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A histéria do macarrdo é antiga, textos relatam que os
assirios e babildnicos, por volta de 2500 a.C. ja conheciam o
produto cozido a base de cereais e 4gua. (CAFE, et. al.,
2003). Entretanto, o Pequi (Caryocar brasiliense), é
popularmente conhecido como pequi, pequia, améndoa de
espinho, grao de cavalo ou améndoa do Brasil, é cultivada
em todo o cerrado brasileiro, sendo considerado um dos
simbolos deste. A polpa do pequi possui 209mg/100g de
fendlicos totais, valores superiores aos encontrados na
maioria das polpas de frutas consumidas no Brasil. Esses
resultados indicam que a polpa do pequi € um alimento com
elevada capacidade antioxidante. (RIBEIRO, 2000 apud
LIMA et. al., 2007), também ¢é rica em lipidio (33,4%),
constituindo-se em uma fonte importante de fibra alimentar
(10,02%) e um teor de 3% de proteinas; fornecendo cerca de
358Kcal/100g de material, as quais correspondem a 18% das
necessidades caldricas de um adulto com uma dieta de
2.000Kcal e 40% das necessidades de fibra alimentar. Isso
mostra que 0 consumo da polpa de pequi podera trazer
beneficios a salde da populagdo, tendo em vista o
conhecimento de que o consumo regular de fibra alimentar
na dieta esta relacionado com a reducéo do risco de diversos
quadros patologicos (MICHELS et al., 2005 apud LIMA et.
al., 2007). Portanto, esta pesquisa tem por objetivo extrair a
polpa do Pequi (Caryocar brasiliense), e a partir desta,
produzir um macarrdo com o sabor deste fruto, difundindo e
divulgando os sabores ainda pouco conhecidos deste
Ecossistema: o Cerrado.

Para a producdo do macarrdo do cerrado foi realizada uma
busca na internet por uma receita pratica e de baixo custo de
macarrdo a base de trigo e 4gua onde esta receita recebeu o
acréscimo da polpa de Pequi com testes de quantidades na
elaboracdo da mesma, até que se chegasse a um sabor suave,
agradavel e inconfundivel do fruto simbolo do cerrado. A
receita escolhida foi alterada em relagdo as quantidades dos
ingredientes, pois, com o acréscimo da polpa, sua
consisténcia foi modificada. Para tanto, serdo necessarios na
producdo do Macarrdo do Cerrado: 5 ovos batidos; 82,59 (%2
colher chd) de sal; 1,2 Kg de farinha de trigo; 200g (5
colheres sopa) de agua; 140 g de polpa de pequi. A polpa do
Pequi é levada ao liquidificador com um ovo e triturada até
adquirir uma consisténcia pastosa e reservada em um
recipiente. Em um recipiente sdo misturados a farinha e o
sal, adiciona-se os cinco ovos ligeiramente batidos, a pasta

de pequi e mistura-se tudo. A massa é misturada até adquirir
uma consisténcia dura. Misturada ap6s a adicdo de agua aos
poucos até dar consisténcia, depois é sovada por cerca de 3 a
4 minutos. Abre-se e corta-se em tiras Apds a producdo da
massa, a mesma serd cozida e acrescida de molhos:
vermelho, branco, molho vermelho com frango e alho e
6leo. Cada molho receberd uma porcéo de 30g do macarrdo
e ficara a disposicdo de 30 provadores voluntérios da
comunidade escolar para a degustacdo, onde 0S mesmos
terdo um copo d’agua a temperatura ambiente a ser utilizado
por eles antes, durante e depois da degustagdo, bem como
uma ficha de cada porcdo do macarrdo para identificar-se o
aceite ou ndo do consumo do alimento.

Atentando-se para que o projeto contemplou sua primeira
etapa de levantamento bibliografico e teste da manipulagdo
da massa para encontrar o ponto ideal, a segunda etapa sera
a realizacdo do teste de aceitabilidade que esta prevista a
partir de Outubro/2015. No entanto, por meio do
levantamento bibliografico, pode-se perceber que o Pequi
(Caryocar brasiliense), é benéfico a sadde, pois possui uma
grande fonte de proteina e fibra alimentar (LIMA et. al.,
2007) supondo-se que quando associado ao macarrdo,
tornar-se-a um alimento altamente palatvel.

Pode-se concluir, como resultados parciais da pesquisa, que
a adequacdo aos ingredientes utilizados nas receitas
selecionadas inicialmente, resultou em uma nova receita, no
entanto, ndo foi possivel ainda atingir o objetivo final que é
produzir o macarrdo com sabor de pequi aceito pela
comunidade. Pretende-se, ainda, apds atingir o objetivo,
propor a continuidade da pesquisa investigando o valor
nutricional do “novo” macarréo.
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