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ESTABILIDADE DE MOLHO DE PEQUI
(Caryocar coriaceum WITTM) ARMAZENADO
A TEMPERATURA AMBIENTE!

JOACI PEREIRA DE SOUZA2 RICARDO ELESBAO ALVES?, EDY DE SOUSA BRITO?,
MARIA NUBIA GOMES DE LUCENAS’, MARIA DO SOCORRO MOURA RUFINO®

RESUMO - Avaliou-se a estabilidade de um molho de pequi durante 300 dias, armazenado a temperatura
ambiente (24 +2 ° C). O fluxograma de elaboracao do molho de pequi teve as seguintes etapas: matéria-prima,
selecdo e lavagem, sanificacdo, lavagem, descascamento, selecdo, cozimento, despolpamento, formulagao,
tratamento térmico, homogeneizacao, envase e armazenamento. Foi adotado o delineamento inteiramente
casualizado, com 3 repeticdes, sendo que os 6 periodos de armazenamento (0; 60; 120; 180; 240 e 300
dias) constituiram os tratamentos. Os resultados das avalia¢des das caracteristicas de qualidade foram sub-
metidos a analises de variancia e regressao. Os dados da analise sensorial foram analisados de acordo com
a distribui¢do de frequéncias. A formulagdo na proporgao de 1:1:1 (polpa + dgua + 4cido acético — vinagre),
aliada a adig@o de sorbato de potassio e tratamento térmico, foi eficaz na manutencao da estabilidade das
caracteristicas de qualidade de molho de pequi por, pelo menos, 300 dias de armazenamento a temperatura
ambiente. A aparéncia e o sabor foram os atributos de melhor aceitacdo do molho de pequi que também ob-
teve indice satisfatorio de inten¢do de compra. O molho de pequi apresentou condi¢gdes microbiologicas em
conformidade com o estabelecido pela legislagdo, demonstrando que o processamento efetuado foi efetivo
no controle dos microrganismos deteriorantes e patogénicos.

Termos para indexacio: Processamento, elaboracdo, conserva, qualidade.

STABILITY OF PEQUI FRUIT (Caryocar coriaceum WITTM)
SAUCE AT AMBIENT TEMPERATURE

ABSTRACT - It was evaluated the stability of a pequi fruit sauce stored for 300 days at ambient temperature
(24 £ 2 ° C). The flowchart of preparing the pequi fruit sauce had the following steps: raw material,
selection and washing, sanitizing, washing, peeling, selection, baking, pulping, formulation, hest treatment,
homogenization, potting and storage. It was adopted a completely randomized design with three replications
and the 6 storage periods (0, 60, 120, 180, 240 and 300 days) constituted the treatments. The results of the
evaluations of the quality characteristics were subjected to analysis of variance regression. The sensory
analysis data were analyzed according to the frequency distribution. The formulation in a 1:1:1 ratio (pulp +
water + acetic acid — vinegar) coupled with the addition of potassium sorbate and heat treatment was effective
in maintaining the stability of quality characteristics of the pequi fruit sauce by at least 300 days storage at
ambient temperature. The appearance and flavor attributes were better acceptance of pequi fruit sauce that
also obtained satisfactory index of purchase intent. The pequi fruit sauce showed microbiological conditions
in accordance with the laws established by demonstrating that the processing performed was effective in
controlling spoilage and pathogenic micro-organism.

Index terms: processing, preparation, conservation, quality.
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INTRODUCAO

A microrregido do Cariri cearense ¢ uma das
maiores produtoras de pequi do Brasil. Na regido,
destaca-se o Caryocar coriaceum Wittm, espécie
nativa que ocorre na Chapada do Araripe, localizada
nos limites dos Estados do Ceara, Pernambuco e
Piaui. Os frutos do pequizeiro apresentam valor eco-
némico e grande aceitacdo pela populagio nas areas
de ocorréncia, onde sdo apreciados na confecgdo de
pratos tipicos. Além disso, apresentam consideravel
valor nutricional, uma vez que sua polpa ¢ rica em
proteinas, lipideos e minerais, dentre outros (VERA
et al., 2007).

