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APRESENTAGAO

As alternativas de analogos de carne a base de vegetais sdo uma
fonte sustentavel de proteinas que pode combinar o sabor, a textura, a
cor e o perfil nutricional de tipos especificos de carne. O pequizeiro
(Caryocar coriaceum Wittm.), espécie nativa do cerrado, possui grande
potencial para utilizagdo como fonte alternativa de analogo de carne a
base de vegetais por apresentar consideravel teor lipidico, na polpa e
améndoa, e protéico na améndoa.

Diante disto, o projeto “A riqueza do pequi: desenvolvimento,
caracterizacdo e aplicagdo de um analogo de carne” tem por objetivo
desenvolver um analogo de carne utilizando a casca, polpa e améndoa
do pequi.

A pesquisa, sob o financiamento da Associacdo The Good Food
Institute do Brasil (GFI-Brasil), se desenvolveu na Universidade
Federal do Cearad em parceria com a Empapa Agroindustria Tropical
(CNPAT), tendo os docentes do Curso de Graduacédo e do Mestrado
em Gastronomia (UFC) e os pesquisadores da referida empresa de
pesquisa, compondo a lista de colaboradores deste projeto.

Estima-se, que o desenvolvimento do analogo de carne, utilizando a
casca, polpa e améndoa do pequi, consiste em uma tecnologia que
traz ao mercado um produto inédito, com importante valor nutricional,
por ser fonte saudavel de lipidios, proteinas, vitaminas, minerais e
fibras.

Desse modo, apresentamos nesta cartilha informac¢des importantes
para a producdo do analogo de carne a partir do pequi (Caryocar
Coriaceum Wittm.), além de preparacdes culinarias (hambuarguer e
coxinha) utlizando esse produto. Espera-se que as informacdes
contidas neste documento possam proporcionar as comunidades
extrativistas a possibilidade do uso integral do fruto, com potencial
ampliacdo de renda, contribuindo também para melhoria da seguranca
alimentar local e uso sustentavel do alimento.

Ana Erbénia Pereira Mendes
Professora do Curso de Gastronomia - UFC
Coordenadora do Projeto
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HIGIENE E BOAS PRATICAS

As boas praticas de fabricagdo trazem diversas vantagens, tais como
a protecdo da salde do consumidor, a melhoria da qualidade e
durabilidade do produto, o aumento da eficiéncia por meio da
organizacdo e otimizacdo das etapas de producdo, e ainda a
promocéo de credibilidade para a empresa e para o produto. Desse
modo, para producao da carne de pequi, € necessario que medidas de
boas préticas e higiene sejam tomadas nos equipamentos, utensilios,
manipuladores, insumos e nas instalacdes de onde sera produzido.

“PARA PRODUCAO DA CARNE DE
PEQUI, E NECESSARIO QUE
MEDIDAS DE BOAS PRATICAS E
HIGIENE SEJAM TOMADAS”

E fundamental que todas as pessoas envolvidas na manipulagéo de
alimentos estejam limpas, gozem de boa salde e ndo tenham
ferimentos expostos, mantendo praticas de higiene adequadas. A
lavagem frequente das maos e antebracos € essencial, especialmente
antes de iniciar o trabalho, apds usar o banheiro, ap6és comer e ao
tocar nos cabelos, olhos, boca ou em qualquer outra parte do corpo.
Além disso, € necessario higienizar regularmente as instalagées,
equipamentos e utensilios, realizando a limpeza, lavagem e
sanitizacdo com solucdo clorada antes e apdés o processamento de
alimentos.
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HIGIENE E BOAS PRATICAS

é simples, consistindo somente
na mistura de 4gua potavel com
cloro ativo, normalmente
adquirido na forma de &gua
sanitaria comum. Ela pode ser
preparada em diversas
concentragfes, a depender da
necessidade. A seguir temos
uma tabela para dois tipos
diferentes de concentracao:

