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RESUMO

Euterpe precatoria, Mart., popularmente conhecido como acaizeiro, € bastante popular na Regiédo
Norte pela producdo de um suco denso obtido da polpa do fruto, que por apresentar coloracao
vermelha semelhante ao vinho é conhecido por vinho de acai. Polpa de agai (Euterpe precatoria,
Mart.), tipo A, congelada, comercializada por fornecedores locais, foi utilizada na elaboracéo de
composto lacteo com acai. Além da polpa foram utilizados leite em pd desnatado, derivados de
leite (soro de leite em pd) e aclcar cristal, todos comercializados por fornecedores locais. O
composto lacteo foi preparado a partir da mistura de polpa de agai desidratada, leite em pé
desnatado/derivados de leite, sacarose de cana de aclcar e maltodextrina. Uma formulacédo foi
testada por um painel formado por 50 provadores ndo treinados e foi bem aceita. A formulacéo
foi submetida ao controle de qualidade fisico-quimico e microbiolégico e os resultados estiveram
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo para compostos lacteos, durante 30dias
de observacgao.

PALAVRAS-CHAVE: acai, Euterpe precatoria Mart., bebida, controle de qualidade,

desidratacéo.
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ABSTRACT

Euterpe precatoria, Mart., popularly known as acaizeiro, is quite popular in the North Region for
the production of a dense juice obtained from the pulp of the fruit, which, due to its red color similar
to wine, is known as acai wine. Agai pulp (Euterpe precatoria, Mart.), type A, frozen, marketed by
local suppliers, was used in the preparation of dairy compound with acai. In additionto the pulp,
skimmed milk powder, milk derivatives (powdered whey) and crystal sugar were used, all sold by
local suppliers. The dairy compound was prepared from a mixture of dehydrated acai pulp,
skimmed milk powder/milk derivatives, sugar cane sucrose and maltodextrin. One formulation was
tested by a panel of 50 untrained tasters and was well accepted. The formulation was subjected to
physical-chemical and microbiological quality control and the results were within the standards
established by legislation for dairy compounds, during 30 days of observation.

Keywords: acai, Euterpe precatoria Mart, beverage, quality control, dehydration.
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1. INTRODUCAO

A inovacdo € fundamental no setor alimenticio. A procura por novos produtos, sabores,
opcOes nutritivas, seguras e com grande valor agregado, esta cada vez mais presente no olhar
do consumidor. A regido Amazonica, simbolo da riqueza natural e da biodiversidade, apresenta
grandes possibilidades de estudos aplicados, e desenvolvimento de novos produtos no setor de
bebidas. Apresenta frutos exoticos, com sabores atrativos até aos mais exigentes paladares. Os
recursos florestais existentes na regido, geralmente, sdo comercializados apenas como matéria-
prima, sem nenhum ou pouco processo de beneficiamento. Assim, a utilizacdo de espécies
nativas e seus produtos na industrializacdo de alimentos, medicamentos e cosméticos € uma
oportunidade de negdcios, que certamente proporcionard efeito multiplicador na economia
regional (AMAZONAS, 2005).

No aspecto vegetal destaca-se ainda mais pela riqueza de sua flora, com palmaceasaltamente
promissoras (GANTUSS, 2006), as palmeiras sdo emblematicas dos tropicos, abundantes,
produtivas, foram muito importantes na subsisténcia dos povos indigenas, algumas sao
importantes na subsisténcia de povos tradicionais hoje, e outras sdo economicamente
importantes no mercado mundial (CLEMENT et al., 2005).

Na regido, concentram-se varias espécies de frutas nativas do Brasil, guarand, cupuacu,
buriti, camu-camu, tucuma, bacuri, mangaba, acai, dentre outras, cada fruto com sabor, aroma
e textura bem caracteristico e marcante.

Destaca-se entre elas o agaizeiro, que ornamenta a floresta tropical, e a polpa de seu

fruto (conhecido por acai), serve de subsisténcia aos seus habitantes desde os primoérdios
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(GANTUSS, 2006), podendo ser utilizado na elaboracéo de varios produtos alimenticios, desde
que se aplique uma tecnologia adequada (SILVA et al., 2008).

O acai representa um potencial para o desenvolvimento regional e nacional devido ao
seu potencial econémico, industrial e comercial, destacando-se pela grande abundancia,
facilidade de manejo, importancia social e mercado promissor, além de ser a principal fonte
de matéria-prima para a agroindustria de palmito no Brasil.

Rico em antioxidantes e aminoacidos, o acai é tido como uma das frutas mais nutritivas
da Bacia Amazénica (MENEZES et al., 2008), possui lipidios e um elevado teor de pigmentos
antocianinas benéficas a saide (ROGEZ, 2000). Além do valor energético, a polpa de acai é um
alimento rico em minerais, especialmente em potassio, calcio, fosforo, magnésio e ferro e em
vitaminas E e B1(OLIVEIRA, et al. 2002).

O suco da polpa, tradicionalmente conhecido como “vinho de agai”, constitui-se num
dos principais alimentos das populac@es ribeirinhas e vem rapidamente ganhando espaco no
mercado de bebidas energéticas do pais. Dado o agradavel sabor e reconhecido valor nutricional
e energético, o acai pode alcancar consumo consideravel e mesmo se incorporar aocotidiano
alimentar da populacdo brasileira. Para isso, € necessario seu aproveitamento industrial,
obtendo-se um grupo de novos produtos que preservem suas qualidades naturais e que sejam
passiveis de armazenamento por periodos determinados.

Um processo alternativo seria a aplicacdao da tecnologia de desidratacdo da polpa do acai,
que é uma opc¢do simples e viavel, possibilitando o processamento de novos produtos
desidratados, além de proporcionar economia de energia e de gastos com instalagdes de camaras
frigorificas, agregando valor econdmico ao fruto.

Para VISSOTTO et. al., (2006), a importancia dos alimentos em pd deve-se a sua
versatilidade no manuseio, armazenamento, processo de fabricacdo, estabilidade quimica e

microbioldgica, entre outras. Alguns exemplos desta classe de alimentos sdo: leites (integral e
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desnatado); alimentos destinados a criancas em fase de aleitamento; bebidas a base de cacau,
café e malte; café soluvel; sopas desidratadas instantaneas; suplementos protéicos; pré- misturas
para panificacdo; leveduras; enzimas; aromas; entre outros.

Sendo assim, o potencial que representa a industrializacdo desse composto lacteo, a busca
de novos produtos com alto valor agregado, ou a agregacao de valor aos ja existentes, este
trabalho teve como objetivo geral elaborar composto lacteo com acai, a partir da polpa de acai
(Euterpe precatoria Mart.) desidratada, leite em pd desnatado e sacarose. A elaboracdo do
composto lacteo surgiu a partir de constatacdo pessoal da aceitacdo popular da polpa de acai
na Cidade de Manaus, bem como pela possibilidade de obtencdo de um produto alimenticio a
partir de matéria-prima regional.

Os objetivos especificos foram:

e Desidratar a polpa de acai (Euterpe precatoria Mart.) tipo A

e Definir a porcentagem dos ingredientes da mistura (polpa de acai desidratada, acucar,

leite em p6 desnatado/)

e Avaliar a aceitabilidade do produto.



18

2. REVISAO DA LITERATURA

21 O Acgai

2.1.1 Aspectos Gerais

O acai, palmeira tipicamente tropical, é encontrado em estado silvestre, fazendo parte
da vegetacdo floristica das matas de terra firme, varzea e igapé de todaa Amazo6nia (FRANKE
etal., 2001).

Segundo o Ministério do Meio Ambiente (BRASIL, 1998), é uma palmeira tipicamente
amazonica e tem aproximadamente 28 espécies congregadas no género Euterpe e distribuidas
das Antilhas e América Central até regides florestais da Amazdnia Peruana. No Brasil, as
espécies mais importantes desse género sdo trés: E. oleracea Mart, com ocorréncia em toda a
extensdo do estuario amazoénico, do Maranhdo ao Amapé e no Pard, acompanhando o vale do
Baixo - Amazonas, estendendo-se as Guianas, Venezuela e Trinidad; E. precatoria Mart, nas
regides central e ocidental da Amazbonia até contrafortes dos Andes e E. edulisMart,
antigamente abundante na floresta Atlantica e do centro sul do Brasil, atualmente esta
seriamente ameacada devido a desordem na exploracdo de seu palmito. O Estado do Para é o
maior produtor e consumidor de agai do Brasil.

