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RESUMO: O acaizeiro (Euterpe oleracea, Mart) € uma palmeira exuberante da flora tropical, que a partir
de seus frutos, obtém-se uma bebida substancia e nutritiva. Destacando-se a variedade acai branco, pouco
aproveitado naregido Norte, mas que necessita ter a propagacao da espécie paragerar aumento em producéo
e comercializagdo, pois agora 0 acali desperta ndo sO 0 interesse nacional como internacional. O presente
trabalho teve por objetivo a producdo de geléia artesanal a partir da bebida acai branco com adicéo de
componentes naturais, como uma aternativa de conservagdo agregando assim valor a bebida e
proporcionando melhoria de renda para a populagdo rural. Foram realizados ensaios laboratoriais para a
obtencdo de uma geléia a base de albedo de laranja (fonte de pectina), suco de liméo (acidulante) e aclcar
(sacarose de cana de agUcar), produto A e outra geléia utilizando pectina comercia (de alto grau de
metoxilagdo), suco de limdo e agucar, produto B. Realizaram-se determinagdes das caracteristicas fisico-
guimicas e microbiolégicas para a matéria-prima e para o produto final, e utilizou-se andlise sensorial nos
produtos A e B para verificar a sua aceitacdo. Os resultados das andlises microbiol égicas para o produto final
atestaram sua producdo dentro de condic6es higiénico-sanitarias satisfatorias. A analise sensorial evidenciou
gue o produto A obteve maior aceitacdo que o produto B. A geléia com abedo apresentou 76,16% de
aceitacdo, pH de 4,01 (baixa acidez), teor em proteinas (1,05%) e de alto valor energético (281,80
Kcal/100g). O processamento de geléia de acai branco usando abedo de laranja, suco de liméo e aglcar é
vidvel podendo vir a ser um futuro proximo aproveitado pelas agroindistrias como uma das maneiras de
conservar o acai branco.

1. INTRODUCAO

O género Euterpe possui espécies bem diferenciadas das quais destaca-se 0 agaizeiro
(Euterpe Oleracea, Mart Var. Branco), que € considerada a mais importante espécie do género,
enriquecendo a flora amazoénica e com grandes possibilidades exploratorias (CALZAVARA, 1972).

O acaizeiro (Euterpe Oleracea, Mart) se destaca entre as pameiras da Flora Tropical de
cujos frutos obtém-se um liquido espesso, violaceo, muito, energético e nutritivo. Rico em gorduras
(50% lipidios), fibras (30%), vitamina E, assim como manganés, cobre, boro e cromo; porém,
contém baixos teores de ferro. E considerado um dos frutos mais nutritivos da Amazonia ao lado da
castanha do Brasil. No entanto, para a variedade acai branco, ha poucas pesquisas cientificas
demonstrando seu valor nutritivo (CALZAVARA, 1972; SILVA, 1991; GOMES, 1983).

O mercado para 0 acai € bastante promissor em virtude do potencia produtivo da regido e
das possibilidades de escoamento para outros estados da federagcdo e para 0 mercado internacional.
O acai roxo tornou-se uma aternativa de desenvolvimento para varias comunidades, devido a sua
viabilidade econémica e sustentédvel. Analogamente, busca-se introduzir o agai branco com o
mangjo sustentavel dos agaizais e a procura por novas alternativas tecnoldgicas, favorecendo
financeiramente as comunidades rurais e o crescimento do mercado industrial. (OLIVEIRA, 2000;
ENRIQUEZ, 2003).

As frutas destinadas a fabricacdo de geléia devem encontrar-se em seu estado de maturacéo
6tima, quando apresentam seu melhor sabor, cor e aroma e sdo ricas em aglcar e pectina. (SOLER,
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1991). O produto devera ser preparado com frutas sadias e limpas. Ndo devera conter substancias
estranhas a sua composi¢do normal, exceto as previstas na norma. Podera ser adicionado de glicose
ou acucar invertido. Devera ser isento de pedunculos e cascas, mas poderd conter fragmentos da
fruta, dependendo da espécie vegetal empregada no preparo do produto. N&o podera ser colorido e

nem aromatizado artificialmente. Sera tolerada a adi¢do de acidulantes e de pectina para compensar
gualquer deficiéncia no contetido natural de pectina ou de acidez da fruta (SOLER, 1995).

2. OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivos: @) determinar caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas da bebida acai branco; b) produzir e caracterizar a geléia a partir da bebida acai
branco utilizando albedo de laranja como fonte natural de pectina e suco limdo natural para
acidificacdo da bebida em substituicdo ao é&cido citrico; ¢) comparar a geleificagdo da geléia
elaborada com componentes naturais com outra geléia utilizando-se pectina comercial; d) verificar a
aceitacdo sensorial das duas formulagfes de geléia de agai branco.

3. MATERIAIS E METODOS
3.1. MATERIA-PRIMA

- Bebida Acai Branco: adquirida em fornecedor da capital paraense, processada a partir de frutos
procedentes do Rio do Canal de Ponta de Pedras (Ilhado Margj0).

- Sacarose de cana-de-agUcar: acucar do tipo refinado, marca Uniéo.

- Pectina: albedo de laranja e a pectina comercial.

- Acidulante: suco de limé&o.

3.2 METODOS

3.2.1. Caracterizacdo fisico-quimica da bebida e geléia de acai branco.

Foram realizadas as seguintes determinacfes para a bebida e geléia de acai branco de acordo
com as normas andliticas do Instituto Adolf Lutz (1985): pH; acidez total titulavel; curva de
titulacéo; teor solidos solUveis (Brix); residuo mineral fixo; umidade; extrato etéreo; proteina total;
carboidrato por diferenca; valor energético.

3.2.2. Caracterizacédo microbiologica da bebida e geléia de acai branco.
Segundo a metodologia por Vanderzant & Splittstoesser (1992), analisou-se:
Matéria-prima (bebida): Coliformes fecais (Escherichia Coli); bolores e leveduras,

salmonelas.
Produto final (geléa): Coliformes fecais (Escherichia Coli) e estafilococos.



3.2.3. Processamento da Geléia de Acai Branco
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Figura 1. Fluxograma de obtencdo da bebida de acai branco por despolpamento mecanico dos
frutos.
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Figura 2: Fluxograma de processamento de geléa de acai branco.

3.2.4. Andlise Sensorial

Foi aplicado o teste de aceitacdo, usando a escala heddnica de nove pontos, ancorados em
seus extremos pelos termos gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo, com participagdo de 35
julgadores ndo treinados, de ambos os sexos e idades variadas. (1) (PEDRERO, 1997).
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Foram analisadas duas formulagdes de geléa de acai branco, sendo uma geléia com pectina natural
de albedo de laranja (A) e a outra com pectina comercial (B). Utilizando-se torradas como veiculo.

4. RESULTADOS

4.1. CARACTERIZAGCAO QUIMICA E FISICO-QUIMICA DA BEBIDA E GELEIA DE
ACAI BRANCO

Os resultados obtidos das anélises quimicas e fisico-quimicas da bebida e da geléia de acai
branco e de acai roxo estdo apresentados na Tabela 1 e 2, respectivamente:

Tabela 1. Caracterizagdo quimica e fisico-quimica da bebida e geléia de acai branco.

Determinac6es Bebida acai branco Geléia acai branco
pH 5,04 4,01
Brix 2,500 68,50°
Umidade % 89,06 294
Cinzas % 0,43 0,35
Proteinas % 0,49 1,05
Lipidios % 4,69 0,16
Carboidratos por diferen¢a% 5,33 69,04
Valor energético total Kcal/100g 65,49 281,80
Acidez % 0,01 0,27

Tabela 2: Caracterizagdo fisico-quimica da bebida e geléiade agai roxo.

