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RESUMO - O pequizeiro (Caryocar coriaceum Wittm.) é uma espécie frutifera nativa do cerrado do
Nordeste brasileiro, muito apreciado na regido de ocorréncia, sendo responsavel por parte dos aportes
energéticos e nutricionais para as familias de baixa renda na area rural. Sua principal utilizagdo é na
culinaria. O presente trabalho teve como objetivo realizar a caracterizacéo fisica e fisico-quimica da polpa
do pequi, proveniente do Sitio Sdo José na cidade do Crato - CE. Na polpa do fruto, foram determinados
pH, acidez total titulavel (ATT), sélidos soluveis (°Brix), cinzas cor e umidade . A polpa do pequi
apresentou um elevado teor de &gua, baixa acidez e elevado pH, sendo propicio ao desenvolvimento de
microorganismo e rapida deterioracdo.
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PHYSICAL PARAMETERS AND PHYSICAL AND CHEMICAL PULP OF SMALL
ABSTRACT

ABSTRACT - The pequi (Caryocar coriaceum Wittmer.) Is a fruit species native to the cerrado of the
Brazilian Northeast, much appreciated in the region of occurrence, accounting for part of the energy and
nutrient intakes for low-income families in rural areas. Its main use is in cooking. This study aimed to
carry out the physical and physico-chemical pulp pequi, from the spot in the city of San Jose Crato, CE.
In the pulp of the fruit were determined pH, titratable acidity (TTA), soluble solids (° Brix), gray color
and moisture. The pulp of pequi had a high water content, low acidity and higher pH, being conducive to
the development of microorganisms and rapid deterioration.

Keywords: Caryocar coriaceum, chemical, fruit native Cerrado.

possui uma vegetacdo bastante diversificada,
variando de acordo com as condi¢des climéticas da
regido, com  predominancia de  cerrado
(CARVALHO, 2006).

INTRODUCAO

O Cerrado é um dos maiores biomas
brasileiros, possuindo cerca de 2 milhdes de

quilémetros quadrados de area, ou 22% do
territério nacional, onde 85% se localiza no
Planalto Central e o restante da area nos estados do
Alagoas, Amazonas, Bahia, Ceard, Maranhdo,
Par4, Paraiba, Piaui, Rio Grande do Norte, Roraima
e Sergipe (OLIVEIRA, 2009). Este bioma é
conhecido pela sua riqueza e biodiversidade em
seus ecossistemas, sendo ainda cortadas pelas trés
maiores bacias hidrograficas da América do Sul
(GONGALVES, 2007). A Chapada do Araripe
regido de grande ocorréncia de pequizeiro nativo,

Segundo Oliveira et al, (2009) o pequizeiro
¢ uma planta perene, nativa, explorada de forma
extrativista, tipica da regido do cerrado,
pertencente ao género Caryocar e a familia
Caryocaraceae. Este género possui cerca de 25
espécies, sendo que 13 delas sdo encontradas no
territério brasileiro. A presenca elevada desta
espécie neste ecossistema merece atencdo especial
devido as caracteristicas peculiares de seus frutos
como sabor, cor e aroma, bastante apreciados pela
populagdo local (SOUSA et al., 2007). O interesse
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mundial pelas frutas nativas brasileira vem se
intensificando a cada ano, desta forma tem
estimulado a realizagdo de pesquisas no Cerrado,
este € o bioma que mais contribui para o
fornecimento dessas frutas (SANTOS et al., 2006).

De acordo com Oliveira et al., (2009) o
fruto do pequizeiro, € uma drupa com casca verde-
clara, apresenta endocarpo espinhoso, a polpa
aderida ao carogo é comestivel e dentro encontra-se
a améndoa, que também é comestivel. Seus frutos
sdo muito apreciados pela populagédo na sua area de
ocorréncia, sendo responsavel por parte dos aportes
energéticos e nutricionais para as familias de baixa
renda na area rural. Semelhante ao que ocorre com
outras fruteiras nativas, pouco se conhece sobre
suas propriedades e composicdo quimica. Tais
informacbes sdo ferramentas béasicas para a
formulagdo de dietas balanceadas, o controle de
qualidade e também para a elaboracdo de novos
produtos.

