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RESUMO

O acai, um fruto bacéaceo roxo originario do acaizeiro, planta nativa da Amaz6nia
Brasileira e espécie mais importante do Género (Euterpe oleacea). Destaca-se que 0
acai tem conquistado reconhecimento nacional e internacional, promovendo
mudancas significativas na economia da regido Norte do Brasil, especialmente nos
estados do Para e Amazonas, responsaveis por 87,5% da producéo total. O Brasil
desempenha um papel fundamental como principal produtor, consumidor e
exportador de acai, com destaque para as regides produtoras do Para, Maranhé&o,
Amapa, Acre e Rondbonia. O consumo e comercializacdo desse fruto se expandiram
para grandes capitais brasileiras e também para paises como Estados Unidos e
Japéo. Além de ser tradicionalmente consumida como suco, a polpa de acai é
utilizada na producao de diversos produtos, tais como vinho, sorvetes, licores, doces
e geleias, sendo todos os componentes do fruto aproveitados integralmente. Essa
expansdo do mercado do acai contribui para a promocdo da biodiversidade da
Floresta Amazénica. O objetivo geral deste trabalho foi realizar analises fisico-
guimicas em amostras de polpas de acai que sdo consumidas na regido do estado
do Paré e no estado do Rio Grande do Sul e mostrar sua diferenca de consumo entre
ambos estados. Trés amostras de acai do PA foram adquiridas no comércio local, na
cidade de Castanhal e trés amostras do RS foram adquiridas no comércio local da
cidade de Itaqui. As analises das propriedades fisico-quimicas foram realizadas no
laboratério de processamento de alimentos da Universidade Federal do Pampa,
Campus ltaqui. Foram feitas analises de solidos totais, solidos solaveis totais, pH e
acidez. Os resultados indicaram que soélidos totais, pH e acidez estavam dentro do
estabelecido pela legislacdo e os sdlidos soluveis ficaram em desacordo com a
legislacdo, porém, as amostras do RS apresentam resultados que tem correla¢cdo com
teores de acucares e acidos organicos solluveis em agua, como a presenca da matéria

prima glucose de milho.

Palavras-Chave: Acai, Brasil, Consumo, Cultura, Regional



ABSTRACT

The acai, a purple baccate fruit originating from the acai palm, a native plant of the
Brazilian Amazon and the most important species of the genus (Euterpe oleacea). It
is worth noting that acai has gained national and international recognition, bringing
about significant changes to the economy of the Northern region of Brazil, especially
in the states of Para and Amazonas, responsible for 87.5% of the total production.
Brazil plays a fundamental role as the main producer, consumer, and exporter of acai,
with emphasis on the producing regions of Para, Maranhdo, Amapa, Acre, and
Rondbénia. The consumption and commercialization of this fruit have expanded to
major Brazilian capitals and also to countries such as the United States, Japan, and
the European Union. In addition to being traditionally consumed as juice, acai pulp is
used in the production of various products, such as wine, ice cream, liqueurs, sweets,
and jellies, with all parts of the fruit being fully utilized. This expansion of the acai
market contributes to the promotion of biodiversity in the Amazon Rainforest. The
overall objective of this study was to perform physicochemical analyses on samples
of acai pulp consumed in the region of the state of Pard and the state of Rio Grande
do Sul, and to demonstrate the differences in consumption between both states. The
three samples of acai from Para were obtained from local commerce in the city of
Castanhal, and the three samples from Rio Grande do Sul were obtained from local
commerce in the city of Itaqui. The physicochemical property analyses were
conducted at the food processing laboratory of the Federal University of Pampa, Itaqui
Campus. Analyses were performed for total solids, total soluble solids, pH, and acidity.
The results indicated that total solids, pH, and acidity were within the limits established
by legislation, while the soluble solids were not in accordance with the regulations.
However, the samples from Rio Grande do Sul exhibited results that correlated with
levels of soluble sugars and organic acids in water, such as the presence of the corn

glucose raw material.

Key words: Acai, Brazil, Consumption, Culture, Regional.
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1. INTRODUGCAO

O acai é um fruto baciceo de cor roxa, oriundo do acaizeiro planta nativa da
Amazoénia Brasileira, e é a espécie mais importante do Género Euterpe Oleacea. O
acaizeiro € uma palmeira que pode ter até 30 metros (CONAB, 2019).

E um alimento de raizes culturais que vem ganhando cada vez mais for¢a no
mercado externo, causando mudancas significativas no quadro econdmico na regiao
do Norte do pais que concentra a maior parte da producdo de acai, com Para e
Amazonas respondendo por 87,5% do total (CONAB, 2019).

A comercializacdo desse fruto vem ganhando espaco para exportacao,
obtendo resultado positivo em seu rendimento, pois antes era muito consumido e
comercializado regionalmente através de um costume cultural, hoje tem espaco de
circulagdo em escala nacional e internacional, sendo um dos principais responsaveis
por dar visibilidade a biodiversidade da Floresta Amazdnica (XAVIER et al., 2011). O
Brasil € o principal produtor, consumidor e exportador do acai. Esse fruto é
comercializado e consumido pela populagéo local nas regiées produtoras do Para,
Maranhéo, Amapa, Acre e Rond6nia (PORTINHO et al., 2012).

A safra do acai varia de acordo com a regido. No Para, o periodo de colheita
principal vai de agosto a nhovembro. No estuario amazénico o pico da safra ocorre no
periodo de julho/agosto. J& no Amazonas, o periodo de maior producdo estende-se
de novembro a maio, e no Acre, ha referéncias de producdo durante o ano todo, ja
gue quando se encerra a producdo de terra-firme, janeiro a junho, inicia-se a de
varzea que vai de agosto a dezembro. No Amapa e Maranhéao, a safra ocorre durante
0 primeiro semestre, no periodo de chuva. Ressaltando que o Brasil € o grande
exportador de polpas congeladas de fruta de acai (CONAB, 2019). O reconhecimento
do acai se expandiu Brasil afora chegando a grandes capitais brasileiras,
principalmente pelo seu valor nutritivo e antioxidante, ainda tendo um papel relevante
na exportacdo para outros paises como Estados Unidos, Japdo, Unido Europeia
(SILVA et al., 2006).

