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1 INTRODUCAO

O Brasil é considerado um dos paises que possui maior diversidade biolégica
do planeta, sendo esta riqueza distribuida em diversos ecossistemas. O cerrado € 0
segundo maior bioma do Brasil, e ocupa 24% do territorio nacional. Os tipos mais
comuns de vegetacao sdo campo limpo, campo sujo, cerrado tipico, cerraddo, mata
ciliar, sendo a ocorréncia de cada tipo de vegetacdo bastante influenciada pelas
caracteristicas do ambiente (OLIVEIRA, 2010).

Dentre a vegetagdo encontrada no cerrado brasileiro encontra-se o pequizeiro,
cujo nome cientifico € Caryocar brasiliense camb. uma arvore frutifera de médio
porte. Os frutos do pequizeiro sdo chamados de pequi, piqui, pequia, piquia, piquia-
bravo, améndoa-de-espinho, grdo-de-cavalo, pequia-pedra, pequerim e suari. E sdo
amplamente utilizados na culinaria brasileira (MARQUES et al., 2001).

Os frutos do pequizeiro apresentam gosto inconfundivel (CARRAZZA;
D’AVILA, 2010). Esses sdo constituidos pelo exocarpo ou pericarpo, de coloracéo
esverdeada ou marrom-esverdeada, mesocarpo externo, polpa branca com
coloracéo pardo acinzentada e mesocarpo interno, que constitui a por¢do comestivel
do fruto, possuindo coloracdo amarelada, e separa-se facilmente do mesocarpo
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externo quando maduro. O endocarpo, que € espinhoso, protege a semente ou
améndoa, que € revestida por um tegumento fino e marrom, sendo também uma
porcao comestivel (MELO JUNIOR et al., 2004).

Segundo Couto (2007) a casca do pequi, apresenta alto teor de fibras
alimentares, representa aproximadamente 80% do peso total do fruto. Sendo esta
um subproduto muitas vezes descartado ou utilizado na elaboracdo de adubo
(CARRAZZA; D’AVILA, 2010).

Assim, faz-se necessario desenvolver métodos que permitam o aproveitamento
do subproduto do pequi, como é o caso da casca, que ndo € utlizada
comercialmente, e pode ser mais uma fonte alimentar, por possuir excelente sabor e
valor nutritivo (ALVES et al., 2007).

Tendo em vista a importancia social e econémica que 0 pequi representa para

o cerrado, objetivou-se com este estudo obter farinha da casca do pequi visando sua



aplicacdo como matéria-prima de alimentos, além de possibilitar o uso integral do

fruto.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 CERRADO

O cerrado brasileiro, considerado a mais rica savana do mundo em
biodiversidade, reune uma grande variedade de paisagens e uma enorme
quantidade de espécies de plantas e animais. Entre chapadas e vales, com uma
vegetacdo que vai do campo seco as matas de galeria, o Cerrado se estende por
uma vastiddo de 2 milhdes de km? &rea equivalente a um quarto do territorio
nacional. Tais dados demonstram que o Cerrado € um bioma rico e globalmente
significativo por sua extenséo, diversidade ecolégica, estoques de carbono e funcao
hidrolégica no continente sul-americano, além de sua diversidade socio-cultural
(LOBO; SAWYER, 2010).

De acordo com Vieira (2007) os frutos das espécies nativas desse bioma
apresentam valores nutricionais e medicinais, além de atrativos sensoriais como cor,
sabor, aromas peculiares e intensos, ainda pouco explorados.

Essas espécies vegetais do Cerrado sdo capazes de enfrentar longos periodos
de estacdo de seca. Suas propriedades morfoldgicas possibilitam o acumulo de
reservas que frequentemente possuem substanciasfarmacologicamente ativas.
Desta maneira, essas espécies possuem adaptacdes para resistirdo sol e as secas,
por esses motivos elas tém evoluido por milhdes de anos (DEMMING-ADAMS,;
ADAMS, 1992).

