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CAPITULO 1

ANALISE DE COR DO DOCE DE PEQUI (Caryocar
brasiliense Camb.) E DO FRUTO IN NATURA

Irene Andressa
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RESUMO: O pequi é um dos principais frutos do
cerrado e se destaca por possuir caracteristicas
Este trabalho
como finalidade analisar e comparar a cor do

sensoriais marcantes. teve

doce de pequi vendido no comércio da cidade
de Diamantina-MG com o fruto in natura. As
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analises de cor do doce e do fruto in naturaforam
feitas em 5 repeticbes por espectrofotometria. A
cor do fruto in natura é afetada pela coccéo e
adicdo de ingredientes claros na fabricagdo do
doce.
PALAVRAS-CHAVE:
sazonal.

carotenoide; Cerrado;

COLOR ANALYSIS OF PEQUI-CANDY
(Caryocar brasiliense Camb.) AND NATURAL
FRUIT

ABSTRACT: The “Pequi” is one of the main
fruits of the cerrado and stands out for having
remarkable sensorial characteristics. The main
of this work was to analyze and compare the
color of Pequi-candy and the natural fruit both
acquired in markets in the city of Diamantina-MG.
The color analyzes of the natural fruit and candy
were done in 5 replicates by spectrophotometry.
The color of the natural fruit is affected by the
cooking and addition of clear ingredients in the
manufacture of the candy.

KEYWORDS: Carotenoid; Cerrado; seasonal.

11 INTRODUCAO

O Cerrado destaca-se por sua vasta
extensao territorial que atinge diversos estados
brasileiros e corresponde a cerca de 57% do
estado de Minas Gerais. Além disso, também
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abriga uma rica biodiversidade e pode ser tido como fonte de renda a comunidades
rurais (CARRAZZA, AVILA, 2010; RIBEIRO, 2011; COUTO, 2007). Dentre os frutos
do cerrado, destaca-se o Pequi (Caryocar brasiliense Camb.), também conhecido
como ouro do cerrado e améndoa de espinhos. Este, por sua vez, é um fruto bastante
nutritivo, rico em fibras e lipidios.

Por ser uma fruta marcada pela sazonalidade, sdo muitas as alternativas criadas
a nivel artesanal e industrial para a conservacao do pequi por tempo prolongado. Os
principais métodos empregados sao: congelamento, conservacéo em salmoura ou em
6leo, fabricacéo de doces, farofas e pastas (CARRAZZA, AVILA, 2010).

O pequi possui cor vermelho-alaranjada devido a alta taxa de carotenoides que é
de 7,25mg.100g-1 , sendo superada, dentre os demais frutos do cerrado apenas pela
polpa de buriti, com 16,7mg/100g (LIMA et al., 2007).

Além de serem corantes alimenticios naturais, os carotenoides apresentam
acao protetora contra o cancer e acao antioxidante com acao protetora a doencas
cardiovasculares (AMBROSIO et al., 2006, RAMOS et al. 2001). Os carotenoides
s&o susceptiveis ao processo oxidativo e de isomerizacdo durante a estocagem e
processamento, o que resulta em modificacées indesejaveis de suas caracteristicas
sensoriais. A alteragdo da composicdo dos carotenoides durante a preparagao
doméstica e o processamento industrial tem despertado interesse na realizagéo de
pesquisas (LIMA etal.,2007;ALVES et al.,2008). Devido sensibilidade dos carotenoides
a reagdes de degradagao torna-se importante avaliar as alteragbes causadas por
processamentos térmicos diversos (RAMOS et al., 2001).

Diante deste contexto, este trabalho teve como finalidade fazer um estudo da cor
do pequi in natura e do doce de pequi comercializado em Diamantina-MG.

2 | MATERIAL E METODOS

O doce de pequi em corte foi adquirido no mercado local de Diamantina (MG).
Cada amostra foi obtida de uma embalagem diferente com 12 unidades de 25 gramas
cada, sendo as amostras de mesmo lote. O pequi in natura foi obtido da regido de
Curvelo (MG).

A andlise da intensidade de cor foi realizada por meio de espectrofotometria
na faixa de comprimento de ondas 360nm a 740nm no colorimetro CM-5 da Konica
Minolta, no espaco de cor L*a*b*, tanto para a amostra do doce de pequi de corte,
quanto para a analise do fruto in natura.

As andlises foram realizadas em 5 repeticbes e os resultados submetidos a
Anélise de Variancia e teste de Tukey a 5% de significancia.

Tépicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 1




31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de cor elaboradas no presente trabalho estédo
representados na Tabela 1.

Cor Pequi in natura Doce de pequi
L* 59,93 a 65,61 b
a* 2417 a 991 b
b* 56,87 a 45,15 b

Tabela 1: Parametros de cor do pequi in natura e do seu doce.

Médias seguidas da mesma letra na linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Pelo teste de média aplicado, os trés parametros de cor apresentaram diferenca
significativa entre o fruto in natura e o doce. A variagdo dos valores de L* a* b* entre
o doce de corte de pequi e pequi in natura pode ser consequéncia do processo de
coccéao e adicao de ingredientes de cor clara adicionados para obtengédo do produto
final.

A diminuic&o do valor de L* indica tendéncia ao escurecimento do fruto provocado
pelo processo de cocgédo que pode variar de acordo com o tempo do processamento.
Esse resultado também foi constatado por Gongalves et al. (2011) em analise da cor
do pequi in natura cozido em diferentes intervalos de tempo.

A diminuicao dos valores de a* e b*apontam para diminuicdo da intensidade
das cores vermelho e amarelo respectivamente. Rodriguez (1997 apud AMBROSIO
et al., 2006) ressalta que os carotenoides sdo susceptiveis ao processo oxidativo
e de isomerizacdo durante a estocagem e processamento promovidos por acidez,
aquecimento e exposicéo a luz, diminui tanto a coloragédo como a atividade da vitamina
A dos carotenoides.

A adicédo de outros ingredientes ao pequi para a fabricagdo do doce podem
influenciar na coloracao do produto final. Neste caso, foram adicionados leite integral,
acucar cristal, glucose de milho e amido. Pode-se observar que esses ingredientes
sdo mais claros do que a polpa do pequi o que tem impacto direto na coloracao do
doce.

41 CONCLUSAO

Conclui-se que o doce de pequi apresenta coloragdo mais clara que o fruto in
natura devido ao processo de coccéo e a adicdo de ingredientes de cor clara para a
formacao do produto final. Tal modificacédo se deve a degradacédo dos carotenoides,
responsaveis pela cor caracteristica do pequi. Vale ressaltar que esse composto
também é sensivel a luz e a acidez.
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