A importancia socioeconbmica tem relevancia pelo potencial de
aproveitamento do acai. Tradicionalmente no Brasil a polpa do acai € consumida na
forma de suco (PORTINHO et al., 2012). A partir da polpa de fruta Acai é possivel
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obter vinho, sorvetes, licores, doces e geleias, que sdo apreciados em todo o pais
(TINOCO, 2005).

Todos os componentes do fruto sdo aproveitados integralmente. O caroco, que
representa 85% da massa total, tem sua borra aproveitada na fabricacdo de
cosmeéticos. Os carocos limpos encontram utilidade na panificacéo, extracdo de 6leo
comestivel e torrefacdo de café. Em contrapartida, a polpa, que corresponde a 15%,
€ utilizada para consumo alimentar, resultando em sorvetes e outros derivados
(TINOCO, 2005). A qualidade da polpa congelada esta diretamente relacionada a
preservacdo dos nutrientes, bem como as caracteristicas fisicas, quimicas e
microbiologicas que devem assemelhar-se ao fruto in natura, atendendo as
exigéncias legais e as expectativas dos consumidores. Portanto, é imprescindivel que
essas caracteristicas nado sejam modificadas durante o0s processos de
processamento, embalagem e transporte (CASTRO et al., 2015).

O Brasil, como um pais de dimensfes continentais, apresenta uma vasta
diversidade cultural, o que se reflete também nos diferentes padrées de consumo de
alimentos. O consumo de acai € um exemplo fidedigno de tal diversidade, uma vez
gue o consumo varia de acordo com cada regidao. No Para, por exemplo, de modo
sensorial é bastante comum combinar o acai gelado com farinha de mandioca ou
tapioca. Sua textura é liquida, que varia do acai fino ao grosso, sua coloracdo é um
roxo bem escuro. Além disso, pode ser utilizado como acompanhamento em pratos
tipicos que envolvem peixes e outros alimentos semelhantes (Fast Acai, 2019).

J& no Rio Grande do Sul, o acai € amplamente reconhecido como uma
sobremesa, sua polpa é frequentemente utilizada na producéo de sorvetes, vitaminas
e diversas combinacdes geladas, que sdo enriquecidas com a adicdo de frutas e
guloseimas, seus aspectos sensoriais S0 como de um sorvete, com textura pastosa,
a sua coloracgdo € roxo mais claro, comparado com a polpa natural do estado do Para
(Fast Acai, 2019). Diante de tais diferencas nos padrdes de consumo e auséncia de
relatos na literatura que abordem essa diferenca em relacéo as propriedades fisico-
guimicas das polpas das duas regides, esta pesquisa tem relevancia no sentido de
produzir um estudo com base cientifica, preenchendo este gap e contribuindo com o

avanco da ciéncia neste campo.



12

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivos gerais

Comparar as propriedades fisico-quimicas de amostras de polpas de acai

consumidas nas regides norte e sul (Para e Rio Grande do Sul).

2.2 Objetivos especificos

Determinar as propriedades fisico-quimicas de amostras de polpas de acai
consumidas na regido do estado do Para e no estado do Rio Grande do Sul.

Avaliar e correlacionar as diferencas dos padrbes de consumo de acgai com
eventuais diferencas nos parametros fisico-quimicos das amostras de polpas.

Avaliar os parametros fisico-quimicos das amostras de polpas com base na
legislacdo brasileira.
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3. REVISAO DA LITERATURA

3.1 Polpas de Frutas

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 12, de 4 de setembro de 2003, polpas
de frutas séo produtos nao fermentados, ndo concentrados, nao diluidos, obtidos de
frutos polposos, por processo tecnologico adequado, com um teor minimo de sélidos
totais, provenientes da parte comestivel do fruto. Quando originadas de duas ou mais
frutas séo classificadas como mistas (BRASIL, 2003).

A producdo de polpa de fruta congelada, antes concentrada somente na
Regido Nordeste, ja se expandiu por todo o territorio nacional. E um segmento que,
apesar de englobar grandes industrias, esta caracterizado pela presenca de micro e
pequenas empresas (DA MATTA et al., 2005).

Para a obtencdo da polpa, as frutas devem ser sadias, limpas, isentas de
parasitas e de detritos animais ou vegetais. Nao deve conter fragmentos de partes
nao-comestiveis da fruta, nem de substancias estranhas a sua composicédo normal,
esse processo inicia na recepgao e pesagem das frutas e termina no armazenamento
(COHEN et al., 2011).

3.1.1 Acgai

O acaizeiro (Euterpe Oleracea Mart.), pertencente a familia Arecoceae, € uma
espécie de palmeira conhecida como acai, predominante na regido amazénica. Seu
cultivo ocorre principalmente em solos iumidos e nas margens de rios e lagos nos
estados do Acre, Amapa, Amazonas, Par4, Roraima, Rond6nia e Maranhao, com
maior concentracdo no Amapa e Para. Essa espécie pode atingir uma altura média de
25 a 30 metros e inicia a producéo de frutos apds aproximadamente quatro anos de
cultivo (COHEN et al., 2011). A fruta possui uma configuracdo arredondada, com a
aparéncia de pequenas esferas agrupadas em cachos. Entretanto, seu consumo néo
€ realizado de forma in natura, demandando, assim, um processo de transformacéo
(FARIA et al., 2012). Na Figura 1, pode-se observar como é a palmeira de agai com

0s cachos.
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Figura 1- Palmeira do acai

O acai é um alimento funcional mais popular da Amazonia e tem um forte
consumo no mundo, ele tem um alto valor energético e seu poder antioxidante
despertam o interesse da industria nacional e internacional, sendo sua polpa utilizada
na producdo de diversos alimentos, como sucos, sorvetes, mix de frutas, além do
consumo in natura (BEZERRA et al., 2016).