O pequi, cuja safra ocorre de janeiro a mar-
¢o, constitui uma importante fonte de renda para os
agricultores que habitam a Chapada do Araripe. As
familias de catadores envolvem-se na comerciali-
zagdo de frutos in natura no mercado local e outras
cidades circunvizinhas. No entanto, esse arranjo
comercial entre os elos da atividade econdmica em
torno do pequi ndo contribui para agregacao de valor
ao fruto que tem potencial e qualidade de utilizagdo
como matéria-prima para a agroindustria, tendo em
vista que essa dinamica ndo atende a bases econd-
micas sustentaveis, além de diminuir a demanda e
ndo disponibilizar o produto na entressafra. Outro
fator desfavoravel a cadeia produtiva do pequi esta
relacionado as perdas pos-colheita.

O setor agroindustrial representa um impor-
tante instrumento de apoio e dinamizagdo da econo-
mia em areas rurais, acrescentando valor aos produtos
primarios, diminuindo perdas e ampliando mercados.
O crescimento de mercado dos alimentos derivados
de frutos pode ser constatado pelo consumo de
produtos prontos, como molho de pequi, na medida
em que os consumidores buscam praticidade e con-
veniéncia encontradas nesses alimentos (BERBARI
et al., 2003). A transformagao da polpa de pequi em
molho pode ser uma alternativa de processamento,
no sentido de verticalizar a cadeia produtiva do pe-
qui, de modo a disponibilizar o produto nos longos
periodos de entressafra, sem assim onerar os custos
de produgdo com uso de refrigeracao.

A procura de novas fontes alimentares tem
motivado varias pesquisas, principalmente com
frutos nativos. A maioria das pesquisas tem repor-
tado a utilizacdo do pequi (C. brasiliense) como
tempero em pratos regionais, essencialmente no
arroz, feijdo e carnes, onde ¢ utilizado diretamente
como ingrediente, visando a complementar o sabor
(LIMA et al., 2007). Entretanto, ndo foram encon-
tradas informagdes bibliograficas disponiveis sobre
o processamento ¢ a conservagao de molho de pequi

(C. coriaceum).

Tendo em vista a escassez de pesquisas re-
lacionadas ao processamento ¢ a transformacéo de
polpa de pequi em molho, foi realizada esta pesquisa
com o objetivo de avaliar a estabilidade de um molho
de pequi (C. coriaceum) armazenado a temperatura
ambiente (24 £ 2 ° C), durante 300 dias.

MATERIAL E METODOS

A coleta dos pequis foi realizada durante as
safras de 2010/2011, no més de fevereiro, na Chapada
do Araripe-CE, nas areas produtoras do municipio
de Jardim, no Cariri Cearense. Foram adquiridos
dos catadores de pequi que coletaram diretamente
do chdo, na manha do dia seguinte de sua queda.

Os frutos foram acondicionados em caixas
plasticas e transportados para o Laboratorio de
Processamento de Frutos e Hortalicas do Setor de
Agroindustria do Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia - Campus Iguatu. Em seguida,
foram lavados em agua corrente para a retirada de
sujidades e selecionados para eliminar frutos apodre-
cidos, fora de padrao ou amassados com exposi¢ao do
caroco. Apos a seleg@o, foram imersos numa solug@o
de hipoclorito de sodio de 200 mg/L"!, durante 15
minutos, para a sanificagdo, com o objetivo de elimi-
nar microrganismos. O preparo inicial das amostras
envolveu o descascamento, que constou de um corte
na regido equatorial para retirada da casca e obtencao
do carogo (pirénio). Nesta etapa, foi realizada nova
sele¢do visando a eliminar carocos que apresentavam
manchas escuras ou danos provocados por pragas.

Devido as condi¢des morfologicas dos ca-
rogos (polpa mais endocarpo coridceo e espinhoso)
e quimica da polpa (lipideos, carboidratos), houve
necessidade de adaptacdo da despolpadeira utilizada
para a obtencao da polpa. Visando a evitar impacto e
desintegracdo dos carogos com consequente libera-
¢do dos espinhos, os martelos da despolpadeira foram
revestidos com E.V.A. (Etil vinil acetato ou poliace-
tato de etileno vinil). Além disso, foi colocada uma
chapa de ago inoxidavel na saida da despolpadeira
para evitar danos mecanicos e quebra dos carogos.