Ainda assim, trata-se de um bioma bastante ameacado pela a evolucdo da
fronteira agricola. O bioma passa por um procedimento de descaracterizacdo, as
arvores inclinadas dando lugar a pencas de soja, algoddo, cana, eucalipto e
pastagens para crescentes rebanhos (CARRAZZA; D’AVILA, 2010).



2.2 PEQUI (CARYOCAR BRASILIENSE CAMB.)

Segundo Macedo (2005) o pequizeiro € uma espécie arborea nativa dos
Cerrados brasileiros, pertencente a familia Caryocaraceae. Diferentes espécies do
género Caryocar sédo conhecidas popularmente pelos nomes de pequi, piqui, piqui-
do-cerrado, améndoa-de-espinho, gréo-de-cavalo, pequia.

Existindo em regifes tropicais, a sua floracdo se da a agostoa novembro,
ocorrendo com o periodo de chuvas, com pico em setembro, e sua frutificacdo
ocorre de novembro a fevereiro. Tanto a polpa quanto a améndoa do fruto sdo ricas
em lipidios (ALMEIDA et al., 1998).

O fruto é composto por 76% de casca e 21,6% de pirénios (Figura 1)(VERA et
al. 2005). O pirénio € composto pela polpa carnosa,variando de amarelo-claro a
laranja (mesocarpo interno), endocarpo espinhoso e uma unica semente. A casca €
composta por duas camadas: uma fina e coridcea, de cor verde acinzentada
(epicarpo), e outra mais espessa e carnosa,branco-amarelada (mesocarpo externo)
(MARQUES et al., 2001), que possui alto teor de fibras alimentares (BARBOSA,

AMANTE, 2002) mas nao é aproveitada, transformando-se em problema ambiental.

/——‘—\ Mesocarpo interno
A \ (polpa amarela)

2 . . Lot R R )
Mesocarpo externo Endocarpo
! 1 [E-spo (polpa branca) espinhoso

Figura 1. Aspectos morfolégicos do fruto do pequizeiro — pequi
(Caryocar brasiliense Camb). Fonte:ALVES et al. (2012).

Conhecido como ouro do cerrado, por seu alto valor econémico e nutricional
(Tabela 1), o pequi é muito utilizado na culinaria brasileira, desde o nordeste até o
sul do pais, devido ao éxodo das culturas culinarias populares (COUTO, 2007). As

formas tradicionais de consumo sdo cozidos com arroz ou, simplesmente, com agua
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e sal. Porém, sdo numerosos os produtos elaborados a base de pequi, como arroz
com pequi, galinha com pequi, doce de pequi, pamonha com polpa de pequi, frapé e
produtos similares ao chocolate de pequi, sorvetes e geleias (MAIA, 2008; CHEVEZ
POZO0, 1997).

Tabela 1. Composicdo centesimal das diferentes partes do pequi
(Caryocarbrasiliense Camb.), expressos em g/100 g de matéria seca.

Amostra Cinzas Oleo Proteina Carboidratos  Umidade (%)
Totais

Polpa 2,00 61,79 6,71 37,50 76,00

Améndoa 5,00 42,20 24,60 - 35,0

Casca 4,0 1,31 3,59 91,03 71,0

Espinhos 1,50 28,40 3,90 - 40,0

Fonte: Ferreira et al. (1988).

Os produtos derivados do pequi sdo provenientes da agroindustria e
apresentam selo de certificado de qualidade. A maior dificuldade na comercializagao
e no consumo constante do pequi é o periodo extenso da entressafra (OLIVEIRA,
2006).

O interesse pelo pequi no cenério nacional e internacional estd crescendo
devido ser um fruto versétil. A polpa é bastante cal6rica, tem efeito tonificante, atua
como fonte de vitaminas e lipideos, compondo um recurso nutritivo importante para
os que consomem (RIGUEIRA, 2003).

E o aproveitamento dos frutos do cerrado, entre eles o pequi, destaque-se nao
s6é a importancia da alimentacdo, como também resgata atividades tradicionais das
familias que vivem coma abordagem de sustentabilidade. Consequentemente
contribui o resgate cultural, a preservacao ambiental e sendo assim gera empregos
e renda (COUTO, 2007).

