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Introducao

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) é nativo
da Amazonia brasileira e seus frutos, tanto do
tipo violdceo quanto branco, sdo utilizados na
producao da polpa de agai, um alimento muito
consumido pelas populacdes do norte do Brasil
(Nogueira et al., 2005). A demanda nacional, e
mais recentemente internacional, pelo acai do
tipo violaceo vem crescendo ao longo dos anos
e isto pode ser atribuido, dentre outros fatores
comerciais, as propriedades nutricionais e
funcionais da polpa. De acordo com Yamaguchi
et al. (2015), a polpa desse tipo de acai tem
recebido muita atencdo como um dos novos
“superfrutos”. De acordo com alguns estudos,
os frutos de acai das espécies Euterpe oleracea
e Euterpe precatoria apresentam altos teores
de compostos bioativos com propriedades
antioxidantes, atividades cardioprotetoras, anti-
-inflamatorias e antiproliferativas (Yamaguchi
et al, 2015; Torma et al, 2017). Cerca de 90
substancias bioativas ja& foram descritas no
fruto dessas duas espécies, entre as quais
flavonoides, lignoides e antocianinas. Também
se destacam acidos graxos, quinonas, terpenos
e norisoprenoides (Hanula et al., 2020; Matta et
al., 2020; Maciel-Silva et al., 2022).

As antocianinas sao 0s principais compostos
fendlicos no acai, com predominancia
de cianidina 3-glicosideo e cianidina
3-rutinosideo (De Rosso et al., 2008; Yamaguchi
etal,, 2015). Outros compostos fendlicos como
rutina, orientina, homo-orientina, catequina,
epicatequina, acido ferulico, vanilico 4acido,
acido galico, acido p-hidroxibenzoico e 4cido
siringico também foram relatados (Schauss et
al., 2006; Pacheco-Palencia et al., 2008; Gordon
et al, 2012). A presenca desses compostos
estd associada a atividade sequestradora
de radicais livres e inibicao da oxidacao de
lipossomas, reducdo de dano oxidativo e
inflamacdo nas células cerebrais, potencial
antiproliferativo e efeito anti-inflamatorio,
efeito ateroprotetor e efeito protetor contra
a carcinogénese, entre outros (Noratto et al.,
2011; Kang et al,, 2012; Fragoso et al.,, 2013;
Poulose et al., 2014; Martins et al., 2020; Garcia;
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Blesso, 2021; ALNasser et al., 2022; Nascimento
et al., 2022).

Em estudo realizado por Carvalho et al.
(2017a), os autores avaliaram amostras
comerciais e genodtipos pertencentes ao
Programa de Melhoramento do Acaizeiro
da Embrapa Amazonia Oriental (Belém, PA),
e observaram que as amostras comerciais
apresentaram concentragdes de antocianinas
e compostos nao antocianicos maiores,
bem como capacidade antioxidante pelos
métodos Trolox Equivalent Antioxidant
Capacity (TEAC) e Oxygen Radical Absorbance
Capacity (ORAC), quando comparadas aos
gendtipos estudados. Ainda segundo os
autores, houve boa correlacdo entre o teor
de compostos fendlicos e a capacidade
antioxidante dos extratos de acai em todas as
amostras avaliadas. A pesquisa conclui sobre
a importancia de avangos continuos nos
programas de melhoramento genético dessa
palmeira para a producéo de frutos contendo
altos niveis de compostos bioativos benéficos
a saude, em especial altas concentragcdes de
antocianinas.

Em pesquisa realizada por Mattietto et al.
(2024a), os autores ressaltam que o teor de
antocianinas é grandemente influenciado
pelo estddio de maturacdo dos frutos,
atingindo seu valor maximo quando os
frutos estdo completamente maduros. Além
do estddio de maturacdo, a acumulacdo
de antocianinas nos frutos é influenciada
por numerosos fatores ambientais, como
luminosidade, temperatura e fertilidade
do solo, podendo dobrar de um ano para o
outro, segundo as condicdes climaticas.