1 5 10
5 25 50
10 50 100
50 250 500
100 500 1000

06



0 PROCESSAMENTO DO FRUTO

BENEFICIAMENTO DO PEQUI

O processamento do fruto deve ser iniciado com a remocédo do
caro¢co interno do pequi, processo conhecido como “rolar o
pequi”. Para isso, a casca do pequi deve ser cortada com o
auxilio de uma faca com o fruto apoiado sob um local firme para
evitar acidentes. As cascas devem ser guardadas em
embalagens identificadas e congeladas para serem processadas
posteriormente.
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https://drive.google.com/open?id=1Q2lu93ejGGamZCQlMt16Xw96ZSeLXmEN&usp=drive_copy

Para o despolpamento do pequi, 0s
carocos devem ser branqueados no
vapor por 30 minutos e adicionados pela
entrada superior da despolpadeira por 3
minutos.

Os carocos ja sem polpa devem sair
pela saida frontal do equipamento,
onde deve ser colocado um recipiente
para coleta-los. Um recipiente
também dever ser acoplado na saida
inferior antes do inicio do
funcionamento do equipamento para
coletar a polpa.

Ao final do uso, a despolpadeira
deve ser aberta e a polpa
acumulada deve ser retirada com
o0 auxilio de uma espatula de
silicone. A polpa deve ser
armazenada em sacos selados e
identificados em congelamento
até o uso.
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0 PROCESSAMENTO DO FRUTO

O caroco despolpado deve ser aberto ao meio para a obtengcédo da
améndoa e, para isso, deve ser utilizada uma faca e algo pesado,
como um martelo culinério, e o caroco deve estar apoiado em um local
firme para evitar que escorregue durante o processo. O carogco deve
ser golpeado com forca pela faca e a améndoa, que se encontra nas
duas metades, deve ser retirada com o auxilio da faca. As améndoas
deverdo ser secas em estufa a 60°c por 12 horas e trituradas em
seguida para a obtencdo da farinha. A farinha deve ser guardada em
sacos selados e identificados até o uso.

“(...) A AMENDOA, QUE SE
ENCONTRA NAS DUAS
METADES, DEVE SER

RETIRADA COM 0 AUXILIO

DA FACA™




Na etapa de
processamento da
casca, é necessario
retirar a camada externa
e cortar o restante
usando facas de acgo
inoxidavel. Para suavizar
0s taninos dessa parte
(substancias que
conferem amargor), o
produto sera submerso
em agua numa
proporc¢édo de 1 parte de
casca para 3 partes de
agua, ficando de molho
por 3 dias. Em seguida,
serd colocado em uma
solucdo alcalina de 4gua
e bicarbonato de sddio a
2% por 3 horas.

Agua Bicarbonato
potavel (L) | de sédio (g)

1 20
5 100
10 200

0 PREPARO DA SOLUGAD
ALCALINA A 2% PODE SER

REALIZADO CONFORME TABELA
ACIMA.
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Por fim, sera fervido em uma mistura de 1 parte
do produto para 6 partes de agua por cerca de 2
minutos. O resultado sera uma pasta, que deve
ser escorrida com um voal, armazenado em um
saco plastico e congelado.
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PREPARO DA FARINHA DA CASCA

As partes resultantes do processo deverdo ser secas em uma
estufa de circulagdo forcada por 12 horas a 60°c, utilizando bandejas
de silicone para evitar que a pasta grude na estufa. ApGs a secagem, o
produto deve ser adicionado em um moinho de facas com uma peneira
de 0,25 mm. A farinha obtida deve moida e adicionada em sacos
plasticos selados e identificados.

y. ESPALHAR NA BANDEJA

SECAR NA ESTUFA
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PREPARO DA FARINHA DA CASCA

ARMAZENAR f 3
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RENDIMENTO: 10 PORGOES

INGREDIENTES

Polpa de pequi cozida
Farinha da améndoa de pequi

Proteina texturizada de soja
(hidratada)

Feijao cozido sem caldo
Salsa desidratada
Péprica picante
Cominho
Cebola em pé
Alho em p6
Sal

Agua

Para produzir alimentos usando a carne vegetal feita
com pequi deve-se primeiro preparar o que
chamamos de "carne base". Essa preparagdo tera
uma textura semelhante a carne moida e pode ser
usada em vérias receitas. Nessa receita ndo ha a
presenca da farinha da casca do pequi, somente a
polpa do pequi e outros ingredientes descritos abaixo.

