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INTRODUGAO:

O acai (Euterpe oleracea Mart.) é uma palmeira da regido amazodnica, de cujo fruto globuloso violaceo se
extrai uma polpa cremosa, e que por fazer parte do habito alimentar da populacdo local como também pela
sustentacdo das populacdes envolvidas no seu cultivo, € um fruto de grande importadncia para o desenvolvimento
da regido amazénica [1]. A partir da década de 1990 frutas como bacuri, cupuagu e agai, conhecidas apenas
na regido, ganharam novos mercados nacionais e internacionais [2]. A manuten¢do e expansdo dos mercados
consumidores de acai dependem ainda da melhoria de alguns fatores como o aumento de areas cultivadas e
outros relacionados a producdo e qualidade da polpa, sendo a elevada perecibilidade da polpa de agai, um dos
principais fatores por impactar diretamente na qualidade e custo [3]. A rapida deterioracdo da polpa de acai
se deve muito provavelmente pelo pH relativamente alto aliado a uma alta carga microbiana além do elevado
teor de lipidios que pode promover alteracdes sensoriais significativas quando as enzimas endégenas (peroxidase
e polifenoloxidase) estdo ativas. E, assim, importante para a consolidacdo e ampliacdo do negécio do agai o
desenvolvimento de novos processos de conservagdo. A tecnologia de separagdo por membranas pode ser apli-
cada tanto para a preservacdo quanto para a obtencdo de uma fracdo clarificada com valor calérico reduzido.A
clarificacdo de sucos por micro e ultrafiltracdo apresenta como principal fator negativo a diminui¢cdo do fluxo de
permeado ao longo do processamento como decorréncia do fouling, polarizagdo de concentragao e formagao da
camada gel. No entanto, alguns parametros de processo como temperatura, diferenca de pressdo aplicada ao
sistema e velocidade de recirculacdo e inclusdo de etapa de pré-tratamento da polpa podem minimizar os efeitos
negativos anteriormente mencionados, como verificados por alguns autores [4,5]. O acai por sua vez, além de
ter de 20 a 60% de lipidios em base seca [6] apresenta um teor de sélidos totais elevados e como sugerido
por [7], estes podem contribuir negativamente para a condugdo dos processos de separagcdo por membranas
por facilitar a formacado da camada gel e a polarizacdo de concentracdo. Deste modo, o objetivo do presente
trabalho foi avaliar a influéncia da temperatura e tipo de membrana sobre a microfiltragdo da polpa de agai.

MATERIAIS E METODOS:

A polpa de acai do tipo grosso foi adquirida comercialmente e submetida a uma etapa de pré-tratamento para
a reducdo do seu teor de sdlidos e facilitar a microfiltracdo. Como pré-tratamentos foram testados o refino
em despolpadeira de escovas com peneiras de aco inox com poros de 0,6mm de didmetro e a centrifugagao em
centrifuga de cestos e rotacdo de 406G tendo como meio filtrante uma malha de nylon de 150um. Os processos
de microfiltracdo foram conduzidos com polpa centrifugada a 25 e a 35°C em sistemas piloto compostos de
membranas ceramicas, de a-alumina, com poros de didmetro médio de 0,1mm e érea filtrante total de 0,022m?,
e poliméricas, de polietersulfona, com poros de diametro médio de 0,3um e area filtrante total de 0,05m?. Os
processos foram realizados em batelada simples, com recirculacdo do retido, a uma vazdo de recirculacao de
900 L/h e diferenca de pressdo aplicada a membrana de 3,0 bar até atingir o fator de concentragdo volumétrica
(FC) de 2,0. Os processos foram realizados em duplicata e o fluxo de permeado foi determinado a cada 5
minutos. Em todos os processos foram recolhidas amostras das fracdes alimentacdo, permeado e retido, as
quais foram analisadas em triplicata quanto a acidez, sélidos totais e sollveis, teor de polpa e pH.

RESULTADOS:

A centrifugacdo mostrou-se mais eficiente na remocao dos sélidos com uma remoc¢do de quase 33% dos sélidos
totais contra 8% no refino, sendo, por esta razdo, o pré-tratamento adotado, apesar de o rendimento ser mel-
hor no refino (84%). [8] ao centrifugar polpa de aca%lo/btiveram uma reducdo do teor de sélidos de cerca de



40% e ndo verificaram alteracdo ao refinar a polpa, em condicdes similares as do presente trabalho. O tipo de
membrana influenciou mais fortemente o fluxo de permeado do que a temperatura. Nos processos conduzidos
a 25°C atingiu-se um fluxo de permeado médio de 18,1 L/hm? no sistema polimérico e 81,6 L/hm? no sistema
ceramico. Como esperado, o fluxo de permeado decaiu com o tempo de processo, em decorréncia do entupi-
mento, polarizagdo de concentracdo e possivel formacao de uma camada gel. No sistema ceramico a 25°C, o
fluxo de permeado no final do processo atingiu 77% do fluxo médio enquanto que para o sistema polimérico,
este valor foi de 66%.A temperatura também influenciou positivamente o fluxo de permeado, sendo observado
um aumento de 40% deste parametro quando o processamento no sistema polimérico passou de 25 para 35°C.
Para os processos conduzidos a 35°C, o fluxo de permeado também apresentou 0 mesmo comportamento, com
um fluxo médio de permeado no sistema ceramico de 117,4 L/hm?, superior em mais de quatro vezes o valor
de 25,3 L/hm?, verificado no sistema polimérico.[7] trabalharam com a polpa de acai refinada e diluida em
torno de 17 vezes. No entanto, os maiores fluxos de permeado conseguidos com a polpa de acai diluida ainda
foram inferiores ao menor fluxo obtido neste trabalho, evidenciando a maior eficacia da centrifugacdo como
pré-tratamento frente a reducdo da concentracdo de sélidos pela diluicdo. A polpa de acai centrifugada utilizada
nos processos apresentou um teor de sélidos totais de 8,5+0,5%, 3,6+0,2% de sélidos soliiveis e valores de pH
e acidez de 0,3% atendendo a legislac3o brasileira. A fracdo permeada teve os teores de sélidos totais reduzidos
em 76%, os sélidos solliveis em 32% e apesar do pH ndo ter se alterado a acidez foi reduzida em 30%. A
fracdo retida apresentou um aumento de 70% no teor de sélidos totais, mas somente 28% de sélidos solveis.
No entanto, a fragdo retida atende a legislacdo brasileira quanto ao pH, acidez e teor de sélidos totais que a

classifica como acaf grosso, podendo ser introduzida para a obtenc¢do de outros produtos alimenticios derivados
de agai [6].

CONCLUSAO:

Nas condi¢des de processo analisadas, verificou-se que os fatores avaliados, temperatura e tipo de membrana,

influenciaram fortemente o fluxo de permeado, sendo o maior valor médio, 117,4 L/hm?, obtido com o uso do
sistema ceramico a 35°C.
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