Embora o acaizeiro ocorra naturalmente em grandes concentra¢es em toda a regido
do estuario amazonico, a produgdo econdmica de frutos é creditada, basicamente, as micro-
regibes homogéneas de Cameta, Furos de Breves e Arari, que ao longo dos ultimos 10 anos,
contribuiram com mais de 90% da producdo do Estado do Para. Em termos de oferta de frutos,

tém destacadas participacfes os Municipios de Cametd, Limoeiro do Ajuru,
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Abaetetuba, Igarapé-Miri, Ponta de Pedras e Mocajuba, responsaveis por cerca de 80% da
producdo estadual (NOGUEIRA et al., 2006).

As duas espeécies que ocorrem na Amazonia sdo denominadas de: acai touceira (Euterpe
oleracea, Mart.) que predomina no baixo Amazonas, llha de Marajé e adjacéncias,
caracterizado por abundante perfilhamento, formando touceiras, e acai solteiro (Euterpe
precatdria, Mart.) que ocorre no alto Rio Amazonas e seus afluentes, predominantemente em
terra firme (FRANKE et al., 2001).

Segundo Henderson (2000), a espécie E. precatoria Mart. € uma palmeira de estipe
solitario Unico ou cespitoso, mas ndo formando densas touceiras, ereto, 3 m a 20 m de altura e
de 4 a 23 cm de diametro. Ocorre na Colémbia, Venezuela, Trinidad, Guianas, Equador, Peru,
Bolivia e Brasil, nos Estados do Acre, Amazonas, Para e Rondonia, em florestas de terras baixas
ao longo de rios, nas areas de inundacgdes periddicas, abaixo de 350 m de altitude, ondeé a
principal espécie produtora de acai (ROGEZ, 2000).

No Estado do Amazonas, a extracdo de acai é da variedade Euterpe precatoria e
concentra-se nos Municipios de Codajas, Tefé e Coari (HOMMA et al., 2006).

O Ministério do Meio Ambiente (BRASIL, 1998), cita que apesar dos produtos
comercializados: fruto e palmito, serem muito parecidos e receberem a mesma denominacéo,
ha diferencas a considerar entre as espécies E. oleracea e E. precatoria, como o sabor, tipo
bioldgico, a época de safra, densidade e produtividade por individuo e por area. Uma das
principais diferencgas entre as duas espécies estd na quantidade de caules. Enquanto a Euterpe
precatoria, Mart ¢ uma palmeira monocaule, a Euterpe oleracea apresenta abundancia de
perfilhos em sua base.

Os vérios tipos de acaizeiro foram definidos de acordo com a coloracéo de frutos, formas

de inflorescéncias e cachos, niumero de frutos por raquila e didametro dos estipes. A
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partir dessas caracteristicas resultaram, entre outras, as denominac@es de acai-roxo ou preto,

acai-branco, acai-acu, acai-espada e acai-sangue-de-boi (NOGUEIRA et al., 2006) (Figura 1).

Figura 1 - Denominagdes do agai: A) variedade Una, B) Preto, C) Verde, D) Espada e E) paneiros, ou
rasas, com frutos das variedades Preto e Verde.
FONTE: Canto, 2001.

A SUFRAMA cita que os tipos mais encontrados na Amazénia Ocidental sdo: acai preto,
cujos frutos maduros tém polpa arroxeada, e acai branco, com frutos de coloracdo verde,
mesmo quando maduras. O acai preto € a variedade preferencial devido a maior abundancia e
por ser também mais resistente ao ataque de brocas (BRASIL, 2003).

O fruto (Figura 2) é o produto mais importante do acaizeiro, tanto para o ecossistema
como para as popula¢ées humanas amazoénidas. Da polpa dos frutos obtém-se o suco de acai.
Um produto que é consumido na regido junto as refei¢cbes, comumente € acompanhado de peixe,
carne, camardo etc. (CANTO, 2001). Pelo despolpamento do fruto, obtém-se o “vinho de acai”,
bebida de grande aceitagdo na regido, semelhante ao vinho da Euterpe oleracea, considerado
um dos alimentos basicos da regido por ser um alimento essencialmente energético

(MIRANDA, 2001).
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Figura 2 — Frutos do agaizeiro
FONTE: Miriam Cartonilho, 2012.

Rogez (2000) explica que a denominagdo “vinho de acgai” ¢ usada pelo fato de sua cor
ser similar a do vinho tinto, e adverte o uso abusivo desta denominacao, justificando que nao
é utilizada pela populacdo nativa, rural ou urbana; ndo tem fermentacdo alcodlica, nem
destilacdo, além disso, o Ministério da Agricultura (BRASIL, 2000) também utiliza os termos:
acai fino, médio ou grosso em suas normas.

A polpa de acai é consumida pelos habitantes da regido amazonica com farinha de
mandioca ou tapioca, com peixe frito, no feitio de sorvetes, pudins, doces, entre outros, porém,
sempre 0 agai puro, sem mistura com outras frutas como ocorre nas regides sul e sudeste do
pais (BRASIL, 2006).

Segundo dados do IBGE (BRASIL, 2011) a producgdo de frutos de acai, em 2011,
registrou um aumento de 73,1% em relacdo a 2010. A producdo total obtida foi de 215.381
toneladas, sendo o Estado do Para o maior Produtor (109.345 toneladas) seguido pelos Estados
do Amazonas (89.480 toneladas) e Maranhdo (12.119 toneladas). Dos 20 maiores municipios
produtores de frutos de acaizeiros nativos do Pais, 12 se encontram no Pard e oito, no

Amazonas. O principal municipio produtor no Amazonas é Codajas, seguido pelos
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Municipios de Limoeiro do Ajuru, Ponta de Pedras, Oeiras do Para e Muana, todos no Para. Os
20 maiores municipios produtores concentram 71,4% da producéo nacional.

Em 2012, o Par4, o maior produtor nacional, produziu 110.937 toneladas de acai (fruto),
com alta de 1,57% em relacdo a 2011, ou seja, cerca de 55,70% da producéo nacional. O Estado
do Para é o maior produtor nacional de acai, com uma producéo anual de 851.829 toneladas de
fruto, gerando, para a economia paraense, um valor aproximado de R$677,2 milhdes (Sagri/PA,
2012).

Em 2013, a producdo nacional de acai extrativo atingiu 202 216, apresentando um
pequeno aumento de 1,6% em relacdo a 2012. O Par4, participou com 54,9% dessa producéo,
e 0 Amazonas, com 35,5%. O principal municipio produtor, entretanto, continua sendo Codajas
(AM), conforme o Instituto, seguido pelos municipios de Limoeiro do Ajuru e Oeiras (PA),
Itacoatiara (AM) e Muan4, Ponte de Pedras e Sdo Sebastido da Boa Vista (estes Ultimos,todos
no Pard). Na publicacdo da producdo de extracdo vegetal e da silvicultura — PEVS, Brasil
(2003), cita que 0s 20 maiores municipios produtores concentram 70,8% da producdo nacional.

Em 2014, o Para exportou quase cinco mil toneladas de polpa, gerando US$ 22,52
milhdes em divisas. O Estado € o maior produtor nacional de acai, com uma producao anual de
825,5 mil toneladas de frutos e uma area superior a 105 mil hectares, segundo dados de 2013

do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

2.1.2 Classificagdo taxonémica

Segundo Souza et al. (1996), o acai do Amazonas apresenta a seguinte classificacao

taxondmica:

Reino: plantae
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Divisdo:Magnoliophyta
Classe: Liliopsida
Ordem: Arecales
Familia: Arecaceae
Género: Euterpe
Espécie: precatoria
Nome Cientifico: Euterpe precatoria Mart.
Nome comum: Acai, acai da mata, jucara, acai de terra firme, acai solitario, acai mole, acai do
Amazonas (MIRANDA, 2001), acai-do-amazonas, Acai-de-terra-firme, Acai-solitario (Brasil);

Palma del Rosario (Bolivia); Yuyu chonta (Peru) (SOUZA et al.,1996).

2.1.3 Descricdo Botanica — Euterpe precatoria Mart.

Miranda (2001) descreve a espécie E. precatoria Mart. como uma palmeira monocaule,
que frutifica na época de outubro a marco, com 10 m a 20 m de altura e caule liso medindo de
10 cm a 23 cm de diametro.

Possui folhas do tipo pinadas variando de 10 cm a 20 cm, bainha fechada lisa de
coloracdo verde com até 1,5 m de comprimento; peciolo até 51 cm de comprimento; e agrupadas
regularmente. Inflorescéncia infrafoliar na antese, frutos globulosos lisos, medindo 1,1 cm x

1,1 cm de didmetro, de coloragdo negro-violaceo na maturidade (Figura 3).
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Figura 3 — Aspecto do cacho em Euterpe precatoria Mart.