O despolpamento ocorreu apds cozimento
dos carogos em vapor, por 30 minutos, para facilitar
o despolpamento e inativar enzimas. Em seguida,
foram colocados na despolpadeira industrial com
peneira de malha de Imm, onde se obteve uma
polpa de consisténcia pastosa. A partir da polpa, foi
elaborado o molho de pequi, conforme fluxograma
apresentado na Figura 1.

As avaliagdes das caracteristicas de qualidade
foram realizadas no Laboratorio de Fisiologia e Tec-
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nologia Pos-Colheita da EMBRAPA - Agroindustria
Tropical, sendo elas: pH - determinado diretamente
no molho de pequi sem dilui¢@o, utilizando-se de um
potencidmetro digital, marca Micronal. A determi-
nac¢do da acidez titulavel foi realizada pelo método
volumétrico por titulagdo com NaOH 0,1 N. Os va-
lores foram expressos em % (percentagem) de acido
citrico (IAL, 2005). A leitura dos s6lidos soliveis
foi realizada diretamente em refratometro digital,
marca ATAGO PR-101, e os resultados, expressos
em ° Brix. Os agucares totais foram determinados
pelo método da antrona, segundo metodologia
descrita por Yemn ¢ Willis (1954) e expressos em
percentagem de aguicares soliveis. A leitura da cor foi
realizada diretamente na garrafa de molho de pequi,
em aparelho colorimetro MiniScan EZ. Os valores
foram expressos em coordenada-padrdo CIE L* a*
b* medidos de acordo com diagrama de cromatici-
dade, onde L* (luminosidade) representa o brilho da
superficie (L* = 0 - preto e L* = 100 - branco); a*
variando de -60 (diregdo do verde) ¢ + 60 (dire¢do
do vermelho) e b* variando de - 60 (dire¢ao do azul)
¢ +60 (dire¢do do amarelo) (CIE, 1986). Foi realiza-
do apenas um teste de analise sensorial, utilizando
amostras do molho da primeira avaliagdo (Tempo
0), com a finalidade de verificar a aceitacdo global
dos atributos aparéncia, sabor ¢ intengdo de compra.
Para tanto, foi utilizada uma escala hedonica de 9
pontos, variando de gostei muitissimo (9), a desgostei
muitissimo (1), e uma escala de intengdo de compra
de 5 pontos, variando de (5) certamente compraria,
a (1) certamente ndo compraria. Foram utilizados
50 provadores de ambos os sexos, consumidores
de pequi. Em cada cabine, foram disponibilizadas
2 garrafas de 150 mL de molho, sendo uma para a
avaliagdo da aparéncia e a outra para a de degustagao,
a fim de o provador servir-se da quantidade desejada.
Como veiculo para a degustagdao do molho, por¢des
de 30 g de arroz foram servidas em recipientes des-
cartaveis, com uma colher descartavel e 4gua mineral
a temperatura ambiente. Os testes foram realizados
em cabines individuais, com temperatura de 24°
C ¢ iluminagdo artificial branca, controladas. As
amostras do molho de pequi da primeira avaliag@o
(Tempo 0) foram encaminhadas para a Fundagao
Nucleo de Tecnologia Industrial do Cearda — NUTEC,
para as analises microbioldgicas. Foram realizadas
contagens de Salmonella, coliformes totais, e bolores
e leveduras, seguindo as diretrizes gerais da APHA
(American Public Health Association) 2001 — 4%
edigdo. Os padrdes microbioldgicos foram avaliados
de acordo com a legislag@o vigente para contagem
de microrganismos (Resolugdo RDC N°. 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria).