Embora o acai seja popularmente amazdnico, segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) o Para é o maior exportador de acai do Brasil, em 2018
foram 2,3 mil toneladas exportadas. O fruto do agaizeiro também é encontrado nos
estados do Amazonas, Acre, Maranhdo, Roraima, Amapa e Rondbnia. Na industria
de alimentos o acai € utilizado com polpas, acai em po e extratos que sao ingredientes
Uteis para desenvolvimento de diversos produtos (CONAB, 2019).

Na industria de alimentos o acai é utilizado para elaboracdo de sorvetes,
iogurtes, geleias, sucos (polpa, em po e prontos), balas, entre outros. Também vemos
o extrato da fruta na composicdo de suplementos, vitaminas e shakes. E também
usado na Industria dos cosméticos para elaborar hidratantes e shampoos para o
cabelo, hidratantes para a pele, suplementos e vitaminas; p6 de acai, dentre outros
(SEBRAE, 2015).

De acordo com a Instrugdo Normativa n°® 58 de 30/08/2016 (BRASIL, 2016) a
classificacdo do Acai varia de acordo com a adicdo ou ndo de agua e seus
guantitativos, o produto sera classificado em trés tipos de polpas. A polpa de acai é a
polpa extraida do acai, sem adicdo de agua, a extracao € feita por meios mecanicos
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e sem filtracdo, podendo ser submetida a processo fisico de conservacado. Os trés
tipos de acai sdo classificados como, Acai grosso ou especial (tipo A) é a polpa
extraida com adicédo de 4gua e filtracdo, apresentando acima de 14% de sdlidos totais
e uma aparéncia muito densa. Acai médio ou regular (tipo B) é a polpa extraida com
adicao de agua e filtracdo, apresentando acima de 11 a 14% de sdlidos totais e uma
aparéncia densa. Acai fino ou popular (tipo C) € a polpa extraida com adi¢cédo de agua
e filtracdo, apresentando de 8 a 11% de sélidos totais e uma aparéncia pouco densa
(PORTARIA N° 58, DE 30 DE AGOSTO DE 2016).

O acai é conhecido por seu alto valor caldrico, apresentando um percentual
significativo de lipideos. De acordo com ROGEZ (2000), o acido oleico € o acido graxo
mais abundante, representando 54,9%, seguido pelo acido palmitico com 25,9%.
Além disso, a polpa de agai é uma fonte rica em minerais como ferro, cobre, calcio,
magnésio, sodio, potassio e zinco, conferindo-lhe um alto valor nutricional. O agai
também contém antocianinas, pigmentos naturais responsaveis pela cor
caracteristica da fruta. Essas substancias possuem propriedades antioxidantes,
melhorando a circulacdo sanguinea e prevenindo o acumulo de lipidios que podem
levar a arteriosclerose (TRINDADE et al., 2012).

De acordo com Mendes et al (2012), o acai representa uma das frutas nativas
mais importantes no Estado do Para, sendo responsavel por 70% da renda dos
ribeirinhos. E relevante destacar que esse fruto é consumido pela populagdo da
Amazonia desde a era pré-colombiana, pelos indigenas que habitavam a regido do
estuario (MOURAOQ, 2010). Pode-se observar na figura 2 o fruto de acai retirado da

palmeira pronto para iniciar a fase de processamento.

Figura 2 - Fruto acai
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3.1.2 Processamento para obtencao de polpa do acai

O acai é obtido a partir do epicarpo e do mesocarpo, partes comestiveis do
fruto do acaizeiro, por meio de processos tecnoldgicos apropriados que resultam em
amolecimento. De acordo com a legislacéo atual, 0 acai processado é classificado da
seguinte forma, Acai grosso ou especial (tipo A) a polpa obtida pela adicao de agua
possui mais de 14% de solidos totais ap0s a filtragem, apresentando uma consisténcia
muito densa; Acai meédio ou regular (tipo B) a polpa obtida pela adicdo de agua possui
de 11% a 14% de solidos totais apds a filtragem, apresentando uma consisténcia
densa e Acai fino ou popular (tipo C) a polpa obtida pela adicdo de agua possui de
8% a 11% de solidos totais apds a filtragem, apresentando uma consisténcia pouco
densa (NOGUEIRA et al, 2005).

Figura 3 - Fluxograma geral do processamento do fruto do acaizeiro para obtencéo
de acai do tipo A, B ou C.

Fonte: A autora, 2023.
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A recepcédo dos frutos do agaizeiro nas unidades de processamento ocorre
através de cestos, paneiros, rasas ou caixas de plastico. Esses frutos séo
devidamente pesados e encaminhados para o processo de sele¢cédo. A selecédo dos
frutos € geralmente realizada manualmente em mesas de aco inoxidavel, equipadas
com peneiras que possuem dimensdes adequadas para reter os frutos, enquanto
permitem a passagem de impurezas menores, como restos de sépalas, fragmentos
de raquilas, terra, frutos chochos. Durante essa fase, & necessario remover os frutos
verdes e com condicOes fitossanitarias precarias, aléem daqueles que apresentem
gualquer tipo de defeito que os torne improprios para o processamento. Em certas
indUstrias de processamento, os frutos sdo submetidos a um equipamento com um
ventilador, que auxilia na remocgédo de sujidades adquiridas durante a colheita,
transporte ou provenientes dos préprios frutos (NOGUEIRA et al, 2005).

