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INTRODU<;:AO:
o a<;:ai(Euterpe oleracea Mart.) e uma palmeira da regiao amaz6nica. de cujo fruto globuloso violaceo se
extrai uma polpa cremosa, e que por fazer parte do habito alimentar da popula<;:aolocal como tambem pela
sustenta<;:aodas popula<;:6esenvolvidas no seu cultivo, e um fruto de grande importancia para 0 desenvolvimento
da regiao amaz6nica [1]. A partir da decada de 1990 frutas como bacuri. cupua<;:ue a<;:ai,conhecidas apenas
na regiao. ganharam novos mercados nacionais e internacionais [2]. A manuten<;:aoe expansao dos mercados
consumidores de a<;:aidependem ainda da melhoria de alguns fatores como 0 aumento de areas cultivadas e
outros relacionados a produ<;:aoe qualidade da polpa. sendo a elevada perecibilidade da polpa de a<;:ai,um dos
principais fatores por impactar diretamente na qualidade e custo [3]. A rapida deteriora<;:aoda polpa de a<;:ai
se deve muito provavelmente pelo pH relativamente alto aliado a uma alta carga microbiana alem do elevado
teor de lipidios que pode promover altera<;:6essensoriais significativas quando as enzimas end6genas (peroxidase
e polifenoloxidase) estao ativas. E. assim, importante para a consolida<;:aoe amplia<;:aodo neg6cio do a<;:ai0
desenvolvimento de novos processos de conserva<;:ao.A tecnologia de separa<;:aopor membranas pode ser apli-
cada tanto para a preserva<;:aoquanta para a obten<;:aode uma fra<;:aoc1arificada com valor cal6rico reduzido.A
c1arifica<;:aode sucos por micro e ultrafiltra<;:ao apresenta como principal fator negativo a diminui<;:aodo fluxo de
permeado ao longo do processamento como decorrencia do fouling. polariza<;:aode concentra<;:aoe forma<;:aoda
camada gel. No entanto, alguns parametros de processo como temperatura. diferen<;:ade pressao aplicada ao
sistema e velocidade de recircula<;:aoe inclusao de etapa de pre-tratamento da polpa podem minimizar os efeitos
negativos anteriormente mencionados. como verificados por alguns autores [4,5]. 0 a<;:aipor sua vez, alem de
ter de 20 a 60% de lipidios em base seca [6] apresenta um teor de s61idos totais elevados e como sugerido
por [7]. estes podem contribuir negativamente para a condu<;:aodos processos de separa<;:aopor membranas
por facilitar a forma<;:aoda camada gel e a polariza<;:aode concentra<;:ao. Oeste modo, 0 objetivo do presente
trabalho foi avaliar a influencia da temperatura e tipo de membrana sobre a microfiltra<;:ao da polpa de a<;:ai.

MATERIAlS E METODOS:
A polpa de a<;:aido tipo grosse foi adquirida comercialmente e submetida a uma etapa de pre-tratamento para
a redu<;:aodo seu teor de s61idos e facilitar a microfiltra<;:ao. Como pre-tratamentos foram testados 0 refino
em despolpadeira de escovas com peneiras de a<;:oinox com poros de 0,6mm de diametro e a centrifuga<;:ao em
centrifuga de cestos e rota<;:aode 406G tendo como meio filtrante uma malha de nylon de 150p.m. Os processos
de microfiltra<;:ao foram conduzidos com polpa centrifugada a 25 e a 35°C em sistemas pilato compostos de
membranas ceramicas, de a-alumina, com poros de diametro medio de 0, 1mm e area filtrante total de 0.022m2•

e polimericas. de polietersulfona. com poros de diametro medio de 0.3p.m e area filtrante total de 0.05m2 Os
processos foram realizados em batelada simples, com recircula<;:aodo retido. a uma vazao de recircula<;:aode
900 L/h e diferen<;:ade pressao aplicada a membrana de 3.0 bar ate atingir 0 fator de concentra<;:aovolumetrica
(Fe) de 2.0. Os processos foram realizados em duplicata e 0 fluxo de permeado foi determinado a cada 5
minutos. Em todos os processos foram recolhidas amostras das fra<;:6esalimenta<;:ao. permeado e retido. as
quais foram analisadas em triplicata quanta a acidez. s61idostotais e soluveis. teor de polpa e pH.

RESULTADOS:
A centrifuga<;:aomostrou-se mais eficiente na remo<;:aodos s61idoscom uma remo<;:aode quase 33% dos s61idos
totais contra 8% no refino. sendo. por esta razao, 0 pre-tratamento adotado. apesar de 0 rendimento ser mel-
hor no refino (84%). [8] ao centrifugar polpa de a<;:a~loftiveram uma redu<;:aodo teor de s61idos de cerca de



40% e nao verificaram alterac;:aoao refinar a polpa, em condic;:6essimilares as do presente trabalho. 0 tipo de
membrana influenciou mais fortemente 0 fluxo de permeado do que a temperatura. Nos processos conduzidos
a 25°C atingiu-se um fluxo de permeado medio de 18,1 L/hm2 no sistema polimerico e 81,6 L/hm2 no sistema
ceramico. Como esperado, 0 fluxo de permeado decaiu com 0 tempo de processo, em decorrencia do entupi-
mento, polarizac;:aode concentrac;:ao e possfvel formac;:aode uma camada gel. No sistema ceramico a 25°C. 0

fluxo de permeado no final do processo atingiu 77% do fluxo medio enquanto que para 0 sistema polimerico,
este valor foi de 66%.A temperatura tambem influenciou positivamente 0 fluxo de permeado, sendo observado
um aumento de 40% deste parametro quando 0 processamento no sistema polimerico passou de 25 para 35°C.
Para os processos conduzidos a 35°C. 0 fluxo de permeado tambem apresentou 0 mesmo comportamento, com
um fluxo medio de permeado no sistema ceramico de 117,4 L/hm2, superior em mais de quatro vezes 0 valor
de 25,3 L/hm2, verificado no sistema polimerico.[7] trabalharam com a polpa de ac;:afrefinada e dilufda em
torno de 17 vezes. No entanto, os maiores fluxos de permeado conseguidos com a polpa de ac;:afdilufda ainda
foram inferiores ao menor fluxo obtido neste trabalho, evidenciando a maior eficacia da centrifugac;:ao como
pre-tratamento frente a reduc;:aoda concentrac;:aode s61idospela diluic;:ao. A polpa de ac;:afcentrifugada utilizada
nos processos apresentou um teor de s61idostotais de 8,5+0,5%, 3,6+0,2% de s61idossolOveis e valores de pH
e acidez de 0,3% atendendo a legislac;:aobrasileira. A frac;:aopermeada teve os teores de s61idostotais reduzidos
em 76%, os s61idos solOveis em 32% e apesar do pH nao ter se alterado a acidez foi reduzida em 30%. A
frac;:aoretida apresentou um aumento de 70% no teor de s61idostotais, mas somente 28% de s61idossolOveis.
No entanto, a frac;:aoretida atende a legislac;:aobrasileira quanta ao pH, acidez e teor de s61idos totais que a
c1assificacomo ac;:afgrosso, podendo ser introduzida para a obtenc;:aode outros produtos alimentfcios derivados
de ac;:af[6].

Nas condic;:6esde processo analisadas, verificou-se que os fatores avaliados, temperatura e tipo de membrana,
influenciaram fortemente 0 fluxo de permeado, sendo 0 maior valor medio, 117,4 L/hm2, obtido com 0 usa do
sistema ceramico a 35°C.
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