O pequi € um fruto de elevado valor
nutritivo, rico em vitaminas A, E, C, 4cidos graxos,
fdésforo, potassio e magnésio. Essas substancias sao
responsaveis pelo bom funcionamento do
organismo de forma geral. A polpa fornece cerca
de 358Kcal/l00g de material, as quais
correspondem a 18% das necessidades caldricas de
um adulto com uma dieta de 2.000 Kcal (LIMA et
al., 2008).

O pequizeiro pode ser classificado como
frutifera ou oleaginosa, em razdo das suas
caracteristicas e formas de utilizacdo. A principal
utilizacdo do fruto é no consumo direto do caroco
em forma de pequizada, em cozidos de carne de
gado e de frango, no feijdo, no arroz, e no
conhecido baido de dois (feijdo com arroz)
(OLIVEIRA et al., 2008).

Desta forma o trabalho foi realizado com o
objetivo de efetuar a caracterizacéo fisica e fisico-
quimica da polpa de pequi, variedade (Caryocar
coriaceum Wittm.), oriunda de frutos do Sitio Sao
José, na Cidade do Crato — CE.

MATERIAL E METODOS

Foi utilizada como matéria-prima a polpa do
pequi (Caryocar coriaceum Wittm) proveniente de
frutos do municipio de Crato - CE. Os frutos

Araripe foram processados no Laboratério de
Processamento de Alimentos de Origem Vegetal da
Faculdade de Tecnologia Fatec — Cariri. A polpa
armazenada em sacos de polietileno foi
transportada ao Laborat6rio Andlises Quimica de
Alimentos da Universidade Federal de Campina
Grande, em recipiente isotérmico para a realizacao
das anlises.

A polpa do fruto foi submetida as anélises
fisica e fisico-quimica, em triplicata, quanto aos
pardmetros: pH  (determinacdo direta em
potencidbmetro,  previamente calibrado com
solucBes padrédo), Acidez total em &cido citrico
(titulagdo com NaOH 0,1N), solidos solUveis totais
(determinacdo direta em refratbmetro com o0s
resultados expressos em °Brix), cinzas (calcinacédo
das amostras a 550°C), cor (avaliada através de um
espectrofotbmetro de bancada Color Quest I,
utilizando modulo de calibracdo de reflectancia
especular excluida (RSEX), com uma fonte de
iluminagdo D65 e angulo visual de 10° a
coordenada L* representa quanto mais clara ou
mais escura é a amostra, com valores variando de 0
(totalmente preta) a 100 (totalmente branca); a
coordenada a* pode assumir valores de -80 a +100,
em que os extremos correspondem ao verde e ao
vermelho, respectivamente; a coordenada b*, com
a intensidade de azul ao amarelo, pode variar de -
50 (totalmente azul) a +70 (totalmente amarelo) e
umidade (método da estufa a 105°C, por 24 horas)
segundo as Normas de analises do Instituto Adolfo
Lutz (2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizagdo fisica,
fisico-quimica da polpa de pequi encontram-se na
Tabela 1.

Tabela 1- Caracterizagdo fisica e fisico-quimica, da polpa de pequi. Campina Grande — PB.

Parametros

Valores obtidos

Acidez (%)
Cinzas (%)
°Brix

pH

Umidade (%)
Cor:

L

a
b

*

0,28
0,39
4,50
521
82,58

69,82
3,02
33,49
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Conforme os resultados apresentados na
Tabela 1 verifica-se que a polpa de pequi apresenta
82,58%, de teor de &gua, 5, 21 de pH, 4,5 de
solidos solaveis, 0,39% de cinzas, 0,28% de acidez
titulavel e cor.

De acordo com Oliveira (2009), em relacdo
ao valor nutricional a polpa do pequi corresponde a
cerca de 10,5% do peso do fruto (90,5g). Os frutos
do pequizeiro sdo destinados principalmente para a
culinaria. Quando maduros a polpa é de cor
amarelada, variando de uma a duas sementes por
frutos. Esses frutos apesar de seu sabor peculiar é
bastante apreciado nas regifes onde sdo
produzidos.

