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1.INTRODUCAO (JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS)

O Pequi (Caryocar brasiliensis Cambess), pertence a familia Caryocaraceae, da qual
existem 12 espécies (LORENZI,1992; SIQUEIRA,1997). O interesse econdmico das
varias espécies do género Caryocar resulta, principalmente, das propriedades Uteis
do 6leo de sua polpa e sementes, que possui pronunciado aroma e cor, além de os
frutos in natura serem muito utilizados na culinaria das regibes produtoras
(DOMBROSKI, 1997). O fruto constitui-se huma fonte de renda importantissima para
a populacdo das regides produtoras. As possibilidades de emprego dos frutos do
pequizeiro nas industrias alimenticias e farmacéuticas sdo muitas e com resultados
promissores (VERA, 2002). Os objetivos deste estudo foram estudar o tempo de
secagem de lascas de pequi para viabilizar a elaboracéo de produtos alimenticios a
partir da polpa desidratada de pequi; propor formulagdo para o condimento de pequi
e avaliar sensorialmente a aceitacao do produto desenvolvido.

2. METODOLOGIA

2.1 Material

A matéria-prima foi obtida na Central de Abastecimento de Goias (CEASA-GO) no
més de dezembro de 2005. Os frutos foram conduzidos para o Laboratério de
Processamento de Vegetais do Setor de Engenharia de Alimentos EA/UFG e
armazenados por trés dias, em ambiente seco e arejado. ApOs esse periodo, 0s
frutos foram selecionados e descascados manualmente, para obtencao da semente.

2.2 Métodos

2.2.1 Preparo e estocagem das sementes

As sementes foram lavadas em agua corrente e branqueadas a 90 °C por 3 minutos,
com o objetivo de auxiliar a conservacdao durante o congelamento. As sementes
resfriadas foram acondicionadas em sacos plasticos de dupla camada
(2Kg/embalagem), seladas a vacuo e, em seguida, submetidas ao processo de
congelamento rapido, durante 24 horas. Apos este periodo, foram armazenadas em
freezer a temperatura de -18° C.

2.2.2 Obtencéo das lascas de pequi
As sementes congeladas e embaladas a vacuo foram retiradas do freezer e
mantidas a temperatura ambiente. Ap0s o descongelamento, as lascas foram
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retiradas, com auxilio de facas de aco inoxidavel, congeladas, para utilizacédo
posterior.

2.2.3 Desidratacao das lascas de pequi

Apoés descongelamento lento, as lascas foram pesadas e desidratadas em estufa
com circulacdo de ar (modelo MA 035) a temperatura de 60°C. Em intervalos de 30
minutos foram retiradas amostras para determinacdo de umidade (Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz,1985) e atividade de agua (AQUALAB a 25°C). As lascas de
pequi foram desidratadas até atividade de agua de 0,6. A partir desses dados
obteve-se a curva de secagem.

2.2.4. Formulacéo do condimento

As lascas de pequi desidratadas foram trituradas, em moinho modelo MA 630,
obtendo-se um pé fino. Ao pequi desidratado em pd, adicionou-se alho picado, sal e
acafrdo. Esta mistura foi manualmente homogeneizada e acondicionada em potes
de vidro translucido, para avaliagdo sensorial.

2.2.5 Avaliacdo Sensorial

Foram realizados, pela equipe de desenvolvimento do projeto, testes sensoriais
preliminares com o arroz, para determinar a melhor proporcao entre os ingredientes
utilizados no condimento e a relagcdo entre quantidade de arroz e condimento.
Realizou-se o teste de aceitacdo do tempero de pequi, utilizando-se uma equipe de
36 provadores nao treinados, constituida de alunos, funcionarios e professores da
EA/UFG. A amostra de arroz condimentado com o pequi, servida monadicamente,
foi avaliada em cabines individuais e sob luz branca no Laboratério de Analise
Sensorial, em por¢cbes de aproximadamente 30 gramas para cada provador,
utilizando-se a escala hedbnica, com os termos variando de “gostei extremamente” a
“ desgostei extremamente”, e escores de 1 a 7 (Chaves,1980).

3.RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Desidratacédo das lascas de pequi
Os resultados dos processos de secagem estao apresentados na Figura 1.
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Figura 1. Curva de secagem das lascas de pequi a 60° C.

Observou-se uma queda gradativa de umidade durante as primeiras 4 horas de
secagem. A partir dai a umidade manteve-se estavel, alcancando valores de 6,83%,
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e atividade de agua em torno de 0,6. Considerando-se as lascas de pequi ricas em
gordura, o processo de desidratacdo néo obteve alteracao significativa e apresentou
a curva tipica de secagem.

3.4 Analise Sensorial

A amostra obteve a média de 5,6, ficando entre os termos” gostei” e “gostei muito”.
O resultado indica uma boa aceitacdo do condimento de pequi. No entanto, 21,3%
dos provadores relataram perceber o aroma caracteristico do pequi, enquanto 60,8%
relataram que o sabor de pequi estava perceptivel, indicando como sugestdo a
melhoria destas caracteristicas.

4. COMENTARIOS FINAIS

O método de secagem é uma alternativa que possibilita o consumo de pequi fora do
periodo de safra, a partir de produtos saborizados. Sugere-se a realizacdo de
desidratacdo a vacuo e avaliacdo do tipo de embalagem e vida de prateleira para o
produto desenvolvido.
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