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O acai tem sido foco de interesse crescente por parte dos mercados nacional e internacional devido
ao seu elevado teor de antocianinas. Sua utilizagdo em néctares representa uma boa alternativa para
agregar valor ao fruto e manter suas caracteristicas funcionais. A associagdo com a polpa de cupuagu, que
apresenta elevada acidez, permite reduzir o pH do produto final sem o uso de aditivos. Embora o agai seja
valorizado também por seu alto teor de lipideos, essa caracteristica gera rejeicdo entre consumidores
preocupados em manter a forma. Assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar sensorialmente néctares
mistos de agai e cupuacu fabricados a partir de polpa de agai integral ou parcialmente desengordurada. A
polpa de agai foi dividida em duas partes, uma das quais teve o teor de gordura reduzido por centrifugagao,
e essas duas polpas foram utilizadas na elaboragcdo dos néctares. Os produtos finais foram avaliados
quanto a composicao fisico-quimica, teor de antocianinas totais e aceitacdo sensorial. O néctar
parcialmente desengordurado apresentou teor de lipideos 20% menor que o néctar integral, ndo havendo
diferenga entre as amostras para as demais caracteristicas fisico-quimicas. A nota média atribuida ao
aroma foi maior para o néctar integral, evidenciando a importancia dos acidos graxos volateis para o aroma
do produto final. Nao houve diferenga entre os néctares integral e parcialmente desengordurado para os
demais atributos sensoriais avaliados. As duas amostras tiveram boa aceitagcado (notas superiores a 7) para

aparéncia, cor, sabor e impressao global, e apresentaram intengdo de compra positiva superior a 66%.
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