Utilizou-se do delineamento inteiramente
casualizado, com 3 repeti¢des, sendo que os 6 perio-
dos de armazenamento constituiram os tratamentos
(0; 60; 120; 180; 240 e 300 dias). Cada amostra
foi formada por uma garrafa de 150 mL de molho,
armazenado a temperatura ambiente (24 + 2 ° C).
Os resultados das avaliagdes das caracteristicas de
qualidade foram submetidos a analises de variancia
e regressdo através de sofiware SISVAR 3.01. Os
modelos das regressdes foram selecionados basea-
dos na significancia dos coeficientes de regressao,
utilizando-se do teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade e no coeficiente de determinagdo (R?).
O procedimento de ajustamento de curvas de respos-
ta para os tempos de armazenamento foi realizado
através do software Table Curve . O teste de Tukey
(p<0,05) foi utilizado para comparar as médias nos
periodos de armazenamento. Os dados da analise
sensorial foram submetidos a analise de distribui¢do
de médias ¢ frequéncia das notas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se tendéncia linear de reducgao
do pH durante os 300 dias de armazenamento. Os
valores variaram de 3,51 no tempo inicial até 3,43
no final do armazenamento (Figura 2A). O pequi (C.
coriaceum) ¢ um fruto de baixa acidez por apresentar
pHentre 5,0 e 7,0 (VERA etal.,2007; OLIVEIRA et
al., 2010). Portanto, as conservas devem apresentar
pH <4,5 para inibir o crescimento de microrganismos
patogénicos, especialmente o Clostridium botulinum
(LUND et al., 1987). Arévalo-Pinedo et al. (2010)
observaram diminui¢do do pH durante o armazena-
mento da pasta de pequi (C. brasiliense) em todos
os produtos estudados. As pastas armazenadas em
vidro tiveram um decréscimo gradual do pH durante
todo o periodo de armazenamento, sendo maior na
formulagao acido citrico + sal.

Os valores da acidez titulavel ndo diferi-
ram significativamente (p<0,05), mantendo-se em
torno de 1,61% e variando apenas aos 300 dias de
armazenamento (1,70), indicando leve tendéncia de
aumento (Figura 2B). Arévalo-Pinedo et al. (2010)
também verificaram leve aumento no teor da acidez
da pasta de pequi (C. brasiliense) (0,22 e 0,32). Este
aumento da acidez, em todas as formulag¢des, indica
o inicio de reagdes hidroliticas dos acidos graxos que
estdo presentes em altas concentragdes no produto.
A pouca variacdo da acidez indica a estabilidade
do molho. A acidez ¢ um importante parametro na
apreciagdo do estado de conservacao de um produto
alimenticio. Geralmente, no processo de decom-
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posicdo do alimento, seja por hidrolise e oxidagdo,
seja por fermentagdo, altera sempre a concentragdo
de ions hidrogénio e, consequentemente, sua acidez
(OLIVEIRA et al., 1999).

Os valores dos solidos soltiiveis ndo apresen-
taram diferenca significativa (p<0,05), mantendo-se
praticamente estaveis entre 5,7 ¢ 5,8 durante os 300
dias de armazenamento (Figura 2C). Os valores
baixos de sélidos soluveis devem-se, provavelmente,
ao cozimento no vapor ¢ dilui¢@o da polpa em agua
e vinagre, na propor¢ao de 1:1:1.

Os teores de agucares soltaveis totais diferi-
ram significativamente (p<0,05), variando de 2,73
a 0,95, respectivamente, no dia da elaboragdo do
molho e na avaliacdo final, configurando-se um
decréscimo linear durante o armazenamento (Figura
2D). A redugdo dos valores de aglicares soluveis
totais durante o armazenamento pode ser explicada
pelas proporgdes de aglicares redutores (glicose) e
nao redutores (sacarose), uma vez que estes podem
apresentar comportamentos diferentes em produtos
processados e armazenados (aumento dos redutores
¢ diminuigdo dos ndo redutores). Isso se deve, em
parte, a inversdo da sacarose em meio acido (ASSIS
et al., 2007).

Observou-se tendéncia de aumento linear,
porém ndo significativa (p<0,05), da luminosidade
L* com o tempo de armazenamento, variando de
46,46 aos 60 dias a 56,83 (Figura 2E). A tendéncia
de incremento dos valores de L*, provavelmente se
deve a formagao de pontos escuros na etapa inicial do
processamento que, com o tempo de armazenamento,
foram sedimentando, afetando a luminosidade ¢ a
cromaticidade.

O menor valor para o parametro de croma
b* foi observado no dia da elabora¢do do molho
(10,81) ¢ no final do armazenamento (13,82), po-
rém ecles ndo foram significativamente (p<0,05)
diferentes. Observou-se uma tendéncia linear de
crescimento na dire¢do do amarelo (+) (Figura 2E).
A sedimentacdo de pontos escurecidos no produto,
observados durante o armazenamento, favorece a
apari¢do da colorag@o amarelo-clara, caracteristica
do pequi (C. coriaceum).