FONTE: Miriam Cartonilho, 2012.

Os frutos déao drupas, obliqguamente globulosas, diametro de 1,7 cm e peso de 2 a 3 g,
correspondendo a cerca de 7 % da polpa, sendo a principal caracteristica dessa espécie a
auséncia de perfilhos.

A cor do fruto maduro pode ser pdrpura quase preta, produzindo suco de coloracédo
arroxeada, cor de vinho, com denominacdo popular de vinho de acai; quando o fruto é de

coloracdo verde-escura, fornece um suco (vinho) de cor creme-clara (SOUZA et al., 1996).

2.1.4 Propagacédo e maturacdo dos frutos

O agaizeiro pode ser propagado pelas vias assexuada (retirada de perfilhos) e sexuada
(germinacdo de sementes) (NOGUEIRA et al., 2006). Os frutos do agaizeiro séo globosos,
possuem uma Unica semente, envolta por um tecido fibroso e coberta por uma camada de
polpa fina e seca, porém levemente oleosa (BRASIL, 2003) (Figura 4).

Segundo Rogez (2000), a semente do acaizeiro é envolvida por uma camada de fibras,

recoberta por fina cuticula oleosa, apresenta um embrido diminuto, com abundante tecido
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endospermatico compacto, o perianto parcialmente fibroso, rico em silica e pobre em lipidios
(gorduras), proteinas e amido. O endocarpo € lenhoso, séssil, de forma arredondada, com
didmetro de 1 a 2 cm e peso de 0,8 a 2,3 g. O mesocarpo ou polpa tem a espessura de 1 a 2
mm e corresponde de 5% a 15% do volume do fruto. O endocarpo representa cerca de 73% do

peso do fruto (NOGUEIRA et al., 2006).

Figura 4 - Fruto do agaizeiro
FONTE: Miriam Cartonilho, 2012.

2.1.5 Biometria do fruto

Os trabalhos sobre caracterizacdo de frutas amazoénicas ainda séo raros e, quase sempre,
tém-se limitado as espécies que apresentam expressdo econdémica na regido, como o agai
(Euterpe oleracea Mart), o cupuagu (Theobroma grandiflorum), o bacuri (Platonia insignis
Mart.) e a pupunha (Bactris gasipaes Kunth) (CARVALHO, 2005).

Aguiar et al. (1980) cita que cada fruto do acai pesa cerca de uma grama, sendo somente
17% deste comestivel (polpa com casca), sendo necessarios cerca 2,5 kg de frutos para produzir
um litro de suco de acai.

Carvalho (2005) pesquisou as caracteristicas biométricas, 0 numero de sementes e 0
rendimento percentual de polpa, semente e cascas em frutas da Amazonia, entre elas o acai
(Euterpe Oleracea Mart.). De acordo com o rendimento percentual de polpa, as frutas foram
enquadradas nas categorias: muito baixo (igual aou inferior a 20 %); baixo (entre 21% e 40%);

médio (entre 41% e 60%); alto (entre 61% e 80%) e muito alto (superior a 81%). O



26

acai que se constitui na fruta nativa mais consumida na Amazonia esta incluida no grupo com
rendimento de polpa baixo.
Os resultados encontrados por Carvalho (2005) referentes a caracterizacdo biométrica e

aos rendimentos percentuais de polpa estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Caracteristicas biométricas, niUmero de sementes e rendimento percentual da polpa e
semente do agai.

Espécie Peso Comprimento Largura N de Polpa Semente
dofruto (cm) (cm) sementes (%) (%)
(9 (unidade)
Agali-Euterpe 1,6 (+0,3) 1,1(+0,1) 1,3 (+0,1) 1,0 (+0,0) 26,4 (+4,1) 73,6 (+4,1)
oleracea

Fonte: Carvalho (2005)

2.1.6 Rendimento do fruto

Segundo Rogez (2000), o rendimento da extracdo de acai dos frutos varia fortemente
segundo o tipo de fruto. A proveniéncia do fruto é determinante sobre o rendimento de extracéo,
e estes caem no periodo de baixa producéo.

A extracdo da polpa a partir de 5 Kg de frutos de acai, permite a fabricacdo de
volumes variaveis de acai. A Tabela 2 mostra o rendimento de polpa a partir de 5 Kg de frutos

de acai segundo alguns autores.

Tabela 2. Rendimento do acai obtido a partir de 5 Kg de matéria-prima, segundo alguns autores

AUTOR RENDIMENTO (Litros de polpa de acai)
Acai fino (L) Acai médio (L)  Acai grosso (L)
Nascimento (1992) 4,5-7 3-4,5 15a25
Guimardes e Henry de Frahan - 2,5 2
Poulet (1997) 2,5 - 1,7

FONTE: Adaptada de Rogez, 2000
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2.1.7 Polpa de acai

O acai € o produto extraido do epicarpo e do mesocarpo, partes comestiveis do fruto
do acaizeiro, apés amolecimento obtido por processos tecnoldgicos adequados (COHEN &
ALVES, 2006).

O Regulamento Técnico para Fixagdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para Polpa
de Acai (BRASIL, 2000), define polpa de agai como sendo “produtos extraidos da parte
comestivel dos frutos do agaizeiro através de métodos tecnologicos adequados” (Figura 5). Este
Regulamento técnico, alem de definir polpa de acai, a classifica ainda de acordo com a adi¢éo
ou ndo adicdo de agua e seus quantitativos (porcentagem em sdélidos totais), em:

a) polpa de acai (a polpa extraida sem adicao de agua);

b) acai grosso ou especial (tipo A) - a polpa extraida com adicdo de agua e filtracéo,

de aparéncia muito densa, apresentando acima de 14% de solidos totais;

c) acai médio ou regular (tipo B) - polpa extraida com adi¢cdo de agua e filtragéo,

com aparéncia densa, apresentando acima de 11 a 14% de solidos totais;

d) acai fino ou popular (tipo C) - € a polpa extraida com adicdo de agua e filtraco,

cuja aparéncia é pouco densa, apresentando de 8 a 11% de sélidos totais

Figura 5 - Polpa de acai
FONTE: Miriam Cartonilho, 2012.
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Rogez (2000) cita que a producdo comercial do acai utiliza uma despolpadora elétrica.
Este processo permite produzir de forma descontinua o acai numa escala maior, atingindo de
100 a 200 litros / maquina / dia. Os frutos sdo colocados no cilindro e batidos, entdo, é
adicionada agua potavel progressivamente no processamento. O acai desce por gravidade e
passa por uma peneira com furos menores que 0,6 mm de didmetro. O tempo de batida varia
entre 3 e 10 minutos, mas este tempo depende da dimens&o do cilindro, da velocidade de rotacao
do eixo, do tipo de acai extraido e da proveniéncia dos frutos. Depois de desligado o motor, 0s
carocos e a borra sdo liberados através de um orificio lateral e a maquina lavada com agua

potavel.

2.1.8 Composicdo quimica da polpa do acai

O acai ndo é fonte de ferro, os teores sdo baixos e ndo eficazes como acdo antianémica
(YUYAMA et al., 2002). Porém, é um alimento altamente energético, rico em fibras, proteinas,
gorduras e antocianinas. Os teores médios dos componentes da polpa de acai sdo: proteina:
2,37%; gordura: 48%; fibra: 34%; potassio: 932 mg; calcio: 286 mg; fosforo: 124 mg; ferro:
1,5 mg; vitamina B1: 0,25 mg e vitamina E: 45 mg (AGUIAR et al., 1980). O regulamento
técnico do Ministério da Agricultura Brasil (2000), fixa os padrbes de identidade e qualidade
para polpa de acai, sendo os teores minimos para: solidos totais a 20°C= 40,0 °Brix; proteina
(9/100 g matéria seca)= 5,0; lipidios totais (g/100 g matéria seca)= 20 e carboidratos totais
(9/100 g matéria seca)= 51,0.

Rogez (2000) afirma que a polpa do agai se constitui em fonte de a-tocoferol (vitamina
E), fibras, manganés, cobre, boro e cromo. Pode prover entre 25 e 65 % em quantidades de
proteinas e é capaz de suprir cerca de 65% quanto ao teor de lipidios das necessidades tedricas

recomendadas para um homem adulto. Contém ainda: célcio, magnésio, potassio e niquel;
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porém, € pobre (inferior a 25% do valor diario recomendado) em acUcares totais, fosforo, sédio,
zinco e ferro. Conclui o autor que o acai pode ser tido como um dos frutos mais nutritivos da
Amazonia. O acai contém antocianinas, pigmentos naturais, pertencentes ao grupo de
compostos fendlicos, considerados bioativos com importantes funcGes e agdes bioldgicas,
dentre elas a atividade antioxidante, podendo colaborar na prevencdo de doencas cronico-
degenerativas (HOGAN et al. 2010).