PORGAO: 1006 PREPARO TOTAL: 1KG
QUANTIDADE (G) MEDIDA CASEIRA
200 1 xicara de cha
10 1 colher de sopa
330 2 e 1/2 xicaras de cha
170 1 xicara de cha
3 1 colher de sopa
1 1/2 colher de cha
1 1/2 colher de cha
20 3 colheres de sopa
5 1/2 colher de sopa
7 1/2 colher de sopa
200 3/4 xicara de cha
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1.Separar todos os ingredientes previamente;

2.Misturar todos os ingredientes em um recipiente;

3.Levar essa mistura ao fogo baixo/médio para cozinhar
brevemente, até que atinja uma consisténcia mais
firme;

4.Vale ressaltar que, nesse caso, ndo ha presenca da
farinha da casca.

InW nuliicional porcao de 100q)

VALOR ENERGETICO CARBOIDRATOS PROTEINAS GORDURAS

119,52 Kcal 8,289 7,949 6,079
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RENDIMENTO: 10 PORGOES

INGREDIENTES

Farinha da Casca de Pequi
Polpa de pequi cozida
Farinha da améndoa de pequi

Proteina texturizada de soja
(hidratada)

Feijéo cozido sem caldo
Salsa desidratada
Paprica picante
Cominho
Cebola em po
Alho em pé
Sal

Agua

W\@M@Pm
conv cadea

Para produzir alimentos usando a carne vegetal feita
com pequi deve-se primeiro preparar o que
chamamos de "carne base". Essa preparacéo tera
uma textura semelhante a carne moida e pode ser
usada em varias receitas. Nesse caso, é adicionada
a farinha da casca do pequi na carne base, assim

como outros ingredientes descritos abaixo.

PORGAQ: 1006

QUANTIDADE (G)
40
200
10

330

170

200

16

PREPARO TOTAL: 1KG

MEDIDA CASEIRA
1/4 xicara de cha
1 xicara de cha

1 colher de sopa
2 e 1/2 xicaras de cha

1 xicara de cha

1 colher de sopa
1/2 colher de cha
1/2 colher de cha
3 colheres de sopa
1/2 colher de sopa
1/2 colher de sopa

3/4 xicara de cha



1.Separar todos os ingredientes previamente;

2.Misturar todos os ingredientes em um recipiente;

3.Levar essa mistura ao fogo baixo/médio para cozinhar
brevemente, até que atinja uma consisténcia mais
firme;

4.Vale ressaltar que, nesse caso, hé presenca da farinha
da casca.

,ngﬁ/’wmgﬁtv mibiicienal orco de 1009

VALOR ENERGETICO CARBOIDRATOS PROTEINAS GORDURAS

128,97 Kcal 12,549 7,34g 5,509

17 ————
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A coxinha vegetal de pequi é uma boa opg¢éo para o
publico vegano e vegetariano, uma vez que néo leva
em seu processo alimentos de origem animal. Trata-
se uma massa cozida com um recheio de carne
base de pequi, a qual passa por um refogado com
alguns temperos e especiarias.