A casca do pequi, que possui elevados teores de fibras e micronutrientes, é
destinada ao lixo, porém, pode ser aproveitada para a elaboracdo de uma farinha

nutritiva e que podera ser adicionada a outras farinhas (COUTO, 2007).
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2.4 FARINHA DA CASCA DO PEQUI

As farinhas sdo produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, fruto, sementes, tubérculos e rizomas, por
moagem e outros processos tecnoldgicos classificados seguros para a producao de
alimentos. A definicdo da farinha deve ser seguida do nome comum da espécie
vegetal utilizada. Assim a farinha de casca de pequi pode ser considerada como
aguela obtida pela moagem adequada da casca de pequi, passando por todo um
processo tecnoldgico para adequar-se ao uso a que se destina (ANVISA, 2005).

E possivel fazer a substituicdo da farinha de trigo, até um nivel na qual o efeito
sobre as caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais dos produtos ndo seja prejudicial.
A qualidade da farinha de trigo influencia no nivel de substituicdo; quanto maior a
guantidade de glaten, mais tolerante sera esta farinha a adicdo de outra farinha. A
adicdo de farinha de casca de pequi tras beneficios para produtos de panificacdo e
industrializados, dos quais o principal € o melhoramento em termos nutricionais
(COUTO, 2007).

A fibra alimentar tem ocorréncia natural em hortalicas, frutas (principalmente
cascas), graos integrais e sementes. Esta tem sido amplamente reconhecida, devido
as suas propriedades relacionadas a promoc¢ao da saude. Atualmente, alimentos
ricos em fibra séo classificados como funcionais, por propiciarem a¢des benéficas ao
organismo, como a diminuicdo do colesterol sanguineo, aumento do transito
intestinal, intervencdo no metabolismo de lipidios e carboidratos e na fisiologia do
trato gastrointestinal (CUPPARI, 2005).

3 MATERIAIS E METODOS

3.1 OBTENCAO DOS FRUTOS E PREPARO DAS AMOSTRAS

Os frutos foram obtidos no comércio local da cidade de Anapolis e
transportados em caixa, sem refrigeracdo, até o laboratério do Instituto Federal
Goiano - Campus Morrinhos para realizagcdo do experimento. Os frutos foram
selecionados, considerando-se a auséncia de injdrias visuais, bem como cor e
firmeza da casca. Em seguida, foram higienizados em agua corrente e cortados, no

sentido transversal, com faca de aco inoxidavel, separando-se os pirénios da casca.
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Retirou-se o epicarpo com auxilio de facas, restando o mesocarpo. O mesocarpo foi

submetido ao branqueamento, em agua fervente, por seis minutos.

3.2 SECAGEM DO MESOCARPO E OBTENGCAO DA FARINHA

ApOs branqueamento, o mesocarpo foi desidratado, em estufa com circulagéo
forcada de ar, durante 19 horas, a temperatura de 60°C. O produto desidratado foi
resfriado a temperatura ambiente, triturado em liquidificador e peneirado, para

obtencéo da farinha do mesocarpo de pequi.

3.3 ANALISES FISICAS E QUIMICAS

O mesocarpo e a farinha foram avaliados quanto a umidade, cinzas, pH, acidez
titulavel, teor de compostos fendlicos e cor. Avaliou-se o teor de sdlidos sollUveis no
mesocarpo enquanto a capacidade de absor¢cdo de dgua e gordura e capacidade de

formacdo de gel foram determinadas na farinha.

3.3.1 Umidade

A umidade foi determinada por meio de secagem em estufa a 105°C até obter
peso constante das amostras. O resultado foi expresso em porcentagem de umidade
da amostra (IAL, 2008).

3.3.2 pH

O pH foi determinado pela metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008),
usando 5g de amostra da farinha de casca de pequi diluidos em 50 mL de agua

destilada. Fez-se a leitura utilizando-se o pHmetro digital previamente calibrado.