A parte comestivel representa apenas 17% do fruto e a semente, 83%. A composicao
quimica varia de acordo com a caracteristica do agai. O valor energético para 100 g de acai é
de 80 calorias (BRASIL, 1998).

O dleo extraido do acai € composto de acidos graxos de boa qualidade, com 60% de
monoinsaturados e 13% de poliinsaturados. O consumo diario de um litro de acai do tipo médio,
com 12,5% de matéria seca contém 65,8 g de lipidios, o que corresponde a 66% da ingestdo
diaria requerida; 31,5 g de fibras alimentares totais, 0 que equivale a 90% das recomendacdes
diarias e 12,6 g de proteinas, o que corresponde de 25% a 30% da quantidade nutricional diaria
necessaria. O acai é rico em minerais, principalmente potassio e célcio e, dentre as vitaminas,
pode ser destacada a vitamina E, um antioxidante natural que atua na eliminacdo dos radicais
livres (COHEN & ALVES, 2006).

A composicdo quimica e o valor nutricional do acai sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Composi¢do quimica e valor energético do agai segundo alguns autores

Yuyama

_ Nascimen  Buenoe et (2002) Zle Egl(;?)ze)t é%%%z) Aguiar (1996)
COMPOSICAO toetal. al.(2002) (em100g e P (em100g de
(2008) (Agai tipo B) de vinho de (agai tipo (Materia alimento)
acai) A) seca)
pH 5,0 4,25 - 5,23+0,01 5,8 -
Solidos solUveis 27 6 - 4,80+ 0,02 15 -
totais(°Brix) '
Acidez total 0,19 0,17 - 0,21+0,00 _ -
(% ac. Citrico)
Sélidos totais (%) 11,04 - 15,27+0,04 - -
Umidade (%) 89,18 88,96 80,0 84,73+ 0,04 36,009
Proteina (%) 1,63+0,01 13 3,609

0,9
0,17 (9/200gms) 1,0
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Lipidio (%) il 347(g/100g 49 6,49+ 0,03  48(g/100g 2,009
' ms) ' ms)

Carboidratos (g) 5,63 53,3 57,40

Cinzas(g) 0,41 0,26(%p/p) 0,4 0,64+0,01 35 1,009

Fibra (g) - 24 34 32,709

?/k?:laolg Calorico 93,3 66,3 262

2.1.8.1 Antocianinas

Rogez (2000) cita que o acai é um fruto rico em lipidios e em antocianinas, pigmentos
naturais pertencentes ao grupo dos flavondides que possuem propriedades antioxidantes e anti-
radicalares. O teor de antocianinas encontrado no acai, varias centenas de miligramas por 100
gramas de suco, pode chegar a 1 % no extrato seco da polpa, coloca esse fruto acima da groselha
(100 — 400 mg/100 ml) e da amora (350 mg/100 g de fruto), os dois frutos de clima temperado
que apresentam os teores mais altos desses pigmentos. Ainda, segundo Nogueira etal. (2005), 0
acai possui elevado teor de antocianinas, contendo cerca de 1,02 /100 g de extrato seco.

Bobbio et al. (2000), fez um estudo da identificacdo e quantificacdo das antocianinas do
fruto do acaizeiro. O teor de antocianinas encontrado foi de 50,00 + 5mg por 100 g de
frutos descascados. Considerando que a quantidade de casca representou 19% do fruto, o teor
de antocianinas totais no caso do fruto do acaizeiro foi determinado e o valor encontrado foi
de 263mg/100g de casca. As antocianinas foram identificadas como cianidina-3-arabinosideo
e cianidina-3-arabinosil-arabinosideo. Concluindo que o elevado teor de antocianinas nas
cascas dos frutos e a auséncia de efeitos toxicos dos extratos aquosos de acai, indicam que o
fruto € uma matéria-prima viavel para a obtengdo de antocianinas para uso como corante natural.

As antocianinas, favorecem uma melhor circulagdo sangiinea e protegem o organismo

contra a arteriosclerose (acumulo de lipidios nas veias) (SOUZA et al, 1998), retardam o
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envelhecimento, prolongam a vida das células, aumentam as defesas imunitarias, propiciam
uma melhor circulagdo sanguinea, protegem o organismo contra o acimulo de lipideos nas
artérias. Possuem a capacidade de adiar as perdas de visdo, e diminuem os efeitos da doenca
de Alzheimer (ROGEZ, 2000).

Bernadino et al. (2006) destaca que as antocianinas sdo pigmentos responsaveis por uma
variedades de cores atrativas de frutas, flores e folhas que variam do vermelho ao azul.
Pertencente a familia dos flavanoides, as antocianinas sdo 0s pigmentos naturais responsaveis
pela coloracdo roxa avermelhada do acai (ROGEZ, 2000).

As antocianinas sdo glicosideos que apresentam em sua estrutura quimica um residuo
de acUcar na posicao 3, facilmente hidrolizado por aquecimento com HCI 2N. Como produtos
desta hidrolise obtém-se o componente glicidico e a aglicona (antocianidina). As antocianidinas
tém como estrutura basica o cation 2-fenilbenzopirilium, também denominado flavilium
(ARSEGO et al., 2006).

Sdo vinte variedades de antocianinas, dentre as quais apenas seis tém importancia
alimenticia: pelargonidina, cianidina, delfinidina, peonidina, petunidina, € a malvidina

(ROGEZ, 2000; BERNARDINO et al., 2006).

Antocianidinas R1 R2
cianidina OH H
peonidina OCHs H
delfinidina OH OH
Petunidina OCHjs OH
*ligacio com acicares Malvinidina OCHs OCH3
ge ¢ pelargonidina H H

Figura 6 — Estrutura base das antocianinas
Fonte: BERNABRINO (2006)

Todas as antocianinas sao derivadas do cation flavilium devidamente adicionados dos

grupos fixados sobre os ciclos aromaticos, o primeiro agucar estd sempre na posicao 3, 0s
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demais podem ocupar outras posicdes ou ligar-se o primeiro, dependendo do acgucar ligado ao
cation flavilium tem-se diferentes antocianinas (ROGEZ, 2000).

As antocianinas possuem coloracéo avermelhada em meio &cido, violeta em meio neutro
e azul em condicdes alcalinas (ROSSI, 2002).

Apresentam muitas vantagens para a salde do consumidor, com funcéo antioxidante e
anti-radicalar o que favorece uma boa circulacdo sangiinea e protecdo ao organismo contra o
acumulo de placas de depositos de lipidios. As antocianinas sdo usadas como corantes naturais
em alimentos solidos, bebidas, papeis, tecidos, podendo ser o acai uma fonte potencial do

corante vermelho para as inddstrias alimenticias (ROGEZ, 2000).

2.1.9 Qualidade da polpa de acai

Um dos grandes problemas do comércio do acai € a sua caracteristica de alta
perecibilidade, mesmo sob refrigeracdo (NOGUEIRA et al., 2006). Os frutos do acai perdem
a sua qualidade depois da colheita a medida que o tempo passa devido a presenca de alta carga
microbiana e de enzimas degradantes que alteram suas qualidades organolépticas (ROGEZ,
2000). Devido a essa limitacdo, o processamento da fruta deve ser efetuado o mais perto
possivel da fonte de matéria prima e aplicado imediatamente um processo de conservacao do
acai.

Os frutos sdo muito pereciveis e podem se deteriorar em 12 horas a temperatura ambiente
e em 24 horas, se forem refrigerados; se forem congelados, podem ser conservados por um
periodo mais longo (CANTO, 2001). Além da carga microbiana presente no fruto, sua alta
perecibilidade estd associada a condi¢cdes inadequadas de colheita, acondicionamento,
transporte e processamento. Os bolores e as leveduras estdo presentes, naturalmente, na

superficie dos frutos de acaizeiro, enquanto as contaminagfes por coliformes fecais,
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salmonelas e outros microorganismos patogénicos sdo devidos ao seu manuseio inadequado

(NOGUEIRA et al., 2006).

22 LEITEEMPO

2.2.1 Definigéo

Entende-se por leite em pd o produto obtido por desidratacdo do leite de vaca integral,
desnatado ou parcialmente desnatado e apto para a alimentagdo humana, mediante processos
tecnologicamente adequados (BRASIL, 1997).

