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O facheiro-de-praia (Pilosocereus arrabidae) € uma cactacea encontrada na
faixa litoranea do nordeste brasileiro e seus frutos apresentam potencial
nutricional e antioxidante. Contudo, embora comestivel, na literatura nao ha dados
gue mostrem a sua utilizacao na alimentacao humana, sendo necessario estudo
sobre seu potencial tecnoldégico e caracterizacao fisico-quimica desse alimento.
Assim, o0 objetivo desse trabalho foi a elaboracao de uma bebida fermentada do
tipo kefir utilizando o fruto do facheiro-de-praia com a adicao de polpa de frutas
amplamente aceitas no mercado, o morango e o acai. Os frutos maduros do
facheiro-de-praia foram processados integralmente (polpa e casca) e adicionados
as polpas das frutas morango e acai em trés formulacdes distintas: 50% de
facheiro-de-praia, 25% de polpa de morango e 25% de polpa de acai (formulacao
1); 25% de facheiro-de-praia, 50% de polpa de morango e 25% de polpa de acai
(formulacao 2); 25% de facheiro-de-praia, 25% de polpa de morango e 50% de
polpa de acai (formulacao 3). As formulacdes foram utilizadas como base para o
processo de fermentacao para a producao das bebidas. As misturas das polpas
foram caracterizadas quanto aos parametros fisico-quimicos pH, acidez titulavel
(AT) e sodlidos sollveis totais (SS). As bebidas desenvolvidas foram analisadas
guanto a capacidade antioxidante através do conteldo de polifendis totais,
antocianinas totais e flavonéides amarelos, além dos parametros fisico-quimicos
(pH, AT e SS). As bebidas apresentaram maior conteddo de SS resultante da
fermentacdao, mas mantiveram os valores de pH e AT préximo aos das polpas
mistas correspondentes. Quanto aos compostos antioxidantes, a F2 apresentou
maior valor para polifenéis, enquanto F3 mostrou maiores valores para
antocianinas e flavonoides amarelos. O desenvolvimento de bebida fermentada a
base de fruto comestivel e ndo convencional pode ser considerado um passo inicial
de um novo produto que visa a valorizacao da biodiversidade do nordeste.
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