Pré-lavagem, amolecimento e lavagem sao etapas realizadas no
processamento dos frutos do agaizeiro. Os frutos sdo encaminhados para um sistema
composto por quatro etapas de lavagem. Na primeira etapa, os frutos sdo imersos em
agua para remover as sujidades aderidas a eles. Na segunda etapa, também ocorre
imersdo dos frutos em agua, mas dessa vez com o objetivo de amolecer o epicarpo e
0 mesocarpo, facilitando o processo de despolpamento. As variaveis importantes
nesse processo sdo a temperatura da agua e o tempo de imersdo, que variam de
acordo com a procedéncia dos frutos e seu grau de maturidade. A temperatura da
agua pode ser ambiente ou variar entre 40 °C a 60 °C, sem ultrapassar esse valor. O
tempo de amolecimento varia de 10 a 60 minutos, sendo que frutos mais maduros
requerem menos tempo de imersdo. Esses valores sdo baseados em experiéncia
pratica, ja que ndo existem comprovacdes técnicas sobre a temperatura da agua e o
tempo de imersdo ideal para amolecer o epicarpo e 0 mesocarpo sem afetar as
propriedades da matéria-prima. A terceira etapa consiste na lavagem dos frutos com
agua clorada contendo 20 ppm a 50 ppm de cloro ativo, por aproximadamente 20 a
40 minutos. E importante ressaltar que a solucédo de cloro ndo deve ser reutilizada em
varias bateladas, pois seu poder desinfetante diminui devido a oxidacao e evaporacao
do cloro. Na quarta etapa, o excesso de cloro é removido por meio de lavagem
aspersiva com agua potavel (NOGUEIRA et al, 2005).

Despolpamento e refinamento sdo as etapas subsequentes a lavagem e

amolecimento do epicarpo e do mesocarpo. ApOs esse processo, os frutos sao
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transportados por uma esteira até a base do transportador tipo rosca sem fim, que os
direciona ao despolpador. No primeiro estagio do processamento, os frutos séo
despolpados com a ajuda de injecdo de 4gua. Essa operagdo consiste em separar a
polpa do acai, composta pelo epicarpo e mesocarpo. Os caro¢cos sao removidos por
uma rosca transportadora de residuos, enquanto a polpa obtida é direcionada, por
gravidade, para o tanque de refino, que constitui 0 segundo estagio. Nesse tanque, a
polpa passa por peneiras adequadas para reter outros residuos indesejaveis. No
terceiro estagio, o produto resultante é transferido para o tanque de homogeneizacao,
onde ocorre a uniformizacdo do produto de acai (NOGUEIRA et al, 2005).

A pasteurizacdo é um processo de tratamento térmico que tem como objetivo
eliminar as células vegetativas dos microrganismos presentes nos alimentos. Esse
método é utilizado em alimentos que ndo podem ser submetidos a tratamentos mais
intensos, pois poderia afetar suas caracteristicas sensoriais e nutricionais, como € o
caso das frutas. A pasteurizacdo é frequentemente combinada com outras técnicas
de preservacdo, como refrigeracdo e congelamento. No caso do acai, as industrias
costumam aplicar temperaturas de aproximadamente 80 °C a 85 °C por um periodo
de 10 segundos durante a pasteurizacao, e em seguida o produto € imediatamente
congelado (NOGUEIRA et al, 2005).

Apds o processo de pasteurizacao, o acai classificado como tipo A, B ou C é
envasado em embalagens adequadas, dependendo do objetivo diario de producédo da
empresa. Normalmente, a industria utiliza recipientes em larga escala, como tambores
com capacidade de 180 kg. Além disso, as empresas possuem um sistema de envase
gue utiliza embalagens plasticas de 100 g, 500 g e 1.000 g. A polpa do acai é
direcionada diretamente para as dosadoras através de tubulagdes (NOGUEIRA et al,
2005).

O processo de congelamento/armazenamento é amplamente utilizado para
preservar o acai. Esse método inibe o crescimento microbiano e retarda praticamente
todo o processo metabdlico. Quanto mais baixa for a temperatura de armazenamento,
menor sera a atividade enzimatica. Ao congelar o acai a temperaturas entre -18 °C e
-20 °C, ou até mesmo mais baixas, as atividades das enzimas peroxidase e
polifenoloxidase sé&o significativamente inibidas. No entanto, esse meétodo de
conservacao é dispendioso, pois requer a manutencdo de uma "cadeia de frio", ou

seja, 0 produto deve ser mantido em baixas temperaturas desde a producdo até o
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consumo. Durante o congelamento, ha consideraveis perdas de antocianinas, que sao
0S pigmentos naturais responsaveis pela cor roxo-avermelhada do acai (NOGUEIRA
et al, 2005).

3.1.3 Propriedades Fisico-quimicas do Acai

O acai é considerado alimento de alto valor calorico, com elevado percentual
de lipideos, e nutricional, pois é rico em proteinas e minerais. Nas areas de exploragao
extrativa, o acai representa a principal base alimentar da populac¢édo, notadamente
dos ribeirinhos da regido Norte (NOGUEIRA et al, 2005).

O acai constitui uma excelente contribuicdo, superior a 65% do valor
recomendado, em matéria graxa, a-tocoferol, fibras, manganés, cobre, boro e cromo;
além de antocianinas. Fornece também quantidades notaveis, entre 25% e 65% do
valor recomendado, de proteinas, célcio, magnésio, potassio e niquel. E pobre,
inferior a 25% do valor recomendado, em acgUcares totais, fésforo, sédio, zinco e ferro
(ROGEZ, 2000). A cor tipica do acai preto e roxo-avermelhada e deve-se a presenca
de pigmentos naturais chamados antocianinas, substancia pertencente a familia dos
flavonoides, as quais serédo abordadas posteriormente (SAMPAIO, 2006).

