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ABSTRACT

The maceration step for agai pulp extraction was evaluated aiming at the improvement of the
process yield and the bioactive compounds extraction. The temperature and enzyme addition
in this step of the process influenced the extraction of bioactive compounds being the best
condition the maceration at 40 °C with enzyme addition. The better yields were also achieved
with the enzymatic treatment.
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1 - INTRODUCAO

O fruto do agai (Euterpe oleracea Mart.) ¢ muito consumido na regido norte do Brasil
e desde a ultima década vem ganhando novos mercados nacionais e internacionais. A
colorag@o purpura/violeta do agai se deve a sua composi¢do em pigmentos antocianicos. A
presenga destes pigmentos assim como de outras classes e subclasses de compostos fenolicos
tem despertado o interesse por seu potencial funcional. Diversos autores identificaram e
quantificaram diferentes compostos fendlicos dentro das subclasses de compostos fendlicos,
havendo, entretanto, muitas divergéncias quanto aos compostos e seus teores, provavelmente
devido a grande suceptibilidade destes compostos a fatores ambientais, além das préprias
metodologias analiticas (GALORI et al,. 2004; POZO-INSFRAN et al,. 2004)

O processo para obteng@o da polpa de agai ndo € realizadode forma padronizada, com
variagdes das condigbes da etapa de maceragdo, da quantidade de agua adicionada, ¢ do
tempo de batida, dentre outros. Estas variagdes implicam diretamente no rendimento,
qualidade e tipo de produto obtido (fino, médio e grosso). Assim, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a influéncia da temperatura e da adicdo de enzimas na etapa de maceragdo do fruto,

sobre o rendimento em polpa e sobre os compostos bioativos do agai.

2 - MATERIAL E METODOS

A quem a correspondéncia devera ser enviada



Os frutos foram obtidos comercialmente no mercado Ver-o-Peso na cidade de
Belém/PA e os testes foram realizados na planta piloto do Centro de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal Rural da Amazonia (CTA-UFRA), situada na mesma cidade.

Para cada experimento, foram utilizados 2 kg de agai maduro. A obtengdo das polpas
seguiu as seguintes etapas: seleg@o, pesagem, lavagem em agua clorada a 30 ppm por 15
minutos, macerag@o e extragdo. Na etapa de maceragdo, os frutos foram imersos em agua a
30, 35 ou 40°C, contendo ou ndo 100 ppm da enzima Rapidase TF que possui atividade de
pectinase e hemicelulase, totalizando seis experimentos. Para a extracdo, foi adicionada dgua
na propor¢do de 0,5:1 (dgua:fruto).

O rendimento foi determinado pesando-se a quantidade de polpa obtida em cada
processo. As polpas foram congeladas e analisadas posteriormente quanto ao teor de polpa e
de solidos totais; compostos fendlicos; antocianinas e atividade antioxidante.

Os compostos fendlicos foram quantificados espectrofotometricamente pela
metodologia proposta por SINGLETON & ROSSI (1965), modificada por GEORGE et al.
(2005). As antocianinas totais € monoméricas foram quantificadas pelo método de pH
diferencial proposto por FULEKI & FRANCIS (1968b) e modificado por GIUSTI &
WROLSTAD (2001).

O extrato utilizado na determinagdo da atividade antioxidante foi obtido de acordo
com RUFINO et al. (2007) e a quantificagdo seguiu a metodologia proposta por RE et al.
(1999), de descoloragdo do cation radical ABTS. Os resultados foram expressos em
equivalente de Trolox por g.

Os testes estatisticos ANOVA de dois fatores e Bonferroni foram utilizados para a

avaliagd@o dos dados obtidos.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os rendimentos dos processos foram proximos, variando de 29 a 35%, sendo os
valores mais altos observados nos processos com adigdo de enzima, como esperado, uma vez
que atua sobre a parede celular facilitando a extragdo da polpa. Os teores de solidos totais € os
teores de polpa variaram de 9,9 a 12% e 32 a 41%, respectivamente.

Os compostos bioativos e a resposta dos mesmos em atividade antioxidante estdo
apresentados na Tabela 1. As andlises estatisticas indicaram influéncia dos fatores,
temperatura e tratamento enzimético;' e ainda a existéncia de interagdo entre eles, sobre a
extragdo destes compostos. Deste modo, o processo a 40°C com adigdo da enzima mostrou ser

mais adequado para a extragdo desses compostos, nas condi¢des avaliadas.



Tabela 1. Compostos bioativos e atividade antioxidante das polpas obtidas, com e sem tratamento

enzimatico, em trés temperaturas.

Amostras

Condigies Fenolicos Antocianinas Antocianinas Atividade
Totais! Totais? Monoméricas? Antioxidante

(ABTS)*
o 30°C 229,11 +7,75° 29,59 +3,01° 13,63 +2,13° 18,16 + 0,56 °
ST 35°C 23862+1719° 35,01 + 0,94 ° 17,76 + 1,03 ° 19,53 +0,51 °
R 40°C  34620+8,42° 58,32 +4,55° 34,34+ 6,27° 25,47+ 0,97 °
. 5 30°C  240,02+17,03 a 32,85+0,36° 14,51+ 0,51 ° 19,91 +1,39°
S 35°C 213,40 +9,36 ° 30,94 +2,30 ° 13,13 +2,02° 18,41 +0,53°
R 40°C 228,61 +1,73° 35,97 +0,21° 18,28 + 0,46 ° 1991 +1,11°

! expresso em mg equivalente de acido galico/100g; ? expresso em mg equivalente de cianidina-3-glicosideo/100g; * expresso em pmol

equivalente de Trolox/g.; letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa entre as amostras em 95% de significancia.

4 - CONCLUSAO

Os fatores avaliados exerceram efeito significativo sobre a extragdo da polpa de agai, bem

como sobre a extracdo dos compostos bioativos analisados.
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