3.3.3 Cinzas

O teor de cinzas foi determinado gravimentricamente ap0s aquecimento a
550°C em mufla, durante 3 horas. O resultado foi expresso em porcentagem de

cinzas na matéria seca (IAL, 2008).
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3.3.4 Acidez titulavel

A determinacdo da acidez titulavel foi realizada por titulacdo de hidroxido de
sédio (NaOH) 0,1N até o pH 8,3, usando como indicador a fenolftaleina, de acordo
com o Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.3.5 Compostos fendlicos

Os extratos alcodlicos foram obtidos segundo Vieira et al. (2011) onde 10
gramas de amostra foram adicionados a 50 mL de &lcool etilico e submetidos a
agitacdo por uma hora, e posterior filtracdo a vacuo.

A determinacdo dos fendlicos totais seguiu a metodologia descrita por Swain
e Hills (1959). Foi adicionado em um baldo volumétrico de 10 mL, 0,5 mL de
amostra, em triplicata, do extrato alcodlico, 8 mL de agua destilada e 0,5 mL do
reagente de Follin Ciocalteau.. Em seguida, a solucdo foi homogeneizada e deixou-
se em repouso por 3 min. Decorrido esse tempo, acrescentou-se 1 mL de solucéo
saturada de carbonato de sédio anidro. A solucéo ficou em repouso por 1 hora e
logo apOs foram realizadas as leituras de absorbancias em espectrofotdbmetro
(Coleman 33 D) a 720 nm. A leitura do branco foi realizada contendo os mesmos
reagentes, menos a amostra. Utilizou-se como padréo a solugéo de acido gélico, em
concentracfes variando de 0 a 100 mg/mL. O célculo do teor de fendlicos totais foi

expresso em mg de acido galico/g de amostra.

3.3.6 Cor

A cor foi determinada pelo colorimetro, sistema L* a *b CIELAB. Os
parametros de cor, medidos em relagdo a placa de cor branca, foram: L=
luminosidade (0= cor preta a 100= cor branca); a= variando da cor verde ao
vermelho (-120 a +120) b= variando da cor azul ao amarelo (-120 a +120). Também
foram calculados o indice croma (C*), considerado o atributo quantitativo de cor
(Equacéo 1) e hue (h*), em radianos, considerado o atributo qualitativo de cor

(Equacéo 2):
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C=@»*+ (b5

h* = tan ! (Z—i)(Z)

3.3.7 Capacidade de absorc¢do de agua

Determinou-se a capacidade de absorcdo de agua conforme o meétodo
descrito por Sosulski (1962). Usando-se 2,5g de cada amostra em 30 mL de agua
destilada/6leo em tubo de centrifuga conico graduado (Falcon) de 50 mL; agitou-se

por 30 minutos e centrifugou a 2000 rpm, durante 10 min.

Os tubos foram aquecidos a 50 °C por 25 minutos. O sobrenadante foi
transferido para uma proveta e o volume medido. A capacidade de absorgcédo de

agua é dada pela Equacéo 3.
%CAA = 30 — vL * 100(3)

Sendo: CAA = absorcao de agua (%); vL = volume (mL) medidos em proveta.

3.3.8 Capacidade de absorc¢éo de gordura

Foram colocados 0,5 g de amostra e 3 mL de 6leo de soja em um tubo de
centrifuga conico graduado (Falcon) de 15mL; a amostra, foi agitada manualmente
com Oleo, durante 1 min e em seguida deixada em repouso durante 30 min;
centrifugou-se a 3.000 rpm durante 25 min e fez-se a leitura visual do volume do
Oleo livre. A porcentagem de gordura absorvida foi expressa como a quantidade de
Oleo de soja retido por 100g de amostra, seguindo o método de Lin; Humbert;
Sosulski (1974).

3.3.9 Capacidade de formacao de gel

A capacidade de formacgao de gel foi analisada de acordo com a metodologia
descrita por Coffmann et al. (1977). Dispersbes de concentracbes variadas de
amostras (8%, 10%, 12% e 14%p/v) em 20 mL de agua foram preparadas em tubos
graduados (50 mL), aquecidos em banho-maria a 90 °C por 30 minutos, resfriados a

temperatura ambiente e refrigerados a 4°C por 2 horas. Em seguida, os tubos foram
14



invertidos e analisados quanto a formacao de gel. Os resultados foram expressos

com base na formacgao de gel a partir da menor concentracao de amostra.