Com a descoberta de antioxidantes na sua polpa, 0 acgai passou a ser
considerado um alimento funcional. Quando comparada a outros alimentos, a polpa
do acai possui grande capacidade antioxidante baseado em andlises da acdo de
antioxidantes, particularmente contra o superoxido e radicais peroxil, além da acéo
dos antioxidantes, a composicao lipidica do acgai pode estar envolvida na reducédo do
processo inflamatorio e alguns estudos demonstram que o acai apresenta acéo
imunomodulatoria através dos componentes fracdes de polissacarideos da polpa do
acai que tem potente acdo de estimulo tanto na célula T, quanto na atividade das
células gama-delta mieléide (PORTINHO et al., 2012). O consumo abundante dos
frutos de acai esta diretamente relacionado aos beneficios para a satude devido a sua
elevada capacidade antioxidante, conforme destacado por Lichtenthéler et al. (2005),
atribuida principalmente as antocianinas. Além disso, outros compostos fendlicos,
como o &cido ferdlico, a epicatequina e o0 acido p-hidroxibenzaoico, também contribuem
para a acao antioxidante observada na polpa dessa fruta, conforme mencionado por
Del Pozo et al. (2004).
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3.1.4 Aplicagéo do acai nas industrias

Segundo dados obtidos das Conjunturas Mensais emitidas pela CONAB em
2014 a quantidade de polpa exportada foi de 4.983.812 kg do produto, sinalizando
uma tendéncia de aumento no volume exportado. As exportacdes atingiram a cifra de
US $22,523 milhdes, o que corresponde a 84% do total da pauta de exportacdo de
sucos do Estado do Par4d (MACIEL et al., 2018).

O acai é um importante vegetal produtor de uma semente oleaginosa, das
quais se extraem Oleos vegetais de composigcdo quimica e propriedades fisico-
guimicas variadas e que apresentam potencial econémico, tecnoldgico e nutricional,
despertando o interesse do meio cientifico em diversificadas areas, como na
fabricacdo de produtos farmacéuticos, cosmeéticos, alimenticios, combustiveis
renovaveis, entre outros (LIRA et al., 2021).

A expansado do consumo do agai, sob as mais diversas formas as industrias
fazem aplicacdo do acai para produzir produtos como acai pasteurizado, sucos,
sorvetes, geleias, com cereais, com frutas, bombons, pudins, doces, vitaminas, acai
em po, cremes, tortas, etc. Além de grandes perspectivas de utilizacdo do fruto na
indUstria de corantes naturais, bebidas isotbnicas e de refrigerantes (MAPA, 2002
p.14).

3.1.5 Diferenca de consumo do Acai

A maneira como o ac¢ai é consumido varia em cada regido do pais. Na regido
norte e parte do nordeste € comum consumir o acai em pratos salgados,
acompanhado de farinha de mandioca ou tapioca (Fast Acai, 2019), conforme pode-

se observar na Figura 4.
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Figura 4 - Forma de consumo do Acai no Estado do Para

Fonte: Diario online, (2021)

O acai acompanhado de uma proteina animal como carne, peixe e camarao
fritos ou moqueados constitui-se ainda na principal refeicéo das populacdes do estado
do Par4 (MOURAO, 2010). Na Figura 5, pode-se observar como o acai € consumido
na regiao Norte.

Figura 5 - Forma de consumo do Acai no Estado do Para

e ; > B ‘
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O

Fonte: Tribuna Norte, (2013)

Nas regides Centro-Oeste, Sudeste, Sul e parte do Nordeste, sdo consumidos
em pratos doces, com frutas, granola, xarope de guarand, leite condensado, mel,
chocolates, leite em po, farinha lactea, amendoim, caldas de sorvete, pacoca, entre
outros (Fast Acai, 2019). No mercado brasileiro, a fruta é consumida com o objetivo
de ser uma bebida energética. J& no mercado externo, é considerada uma bebida
exética (Darnet et al., 2011). Pode-se observar na Figura 6, como o acai é consumido

na regiao Sul.



Figura 6 - Forma de consumo do Acai no Estado do Rio Grande do Sul

Fnte: Sebrae, (2023)
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4. METODOLOGIA

Um estudo cientifico foi realizado, através das analises fisico-quimicas de
sélidos totais, sélidos soltuveis totais (SST), determinacdo da acidez titulavel por
volumetria potenciométrica. A fim de realizar a comparacdo de amostras de acai de
diferentes regibes. Todas as analises foram feitas de acordo com os métodos
analiticos descritos no manual de Métodos Fisico-Quimicos para Analise de
Alimentos, do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

As amostras foram adquiridas nos respectivos comércios locais, sendo as trés
amostras do PA adquiridas na cidade de Castanhal e as trés amostras do RS foram
adquiridas na cidade de Itaqui. As amostras oriundas do estado Pard séo

denominadas A, B e C, bem como, as amostras de Itaqui sdo denominadas D, E e F.

4.1 Determinacdes de solidos totais (ST)

Essa andlise é realizada em diversos tipos de produtos cuja concentragéo de
acucares € elevada. Baseia-se na perda de massa por secagem sob presséo reduzida
a 70°C (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.1.1 Material

O material utilizado para o procedimento foi balanga analitica, estufa, espatula
de metal, dessecador com silica gel, capsula de niquel de aluminio, aproximadamente
8,5 cm de diametro e de fundo chato com tampa (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.1.2 Procedimento

As amostras de acai foram espalhadas uniformemente, onde foi utilizado 5g da
amostra de acai homogeneizada, em uma capsula metélica com tampa, previamente
tarada e pesada. Ficaram secando por 6 horas a uma temperatura de 70°C, sob
pressao reduzida <100 mmHg As amostras de acai foram espalhadas
uniformemente, onde foi utilizado 5g da amostra de acai homogeneizada, em uma
capsula metélica com tampa, previamente tarada e pesada. Ficaram secando por 6

horas a uma temperatura de 70°C, sob presséo reduzida < 100 mm Hg (13,3 kPa)
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sem a tampa da capsula. Por fim a capsula foi tampada e colocada em um dessecador
e pesadas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008)

