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Elaboracao de Mousse de Acai

O acai (Euterpe oleracea Mart.) é uma palmeira abundante no estuario do Rio Amazonas,
sendo suas maiores reservas naturais encontradas no Estado do Para (Fig. 1). Dos seus
frutos, obtém-se uma polpa bastante consumida e apreciada pelos nativos dessa regiéo.

Fig. 1. Palmeira do agai.

Foto: Kelly de Oliveira Cohen.

Gragas a seu alto valor nutritivo, 0 consumo de agai vem se tornando frequente nos
demais estados do Brasil e até mesmo no exterior. O despolpamento comercial do fruto
€ obtido por meio de esmagamento e posterior filtragdo em peneira fina, processo que
envolve a adi¢cdo de agua em quantidades variadas, dependendo do tipo de produto que
se deseja obter, uma vez que é comercializado em trés concentrag@es distintas, com
teores de solidos totais em torno de 15,2% (Tipo A), 12,5% (Tipo B) e 9,7% (Tipo C).

A polpa do agai se constitui em fonte de alfa-tocoferol (vitamina E), fibras, manganés,
cobre, boro e cromo. O agai destaca-se pelo seu alto teor de lipidios, capaz de suprir
cerca de 65% das necessidades teéricas recomendadas para um homem adulto. Em
relacéo a proteinas, o acai pode oferecer de 25% e 65% das quantidades recomendadas
e contém, ainda, calcio, magnésio, potassio e niquel.

Além de ser reconhecido por suas propriedades benéficas a satde, o agai é também uma
fruta com potencial para o desenvolvimento de alimentos funcionais, pois se apresenta
como rica fonte de antocianinas, que sao antioxidantes naturais.

Acredita-se que o consumo regular de antioxidantes na dieta reduz os danos oxidativos
de estruturas-chave do organismo, pela neutralizagdo dos radicais livres. Estes sdo
continuamente formados no corpo humano, seja deliberadamente para servir importantes
fungdes bioldgicas ou acidentalmente. Os organismos vivos desenvolveram sistemas
antioxidantes complexos para controlar a produgéo e reduzir os danos causados pelos
radicais livres. O sistema antioxidante pode ser endégeno ou proveniente da dieta. A
sobrecarga de radicais livres no organismo tem sido relacionada a varias doengas. Se
uma pessoa tem pouco nivel de antioxidantes para neutralizar os radicais livres, danos
celulares significativos podem conduzir a diversas doencas cronico-degenerativas,
variando de fibromialgia, sinusite, artrite e problemas de visao as doencgas de Parkinson
e Alzheimer.
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Da polpa de acai, podem-se produzir diversos produtos,
como bebidas, sorvetes, bolos, mousse, etc.

O produto mousse de agai ndo possui padrdo de
identidade definido na legislag&o brasileira, sendo uma
sobremesa de consumo caseiro, servida também em
docerias, padarias, lanchonetes e restaurantes.
Receitas caseiras muito variadas sao usadas na sua
elaboracao, resultando em caracteristicas sensoriais
muito distintas. Essas receitas diferem quanto aos
ingredientes e concentragfes empregados, bem como
no modo de preparo.

Este trabalho visa descrever as etapas da obtengdo
caseira da mousse de acai, um produto alimenticio
nutritivo e, ao mesmo tempo, de boa aceitagdo
sensorial.

Obtencao de mousse de acai

Processamento para obtencdo de mousse
de acai

Na Fig. 2, encontra-se o fluxograma da elaboracéo de
mousse de acai.

Tratamento térmico da polpa de agai
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Fig. 2. Fluxograma do processo de fabricacdo do produto mousse
de acai.

Tratamento da polpa do acai

A polpa do acai deve ser submetida a fervura por 3
minutos. Durante este processo, a polpa deve ser
mexida continuamente, para que permaneg¢a com uma
consisténcia homogénea.

Formulacao
Na Tabela 1, encontram-se as porcentagens de
ingredientes utilizados na formulacéo do produto.

Tabela 1. Ingredientes utilizados na elaboracdo da
mousse de acali.

Ingredientes Formulagéo (%)
Creme de Leite 4725
Aglicar Refinado 23,60
*Gelatina 075
Polpa do aai 2840

* Gelatina em po e sem sabor.

Mistura dos ingredientes

Primeiramente, procede-se a mistura do creme de leite ao
aclcar, com o auxilio de batedeira na velocidade 2 de
batimento, durante 2 minutos, para proporcionar mistura
homogénea. Em seguida, a polpa de agai tratada é
adicionada a mistura de creme de leite e acUcar,
realizando-se novo batimento por mais 2 minutos (Fig. 3).

Fig. 3. Mistura do
acai aos demais
ingredientes.

Foto: Kelly de Oliveira Cohen

Dissolucao da gelatina hidratada

A gelatina deve ser hidratada com uma quantidade de
agua referente a 5 vezes a sua massa, aguecida em
forno microondas durante 30 segundos. Apés sua
hidratacéo, a gelatina devera ser adicionada a mistura
polpa de acgali, creme de leite e aglcar.

Homogeneizacéo

Ap6s a mistura de todos os ingredientes, deve-se
realizar a homogeneizagdo da massa, por meio de
batedeira, na velocidade 3 de batimento, durante 5
minutos (Fig. 4).



Fig. 4. Homogeneiza-
cdo final da massa.

Foto: Kelly de Oliveira Cohen

Acondicionamento

O produto pode ser acondicionado em qualquer tipo de
recipiente. Neste trabalho, optou-se por utilizar copos
plasticos (polipropileno) de 50 mL (Fig. 5).

Fig. 5. Acondiciona-
mento do produto.

Foto: Kelly de Oliveira Cohen
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Armazenamento

O produto deve ser armazenado em geladeira, por um
periodo maximo de trés dias, devidamente protegido.
Caso o recipiente ndo contenha tampa protetora, utilizar
filme plastico. A consisténcia final é obtida ap6s o
produto ter permanecido em refrigeragao por 1 hora.

Rendimentos do processo

O rendimento do processo de fabricagdo do produto
mousse de acai é de 100%. Por exemplo, se forem
utilizados 500 g de polpa de agai, o rendimento sera de
cerca de 35 por¢des em recipientes de 50 mL.
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