NaTabela 17.1, sdo apresentados alguns dados
de composicao fisico-quimica e nutricional da
polpa de acai, em base seca.

O acai é altamente perecivel e, portanto,
deteriora com extrema facilidade, tendo
sua vida util resumida a poucas horas em
temperatura ambiente e, no maximo, 12 horas
sob refrigeragao.
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Tabela 17.1. Composicéo fisico-quimica e nutricional da polpa de acai (Euterpe oleracea Mart.), segundo diversos autores.

Composicao Rogez (2000)"
pH 523
Solidos soltveis (°Brix) -
Acidez titulavel (% acido citrico) -
Solidos totais (%) 12,50
Proteinas (%) 13,00
Lipideos (%) 52,64
Fibras (%) 25,22
Cinzas (%) 3,09
Valor energético (kcal/100 g) 525,60
Antocianinas (mg/100 g) 1.020,00

Cohen etal. Carvalho et al. Mattietto et al.
(2009)" (2017)@ (2024a)®
4,80 4,71-5,24 4,46-5,35
1,80 3,40-7,82 -
0,09 0,85-1,87 -
10,44 95,70-99,22 9,50-18,90
19,69 6,63-11,75 9,47-10,05
40,92 22,70-51,02 46,32-49,21
- 8,86-25,41 9,47-12,70
1,82 2,14-4,64 3,16-4,23
- 606,67-641,96 -
45,31 - 589,43-1.233,86

MPolpa de acai; ?Polpas de agai liofilizadas; ®Polpas de acai comerciais

Trago (-): informagao nao aplicéavel.

A perecibilidade do acai estd relacionada
as proéprias caracteristicas do fruto, como
auséncia de camada protetora da polpa (casca
rigida) e sua composicdo quimica. O fruto
apresenta baixa acidez, com pH acima de 4,5,
o que favorece o crescimento de microbiota
diversa, incluindo bactérias patogénicas.

A composi¢do do fruto ainda contribui para
alteracées quimicas ou enzimaticas, fortemente
relacionadas a oxidacdo. Algumas dessas
alteragdes sao visiveis, como, por exemplo, as
modificacdes na cor em decorréncia da perda
de antocianinas, principal pigmento do acai.
Nesse caso, o produto perde sua cor violacea e
adquire uma coloragdo marrom, em virtude da
atuacdo de enzimas.

Além da suscetibilidade a contaminacao
microbiolégica, o acai ja esteve também
negativamente na midia como um veiculo
de transmissao oral da doenca de Chagas.
Porém, o uso das boas praticas de higiene,
conjunto de medidas que visam garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos
alimentos com os regulamentos técnicos,
pode garantir a seguranca alimentar para os
consumidores de acai.

Estd comprovado que, se o protozoario
Trypanosoma cruzi, causador da doenca de
Chagas, contaminar a polpa, sobrevivera tanto
em temperatura ambiente (25 °C) como em
temperatura de refrigeracao (4 °C), bem como

sob congelamento a -20 °C por algumas horas.
Segundo Bezerra (2018), a aplicacdo das
boas praticas de higiene no processamento
artesanal do acai, notadamente das etapas
de peneiramento/catacdo, sanitizacdo e
choque térmico (80 a 90 °C) dos frutos de acai,
como método de prevencao e controle do
protozoadrio T. cruzi e de outros microrganismos
patogénicos, como Salmonella spp. e
Escherichia coli, garante a oferta de um acai
seguro para o consumidor.

Processamento para
obtencao da polpa de
acai

Os frutos de acai, apds os procedimentos de
colheita e transporte, sao recebidos nos locais
de beneficiamento, sejam eles pequenos
batedores ou industrias de médio ou grande
porte. Os batedores de acai sao pequenos
pontos de venda, geralmente familiares, que
compram o fruto de intermedidrios, processam
e vendem a polpa de acai diretamente ao
consumidor.