4.2 Determinacdes de sélidos soluveis por refratbmetro

A determinacdo de sdlidos sollveis pode ser estimada pela medida de seu
indice de refracdo por comparacdo com tabelas de referéncia (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

4.2.1 Material

Os materiais utilizados para o procedimento foram um refratdmetro de Abbé,
com escala graduada de °Brix em 0,5%, algodéo, espatula metalica, bastdo de vidro
e béquer de 25 mL (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.2.2 Procedimento

O refratdmetro foi ajustado para a leitura em 1,3330 com agua a 20°C, de
acordo com as instrucdes do fabricante. Foi transferido de 3 a 4 gotas da amostra de
acai homogeneizada para o prisma do refratbmetro. Apds um minuto, foi realizada a
leitura diretamente na escala em °Brix com a temperatura de 20°C, nao foi necessario
corrigir a leitura em relacdo a temperatura com a tabela de referéncia (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

4.3 Determinacdes da acidez titulavel por volumetria potenciométrica

Este método é aplichAvel em solugBes escuras ou fortemente coloridas. O
método baseia-se na titulagdo potenciométrica da amostra com solucédo de hidroxido
de sédio onde se determina o ponto de equivaléncia pela medida do pH da solucao
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.3.1 Material
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O material utilizado para o procedimento foram pHmetro, balanca analitica,
agitador magnético, espatula metélica, bureta de 25 mL, pipetas volumétricas de 10 e
20 mL e béquer de 300 mL. Os reagentes que foram utilizados foram a solucdo de
hidroxido de sédio 0,1 M, solucdes-tampéao de pH 4, 7 e 10 (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

4.3.2 Procedimento

O potenciometro foi calibrado com as solugcdes-tampéo de 7 e 4 ou 7 e 10 de
acordo com as instrucbes do fabricante. Foram pesados 10 g da amostra
homogeneizada de acai em um béquer de 300 mL, diluida com 100 mL de agua,
agitando moderadamente e mergulhando o eletrodo na solucgéo. A titulacao foi feita
com a solucdo de hidroxido de sodio 0,1 mol/L até uma faixa de pH (8,2-8,4)
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.4 Relacdes Brix/Acidez titulavel

A relacdo entre o grau Brix e a acidez titulavel € conhecida como ratio. A
determinacdo do ratio foi realizada por meio da operacédo algébrica de divisdo de
valores encontrados para essas variaveis, conforme Equacdo 1. Esta relagdo €
utilizada como uma indicacdo do grau de docura da matéria prima. (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

4.4.1 Célculo

------------------ = Relacéao Brix/Acidez total Eq 1l

Acidez total
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracteristicas fisico-quimicas

A andlise dos parametros fisico-quimicos obrigatérios para determinacédo do
padrao de identidade e qualidade de polpa de acai (teor de soélidos totais, teor de
sélidos soluveis, acidez e pH) seguiram as Instrucbes normativas vigentes,
estabelecidas pelo érgdo regulador, MAPA.

De acordo com a legislacdo (BRASIL, 2016) o pH minimo para polpas de acai
€ 4,00 e 0 maximo 6,20, enquanto a acidez e os solidos totais € padronizada a partir
da classificacdo da polpa do acai sendo, ele grosso ou especial (tipo A), médio ou
regular (tipo B) e fino ou popular (tipo C). Teor de sdlidos sollveis totais representa o
conteudo de agUcares, principalmente glicose, frutose e sacarose, acidos organicos e
outros constituintes, apresentando uma relacdo direta com o grau de docura do
produto. E um parametro utilizado para se estimar o ponto de colheita de frutos. Como
o teor de sdlidos soluveis interfere no ponto de colheita e no rendimento de produtos
vegetais durante o processamento industrial € importante saber como avalia-lo
(CEAGESP, 2016).

A seguir, na Tabela 1, destacam-se os resultados de sdlidos totais, sélidos
soluveis (°Brix), acidez, pH e relacdo do SS/AT das amostras de Acai consumidas no

estado do Para (PA) e na fronteira Oeste do estado do Rio Grande do Sul (RS).

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica da polpa de Ac¢ai consumida no estado do

Para e Oeste do estado do Rio Grande do Sul.

Amostras ST SST pH AT Relacao
SS/AT

A 12,64 3,2 5,40 0,28 11,42

B 12,40 4,2 5,48 0,27 15,55

C 12,49 4,0 5,36 0,27 14,81

D 28,22 20,8 4,81 0,28 74,28

E 24,36 21,4 4,49 0,32 66,87

F 26,52 23,2 4,25 0,33 70,30

ST: solidos totais; SST: so6lidos sollUveis totais; AT: acidez titulavel
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5.1.1 Determinacao de solidos totais (ST)

Os valores obtidos para sélidos totais das amostras do estado do PA e RS
ficaram dentro do padrdo da Padrdo IN 30/2016. Como podem ser observadas na
Tabela 2, as amostras de Acai do estado do Par4 da marca (A, B e C) ficaram de
acordo com o tipo Acai médio ou regular (tipo B). Resultados semelhantes foram

encontrados por Bueno et al. (2002), onde as polpas apresentaram 11,4% para ST.

Tabela 2 — Sdélidos totais (ST) de polpas de acai Estado do Para

Determinacdes de soélidos totais

Amostra PA ST N 30/2016
(Grosso, médio, fino)
MARCA A 12,64 14%>, 11 a 14%, 8 a
11%
MARCA B 12,40 14%>, 11 a 14%, 8 a
11%
MARCA C 12,49 14%>, 11 a 14%, 8 a
11%

Os resultados obtidos das amostras de Acai do estado do RS ficaram de acordo
com o tipo de Acai grosso ou especial (tipo A), pois os resultados ficaram acima de

14%, como pode ser observado na Tabela 3.

