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OBTENCAO DO PO DE POLPA DE PEQUI

Lucivania Alves Pinheiro!, Elisangela Bernardo da Silva?, Cicera Gomes
Cavalcante de Lisb6a®, Maria Karine de S& Barreto Feitosa’

O Pequi € um fruto comum na regido que compreende a Chapada do Araripe, de grande
importancia para as populacdes agroextrativistas e também alvo de estudos nutricionais,
ecoldgicos e econdmicos. Sua polpa é rica em vitaminas C, A, E e carotenoides, e é uma
iguaria bastante consumida na regido do Cariri. A ingestdo da polpa do pequi
tradicionalmente se d& pelo roimento da polpa ainda agarrada ao carogo, sendo este
cozido com outros alimentos. Como abordado, o consumo deste fruto rico em nutrientes
é popular, e, visto isto, o presente estudo tem como objetivo desenvolver uma nova
maneira de apresentacdo e ingestdo da polpa do pequi, podendo incorporar seu potencial
gastronémico para além dos pratos tipicos, e ainda potencializar seu poder nutritivo dos
mesmos. O que se propde também, é a aplicacdo do processo de secagem da camada de
espuma para obtencdo de um pdé que tem como fonte a polpa. Com isto, pode-se
observar as propriedades fisico-quimicas do produto e sua adaptabilidade a receitas e ao
paladar por meio de testes sensoriais. O trabalho foi realizado na Faculdade de
Tecnologia FATEC CARIRI, no Laboratério de Processamento de Alimentos de
Origem Vegetal do curso de Tecnologia em Alimentos. Foram empregados trés
formulacGes para definir qual apresentaria as melhores caracteristicas fisicas como cor,
odor, e granulosidade da polpa em pd, haja vista o nimero diminuto de literatura
precedente neste sentido. A primeira secagem foi feita misturando-se polpa do pequi,
agua, e os aditivos espessantes (Emustab) e estabilizantes (Super liga neutra) com
posterior processamento em batedeira por 15 minutos, em seguida, foi levado a estufa
por 6 horas a 70 °C em estufa com circulacdo de ar. O segundo processo segue 0S
padrdes do primeiro, mas com exclusdo da super-liga-neutra. O terceiro processo
envolveu todos os elementos da primeira formulacdo com adicdo de um agente
carreador, a goma Xxantana e apenas 5 minutos de processamento em batedeira. Nos dois
primeiros processos, respeitando suas especificidades, obteve-se um p6 granuloso com
caracteristicas da polpa, como cor e aroma. Ja o produto do terceiro processo, além de
ter as caracteristicas mais realcadas da polpa in natura do pequi, principalmente o
aroma, consistiu num grdo mais fino, o que se permite concluir que este processo seja
mais eficaz na obtencdo do produto pretendido, uma vez que essas caracteristicas sdo
desejaveis para que a polpa do pequi em pd seja aplicada em diversas formulacdes
alimenticias.
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