A higienizacdo é primordial em qualquer
local de beneficiamento e deverd seguir a
limpeza e sanitizacdo completa de utensilios,
equipamentos (despolpadores), bem como do
préprio fruto.



A seguir sdo apresentadas e discutidas as etapas
do beneficiamento e processamento dos frutos
do acaizeiro para obtencao da polpa.

Recepcao e selecao dos frutos: os frutos do
acaizeiro devem ser recebidos a temperatura
ambiente, em sacos de polietileno limpos e
em boas condi¢des de higiene, ou em caixas
plasticas, com capacidade média de 28 kg
de frutos. Os frutos devem ser protegidos da
incidéncia direta do sol, podendo ser cobertos
por lonas de plastico. Chegando no local de
processamento, os frutos sao colocados em
esteira para serem selecionadas as sujeiras
maiores e outros contaminantes (Figura 17.1).
Em virtude de sua rapida deterioracdo, os
frutos devem ser processados até 12 horas
apos a colheita.

Foto: Ana Vania Carvalho

Figura 17.1. Selecdo dos frutos de acai (Euterpe
oleracea Mart.).

Lavagem: recomenda-se o uso de tanques de
imersdo (Figura 17.2). A agua a ser utilizada
deve ser tratada e clorada com hipoclorito de
s6dio na concentracao de 50 mg/L de cloro
livre nos tanques de imersao. Os frutos devem
ficar submersos por 15 minutos na agua
clorada e em seguida retirados com peneiras
de aco inox e conduzidos para o branqueador.
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Figura 17.2. Lavagem do acai (Euterpe oleracea Mart.).

Branqueamento (choque térmico):
recomenda-se a imersdo dos frutos em agua
aquecida, na temperatura de 80 a 90 °C
e permanéncia por 10 segundos (Figura
17.3), sendo a sequir resfriados em agua a
temperatura ambiente. A dgua utilizada para
resfriar os frutos durante o choque térmico
deve ser de boa qualidade e, se houver alguma
suspeita sobre isso, é aconselhavel utilizar agua
clorada (50 mg/L de cloro ativo) (Bezerra, 2018).
Consiste em um processo que usa temperatura
para inativar as enzimas presentes e reduzir a
contaminagdo microbioldgica.

Figura 17.3. Equipamento “branqueador” para o acai
(Euterpe oleracea Mart.).

Foto: Ana Vania Carvalho

Foto: Ana Vélnia Carvalho
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Maceracao: é considerada facultativa por
alguns batedores ou pequenos estabeleci-
mentos comerciais. Mas, industrialmente, é
uma etapa normalmente realizada (logo apés
alavagem dos frutos), que favorece a limpeza
dos frutos com mais uma lavagem. O tempo
e a temperatura da agua em que os frutos fi-
cam imersos sdo variaveis, pois dependem da
procedéncia e do estadio de maturagao des-
ses frutos, ficando a critério da experiéncia
dos manipuladores, que podem utilizar um
tempo médio pré-estipulado como padrao. E
nesta etapa que ocorre o amolecimento dos
frutos, sem o qual se torna mais dificil a remo-
¢do da polpa.

Despolpamento: realizado em despolpadores
verticais, em formato cilindrico e dotados de
peneira na parte inferior, especificos para a
extracao da polpa, e podendo ser de tamanhos
variados (Figura 17.4). Nesse processo, o
despolpamento se da em decorréncia do
atrito entre os frutos, as paredes e as pas do
despolpador, em velocidade constante e com
adicdo de &gua, cuja quantidade depende do
tipo de acai que se deseja obter, se fino, médio,
grosso ou papa, termos popularmente utilizados
na regiao Norte para diferenciar os tipos de acai,
em funcgao do teor de sélidos soluveis.

Figura 17.4. Despolpamento do acai (Euterpe
oleracea Mart.).