O leite é considerado um excelente alimento, composto por uma mistura de nutrientes

essenciais para a alimentacdo, como agua, proteinas, carboidratos, lipidios, minerais e
vitaminas, que juntos, fornecem elementos importantes a manutencdo da satde (LIMA, 2004).

O regulamento técnico de identidade e qualidade do leite em pd, através da portaria n°® 369

de 1997, Brasil (1997), classifica o leite por contetdo de matéria gorda (% m/m) em integral,

maior ou igual a 26; parcialmente desnatado, 1,5 a 25,9; e desnatado, menor que 1,5.

2.3 COMPOSTO LACTEO

2.3.1 Definigéo

O Regulamento Técnico para fixacdo de ldentidade e Qualidade de Composto Léacteo
(BRASIL, 2007), define composto lacteo como o produto em po resultante da mistura do leite

e produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) lactea(s) ou ndo-lactea(s), ou ambas, adicionado
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ou nao de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) lactea(s) ou ndo lactea(s) ou ambas
permitida(s) no presente Regulamento, apta(s) para alimentacdo humana, mediante processo
tecnologicamente adequado, onde a base lactea deve representar no minimo 51% (cingiienta e
um por cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes (obrigatérios ou matéria-prima) do
produto. Ao se empregar produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) ndo lacteas, o composto é
classificado com composto lacteo com adigéo.

De acordo com a mesma legislacdo, o composto lacteo pode ainda ser sem adicao,
quando o produto é elaborado sendo empregado(s) exclusivamente produto(s) ou substancia(s)
alimenticia(s) lactea(s). Neste caso, o produto final deve apresentar 100% (cem por cento)
massa/massa (m/m) de ingredientes lacteos, ou Composto Lacteo com Adicdo quando ao
produto em elaboragdo seja(m) empregado(s) produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) ndo
lacteas. O produto final deve apresentar no minimo 51% (cinglienta e um por cento) massa

/massa (m/m) de ingredientes lacteos.

2.3.2. CLASSIFICACAO E DESIGNACAO

O Regulamento Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade de Composto Lacteo

(BRASIL, 2007), ainda classifica e designa os compostos lacteos, da seguinte forma:

2.3.2.1. De acordo com a sua dispersibilidade, pode-se classificar em instantdneo ou néo.
A palavra “instantdneo” podera ser indicada em qualquer parte do rétulo desde que ndo

componha a designacdo (denominagdo ou nome) do produto.

2.3.2.2. De acordo com a adi¢do ou ndo de outros produto(s) ou substancia(s)

alimenticia(s) lactea(s) ou ndo-lactea(s), classifica-se em:
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2.3.2.3. Complemento Lacteo sem adicdo: designar-se-a “Composto Lacteo” ou
“Composto Lacteo sem Adicdo” quando em sua elaboracdo se utilizam exclusivamente
ingredientes lacteos.

2.3.2.4. Complemento Lacteo com adicdo: designar-se-& “Composto Lacteo

substancia(s) alimenticia(s) ndo-lactea(s) ou aromatizante(s)/saborizante(s) permitidos no

presente Regulamento e que confira(m) uma caracteristica distintiva ao produto.

2.4 DESIDRATACAO / SECAGEM

O campo da desidratacdo de alimentos € bastante vasto, podendo ser aplicado na
elaboracdo de diversos produtos que tem sua umidade e, portanto sua atividade de agua,
diminuida (FIOREZE, 2004). E utilizada na preservacdo dos alimentos, por reduzir a
quantidade de agua livre, responsavel pelas principais causas de deterioracdo nos alimentos
(ANDRADE et al., 2003). Para Gouveia et al. (2003) considerando que a maioria dos frutos
frescos é constituida por mais de 80% de agua, a secagem é um dos procedimentos mais
importantes para a conservacao de alimentos por diminuicdo de sua atividade de agua.

Operac0es de desidratagdo e secagem s@o processos importantes nas industrias quimicas
e de alimentos, no armazenamento de gréos e outros tipos de produtos bioldgicos, uma vez que,
durante a secagem desses, podem ocorrer variagdes nas caracteristicas fisicas, quimicas e
bioldgicas nos sélidos que secam (LIMA et al., 2003). O processo de desidratacdo, com a
retirada de 4gua, reduz o volume e o peso do produto, diminuindo assim, gastos com transporte

e armazenagem. Com a retirada de agua, ocorre ainda uma concentracao de
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nutrientes na massa restante, ou seja, proteinas, lipidios, carboidratos, etc. (FIOREZE, 2004).
A desidratacédo, aléem de ser utilizada como método de conservacao impedindo a deterioragédo
e perdas do valor comercial, resulta ainda em uma transformacéo do produto, agregando valor
e dando origem a uma nova opg¢do no mercado (SILVA et al., 2005).

Na secagem ocorre uma transferéncia simultanea de calor e massa. O calor é aplicado no
material por conveccao atraves do ar, ou por conducdo através do contato com uma superficie
quente. O calor é utilizado para vaporizar o liquido na superficie do sélido, ou préximo da
superficie se amudanca de estado ocorrer dentro do produto, e esse vapor é retirado (FIOREZE,
2004). O processo convencional de secagem por ar quente, em secadores do tipo bandeja, tunel
ou esteira, ainda ¢ muito difundido para a secagem de alimentos solidos, devidoa sua
simplicidade e flexibilidade (SILVA, 2007).

Oliveiraet al., (2006) desidratou polpa de pitanga com adicdo de maltodextrina em secador
por aspersdo e caracterizou quanto as propriedades fisico-quimicas a polpa integral, a polpa
formulada com maltodextrina e a pitanga em po.

Silva et al., 2005 estudou a influéncia da embalagem na polpa de umbu-caja desidratada.
A polpa foi seca em estufa com circulacéo de ar a 70°C e triturada em liquidificador doméstico
para obtencdo de material finamente pulverizado.

Para Fioreze (2004), produtos desidratados podem ser utilizados de diversas maneiras e
formas, tais como ingredientes, parte de outras formulac@es, consumo direto como produtos
secos (frutas), reidratadas (sopas, café, leite e chocolate em pd), parcialmente reidratados (frutas
secas e cereais misturados com leite liquido no desjejum), parcialmente desidratados (conservas
de tomate, doces em calda). Para o grupo de alimentos pereciveis que se deterioram
rapidamente, quando a secagem é utilizada, o principal objetivo ndo é a conservagao, mas sim

a obtencdo de um novo produto.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Modelo de Estudo

Tratou-se de um estudo experimental de elabora¢do de Composto Lacteo com adi¢édo de
polpa de acai tipo A desidratada, seguindo as etapas da elaboracdo: desidratacdo da polpa de

acai, moagem/trituracdo, formulacdo da mistura, embalagem e rotulagem.

3.2 Material

No estudo, foi utilizada polpa de acai (Euterpe precatoria Mart.) tipo A, desidratada a
65 °C/24 h em estufa de circulacdo forcada de ar, sacarose de cana (refinado), leite em pd
desnatado/soro de leite desnatado e malto dextrina.

Os frutos utilizados para extracdo da polpa, provenientes de Codajas-AM, foram
adquiridos em estagio de maturacdo comercial em fornecedor local. A despolpa dos frutos foi
realizada no proprio fornecedor local, com acompanhamento, a fim de garantir a qualidade da
polpa.

Os demais materiais também foram adquiridos em comércio local, em empresas da

cidade de Manaus, Amazonas.

3.3 Métodos

3.3.1 Selecéo e lavagem do fruto

Os frutos foram selecionados e os improprios, para consumo, descartados. O acai

selecionado foi lavado com &gua potavel corrente para remocéo da sujeira grosseira e apos
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essa etapa, imersos em agua clorada a 200 ppm de cloro ativo, por 15 minutos. Passado este

periodo, o acai foi novamente lavado com &gua potavel, como recomenda Silva Janior (2002).

3.3.2 Esmagamento ou Despolpamento

Os frutos selecionados e sanitizados passaram por processo de amolecimento, ficando
imersos em &gua potéavel a 40°C por 30 minutos, seguindo-se a despolpa. A polpa de acai foi
obtida em despolpadeira elétrica, com um tambor cilindrico de aco inox, em fornecedor local,

com acompanhamento, a fim de garantir a qualidade da polpa.

3.3.3 Armazenamento da polpa

Parte da polpa de acai foi desidratada para andlises e utilizacdo na formulacdo do
produto. As demais foram acondicionadas em sacos individuais de polipropileno de 1 Kg e

congeladas em freezer doméstico a -15°C para sua posterior utilizagéo.