3.3.10 Sélidos Soluveis totais

Solidos soluveis totais (SST) foram determinados por meio de leitura em
refratdmetro digital, com compensacdo de temperatura automética a 25 °C, e
expressos em °Brix (IAL, 2008).

3.2.11Determinacao do diametro

Os diametros longitudinal e transversal dos frutos foram medidos com o

auxilio de um paquimetro digital.

3.3.12 Rendimento

Foram pesados em balan¢a semi-analitica: os frutos, os pirénios, as cascas, 0
mesocarpo e a farinha para obtencdo do rendimento de mesocarpo de farinha

qguanto ao fruto (Equacao 4) e quanto ao mesocarpo (Equacéao 5).

mesocarpo x 100 ( 4)

Rendimento%=
fruto

farinha x 100
mesocarpo

Rendimento%=

(5)

3.4 ANALISE ESTATISTICA

A andlise estatistica dos resultados foi efetuada usando estatistica descritiva
(média £ desvio padrdo) e a comparacdo entre as amostras foi realizada pelo teste
de t Student, ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando o programa ASSISTAT 7.7.

15



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos apresentaram grande variacdo quanto ao diametro, apresentando
diametro médio de 69,495+14,471mm. Essa variacdo entre os diametros de
diferentes frutos foi registrada por Moura, Chaves e Naves (2013) que avaliaram
frutos de pequi colhidos em oito regides de Cerrado e também por Luz et al. (2007)
gue destacam a grande variagdo encontrada entre localidades para os caracteres
comprimento, diametro e massa do fruto. Este resultado indica que os frutos de
pequizeiro variam de arvore para arvore.

Os frutos apresentaram 60,2% de casca e 39,8% de pirénios. O mesocarpo
representa 68,8% da casca e 41,38% do fruto. Apds a secagem, observou-se que 0
rendimento da farinha foi de 12,6% em relacdo ao mesocarpo e 5,2% em relacdo ao
fruto. Este rendimento indica que a obtencéo de farinha do mesocarpo de pequi é
uma opc¢ao viavel ao aproveitamento integral do fruto do pequizeiro.

A Tabela 2 apresenta os resultados da caracterizagdo fisico e quimica da
farinha do mesocarpo do pequi.

Tabela 2. Resultado médio das analises fisico-quimicas dos frutos de pequi e
farinha do mesocarpo de pequi (FMP).

Parametro Mesocarpo FMP

pH 4,25+0,02" 4,16+0,0,05"

Acidez Titulavel (%) 4,537+0,775" 19,26+2,536"
Umidade (%) 88,605+0,388" 15,582+0,364"

Cinzas (%) 0,431+0,060" 2,322+0,410"
Compostos fendlicos (mg/100 g de 0.622+0,018" 1,165+0,005"
amostra)
Solidos Soluveis Totais (°Brix) 7 -

Quantidades diferentes de asteriscos na mesma linha indicam que as amostras sdo diferentes, ao
nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de t Student.

O resultado médio de pH do mesocarpo obtido foi de 4,25 enquanto da
farinha foi de 4,16. Esta diminuicado foi registrada também foi registrada por Zanatta,
Scchlabits e Ethur (2010) quando obtiveram farinhas a partir da beterraba, cenoura e
espinafre. Para estes autores a secagem promoveu um decaimento no valor de pH,
essa variagdo do pH encontrada € consequente da eliminacdo da umidade presente

e da concentracdo dos acidos presentes nas amostras apds a secagem.
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Em seu estudo, Couto (2007) registrou pH de 3,97 em farinha da casca do
pequi e pH de 5,44 em farinha de trigo, valor inferior ao registrado neste estudo.
Essas variacdes de pH, encontradas para o mesmo tipo de farinha, podem ser
causadas por varios fatores inerentes ao fruto como: o tipo de solo, fertilizantes
utilizados, época e local de plantio, estocagem da matéria-prima, comercializacéo,
grau de maturacédo, dentre outros.