Pasteurizacdo: é normalmente realizada
industrialmente, com a temperatura entre 80
e 85 °C, por 30 a 60 segundos. Em decorréncia
da viscosidade do acai, o procedimento
é realizado em pasteurizadores do tipo
tubular. O bindmio utilizado caracteriza um
processo rapido de pasteurizacdo, conhecido
como High Temperature Short Time (HTST).
Decorrido o tempo de aquecimento, é feito
um resfriamento no préprio equipamento e
em seguida o acai é envasado. Por sua baixa
acidez, os produtos requerem processos de
conservagaoadicionais,sendoocongelamento
o mais aplicado pelas industrias atualmente.

Envase: apdés a pasteurizacdo, a polpa
é direcionada por meio de tubulacoes,
diretamente para as dosadoras. Os diferentes
tipos de acai sdo acondicionados em
embalagensdistintas, dependendo do mercado
para o produto. Geralmente, a industria
possui embalagens em grande volume, como
tambores de capacidade de 180 kg, além de
contar com embalagens plasticas de 100, 500
e 1.000 g.

Congelamento e estocagem: apds o envase, as
polpas sdo imediatamente levadas as camaras
de congelamento, inicialmente a -40 °C. Apds
congelamento total, sdo transferidas para
camaras de armazenamento, onde séo mantidas
a -18 °C. A conservacao por congelamento é
bastante onerosa, pois exige implementacao
e manutencdo da chamada “cadeia do frio",
em que o produto deve ser conservado em
temperaturas negativas desde a producdo até
0 consumo.

No processamento do acai, assim como em
qualquer processo de regulacao de alimentos,
o conhecimento de legislacdes pertinentes ao
processo é de fundamental importancia.

A seguir estdo algumas legislacdes recomen-
dadas para leitura e conhecimento:

« Portarian© 326, de 30 de julho de 1997,
da Secretaria de Vigilancia Sanitaria
do Ministério da Saude. Regulamento
técnico sobre as condi¢ées higiénico-
-sanitarias e de boas praticas de fabri-



cacdo para estabelecimentos produto-
res/industrializadores de alimentos.

Portaria n° 368, de 4 de setembro de
1997, do Ministério da Agricultura e
Abastecimento. Anexo: Regulamento
técnico sobre as condi¢des higiénico-
-sanitarias e de boas praticas de elabo-
racao para estabelecimentos elabora-
dores/industrializadores de alimentos.

Resolucdo da Diretoria Colegiada n°
275, de 21 de outubro de 2002, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria. Regulamento técnico de pro-
cedimentos operacionais padroniza-
dos aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de ali-
mentos e lista de verificacdo das boas
praticas de fabricacdo em estabeleci-
mentos produtores/industrializadores
de alimentos.

Portaria n° 1.428, de 26 de novembro
de 1993, do Ministério da Saude. Regu-
lamento técnico para inspecao sanita-
ria de alimentos.

Portaria n° 3.672, de 2 de outubro de
2014, da Agéncia Estadual de Defesa
Agropecudria do Estado do Para. Dis-
pde sobre a habilitacdo sanitaria do
estabelecimento agroindustrial rural
tipo agricultura familiar no estado.

Informe Técnico n° 35, de 19 de junho
de 2008, da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitdria. Gerenciamento do ris-
co sanitario na transmissao de doenca
de Chagas aguda por alimentos.

Instrucdo Normativa n° 37, de 8 de
outubro de 2018, da Secretaria de
Defesa Agropecudria do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Estabelece os parametros analiticos de
suco e de polpa de frutas e a listagem
das frutas e demais quesitos comple-
mentares aos padroes de identidade e
qualidade ja fixados.

Decreto n° 326, de 20 de janeiro 2012,
do governo do estado do Para. Requi-
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sitos higiénico-sanitdrios para a ma-
nipulacao de acai e bacaba por bate-
dores artesanais, de forma a prevenir
surtos com Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA) e minimizando o risco
sanitario, garantindo a seguranca dos
alimentos.