Tabela 3 — Solidos totais (ST) de polpas de acai Estado do Rio Grande do Sul

Determinacdes de soélidos totais

IN 30/2016
Amostra RS ST o
(Grosso, médio, fino)
MARCA D 28,22 14%>,11 a 14%, 8 a
11%
MARCA E 24,36 14%>,11 a 14%, 8 a
11%
MARCA F 26,52 14%>,11 a 14%, 8 a

11%
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5.1.2. Determinacao de solidos soluveis totais (SST)

Os resultados obtidos de soélidos solUveis das amostras do PA apontaram
valores inferiores ao preconizado pela legislacédo, que regulamenta para acai um valor
minimo de 40,00 °Brix, como pode ser observado na Tabela 4. Os sélidos solUveis
totais do acai do Para apresentaram-se maiores na marca B (4,2), seguido das marcas
C (4,0) e A (3,2), ficando em desacordo com a IN 30/2016. Resultados semelhantes
foram observados Resultados proximos ao observado na Tabela 2, foram encontradas
na literatura em polpas de acai (Pereira et al., 2006; Silva et al., 2016), as quais
apresentaram uma faixa de SST de 1,0 a 2,7° Brix, 0 que indica a provavel diluicao
das polpas por Almico et al. De acordo com Kohatsu et al. (2011), foi sugerido que a
reducdo dos compostos dissolvidos de SST pode acontecer em produtos alimenticios
Nnos quais a contaminagado microbiana esteja presente. Isso ocorre devido ao fato de
gue os microrganismos utilizam os aclUcares como substrato, o que pode estar
relacionado a diminuicdo dos SST nas polpas deste estudo. Portanto, € provavel que
0 baixo teor de SST encontrado em nossos estudos nas amostras do PA seja por

diluicdo da polpa em agua ou por contaminacdo de microrganismos.

Tabela 4 — Sdlidos soluveis totais (SST) de polpas de acai Estado do Para

Determinacdes de sélidos soluveis totais

_ Padré&o IN 30/2016
Amostra PA SST em °Brix )
(Minimo)
MARCA A 3,2 40,00
MARCA B 4,2 40,00
MARCA C 4,0 40,00

Os sdlidos soluveis totais do Acai do RS apresentaram-se maiores na marca F
(23,2), seguido das marcas E (21,4) e D (20,8). O em que esta correlacionado com 0s
niveis de acucares e acidos organicos solaveis em agua (SILVA et al.,, 2002).
Ressaltando que as amostras de acai do RS sdo comercializadas como um tipo de
acai natural, porém foi observado no rétulo das amostras que em sua composi¢ao
contém a matéria prima glicose de milho. O xarope de glicose é obtido a partir de

matérias-primas abundantes em amido, tais como batata, mandioca e milho (BELITZ;
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GROSCH, 1987). De acordo com a legislacao brasileira, é considerada uma fonte de
aclcares utilizada para conferir sabor doce aos alimentos industrializados, devido a
sua facilidade de aplicagéo e armazenamento, apresentando variagdes no teor e nos
tipos de acucares presentes (ANVISA, 2018).

Diversas propriedades tecnolégicas sdo atribuidas ao xarope de glicose e ao
acucar invertido, que influenciam na qualidade dos produtos. Entre essas
propriedades, destacam-se 0 alto poder edulcorante em relacdo a sacarose, a
viscosidade, a solubilidade e o controle da cristalizacdo. Além disso, esses
ingredientes podem reduzir a atividade de agua nos produtos, prolongando sua vida

util e conferindo boas propriedades de textura e brilho (RICHTER, 2007).

Tabela 5 — Sdlidos soluveis totais (SST) de polpas de acai Estado do Rio Grande do

Sul
Determinacdes de sélidos soluveis totais
) Padrao IN 30/2016
Amostra RS SST °Brix )
(Minimo)
MARCA D 20,8 40,00
MARCA E 21,4 40,00
MARCA F 23,2 40,00

Os resultados obtidos de sélidos SST das amostras do RS apontaram valores
na marca D (20,8), marca E (21,4) e na marca F (23,2), como pode ser observado na
Tabela 5, o alto valor SST comparado com as amostras do PA pode esta relacionado
com a presenca de glicose de milho em sua composi¢ao. De acordo com a IN 30/2016,
a polpa de acai deve ter no minimo 40 °Brix. Portanto, os sélidos soluveis totais (SST)
das polpas de acai avaliadas estdo em desacordo com a legislacédo, porém segundo
(CEAGESP, 2016) pode-se dizer que as trés marcas de amostras analisada do Rio
Grande do Sul apresentam um grau de docura maior comparando com as amostras
do estado do Para. Provavelmente o alto teor de SST nas amostras D, E e F sdo
devidos a adicéo de glicose de milho na polpa de acai, mesmo o teor ficando abaixo
de estipulado pela legislacdo sendo provavel que a polpa esteja diluida ou com

contaminacao por microrganismo.
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5.1.3 Determinagéo de pH

Os valores obtidos do pH das amostras do estado do PA e do RS ficaram
dentro do IN 30/2016. Os resultados obtidos das amostras de acai do estado do Para,
demonstrado na Tabela 6, foram A (5, 40), B (5,48) e C (5,36).

Tabela 6 — pH das amostras de polpa de acai Estado do Para

Determinacdes de pH

Padré&o IN 30/2016
Amostra PA pH . o
(Minimo/Méximo)
MARCA A 5,40 4,00/6,20
MARCA B 5,48 4,00/6,20
MARCA C 5,36 4,00/6,20

O resultado obtido das amostras do RS foram D (4,81), E (4,49) e F(4,25) como
demonstrado na Tabela 7.