De acordo com Vilas Boas, (2004) o teor de
acidez titulavel varia de 0,9 a 2,0%, em relagdo ao
teor encontrado na polpa em estudo, esta
apresentou um valor de 0,28%, semelhante ao
encontrado por Damiani et al, (2008), que
observou um valor médio de 0,170%, ao estudar o
efeito de diferentes temperaturas, na manutencdo
da qualidade de pequi minimamente processado,
sendo superior ao encontrado por Pinedo et al,
(2010) que encontrou valor de 0,042%, estudando a
polpa de pequi in natura para verificar a
estabilidade da pasta de pequi. Comportamento
semelhante foi observado por Souza et al, (2007)
que verificou valores medios de acidez titulavel de

0,049% analisando a qualidade de pequi
minimamente  processado  sob  atmosfera
modificada.

O pequi difere da maioria das frutas

tropicais, por apresentar um pH, que o classifica
como um alimento de baixa acidez ou seja acima
de 4,5. Neste estudo o pH encontrado na amostra
foi de 5,21, diferindo dos encontrados por Pinedo
et al, (2010) (7,36), Vera et al, (2007) que variaram
de 6,58 a 6,97.Vera et al, (2005) obteve um pH
médio de 5,79, para polpa de pequi proveniente de
cinco regides do Estado de Goiéas, resultado esse
semelhante ao encontrado na pesquisa. Segundo
Chitarra & Chitarra (2005), o pH tende a aumentar
com a diminuicdo da acidez somente se a
concentracdo de &cidos estiver numa faixa entre
2,5% e 0,5%, valores esses acima do encontrado (
0,28%).

Em relacdo ao teor de cinzas, pode ser
constatado que o valor encontrado neste estudo
(0,39%) foi inferior aos relatados por Ramos &
Souza, (2011) que obteve resultados variando de
2,45 a 2, 63%, Oliveira et al, (2010) (0,6%),
Pinedo et al, (2010) (2,23%) e Lima et al, (2007)
(0,63%) também para a espécie C. coriaceum. Em
geral em termos nutricionais, maiores teores de
cinzas significam maiores quantidade de minerais.

O teor de solidos soltveis encontrados para
a polpa de pequi (4,5%), foi bastante inferior ao
apresentado por Gongalves et al, (2011),
verificando a qualidade dos frutos do pequizeiro

submetido a diferentes tempos de cozimento, que
teve uma média de 12,84% para 0 pequi cru e 7,
11% apds 40 minutos de cozimento, resultado
semelhante foi encontrado por e Silva et al, (2009)
avaliando o teor de acido ascorbico em frutos do
cerrado encontraram 15° brix no fruto maduro.
Damiani et al, (2008) avaliando a influéncia de
diferentes temperaturas em pequis minimamente
processados e armazenamento obteve no final de
15 dias 12%rix.

A umidade de um alimento esta relacionada
com sua estabilidade, qualidade e composicéo,
podendo afetar a estocagem e embalagem dos
produtos. Para esse parametro analitico foi possivel
observar na polpa de pequi um elevado teor de
agua 82,58%, resultados estes superiores aos
encontrados por Pinedo et al, (2010), Vera et al,
(2007) e Lima et al, (2007) que observaram teores
médios variando entre 41,50 a 56,80%.

A polpa de pequi apresentou valor médio
L* 69,82, a* 3,02 e b* 33,49, respectivamente. O
valor L* esta préximo ao encontrado por Damiani
et al, (2008), que observou no sexto dia de
armazenamento e temperatura de 10°C valores
médios L* 70,38. Esse comportamento foi 0 oposto
do encontrado por Rodrigues, (2005) ao estudar o
efeito de sanificantes em pequis minimamente
processados, que variaram de verde-escuro (L*=
4,65 e a*= -24,82) para o verde-claro (L*= 36,80 e
a*=-5,86).

CONCLUSAO

O conhecimento das propriedades quimica
dos alimentos é de fundamental importancia, para
avaliar a disponibilidade de nutrientes e as
melhores caracteristicas para processamento.

A polpa apresentou elevado teor de agua e
elevado pH, sendo desta forma propicio ao
desenvolvimento microbiano e rapida deterioracao.
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