3.3.4 Desidratacao da polpa de acai (Euterpe precatoria Mart.) tipo A

A polpa de acai foi desidratada em estufa de circulacdo forcada de ar a 65 C por 24
horas, em bandejas de inox, em camadas finas, e triturada em liquidificador semi-industrial,

para obtengdo da polpa em po.

3.3.5 Mistura

Os componentes basicos (polpa de agai desidratada triturada, sacarose, malto dextrina,
soro de leite e leite desnatado), foram misturados e moidos em liquidificador semi-industrial a

temperatura ambiente.
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3.3.6 Rendimento da polpa

Para célculo de rendimento foram feitas pesagens de frutos inteiros e apos
despolpamento, feita a pesagem da polpa residual. O rendimento foi calculado pela relagcéo

percentual da polpa obtida e frutos inteiros, pela equacdo descrita a seguir:

Rendimento em polpa % - Mp x 100
Mf

Onde: Mp = massa da polpa
Mf = massa do fruto
3.3.7 Formulacéo do composto lacteo com acai
A formulagdo do composto lacteo com agai foi realizada conforme descrito na Tabela

4, tendo como base a Instrugdo Normativa n° 28/2007, que regulamenta os padrdes para fixacao

de identidade e qualidade de compostos lacteos.

Tabela 4 — Formulagéo do composto lacteo com acai

Polpa de acai tipo sacarose Maltodextrina Leite em po
Formulagao A desidratada(%) de cana (%) (%) desnatado e
soro de leite

(%)

I 20 20,6 8,4 51

3.3.8 Anélise Sensorial

A analise sensorial € realizada em fungdo das respostas transmitidas pelos individuos

as vérias sensacOes que se originam de reacdes fisioldgicas e que sdo resultantes de certos
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estimulos, gerando a interpretacdo das propriedades intrinsecas ao produto com a finalidade
de avaliar a aceitabilidade do mesmo (BRASIL, 2005).

Nesta avaliacdo de aceitabilidade descrita, foi utilizado um painel formado por 50
provadores voluntarios e ndo treinados.

A aceitacdo do novo produto foi avaliada através de teste de aceitabilidade, usando-se
escala heddnica estruturada, numérica, com variacdo de 1 a 9 pontos, descrita nos Métodos
Fisico-quimicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008). Os
resultados desta analise indicaram o grau de aceitabilidade do composto pelo painel, variando
de excelente (9) a pessimo (1). Nesta avaliacdo sensorial os provadores utilizaram
principalmente os sentidos da visdo, olfato e paladar, pois avaliaram o aspecto, aroma e sabor
do produto.

A ficha de avaliacdo utilizada nas analises foi adaptada do padréo proposto pelo autor
de forma que os painelistas, através de uma linguagem menos técnica, puderam opinar mais
facilmente sobre os graus de aprovacao ou reprovacdo solicitados. A pesquisa se respaldou na

Resolucdo N. 466/12 do Conselho Nacional de Saude.

3.3.9 Delineamento Estatistico

As variaveis estudadas sdo do tipo ordinal e os dados analisados através de teste ndo
paramétrico de Kruskal-Wallis, face ao ndo atendimento do pré-suposto de anormalidade dos
dados, exigéncia do teste paramétrico. Ao nivel de significancia de 5 % de acordo com analise
estatistica aplicada (analise de variancia). Todos os testes foram realizados ao nivel de 5% de
significancia. Os calculos foram realizados no software R (R version 2.4.1 (2006-12-18)

Copyright (C) 2006 The R Foundation for Statistical Computing. ISBN 3-900051-07-0.
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3.3.10 Embalagem

Os produtos prontos foram envasados assepticamente em embalagens de polietileno com

tampa plastica que permite o fechamento hermético da embalagem seguindo-se a rotulagem.

4 Etapas do Processo de Fabricacao

As etapas do processo de fabricacdo do composto lacteo com agai, estdo apresentadas

no fluxograma do processo produtivo para o composto na Figura 7.

Acai
\

Selecéo, lavagem e sanitizagédo

\

Amolecimento do acai (40°C/30 min)

—— Residuo

Esmagamento/despolpamento
Polpa de agai

Secager# a 65 °C/24h

\

Moag‘,em/trituragéo

M is@ura

> Produto
Embalagem acabado

Figura 7 — Fluxograma das etapas de produgdo do composto lacteo com adi¢do de polpa de acai
(Euterpe precatoria Mart.) desidratada.
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5 Testes Laboratoriais - Analises

5.1 Testes realizados com a polpa de acai

Os testes da matéria-prima foram realizados de acordo com o Regulamento Técnico para
Fixacao dos Padrdes de Identidade e Qualidade para Polpa de Acai, estipulado pelo Ministério
da Agricultura e Abastecimento, atraves da Instrucdo Normativa n°. 01, de 7 de janeiro de 2000,
publicado no Diario Oficial da Unido, segundo Instituto Adolfo Lutz (2008). Os testes fisico-

quimicos realizados foram: °Brix, Acidez titulavel, pH e Composicdo Centesimal.

5.1.1 °Brix - Determinacdo de solidos soluveis

Esta andlise foi realizada com a finalidade de identificar a porcentagem de agucares e

outros componentes solGveis em agua. Usando-se para tal um refratbmetro de Abbé manual.

5.1.2 Acidez titulavel

Determinada por meio de titulagdo com solugcdo de NaOH 0,1 N, segundo Instituto
Adolfo Lutz (2008). Os resultados foram expressos em grama de acido citrico/100 mL de
amostra. Devido a coloracdo escura do acai e de ndo ser possivel se perceber mudanca de cor
no ponto de equilibrio, as amostras foram tituladas com solugé&o de hidroxido de sodio até pH

8,2-8,4 (ponto de viragem), usando-se para tal, potenciémetro digital de bancada.



43

5.1.3 pH

O pH do acai foi determinado eletronicamente em potenciémetro digital de bancada,

segundo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

5.1.4 Composicao Centesimal

As analises de composicao centesimal foram realizadas conforme os Métodos Fisico-
quimicos para Andlise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008). Foram
analisadas umidade, proteinas, lipideos totais, fibra enzimatica, cinzas, carboidratos e sélidos
totais presentes na polpa do acai. Os percentuais de carboidratos foram calculados por diferenca

dos outros componentes centesimais. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

5.1.5 Umidade e matéria seca

O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem direta em estufa a 105°C
até peso constante. A matéria seca foi calculada por diferenca entre a porcentagem de matéria

integral e a porcentagem de umidade encontrada na polpa.

5.1.6 Proteinas totais

O teor em proteinas da polpa de acai foi determinado pelo método de micro Kjeldahl

modificado e para calculo de Nitrogénio foi aplicado o fator 5,75. A Resolugdo RDC N°. 360

de 23 de dezembro de 2003 regulamenta a rotulagem nutricional e estabelece que a
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quantidade de proteina a ser indicada na embalagem devera ser calculada através a seguinte

formula:

Proteina = conteddo total de nitrogénio (Kjeldahl) x fator

Segundo esta Resolucdo é recomendado o uso dos seguintes fatores: 5,75 para proteinas
vegetais; 6,38 para proteinas lacteas; 6,25 para proteinas da carne ou misturas de proteinas e
6,25 para proteinas de soja e de milho. Fator empirico este, que reflete aproximadamente o
conteudo de nitrogénio das diferentes proteinas em torno de 16%, transformando o nimero de
gramas de nitrogénio encontrado em nimero de gramas deprotideos na amostra. Por se tratar

de produto de origem vegetal, utilizou-se o fator: 5,75.

5.1.7 Lipidios totais ou extrato etéreo

O teor em lipidios da polpa de acai foi determinado por extracdo direta com solvente em

Soxhlet e determinado por medida gravimétrica, utilizando-se balanca analitica.

5.1.8 Cinzas ou residuo por incineracédo

As cinzas foram obtidas por ignicdo de quantidade conhecida da polpa seca e

desengordurada de acai, utilizando equipamento mufla. Os resultados foram determinados

através de célculo das diferengas gravimétricas.
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5.1.9 Andlise de fibra alimentar total, solGvel e insol(vel

O teor de fibra foi quantificado pelo método enzimatico-gravimétrico recomendado por
Asp et al. (1983), para diferenciar quimicamente na fibra total as partes soltuvel e insolavel,
fato de importancia, pois se sabe que as duas fracdes possuem diferentes efeitos fisioldgicos

(Yuyama et al. 2002).