Na figura 3A, sdo apresentados os resultados
dos testes de aceitagdo sensorial do molho de pequi
com distribui¢do de frequéncia dos valores hedo-
nicos atribuidos a aceitagdo global e a aceitagdo
da aparéncia ¢ sabor. Observou-se que o atributo
aparéncia teve a maior aceitacdo, com 86%, sendo
nota 9 (48%), 8 (32%) ¢ 7 (6%), seguido do atributo
sabor, com 84% distribuidos em nota 9 (36%), 8
(26%) e 7 (12%). O produto apresentou também
otima aceita¢do global, com 40% dos provadores

afirmando que gostaram muitissimo (nota 9) e 36%
que gostaram muito (nota 8).

Analisando os resultados da intengdo de
compra, a maioria dos provadores respondeu que
certamente compraria (50%) e, provavelmente,
compraria (26%), totalizando 76% dos provadores
com a intenc¢do de compra positiva (Figura 3B). De
acordo com Ambrosio et al. (2006), aprovacdo acima
de 70% indica que o produto foi bem aceito.

Santos et al. (2010), utilizando a escala
hedonica de 9 pontos para avaliar a aceitagdo senso-
rial de pequi (C. brasiliense) desidratado, utilizado
no arroz, nas concentracdes de 5; 10; 15 ¢ 20%,
concluiram que a concentragdo de 20% do produto
foi a que obteve maior aceitabilidade, sendo o sabor
o atributo com melhor aceita¢do, com médias entre
7,3 ¢ 8,4, evidenciando que tal atributo é, para grande
parcela da populagdo, determinante na intencdo de
compra do produto. Lima et al. (2007), utilizando
uma escala hedonica hibrida de 10 pontos, afirmaram
que a aparéncia da preparagdo de arroz com pequi
(C. brasiliense) obteve boa aceitacdo; entretanto, os
provadores apresentaram segmentag¢do em fungdo
das caracteristicas quimicas e sensoriais do produto.
O atributo com melhor aceitagdo foi a aparéncia,
apresentando média de 8,74, seguido do aroma, com
8,03.

Observa-se, na Tabela 1, que o molho de
pequi (C. coriaceum) apresentou-se de acordo com
os padroes estabelecidos pela legislagdo brasileira
para produtos prontos para o consumo.

A utilizag@o do vinagre (acido acético) para
equilibrar os niveis de pH = 3,5, acompanhado da
adi¢do de sorbato de potassio (0,1%), sal e aque-
cimento em banho-maria a 80° C, por 20 minutos,
com enchimento a quente ¢ fechamento hermético,
foi suficiente para reduzir a flora microbiana, tendo
em vista que a sobrevivéncia de bactérias como
Salmonella ou Coliformes fecais, em amostras
de alimentos, sugere que o processamento nao foi
executado apropriadamente para garantir seguranca
microbioldgica das conservas de pequi.
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FIGURA 1 — Fluxograma de elaboragdao do molho de pequi.
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TABELA 1 — Qualidade microbiologica de molho de pequi (C. coriaceum) (Fortaleza, 2011).

Parametros Amostra Legislagdo
Coliformes a 35° C (NMP/g) <3 -
Coliformes a 45° C (NMP/g) <3 <10?
Salmonella sp./25g Auséncia Auséncia
Bolores ¢ leveduras (UFC/g) <10 -
NMP: Numero mais provavel UFC: Unidades Formadoras de Colénia
CONCLUSOES REFERENCIAS

A formulagdo utilizada ¢é eficaz na manuten-
¢do da estabilidade das caracteristicas de qualidade
de molho de pequi por, pelo menos, 300 dias de
armazenamento a temperatura ambiente (24 +2 ° C).

A aparéncia e o sabor foram os atributos de
maior aceitagdo do molho de pequi que também
obteve indice satisfatorio de inten¢do de compra.

O molho de pequi apresentou condigdes
microbiolégicas em conformidade com o estabe-
lecido pela legislagdo brasileira, durante todo o
armazenamento.
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