Determinacdes Bebida acai roxo Geléia acai roxo

pH 4,89 3,20
Brix 5,00° 68,00°
Umidade % 88,0 -
Cinzas % 0,35 -
Proteinas % 1,80 -
Lipidios % 3,97 -
Carboidratos/ Diferencas % 1,03 -
Acidez % 4,37 14,14
Valor energético total Kcal/100g 47,05 -
Acidez % 4,37 14,14

Fonte: SILVA (2000)

4.2.CURVA DE TITULAQAO
A curva de titulacéo obtida para a bebida acai branco usando o suco de lim&o com pH inicia
5,04 até 3,24 é apresentada na Figura 3.
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Figura 3: Curvade Titulacgo da bebida acai (2,5°Brix) pH x Volume de suco de liméo.



4.3. ANALISES MICROBIOLOGICAS

(@]

Os resultados das andlises microbiolégicas da bebida e da geléia de acai branco estdo

apresentados na Tabela 3 e 4, respectivamente.

Tabela 3: Resultados das analises microbiol 6gicas e os valores estipulados na legislacéo.

Anélise Resultados Padrdo Legislacédo
Coliformes Fecais a45°C (NMP/g) 240 10°
Salmonellas sp, em 25 g Auséncia Auséncia
Bolores e leveduras (UFC/Q) >15x10 Auséncia

**RDC n°-12 de 02/01/02- ANVISA.

Tabela 4. Resultados das analises microbiol 6gicas da geléia de acai branco.

Analise Resultados Padréo Legislacéo
Coliformes Fecais a45°C (NMP/g) >3 10°
Estafilococos coagulase positiva (UFC/g <10x10 10°

**RDC n°12 de 02/01/01- ANVISA.

4.4. PROCESSAMENTO DA BEBIDA ACAI BRANCO:

O fluxograma do processamento da bebida de acai branco é apresentado na Figura 4.
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Figura 4: Fluxograma de processamento da geléia artesanal de agai branco.




4.5. ANALISE SENSORIAL
A tabela 5 ilustra a aceitabilidade da geléia com albedo (A) e da geléia com pectina comercial

(B).

Tabela 5: indice de aceitacio
] Andlise A B
Indice de Aceitacdo 76,19% 67,93%

5. DISCUSSOES

Com relacdo aos resultados das andlises fisico-quimicas (Tabela 1 e 2), comparando-se a
bebida de acai branco com a de agai roxo, observa-se que a bebida de agai branco possui um maior
teor em lipidios, carboidratos e um menor teor em proteinas. Enquanto que a geléia de acai branco
apresentou um pH 4,01 (baixa acidez) e a geléia de agai roxo apresentou pH 3,20 (SILVA,2000), e
para a acidez, foi encontrado os valores 0,27% e 14,14% respectivamente, justificando assm a
formacao de um gel mais fraco paraageléade acai branco.

Em relacéo as andlises microbioldgicas, a Tabela 3 indica a provavel contaminacéo de origem
higiénico-sanitaria durante as etapas de colheita, transporte e processamento do fruto para obtencéo
da bebida; enquanto que a Tabela 4 indica a garantia de qualidade higiénico-sanitéria da geléia de
acal branco. Assegurando o consumo e qualidade do produto obtido;

Quanto ao produto final, observou-se a ocorréncia da cristalizagdo e de sinerese ao atingir
70°B, o primeiro em funcdo da inversdo excessiva da sacarose e 0 segundo, pela acidificagéo
excessiva da bebida. Quanto a quantidade da solucéo de albedo, verificou-se que acima de 20%,
confere um leve amargor na geléia; em contrapartida, em quantidade menor que 20% n&o se obtinha
ageleificacdo desgada.

Ja os testes sensoriais evidenciaram que 0 produto, geléia de acai branco com abedo de
laranja (A) apresentou menor dogura e consisténcia, coloragdo verde escuro brilhante e uma
aceitacdo de 76,19%, maior do que a encontrada para o produto geléa de acai branco com pectina
comercia (B) que obteve 67,93%.
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