5.1.10 Carboidratos totais

Os carboidratos foram determinados por diferenca, utilizando para isto, a seguinte
relacao:

Carboidratos % =100 - (U % + P % + L% + C % + F%), onde:

U% = Umidade média por cento;

P% = Proteina média por cento;

L% = Lipidios ou Gordura média por cento,

C% = Cinzas média por cento,

F% = Fibra média por cento.

5.2 Analises da qualidade microbioldgica

Com a finalidade de verificar a qualidade sanitaria, foram realizadas analises
microbiologicas na matéria-prima.

As analises foram segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA,
através da Resolugdo — RDC n° 12 de 2 de Janeiro de 2001, publicada no Diario Oficial da

Unido, que aprova o Regulamento técnico sobre padres microbiologicos para alimentos. Esta



46

resolucéo estabelece os padrdes adotados para a matéria-prima. Exige analise para coliformes
a 45 °C, com tolerancia maxima de 102 NMP/g e Salmonella sp, exigindo auséncia em 25 g do
produto.

Foi realizada ainda, contagem de bolores e leveduras na polpa de acai, por tratar-se de
parametros gerais estabelecidos para polpas de frutas, segundo a Instru¢do Normativa n® 01, de
7 de janeiro de 2000, do Ministério da Agricultura e Abastecimento, publicada no Diario Oficial
da Unido, que estabelece o Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e
Qualidade Para Polpa de Acai.

Todos os procedimentos e andlises microbioldgicas realizadas estdo descritas no
“Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods” (VANDERZANT;

SPLITTSTOESSER, 1992).

5.2.1 Contagem total de bolores e leveduras em placas

A contagem de bolores e leveduras foi feita pelo método de contagem padrao em placas,
determinando-se o nimero de unidades formadoras de col6nia (UFC). O método utilizado, o
plagueamento em superficie, conforme recomenda Neusely da Silva et al., (2007),onde volumes
de 1 ml, correspondentes a cada diluicdo das amostras (10-! a 10-°) em agua peptonada, foram
inoculadas em &gar dicloran rosa de bengala claranfenicol (DRBC) estéril e incubados a 22-25
°C por 5 dias. Apos incubacdo, foi feito a contagem das col6nias. O resultado é expresso em
unidades formadoras de col6nia por grama de amostra (UFC/g), considerando-se como nimero

de coldnias a média aritmética da contagem obtida em cada uma das placas da triplicata.
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5.2.2 Contagem de Coliformes totais e termotolerantes

A contagem de Coliformes totais e termotolerantes, respectivamente a 35 °C e a 45,5
°C, foi realizada utilizando-se o0 método classico do nimero mais provavel (NMP).

Para o teste presuntivo utilizou-se o meio de cultura Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST),
onde trés diluicdes da amostra foram inoculadas em uma série de trés tubos de LSTpor
diluicdo, e incubadas a 35 °C por 24 horas.

Para a contagem de coliformes totais 0 meio de cultura a ser utilizou-se o Caldo Verde
Brilhante Bile 2% (VB), com incubacéo a 35 °C por 24 horas.

Para o teste de coliformes termotolerantes utilizou-se 0 meio de cultura Caldo E.coli
(EC) com incubacdo a 45,5°C por 24 horas.

O Numero Mais Provavel - NMP de coliformes foi estimado usando-se a tabela de

HOSKINS, em funcédo da quantidade de tubos positivos nas diluicdes da amostra.

5.2.3 Deteccao de Salmonella

Para deteccdo de Salmonella foi utilizada a técnica classica presenca/auséncia, pois este
garante a deteccdo mesmo em situacdes extremamente desfavoraveis.

O pré-enriquecimento foi feito em caldo n&o seletivo, Agua Peptonada Tamponada(BPW)
e incubada a 37 °C por 18 horas. O enriquecimento, em caldo seletivo, para inibir a
multiplicacdo da microbiota acompanhante, incubando-se 1 mL da amostra pré-enriquecida
em 10 mL de Caldo Tetrationato Muller Kauffman Novobicina (MKTTn) em 37 °C por 24
horas e 0,1 mL para 10 mL de Caldo Rappaporte-Vassilidis Soja (RVS) em 41,5 °C por 24

horas.
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Para o plagueamento diferencial, foi estriada uma algada (estrias por esgotamento) de cada
culturaem RVS e MKTTn, em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (LXD) e &gar verde brilhante.
Para o isolamento de coldnias foi realizada a técnica da semeadura em superficie (estrias
de esgotamento), onde de cada cultura em RVS é retirada uma algada e em Agar Xilose Lisina

Desoxicolato (LXD). As placas LXD ficaram incubadas invertidas a 37 °C por 24 horas.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas do acai

Os resultados das analises de composicdo centesimal e os valores das analises fisico-

quimicas da polpa de acai tipo A estdo representados nas tabelas 5 e 6 respectivamente. Os

valores encontrados, com excecdo de proteinas, atendem aos padrdes de identidade e

qualidade para polpa de acai tipo A, estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e

Abastecimento (Brasil, 2000).

Tabela 5. Composicdo centesimal da polpa de acgai Tipo A

Composicdo centesimal (base seca %) Valores (g)

Umidade 84,95 + 0,04
Proteina 4,59 + 0,00
Extrato etéreo 37,43 + 0,10
Carboidratos 11,43
Cinzas 2,42 + 0,01
Fibra soluvel 2,62
Fibra Insoluvel 45,47

Fibra Total 47,00
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Tabela 6. Valores fisico-quimicos da polpa de acai Tipo A

Parametros fisico-quimicos Valores

Ph 4,92 + 0,01
Sdélidos soluveis totais (°Brix) 4,3+ 0,00
Sdlidos totais (g%) 17,30 + 0,01
Matéria seca (g%) 17,09 + 0,04
Valor Caldérico (Kcal) 65,53
Acidez titulavel (g &cido citrico%) 0,39+ 0,05

De acordo com os resultados das analises, encontrados para a polpa de agai
tipo A, comprova-se o elevado valor energético do acai, devido ao seu alto
percentual de gordura, constituindo-se uma excelente fonte de lipidios.

Os valores encontrados para p H, lipidios e proteina foram respectivamente
4,75; 37,43 e 4,59. O Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade
e Qualidade para Polpa de Acai estipula os valores minimos de 4 ,0 para pH; 20,0
para lipidio s (g/100gms) e 5, 0 para proteinas (g/100gms); portanto o valor
encontrado para proteina estd um pouco abaixo do esperado.

Osvalores encontrados neste trabalho para p H sdo semelhantes aoencontrado
pelo pesquisador Bueno et al. ( 2002). A diferenca nos valores de proteina ( 13 %)
encontrados por Rogez (2000) pode estar relacionada aos fatores variedade, trato
cultural e safra. De igual maneira, a variacdo médiadep H 5, 09 encontrada
pelos autores Nascimento etal. (2008), Bueno et al (2002) e Pereira et al. (2002),
ndo é grande quando comparada com aencontrada nesse trabalho; 4,92. Entretanto,
essa diferenca pode estar relacionada a concentracdo de solidos totais de 17,30
g% encontrada, contra 15,27 de Pereira et al. (2002) e 11,04 de Bueno et al. (2002).

O valor para
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extrato etéreo encontrado nesse trabalho (3 7 ,43 g%) é diferente dosencontrados
por Bueno et al. (2002), 43,47 g% e Roger et al. (2000), 48 g%. As diferencas
também podem estar relacionadas a fatores como tipo de solo, variedade e grau de
maturacdo do fruto. Entretanto, todos os resultados estdo pertinentes com o0s
exigidos pela Legislacdo que estabelece um teor minimo de 20% de | ipidios na
polpa do acai. O acai analisado, segundo os padrdes estabelecidos por este mesmo
regulamento, estd classificado como acgai grossoou especial (tipo A), pois sendo
extraido comadicdo de agua e filtracdo, apresentou teor desolidos totais de 17,30%,
dentro dos limites legais estabelecidos para essa classificacdo, ou seja, acima de
14 %.

Aumidade é praticamente igual aencontrada por Yuyama ( 2002) ePereira

et al. (2002).

6.2 Caracteristicas biométricas do fruto de acai

Para aanalise biométrica do acai, foi coletada aleatoriamente umaamostra
de 90 frutos. Os resultados referentes a caracterizacdo biométrica do acai estdo

apresentados na Tabela 7.

Tabela 7- Caracterizacdo biométrica do acai (Euterpe precatoria Mart.)