Tabela 7 — pH das amostras de polpa de acai Estado do Rio Grande do Sul

Determinac6es de pH

Padréo IN 37/2018
Amostra RS pH . o
(Minimo/Méaximo)
MARCA D 4,81 4,00/6,20
MARCA E 4,49 4,00/6,20
MARCA F 4,25 4,00/6,20

Na literatura valores semelhantes de pH foram encontrados por Almico et al.
(2018) onde em seu estudo obteve resultados de pH que variaram entre 4,00 a 6,75.
Ressaltando que o valor maximo de pH, segundo a IN 30/2016, é de 6,20, sendo que
resultados acima desse fator pode tornar o meio favoravel para o desenvolvimento de
bactérias (JAY, 2008). As amostras do estado do RS apresentaram pH mais acido

comparado com a do estado do PA.
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5.1.4 Determinacdo Acidez

Os valores obtidos da acidez das amostras do PA e do RS ficaram dentro do
padrdo da legislacédo vigente (BRASIL, 2016). O resultado das amostras de Acai do
Par4, demonstrado na Tabela 8, foram de A (0,28), B e C (0,27), ficando de acordo

com o tipo de acai fino ou popular (tipo C).

Tabela 8 — Determinacéo da acidez titulavel Estado do Para

Determinacdes de acidez titulavel

Amostra PA Acidez Padrao IN 30/2016
(Maximo)

MARCA A 0,28 0,27 - fino 0,40 - médio
0,45 — grosso

MARCA B 0,27 0,27 - fino 0,40 - médio
0,45 — grosso

MARCA C 0,27 0,27 - fino 0,40 - médio
0,45 — grosso

E o resultado das amostras do RS, demonstrado na Tabela 9, foram A (0,28) e
ficando de acordo com o tipo de acgai fino ou popular (tipo C), B (0,32) e C (0,33)
ficaram de acordo com o tipo de Acai médio ou regular (tipo B).

Tabela 9 — Determinacéo da acidez titulavel Estado do Rio Grande do Sul

Determinacgdes de acidez titulavel

_ Padré&o IN 30/2016
Amostra RS Acidez _
(Ma&ximo)

MARCA D 0,28 0,27 - fino 0,40 - médio

0,45 — grosso
MARCA E 0,32 0,27 - fino 0,40 - médio

0,45 — grosso
MARCA F 0,33 0,27 - fino 0,40 - médio

0,45 — grosso
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A acidez titulavel foi encontrada também na literatura por Bueno et al. (2002)
valores semelhantes com as amostras do PA e RS, onde em seu estudo obteve

resultados de 0,31 de acidez

5.1.5 Determinacéo do ratio

Castro et al. (2015) afirmam que o ratio € parametro usado como indicativo de
grau de docura das polpas, de modo que quanto maior o ratio mais doce € o

fruto/polpa.

Tabela 10 — Conteudo de sdlidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT) e relagcdo SS/AT

em polpas de Acai produzidas no estado do PA e RS.

Determinacdao do ratio

Amostra SST AT Relacdo SS/AT
MARCA A 3,2 0,28 11,42
MARCA B 4,2 0,27 15,55
MARCA C 4,0 0,27 14,81
MARCA D 20,8 0,28 74,28
MARCA E 21,4 0,32 66,87
MARCA F 23,2 0,33 70,30

Amostras PA (A, B e C)
Amostras RS (D, E e F)

A relagdo de SS/AT das amostras do PA e do RS apresentaram diferencas
significativas quando comparadas, os resultados das amostras do PA foram de A
(11,42) que apresentou menor dogura, B (15,55) apresentou maior dogura, seguindo
da C (14,81). Os resultados das amostras do RS apresentaram um grau de docura
maior na amostra da marca D (74,28) seguindo da marca F (70,30), a amostra E
(66,87) apresentou menor grau de docura. Com base neste estudo, as marcas do RS
apresentam um teor de dogura bem mais elevado comparado com as marcas do PA.
Provavelmente, o grau de docura elevado nas amostras do RS deve ser pela

presenca de glicose de milho na composi¢éo do acai.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

As caracteristicas fisico-quimicas das marcas de polpas de acai avaliadas
seguiram o0s parametros exigidos pela legislacdo, exceto os sélidos soluveis das
amostras de ambos estados.

As amostras de polpa de acai do PA obtiveram resultados de baixo teor na
analise de SST, sendo provavel que a polpa de acai esteja diluida ou com
contaminacao microbiana.

As amostras do RS estdo sendo comercializadas como polpa natural, porém
com os resultados do SST obtidos apresenta correlagédo com teores de agucares e
acidos orgéanicos sollveis em agua, como a presenca da matéria prima glucose de
milho. Os valores de ratio confirmaram o grau de docura elevado nas amostras do RS,
dessa forma é necessario que haja uma maior fiscalizagdo quanto as informagdes
contidas no rétulo dos produtos.

A falta de comprometimento das industrias alimenticias com o consumidor
ainda é algo relevante frente as legislacdes vigentes, inviabilizando dessa forma, o
acesso do consumidor a dados presentes na rotulagem de alimentos nas amostras do
Rio Grande do Sul. As amostras do RS apresentaram o teor de SST maiores, porém
fora do padréo estabelecido pela legislacdo, podendo também estarem com a polpa
diluida ou com contaminag&o microbiana.

Neste estudo observou-se a grande diferenca de consumo que existe em
ambos estados, pois, no estado do Para o acai € consumido com pratos salgados
sendo umas das principais refeicdes do dia, e no Rio Grande do Sul € consumido
como sobremesa com adicdo de com frutas, granola, xarope de guarand, leite
condensado, mel, chocolates, leite em po6, farinha lactea, amendoim, caldas de
sorvete, pacoca. Além disso, ficou evidente a diversidade na producao de polpas para

atender diferentes mercados, em decorréncia dos diferentes padrdes de consumo.
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