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Resumo: A regido amazobnica tem uma grande diversidade de palmeiras, com
potencial de exploracdo e valor inestimavel, como é o caso da espécie Euterpe
oleracea Mart. O objetivo desta pesquisa foi a caraterizacdo fisico-quimica de 10
polpas comerciais de agai adquiridas em Belém, Pard, as quais foram submetidas
ao processo de liofilizacdo. As amostras de acai liofilizadas foram analisadas quanto
a acidez total titulavel, sdlidos solaveis totais, pH, umidade, teor de proteinas,
lipideos, cinzas e fibras totais. Os resultados encontrados nesta pesquisa variaram
entre 6,17 a 12,24% de proteina, 40,29 a 57,52% de lipideos, 1,04 a 3,22% de
umidade, 3,05 a 4,16% de cinzas e 8,43 a 14,96% de fibras. Para o pH os valores
variaram de 4,46 a 5,12, para a acidez total titulavel de 1,86 a 2,61% e para solidos
sollveis totais de 21,50 a 27,65 °Brix. As polpas de acai obtidas de diferentes
estabelecimentos de Belém-PA apresentaram uma boa avaliacdo em relacdo aos
parametros fisico-quimicos e estdo em concordancia com a literatura e com 0s
valores estipulados pelo Padrédo de Identidade e Qualidade (PIQ) para polpas de
acai.

Palavras-chave: Euterpe oleracea, caracterizacdo, legislacao.

Introducao

A regido amazbnica possui uma grande diversidade de palmeiras, com
potencial de exploracdo e valor futuro inestimavel, como é o caso da espécie
Euterpe oleracea Mart, nativa da Amazodnia, pertencente a familia Arecaceae e
popularmente conhecida por acgai ou acaizeiro (Oliveira; Rios, 2014). Por meio do
despolpamento do fruto do acaizeiro, manual ou mecéanico, obtém-se a polpa que
pode ser consumida in natura como polpa congelada, pasteurizada e na forma de
mix, ou em uma variedade de bebidas e preparagbes alimentares, como creme,

licor, geleia, mingau, sorvetes e doces (Santos et al., 2008).
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Um fator determinante para o consumo do acai € que ele é considerado um
alimento completo, devido ao seu alto valor nutricional relacionado ao elevado teor
de lipideos (a4cidos graxos insaturados), proteinas, vitaminas (B1 e E), fibras e
minerais (célcio, magnésio, potassio, niquel, manganés, cobre, boro e cromo). Além
disso, os frutos dessa espécie contém carotenoides, antocianinas e compostos
fendlicos (Gordon et al., 2012).

O objetivo desta pesquisa foi a caraterizacdo fisico-quimica de polpas

comerciais de acai adquiridas em Belém do Para.

Material e Métodos
As polpas de acai foram obtidas em 10 pontos de vendas do municipio de
Belém do Para e estas passaram pelo protocolo de liofilizacdo no laboratério de
Agroindustria da EMBRAPA Amazonia Oriental, sendo avaliadas quanto ao pH,
acidez total titulavel, sélidos sollveis totais, umidade, proteina, cinzas e lipideos, de
acordo com metodologias descritas pela Association of Official Analytical Chemists
(1997) e fibras pelo método de Goering e Van Soest (1970).

Resultados e Discusséo
Nas Tabelas 1 e 2 sdo apresentados os resultados das analises fisico-

guimicas realizadas nas 10 amostras comerciais de acai liofilizado.

Tabela 1. Resultados de pH, acidez total titulavel (ATT) e sélidos solaveis (SST) de

polpas comerciais de acai liofilizado.

Amostras pH ATT (%) SST (°Brix)
Polpa A 4,91+0,01 1,98+0,07 21,57+1,21
Polpa B 4,99+0,02 1,88+0,06 22,20+1,18
Polpa C 5,12+0,02 1,86+0,04 26,31+1,18
Polpa D 5,01+0,02 1,98+0,03 24,25+1,18
Polpa E 4,91+0,01 2,29+0,03 25,67+1,19
Polpa F 5,07+0,03 1,67+0,04 27,65+1,18
Polpa G 4,93+0,01 1,98+0,04 26,36+1,19
Polpa H 4,46+0,02 2,61+0,03 21,50+1,17
Polpa | 5,10+0,01 1,98+0,04 24,35+1,19
Polpa J 5,09+0,01 2,11+0,04 26,41+1,20

Média * desvio padrao.
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Os valores de pH obtidos para as amostras comerciais de polpa de acai
variaram de 4,46 a 5,12 (Tabela 1) e estes valores estdo dentro dos niveis
estabelecidos pelo Padrédo de Identidade e Qualidade que determina os limites de 4
a 6,20 para o pH (Brasil, 2000).