« Lein®1.914, de 3 de julho de 2015, do
governo do estado do Amapa. Dispoe
sobre a implementag¢do do Programa
Estadual de Qualidade do Acai e cria o
selo de qualidade para estabelecimen-
tos que produzam bebidas e alimen-
tos de consumo humano de origem
vegetal (Acai e Bacaba) no estado do
Amapa.

Produtos derivados
do acai

Uma vez que o acai é um fruto altamente
perecivel, devido a elevada atividade da
peroxidase e polifenoloxidase e as condicoes
intrinsecas que favorecem o desenvolvimento
de microrganismos, como auséncia de camada
protetora da polpa (casca rigida), é inviavel que
ele seja comercializado, como fruto, longe dos
locais onde é produzido. Assim, os principais
produtos comercializados incluem a polpa
de acai congelada e a polpa de acai em pé,
sendo esta ultima comumente usada como
ingrediente na fabricacdo de suplementos
alimentares, bebidas e outros alimentos.

O maior mercado de produtos prontos para
consumo que envolvem acaiem sua formulagao
esta nos Estados Unidos. A maior parte desses
produtos é composta por sucos mistos prontos
para beber, atingindo um nicho de mercado
que envolve produtos saudaveis e funcionais.

A Embrapa vem desenvolvendo, ao longo dos
anos, produtos alimenticios com acai. Dentre
estes estdo o acai em po, os estruturados e
laminados de frutas, doces em massa, barra de
cereais e bebida fermentada.
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Acai em po

A desidratacdo é o método de preservacao
de alimentos que utiliza energia térmica
para remover parte ou quase a totalidade da
agua. Com isso, é possivel limitar ou evitar o
crescimento de microrganismos ou outras
reacdes de ordem quimica. A remocdo da
agua proporciona, também, maior facilidade
no transporte, armazenamento e manuseio
do produto final. O acai pode ser desidratado
por atomizagao (spray dryer), mesmo processo
empregado para a fabricacdo de leite em pé. O
produto é conduzido a cdmara de secagem em
finas goticulas, entrando em contato com uma
corrente de ar quente. Desse modo, a secagem
ocorre de maneira rapida e o produto resultante
se apresenta na forma de pé. Nesse processo, o
tempo de secagem é curto (1 a 10 segundos).

Pesquisadores da Embrapa Amazonia Oriental,
nadécadade 1980, desenvolveram um processo
para obtencdo de acai em pé, utilizando um
atomizador (spray dryer). As condi¢bes de
processo com a utilizacdo do modelo Mobile
Minor Unit AS0340D foram: temperatura do ar
de entrada de 135 a 140 °C, temperatura do ar
de saida de 85 a 90 °C e pressao de trabalho de
4,9 a 6,2 kg/cm” (Melo et al., 1988).

Estruturados de frutas

Os estruturados de frutas sao produtos obtidos
do puré de frutas devidamente formulado
para a obtencdo de produtos nutritivos, com
textura firme e sabor acentuado. Sdo utilizados
hidrocoloides, responsaveis pela reducao
da umidade do alimento e estruturacao
da polpa, por meio de uma gelatinizacao,
proporcionando textura e aspecto agradaveis
ao produto final. Em pesquisa realizada por
Carvalho et al. (2010), foi desenvolvido um
estruturado de acai (Figura 17.5) empregando-
-se na estruturacdo da polpa 1% de alginato,
3,68% de pectina e 5% de gelatina, além
de sacarose suficiente para atingir um teor
de solidos soluveis de 50 °Brix ao final do
processamento, com o produto apresentando
boa aceitacdo sensorial pelos consumidores.

Foto: Ana Vania Carvalho

Figura 17.5. Estruturado do acai (Euterpe oleracea Mart.).