O pH é um fator de grande importancia na limitacdo da capacidade de
desenvolvimento de micro-organismos no alimento e que contribui para definir
procedimentos tecnoldgicos com vista a conservacdo (SOUZA et al., 2008).

Observou-se que a acidez titulavel da farinha do mesocarpo de pequi foi
superior a acidez do mesocarpo, 4,537+0,775% e 19,26 + 536%, respectivamente.
Tal aumento deve-se a concentracdo de acidos organicos resultantes do processo
de secagem. Menor que o valor verificado neste estudo, Couto (2007) observou
resultado de acidez de 9,31megNaOH/100g em farinha da casca de pequi.

A farinha do mesocarpo de pequi apresentou o teor médio de umidade de
15,582% resultado um pouco acima do que esta previsto na legislacdo brasileira
para farinhas, amido de cereais e farelos, onde o teor de umidade méaxima é de
15,0% (g/100g) (BRASIL, 2005), sendo assim a farinha deve-se ser secada um
pouco mais de tempo. J& 0 mesocarpo apresentou umidade média 88,605+0,388% o
gue justifica a alta perecibilidade deste produto.

O conteudo de cinzas, também denominado de residuo mineral fixo,
representa a quantidade de minerais contida no produto. Para o mesocarpo de pequi
o teor médio de cinzas encontrado foi de 0,431+0,060% e para a farinha do
mesocarpo de pequi de 2,322+0,410%. O aumento observado deve-se ao processo
de secagem que promove uma concentracdo dos minerais na farinha. O teor de
cinzas encontrado € inferior ao registrado por Couto (2007) de 2,54% (base seca) e
superior ao encontrado por Barbosa e Amante (2002) que encontram o valor médio
de 1,78% (base seca) na farinha de casca de pequi.

Os compostos fenodlicos apresentam diversas propriedades fisioldégicas (como
antialergénica, antiarteriogénica, anti-inflamatoria, antimicrobiana, antitrombdtica,
cardioprotetiva e vasodilatadora), mas o principal efeito dos compostos fendlicos tem
sido atribuido a sua acdo antioxidante em alimentos (BALASUNDRAM; SUNDRAM,;
SAMMAN, 2006). Os resultados para o teor de fendlicos totais (Tabela 2)
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apresentaram teores variando entre 0,622+0,018mg/100g de amostra para o
mesocarpo e 1,165+0,00mg/100g na farinha, indicando a farinha haver maior
capacidade antioxidante que o mesocarpo.

O teor de sdlidos soluveis totais (SST) representam 0s compostos soluveis
em agua presentes no fruto, como vitamina, acidos, acucar, aminoacidos e algumas
pectinas, o SST do mesocarpo de pequi encontrado foi de 7°Brix.

Os resultados da analise de cor do mesocarpo de pequi e da farinha da casca

do mesocarpo de pequi estdo expressos na Tabela 3.

Tabela 3. Determinagéo de cor do mesocarpo do pequi e da farinha do mesocarpo
do pequi (FMP).

L* a* b* h* C*

Mesocarpo  49,87+3,84°  6,10+1,68 45,43+6,39" 42,40+3,21° 49,59+6,61
Farinha 73,70+2,10° 14,53+1,25 61,90+1,02° 47,80+0,84 61,95+0,62"

Quantidades diferentes de asteriscos ha mesma linha indicam que as amostras sdo diferentes, ao
nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de t Student.

Observando os dados da Tabela 3. Nota-se que a farinha do mesocarpo de
pequi apresenta valor de luminosidade superior a luminosidade do mesocarpo.
Quanto maior o valor da coordenada L* mais proxima ao branco a amostra est4,
com isso, pode-se dizer que 0 mesocarpo do pequi tem cor mais escura que a
farinha da casca do mesocarpo de pequi.

