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1. RESUMO - Diversos tratamentos sanitizadores foram aplicados a frutos de agai,
posteriormente liofilizados e a polpa integral avaliada quanto a composigao centesimal. Observou-
se que frutos tratados termicamente por branqueamentos a 80°C e a 90°C (10s) e por
tratamentos n&o-térmicos por cloragédo (150 mg.L-1, 15 min) e ozoniza¢ao aquosa (4 mg O3.L-1
por 5min) ndo foram afetados quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas, estando dentro dos
padroes regulamentados para polpa integral de acai.
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2. INTRODUCAO

O acai é um fruto que apresenta uma alta carga microbiana, e quando
nao tratado adequadamente é repassada para o produto final, acai batido. A
aplicacao de tratamento sanitizante no fruto é etapa essencial para que o produto
final processado seja seguro e nao represente perigo a saude do consumidor,
pois o processo artesanal nao utiliza tratamentos térmicos. Este trabalho propés
estudar as alteragdes fisico-quimicas apds tratamentos de sanitizacdo de frutos
de acai por tratamentos térmicos e n&o térmicos, e que sejam factiveis de

implementacgao para o processador artesanal.

3. MATERIAIS E METODOS

Frutos de acai (Euterpe oleracea Mart.) foram colhidos em Mazagao (AP)
e amostras distintas de 500g foram sanitizadas e tratadas termicamente por
branqueamentos a 80°C (10s), por branqueamento a 90°C (10s), e por
tratamentos nao-térmicos por cloracdo (150 mg.L™", 15 min) e por ozonizagao
aquosa (Ozone & Life 3.0 RM, Brasil) pelo método descarga corona (4 mg Os.L™
por 5min). Os diferentes lotes de frutos foram liofilizados a -55 °C por 8h
(Enterprise | Terroni) e as polpas retiradas manualmente e analisadas quanto a
umidade (UMI), pH, acidez total titulavel (ATT), proteina bruta total (PBT), lipideos
totais (LPT) e cinzas (CNZ) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008), assim como teor
de carboidratos totais (CBT) (BRASIL, 2003) e valor energético total (VET)
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(ANDERSON et al., 1988; BRASIL, 2003). Foram realizadas trés repeticdes e os
dados analisados estatisticamente usando o software Statistica (versdo 8.0,
StatSoft Inc., Tulsa, EUA) para a analise de variancia (ANOVA).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de umidade variaram de 3,99% até 6,97% (Tabela 1), com os
frutos ozonizados apresentando valores menores que os demais tratamentos,
sendo que em polpa e casca de agai ja foram relatados valores de 3,4%
(SCHAUSS, 2010). Para os demais caracteres ndo houve diferenga estatistica
entre os tratamentos. Em relacdo ao pH (Tabela 1), os valores das polpas
analisadas encontraram-se dentro da faixa estipulada pelos Padrdoes de
ldentidade e Qualidade Minima para Polpa de Agai PIQ (BRASIL, 2000), também
se enquadrando na classificacdo de alimentos de baixa acidez (pH > 4,5)
(FRANCO; LANDGRAF, 2008). Em polpa de agai, o pH encontrado foi 5,2
(ALEXANDRE; CUNHA; HUBINGER, 2004).

Tabela 1 - Valores de umidade UMI (%), pH, acidez total titulavel AAT (% &acido
citrico), proteina bruta total PBT (%) em polpas de frutos de agai liofilizados

Tratamento UMI (%) pH ATT (% ac.citrico) PBT (%)

Cloracéo 6,74 £0,18a 5,31 £0,02a 0,49+0,04a 5,53+0,13a
80°C 10s 6,97 £0,19a 5,35+0,03a 0,55+0,05a 5,60+0,32a
90°C 10s 6,52 +0,25a 5,47 £0,03a 0,54 £0,01a 5,20+0,15a
O3 3,99+0,12b 5,49+0,01a 0,57 £0,02a 5,09+0,32a

A acidez total titulavel das amostras apresentou valores compreendidos
entre 0,49% a 0,57% acido citrico (Tabela 1). Em polpa integral (sem adi¢do de
agua) comercial alcangou 0,19% a 0,32 % acido citrico (FREGONESE et al.,
2010). Os teores de proteina bruta total (Tabela 1) apresentaram valor minimo
estabelecido para teor de proteina (5% para polpas de agai integral) (BRASIL,
2000). Fregonese et al. (2010) encontraram teores de proteinas entre 6,21% a
9,98% para polpa integral. Os teores de lipideos totais variaram de 19,70% a
20,52 % (Tabela 2). Esses valores estado proximos ao minimo teor de lipideos no
PIQ para polpa de agai que varia de 20% a 60% (BRASIL, 2000).
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Tabela 2 - Teores de lipideos totais (LPT), cinzas CZ (%), carboidratos totais (%)

e valor energético total (%) de polpas de frutos de acai liofilizados.

Tratamento LPT Ccz CBT VET

(%) (%) (%) (kcal.100g™")
Cloracéao 5,53 +0,13a 1,872 £ 0,033a 67,20a 461,11a
80°C 10s 5,60 £ 0,32a 1,932 + 0,027a 64,99a 466,95a
90°C 10s 5,20 £ 0,15a 2,057 + 0,044a 66,53a 464,18a
03 5,09 £ 0,32a 2,165 + 0,044a 68,24a 477,98a

Os teores do residuo fixo mineral (cinzas) das polpas (Tabela 2) avaliadas
foram semelhantes aos valores de frutos de acai cultivados na Amazbnia
venezuelana (2,2%) (NEIDA; ELBA, 2007), e aos encontrados para polpa do fruto
da cultivar BRS-Para (1,99% + 0,17) (RUFINO et al., 2011). A variagdo dos teores
de carboidratos totais (Tabela 2) estava dentro do PIQ que deve necessariamente
apresentar valores >51% (BRASIL, 2000). O valor energético total dos frutos
liofilizados (Tabela 2) apresentou valores maiores que os encontrados por Paula
(2007) ao avaliar polpa de acgai (247 kcal), mas se inserem na faixa de consumo
diario de gordura recomendada (15% a 30%) e prescrita pelo Guia Alimentar da
Populagéo Brasileira (BRASIL, 2014).

5. CONCLUSOES

O branqueamento dos frutos a 80 °C e a 90 °C (10s), a cloragcédo a 150
ppm (15 min) e a ozonizagado a 4 ppm O3.L-1 (5min), aplicados como processos
sanitizantes em frutos de agai, nao afetaram os componentes nutricionais do fruto

conforme os limites de padrdes regulamentados para polpa integral de agai.
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