Comprimento . Numero de
Peso do fruto (g) longitudinal (cm) Didmetro (cm) sementes
1,15+0,23 1,21+ 0,08 1,22+0,09 1,0+0,0

Os valores encontrados para comprimento e diametro do fruto de acai

encontram-se na mesma faixa de valores apresentados por Miran da (2001)
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para a espécie Euterpe precatdria Mart. e por Carvalho et al.(2005) para aespécie
Euterpe oleracea Mart. Os valores de peso do fruto encontram- se abaixo dos
valores encontrados por Souza (1996). Essa diferenca também pode estar relacionada com a

variedade estudada, sazonalidade e tipo de solo.

6.3 Rendimento do acai

A casca esta incluida no rendimento da polpa, pois sendo muito fina é praticamente
impossivel obté-la separadamente da polpa. Cada fruto pesa cerca de um grama, sendo
necessarios cerca de 2,5 Kg do fruto para produzir um litro de suco de acai. O residuo da
despolpa mecénica é representado basicamente pelos carocos, contendo sementes oleaginosas.
Para se obter a polpa do acai usou-se uma despolpadeira mecanica artesanal. Para cada
Kg de fruto adicionou-se aproximadamente 0,334 Kg de agua (30%). Assim, obteve-se 0,417
Kg de polpa Tipo A, com 16,9 % de solidos totais. O rendimento dessa operacéo foi calculado
através da seguinte formula:

Rendimento em polpa % - Mp x 100, onde: Mp = Kg de polpa obtido
Mf Mf = Kg de fruto usado

Rendimento da polpa % = 10,0 x 100
24,0

Rendimento da polpa =41,7 %

6.4 Qualidade Microbioldgica do acai

Os resultados das analises microbiologicas realizadas para o agai encontram-se na

Tabela 8. Estes resultados garantem a qualidade higiénico-sanitaria da polpa, uma vez que
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estdo de acordo com a legislacdo vigente, ou seja: auséncia de Salmonella sp em 25g e um

limite méaximo para coliformes termoresistentes de 102 NMP/g de amostra.

Tabela 8 - Resultados das analises microbioldgicas realizadas para a polpa de acai.

Valor de Referéncia

Resultados
Descricéo Unidade Polpa de acai tipo A
Bolores e Leveduras UFC/grama 3,20 X 102
Coliformesa 35°C  UFC/grama 0
Coliformes a 45°C Em 1 grama 0
Salmonella sp Em 25 gramas Ausente

102

Ausente

6.5 Informacdo nutricional do composto lacteo com acai

Tabela 9. Informac&o nutricional do composto lacteo de agai

Informacdo Nutricional
Porcdo de 25 g (1 colher e 1/2 de sopa)

Quantidade por porc¢éo %VD(*)
Valor energético 80,73
Carboidratos 3,14
Proteina 194 ¢ 2,64
Gorduras Totais 1,84
Fibras totais 2,3
Saédio 31,6
Célcio 65,2

6.6 Analise Sensorial do composto lacteo com acai

6.6.1 A amostra estudada

O composto lacteo foi avaliado por 50 provadores ndo treinados com idade entre 20 e

53 anos. Cinglenta e oito por cento era do sexo masculino e 42 % do sexo feminino.
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Quanto ao consumo de polpa de acai, leite e composto lacteo, observou-se que 86 % dos
provadores consome polpa de acgai, 94 % consome algum tipo de composto lacteo e 96 %

consome leite, como apresentado na Tabela 9.

Tabela 8 — Freqliéncia de respostas do consumo de polpa de acai e composto lacteo.

Freqiiéncia de respostas (%)

Consumo Polpa acai Composto lacteo Leite
Sim 86,0 94,0 96,00
Nao 140 11.0 6.00

6.6.2 Consumo de polpa de acai, leite e composto lacteo

Podemos observar na figura 8, que a porcentagem relativa de consumo de polpa de acai,
leite e composto lacteo na regido € alta. Apenas dois por cento dos entrevistados ndo consome

qualquer um dos produtos pesquisados, polpa de acai, leite e composto lacteo.

Consumo de polpa de acai, leite e composto lacteo (%)

90
80 -
70

=
5 60 2 consumo (%)
g 50 -
8 40 -
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20 4 P-polpa
L-leite
10 | CL-composto lacteo
0 . mmm BN mmwm == nc-nio consome
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Figura 8 - Consumo de polpa de acai, leite e composto lacteo.

Oitenta e dois por cento dos entrevistados consome polpa de acai, leite e composto
lacteo. Quatro por cento consome polpa de acai e leite, e ndo consome composto lacteo. Seis
por cento ndo consome polpa de acai, consome leite e consome composto lacteo. Quatro por

cento nao consome polpa de acai, consome leite e composto lacteo.
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Na Tabela 10 encontram-se as porcentagens das notas atribuidas pelos provadores a
avaliacdo sensorial, para os avaliadores que consomem polpa de acai, leite e compostos lacteos,
onde observou-se que o composto lacteo de acai teve neste grupo rejeicdo de apenas 2,43 %
para 0s atributos aspecto e aroma.

Tabela 10. Média das notas e freqiiéncias de respostas pelos 41 provadores que consomem polpa de acai,
leite e composto lacteo, na anélise sensorial.

Atributo Notas Freqliéncia de respostas (%)
(Média + DP) Valores < 4 Valores > 6
Aspecto 7,26 +1,24 2,43 90,24
Aroma 7,60 £1,30 2,43 95,12
Sabor 8,07+1,33 0,0 92,68
Nota Geral  7,81+£0,76 0,0 100,0

Tabela 11. Média das notas e freqliéncias de respostas pelos outros 9 provadores gue ndo consomem
pelo menos um dos produtos: polpa de acai, leite e compostos lacteos, na analise sensorial.

Atributo Notas Freguéncia de respostas (%)
(Média + DP) Valores < 4 Valores > 6
Aspecto 6,66 + 1,22 11,11 88,88
Aroma 7,11 +1,45 0,0 77,77
Sabor 7,88 £1,26 0,0 88,88
Nota Geral  8,02+0,84 0,0 100,0

6.6.3 Aspecto

A media da analise sensorial para o atributo aspecto foi 7,26 + 1,24 que corresponde a
muito boa na escala heddnica estruturada. Levando em consideragdo o desvio padréo, o atributo
aspecto varia de bom a 6timo. E de se esperar que apds processamento da matéria- prima na
elaboracdo de um produto, algumas de suas caracteristicas sejam alteradas. Comumente, a
expectativa do consumidor se volta para as caracteristicas da matéria-prima, o que o leva a
atribuir julgamento negativo ao produto elaborado, em virtude das novas caracteristicas do
produto. A coloragdo do composto lacteo, devido a mistura do acai desidratado com o leite
desnatado e acucar difere da coloracdo do acai in-natura. O consumidor gera uma expectativa

de encontrar um produto com a coloragdo da polpa in-
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natura, cor prépria da antocianina, cor de vinho, o que influencia na sua avaliacdo quanto a este
atributo, levando o consumidor, no primeiro instante, atribuir julgamento negativo quantoa este

aspecto.

6.6.4 Aroma

O aroma teve média de 7,60 + 1,30 na analise sensorial para os provadores que consomem
polpa de agai, leite e composto lacteo. Levando em consideragdo o desvio padréo, o atributo varia de

bom a 6timo.

6.6.5 Sabor

O sabor variou de bom para o grupo que ndo consome pelo menos um dos produtos a
excelente para o grupo que consome polpa de agai, leite e composto lacteo. Esses resultados
sugerem a popularidade do acai na regido, pois mesmo 0s provadores que ndo costumam

consumir polpa de acai, leite ou composto lacteo, atribuiram o valor muito bom para o produto.

6.6.6 Nota Geral

A nota geral atribuida pelos provadores variou de muito bom (7,05) a 6timo (8,57),
mantendo uma média de 7,81 que corresponde a muito bom na escala heddnica.
A anélise sensorial mostrou que o composto lacteo com acai é saboroso, aspecto de bom

a 6timo e aroma caracteristico atraente.
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CONCLUSOES

Polpa de acai regional pode ser considerada matéria-prima apropriada para elaboracéo

de composto lacteo de acai;

O processo de elaboragdo de composto lacteo usado neste trabalho foi adequado e

garante uma vida de prateleira de no minimo 60 dias;

A boa aceitacdo do composto lacteo de acai, pelo painel sensorial leva-nos a concluir

que o produto tem boas chances de comercializacdo no mercado de compostos lacteos;

Trata-se de um produto com potencialidade de aproveitamento de matéria-prima
regional mostrando-se como alternativa para elevacdo de renda de agricultores familiares que

trabalham com extrativismo; bem como um potencial concorrente dos achocolatados.
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