As coordenadas a* e b* expressam a variacdo de cor das amostras entre
verde e vermelho (-a* e +a*) e entre azul e amarelo (-b* e +b*). Pela Tabela 3
observa-se que a farinha do mesocarpo de pequi apresenta coloracdo mais intensa
guanto as cores vermelho e amarelo, quando comparadas ao mesocarpo do pequi.

Couto (2007) em seu estudo determinou a cor de farinha da casca do pequi e
obteve o seguinte resultado L* 51,07, a* 9,11 e b* 28,86, pode-se observar que a
tonalidade L*, a* e b* foi superior neste trabalho.

A tonalidade (h*) grandeza que caracteriza a qualidade da cor, observada no
mesocarpo foi de 42,40+£3,21 e 47,80£0,84 na farinha do mesocarpo de indicando
gue as amostras apresentam cor entre o amarelo e o vermelho. A saturagéo (C*),

que representa pureza de cor, 49,59+6,61 no mesocarpo e 61,95+0,62 na farinha,
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indica que a farinha apresentou coloragdo amarela mais forte que o mesocarpo. O
indice croma foi fortemente influenciado pelos valores b* seguindo a mesma
tendéncia que estes.

A capacidade de absorcdo de agua € uma propriedade que pode indicar o
potencial de aplicabilidade de um concentrado protéico em sistemas alimentares
aquosos (SILVA-SANCHEZ et al., 2004). A Tabela 4 apresenta os resultados da
capacidade de absorcdo de agua (CAA) e da capacidade de absorcédo de gordura

(CAG) da farinha do mesocarpo de pequi.

Tabela 4. Capacidade de absorcado de 4gua (CAA) e Capacidade de absorcao de

gordura (CAG) da farinha do mesocarpo de pequi.

CAA % CAG %

Farinha do mesocarpo de pequi 450,00+17,32 173,33£11,55

Observa-se que a farinha do mesocarpo de pequi apresentou teor de
capacidade de absorcdo de agua (CAA) de 450,00+17,32, valor superior ao da
farinha de mesocarpo de babacu que foi de 237,36% + 0,34 (NETO, 2012). Este
percentual obtido para a farinha de mesocarpo é satisfatério, pois a absor¢do de
agua é uma propriedade relevante para aplicacbes em produtos carneos e de
panificacdo, e altos valores de CAA sdo considerados bastante desejaveis na
utilizacdo desses produtos, pois permite a adicdo de mais dgua a massa,
melhorando suas caracteristicas de manuseio e reduzindo custo (PORTE, 2011). E
provavel gue a grande capacidade de absorcdo de agua apresentada seja devido ao
elevado teor de fibras do mesocarpo.

E a farinha do mesocarpo apresentou capacidade de absorcédo de gordura
(CAG) de 173,33+11,55, valor proximo ao encontrado por Neto (2012) para farinha
de mesocarpo de babacu que foi de 220,40% + 0,13. De acordo com Porte (2011)
altos valores de capacidade de absorcdo de gordura séo desejaveis para melhorar a
sensacao na boca. Assim, a farinha do mesocarpo de pequi € uma matéria prima
que apresenta propriedades de aplicacdo como ingrediente em produtos viscosos

CcOmo sopas e massas, visando melhorar a sensacéao na boca.
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Tabela 5. Capacidade de formagao de gel da farinha de pequi.

Concentraco (g.100 mL™)

8% +
10% +
12% +
14% +

*Média em triplicata. Auséncia de geleificacdo (-); gel fragil (z); gel resistente (+).

Como pode ser visto na Tabela 5, a farinha de pequi em todas as
concentracbes estudadas ocorreu formacdo de gel resistente, isso se deve ao
mesocarpo do pequi apresentar quantidade significativa de pectina de acordo
Oliveira et al.(2003).

5 CONCLUSAO

A obtencdo da farinha do mesocarpo de pequi € uma opcdo viavel ao
aproveitamento integral do pequi. A farinha apresenta alta capacidade de absorcéo
de agua e gordura e boa capacidade de formar gel, atributos que definem a

gualidade tecnoldgica de farinhas.
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