maior concentrag@® VAarios componentes
moleculares presentes no alimento. Sendo o pequrutm bastante oleaginoso pode
ocorrer a oxidacédo da gordura conhecida como fieac#o, deixando-o com aspecto e
aroma desagradaveis para 0 consumo.

De acordo com Gava (1984) e Franco (1996) a retidadagua € um método de
controle do crescimento microbiano jA que os mgaoismos necessitam de agua
disponivel para desenvolver suas atividades matalsél Sendo os bolores,
especificadamente do génehspergillus 0s microrganismos mais perigosos nos

alimentos desidratados.
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Contudo, o objetivo proposto neste estudo congstedesidratar a polpa de
pequi usando diferentes temperaturas atraves deestufa por corrente de ar, visando
obter um p6 com atividade de 4gua que possa redyzirssibilidade de deterioracéo
microbiana e que tenha uma concentragcdo molecuéango desencadeia uma série de
transformacdes quimicas indesejaveis, ou sejailizeatdo a comercializacéo do fruto

em po6 por um periodo estendido.

Materiais e métodos

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério decBssamento de Alimentos
de Origem Vegetal e no Laboratério de Bromatoladga Faculdade de Tecnologia
Centec — FATEC Cariri.

Os pequis “in natura” foram obtidos no comércioaloe levados para o
laboratorio de processamento de alimentos. Apdavagem e retirada da casca 0s
pequis passaram pelo processo de cocgdo até ocamaio da polpa para em seguida
realizar a extracdo da mesma.

Sabendo que o pequi € um fruto bastante rico eitlelis o que dificultaria a
obtencdo de um po sem oleosidade foi preciso awiciéécula de mandioca, pois
segundo Gava (1987) o amido causa o efeito osmd&ama isso a polpa foi dividida em
duas partes: a primeira com adicdo de 10% de fécalssegunda com adicdo 15% e
depois colocadas em bandejas inoxidaveis devidammdificadas de acordo com a
Tabela 1. Durante o processo de secagem foranzadal pesagens periddicas, até se
atingir o peso constante nas amostras. Depois til#oad polpa desidratada utilizou-se
um moinho de sementes para a trituracdo e peneicaca a finalidade de alcancar o pé

de pequi em pequenos graos.

Tabela 1Codificacdo das amostras

AMOSTRA | % FECULA TEMP'(EOE)ATURA
AL 10 60
A2 15 60
B1 10 70
B2 15 70
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Cada amostra foi analisada seu teor de umidades wad com 3 repeticoes
através do método descrito pelo Instituto AdolfdzL{2004).

Resultados e discussao

O quadro abaixo apresenta os resultados das andésemidade;

Tabela 2: Resultados das analises de umidade

AMOSTRAS % UMIDADE
Al 4,16%
A2 4,59%
Bl 2,22%
B2 2,51%

De acordo com os resultados obtidos é possivekpera grande diferenca da
porcentagem de umidade entre as amostras desasa@d°C e 70°C que mostrou uma
reducdo de quase pela metade da perda de aguaogaandetida a uma temperatura
mais elevada, comprovando que a temperatura de &08Cmais indicada para a
remocgdo da agua livre contida na polpa de pequin @dacédo a adicdo de fécula de
mandioca, verificou-se que as amostras que comirapenas 10% tiveram maior perda
de 4gua comparando com as amostras com 15% de,fé&sd indica que a agua livre
da fécula possa ter interferido no processo deldgacao ja que a sua umidade gira em
torno de 12,5% o que provavelmente tenha ocasiorasa diferenca nos resultados.
Veja na Figura 1 a representacao dos resultadteciBeando os resultados de umidade
com as observagdes sensoriais como cor e textuemastras B1 e B2 mostraram
melhores aspectos que as demais, com cor amasetoyado semelhante a fruta
natural e textura sem oleosidade o que deixa asrgeds soltos similar a um alimento

em po

Grafico 01: Umidade da polpa de pequi desidratada
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Podemos concluir que a amostra B1 foi a que obtex®r perda de agua e
consequentemente o menor teor de umidade, o quéficagpara conseguir uma
eficiente desidratacdo da polpa de pequi sera s@tesy adicdo de 10% de féecula de
mandioca e secar em uma estufa por corrente daraademperatura de 70°C, sendo de
extrema importancia lembrar que para manter ascteaisticas obtidas apos a
desidratacdo sera preciso que seja acondicionaatmmazenado adequadamente para
evitar provaveis contaminacdes por bolores ou ajf®s quimicas devido a

concentracdo de seus componentes moleculares.

Referéncias Bibliograficas

DOMBROSKI, J. L. D.Estudo sobre a propagacdo do pequizeiro (Caryocar
coriaceum Camb.) 1997. 78p. (Dissertacdo de Mestrado). Lavras:véseidade
Federal de Lavras, 1997.

DURTE, A. R.Respostas do Pequizeiro (Caryocar coriaceum Wittmjomo uso da

vegetacdo na chapada do Araripe Cear&rato: URCA, 1989.

53



9

. 4
s N U

El@] ISSN 1983-4209 — Volume 10 — Numero 01 — 2014

FERREIRA, F. R., BIANCO, S., DURIGAN, J. F., BELINERE, P. A. Caracterizagéo
fisica e quimica de frutos de pequi. In:. CONGRESS8RASILEIRO DE
FRUTICULTURA (9 : 1987 : Campinashnais. Campinas, 1988. p. 643-646.

IBGE — Instituto Brasileiro de Geografia e EstatsiRio de Janeiro, RJJyabelas de

composicao de alimentass ed. Rio de janeiro, 1999.

LIMA, M. T. Caracterizacdo quimica e fisica do fruto do piquizeo (Caryocar
coriaceum Wittm). Fortaleza, 1980. Dissertacdo (Mestrado) - Unidede Federal do

Ceara.

LORENZI, H. Arvores brasileiras: manual de identificacdo e cultivo de plantas

arboreas nativas do Brasil. Nova Odessa: Plants20649. v. 1.

TORRES, J. RRiqueza do Cerrada Correio braziliense. Brasilia: Correio braziliens
10 de agosto de 2004.

VERA, R. Caracterizacdo fisico-quimica de frutos do pequizes (Caryocar
brasiliense Camb.) comercializados no Ceasa-GOGoiania, 2002. Dissertagao

(Mestrado) - Universidade Federal de Goias.

GAVA, ALTANIR J. Principios de Tecnologia de Alimentosl. ed.Sao Paulo:
Nobel, 1984. 200p.

FRANCO, BERNADETTE DORA GOMBOSSY DE MELO; LANDGRARARIZA.

Microbiologia dos alimentos S&o Paulo: Editora Atheneu, 1996.

BOBBIO, PAULO A; BOBBIO, FLORINDA ORSATI.Quimica do processamento

de alimentos.3. ed. Sao Paulo: Varela, 1992.

FURTADO, GUILHERME DE FIGUEIREDO et. aRvaliacao fisico-quimica do
pequi submetido a secagem em camada delgadiarra do Bugres : UNEMAT.

54