RENDIMENTO: 10 PORGOES PORGAO: 1006 PREPARQ TOTAL: 1KG
INGREDIENTES QUANTIDADE (G) MEDIDA CASEIRA
Agua 320 1 e 1/2 xicara de cha
Alho em pé 50 5 colheres de sopa
Carne de pequi (com ou sem 150 1/2 xicara de cha
casca)
Cebolinha 30 3 colheres de sopa
Cebola 50 5 colheres de sopa
Coentro 30 3 colheres de sopa
Farinha de trigo 250 1 xicara de cha
Leite de coco 320 1 e 1/2 xicara de cha
Sal 10 1 colher de sopa
Farinha de rosca (p/empanar) 1000 1/2 xicara de cha
Oleo (p/fritar) 400 2 xicaras de cha

18



PREPARO DA MASSA DE COXINHA

1.Em uma panela, misture a agua, o leite de coco, o sal e o alho em
po e ferva;

2.Quando comecar a ferver, adicione a farinha de trigo aos poucos

vigorosamente até formar uma massa homogénea que desgrude
do fundo da panela;

3.Desligue o fogo e deixe a massa esfriar um pouco.

PREPARO DO RECHEIO

1.Em outra panela, refogue a cebola, o coentro e a cebolinha

2.Adicione a carne de pequi e mexa bem até o recheio ficar
suculento e temperado;

19
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MONTAGEM

1. Pegue porgBes da massa, abra na palma da méo, coloque um
pouco do recheio e modele no formato de coxinha;

2. Passe as coxinhas em uma panela com agua e, em seguida, na
farinha de rosca;

FRITURA E FINALIZAGAO

1. Aquecga o 6leo em uma panela e frite as coxinhas até ficarem
douradas;

2. Retire as coxinhas, deixe escorrer o excesso de 6leo em papel
toalha e sirva.

,ngﬁfmam miblicional orco de 1009

VALOR ENERGETICO CARBOIDRATOS PROTEINAS GORDURAS

232,82 kcal 34,459 6,799 7,549

*Coxinha Vegetal de Pequi (com farinha da casca, sem fritar)
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RENDIMENTO: 10 PORGOES

INGREDIENTES
Agua
Alho em pé

Carne de pequi (com ou sem
casca)

Cebola em p6
Fumaga liquida
Péaprica defumada
Polvilho doce

Sal

O hambdarguer vegetal de pequi também é uma
6tima opgéo para o publico vegano e vegetariano,
mas também para outras pessoas. E feito a partir da
carne base de pequi, sendo temperado e levado
brevemente ao fogo. Pode ser feito com ou sem a

PORCAO: 1006

QUANTIDADE (G)
80

10
800

10
10
20
80

10
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farinha da casca de pequi.

PREPARO TOTAL: 1KG

MEDIDA CASEIRA
1/4 xicara de cha

1 colher sopa
4 xicaras de cha

1 colher de sopa
1 colher de sopa
1 colher de café
1/2 xicara de cha

1 colher de sopa



1.Em uma tigela, adicione a agua e o polvilho, mexendo até
dissolver;

2.Adicione a carne de pequi, sal, paprica defumada, fumaca liquida,
cebola em p6 e alho em pé;

3.Misture bem o0s ingredientes até que todos estejam bem
incorporados;

1. Adicione a mistura em um aro de inox para moldar no formato de
um hambdrguer;

2. Desenforme o hamburguer, embale-o em pléastico filme e leve ao
congelador por pelo menos meia hora para que tenha firmeza;

S/
<L >

YY)
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1.Grelhe os hamburgueres por cerca de 2 minutos de cada
lado, ou até que atinja o ponto desejado de cozimento.
Atente-se para nao queimar;

2.Enquanto os hamburgueres estdo cozinhando, toste os
paes na mesma chapa ou em uma torradeira;

3.Monte-os com acompanhamentos como alface, tomate,
cebola, ketchup e mostarda.

,ngdmam nmuliicionall porcao de 100g)

V/ALOR ENERGETICO CARBOIDRATOS PROTEINAS GORDURAS
132,98 kcal 16,31g 6,969 4,43g

*Hambdurguer Vegetal de Pequi (com farinha da casca, sem fritar)
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