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O pequi (Caryocar Brasiliense Camb.) se destaca entre as varias espécies frutiferas do Cerrado
brasileiro, como um fruto rico em vitaminas, compostos fenolicos com expressiva capacidade
antioxidante além da presenca de carotenoides, pigmento responsavel pela cor caracteristica do
fruto com grande potencial de aplicacdo em produtos alimenticios inovadores. Contudo, grande
parte dos compostos bioativos apresentam elevada instabilidade que impede muitas vezes a sua
aplicacdo direta em alimentos, dessa forma o objetivo deste trabalho foi elaborar microcapsulas
de pequi por gelificacdo ibnica e comparar a eficiéncia da pectina e alginato na retencdo dos
compostos fendlicos. Os frutos foram colhidos em época de frutificacdo no municipio de Sete
Lagoas-MG, transportados para o laboratério de Compostos Bioativos e Conservacdo de
Alimentos da Universidade Federal de S&o Jodo del-Rei -CSL, onde foram lavados, sanitizados
e despolpados. As microcapsulas foram elaboradas a partir de duas solugdes com mesmas
proporcoes de pectina MPP e alginato MPA (3%), polpa de pequi (2%) e cloreto de calcio CaCl»
(2%). Com auxilio de uma bureta essa solucdo foi gotejada no banho de CaCl> mantidas por 1
minuto em seguida lavadas em agua destilada. Para a determinacdo dos compostos fendlicos
CFT foi realizado o método de Folin-Ciocalteau, com leitura em espectrofotdmetro a 760nm
com valores expressos em mg equivalente a acido galico EAG/ 100g de amostra. Apds
tratamento estatistico pelo programa computacional SISVAR foi possivel comparar os
compostos fendlicos presentes na polpa in natura e sua reten¢do nas microcapsulas . A polpa
de pequi apresentou valor superior de CFT (1278,82mg EAG/100g base seca), com diferenca
signicativa a 5% de probabilidade das MPA (439,28mg EAG/100g base seca) e MPP
(568,86mg EAG/100g base seca). Dessa forma houve uma brusca queda no teor de fenélicos
apos o processo de gelificacdo ibnica, devido alguns fatores como: propor¢do polpa e agua que
provocou diluicdo desse composto, perdas durante o processo, interferéncia dos agentes
gelificantes além de degradacdo pelo pH do banho de CaCl,. Dessa forma, esse resultado
demostra a necessidade de aperfeicoamento continuo do processo para maior estabilidade dos
compostos bioativos e demais substancias que contribuam para um produto alimenticio final
com desejaveis caracteristicas nutricionais e sensoriais.
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