Os teores de acidez total tituldvel encontrados neste trabalho (Tabela 1)
variaram de 1,86 a 2,61% e estdo préximos com os da literatura, de 1,22 a 2,60%
(Alves, 2018).

Nas polpas de acai comerciais liofilizadas os teores de sdlidos soluveis totais
variaram de 21,50 a 27,65 °Brix (Tabela 1) e esses teores estdo dentro da faixa de
21,57 — 26,4°Brix referentes as polpas da entressafra de 2017 encontrados na
pesquisa de Alves (2018).

Os resultados da determinacdo de umidade observados nas amostras de acai
analisadas encontram-se na faixa de 1,04 a 3,22% (Tabela 2) e esses valores estao
dentro da faixa encontrada na literatura de 0,78 a 7,01% (Alves, 2018) e 4,92%
(Menezes, 2008).

Tabela 2. Composi¢ao centesimal de polpas comerciais de acai liofilizado.

Umidade Cinzas Proteinas . Lipideos
Amostras Fibras (%)
(%) (%) (%) (%)
Polpa A 1,23+0,03 3,09+0,02 12,24+0,44  8,52+0,18 57,52+0,08
Polpa B 1,22+0,08 3,68+0,02 9,15+0,16 9,08+0,16 46,10+0,11
Polpa C 2,34+0,11 3,2510,01 8,93+0,17 8,43+0,24 52,36+0,26
Polpa D 3,2240,12 3,05+0,19 6,78+0,19  10,63+0,38 41,52+1,18
Polpa E 1,09+0,05 4,16+0,02 10,23+0,66 11,12+0,05 49,34+0,81
Polpa F 1,10+0,09 3,45+0,03 8,08+0,28  14,96+0,28 44,61+0,13
Polpa G 1,04+0,0 3,35+0,02 6,1740,13  13,22+0,53 50,07+1,23
Polpa H 1,27+0,05 3,29+0,13 9,67+0,29  10,97+0,05 53,30+0,45
Polpa | 2,80+0,19 3,64+0,01 7,96+0,08 9,36+0,22 40,29+0,04
Polpa J 2,37+0,13 3,94+0,02 8,62+0,01 9,84+0,14 51,18+0,07

Média * desvio padrao.
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Os teores de cinzas das polpas comerciais de acai liofilizado variaram entre
3,05 a 4,16% e tais valores estdo proximos aos encontrados por Alves (2018) de
2,41 a 4,89% em seu estudo sobre a sazonalidade de polpas comercias de acai
liofilizado de Belém-PA e também por Menezes (2008), de 3,68% de cinzas.

Os teores de proteinas para as amostras comerciais de Belém variaram de
6,17 a 12,24% (Tabela 2) e estdo de acordo com a literatura, faixa de 7,96 a 28,43%
relatada por Alves (2018) nos periodos de safra de 2014 e entressafra de 2017 e
também teores préximos ao observado por Menezes (2008), de 8,13%. Além disso,
os teores de proteina obtidos no presente estudo estdo dentro do limite minimo de
5,00% estabelecido pelo Padrao de Identidade e Qualidade para polpas de acai, em
base seca (Brasil, 2000).

Os teores de fibras encontrados neste trabalho variaram de 8,43 a 14,96%
(Tabela 2) e encontram-se dentro da faixa de 6,85 a 27,01% relatada por Alves
(2018) em estudo sobre a sazonalidade de acais colhidos de 2014 a 2017.

Para os teores de lipideos, observaram-se valores variando de 40,29 a
57,52%, como observado na Tabela 2. Nota-se que esses valores se enquadram na
faixa encontrada na literatura, de 34,44 a 56,80% (Alves, 2018) e 40,75% (Menezes,
2008). Além disso, verifica-se que os teores de lipideos observados neste trabalho
estdo de acordo com o Padrdo de Identidade e Qualidade da polpa de acai que

estipula entre 20 a 60% de lipideos na matéria seca (Brasil, 2000).

Concluséo
As polpas de acai obtidas de diferentes estabelecimentos de Belém, PA
apresentaram parametros fisico-quimicos em concordancia com a literatura
consultada. Além disso, os valores encontrados nesta pesquisa para pH, teor de
lipideos e teor de proteinas encontram-se dentro dos niveis estipulados pelo Padréao

de Identidade e Qualidade (PIQ) para polpas de acai.
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