Frutas laminadas

As frutas laminadas sdo encontradas no mercado
internacional com diferentes denominagoes tais
como fruitleather, fruit bar, fruitrolls, snack bar, etc.
Pouco difundidas no mercado interno brasileiro,
as frutas laminadas tém sido desenvolvidas, em
grande parte, com frutas de clima temperado,
como maca, pera, framboesa, morango, entre
outras (Teixeira et al., 2016).

De acordo com Litaf et al. (2014), esses snack
bars podem ser obtidos a partir de frutas
frescas, polpas de frutas, suco concentrado
misto e outros ingredientes submetidos a
concentracao e desidratacao, dispostos como
laminas sobre uma superficie antiaderente.
Depois de desidratado e embalado, o produto
pode ser estocado por longos periodos,
devido a remocdo de grande parte da sua
umidade, o que dificulta as reagdes quimicas
e enzimaticas e a acdo microbiana.

Em trabalho realizado por Mattietto et al.
(2024b), foram processadas formulacdes de
laminados com blends de acai: polpas de
acai, cupuacgu e banana (Formulagao 1), acai
e banana (Formulacdo 2) e acai e abacaxi
(Formulagédo 3) (Tabela 17.2) (Figura 17.6). Os
autores observaram que as trés formulacoes



de laminados desidratados apresentaram
bom sabor e caracteristicas tecnolégicas que
permitem a geragdo de produtos tecnolégicos
com potencial de incorporacdo a agricultura
familiar e empresas de pequeno porte,
proporcionando assim mais uma alternativa
de agregacdo de valor para essas espécies
frutiferas presentes na regiao amazonica.

Tabela 17.2. Formulagédo das frutas laminadas desidratadas.

Formulacao Formulacdo Formulacao

Ingrediente 1 5 3

Acucar
branco
refinado!”

17% 14% 14%
25% 43% 43%
25% = =
33% 43% -

Abacaxi - - 43%

Acai
Cupuacgu
Banana

(M Calculado em cima da massa total de polpa.

Traco (-): informacédo nao aplicéavel.

Figura 17.6. Etapas de elaboracdo das frutas
laminadas desidratadas: (A) laminas secas; (B)
corte das laminas de acordo com tamanho e
formato escolhidos; (C) formacdo dos rolinhos; (D)
embalagem dos rolinhos de estruturados.

Fotos: Ana Vania Carvalho

Capitulo 17 — Processamento

Doces em massa

Osdocesemmassa,cujaconsisténciapossibilita
o corte, sdo produtos resultantes da coccédo de
partes comestiveis das frutas com agucares,
com ou sem adicdo de agua, estabilizante,
acidulante/regulador de acidez e outros
aditivos permitidos em legislacdo pertinente. A
elaboracdo de doces em massa é um processo
que demanda poucos equipamentos, sendo
uma tecnologia alternativa para aumento
de renda de pequenos produtores e para a
conservacao de frutas como o acai, alimento
altamente perecivel e de dificil conservacao
no seu estado in natura, minimizando assim
o seu desperdicio, aumentando o tempo para
consumo e permitindo a disponibilizacdao nos
periodos de entressafra.

Freitas et al. (2024) desenvolveram dois doces
de frutas mistos contendo acai: acai e banana e
acai e cupuacu (Figura 17.7). O doce em massa
de acai e banana foi elaborado com 0,3% de
acido citrico, 0,2% de pectina, 32,1% de polpa
de acai, 32,1% de polpa de banana e 35,3%
de sacarose. Para o doce em massa de acai e
cupuagu empregou-se 0,1% de acido citrico,
1,3% de pectina, 25% de polpa de acai, 37,7%
de polpa de cupuagu e 35,9% de sacarose.
Os testes sensoriais mostraram indices de
aceitacdo superiores a 80%, indicando uma
boa aceitacdo pelos provadores, sendo
uma alternativa potencial e oportuna para
diversificar os sabores dos doces de frutas
tradicionais, comumente comercializados nas
prateleiras dos supermercados. A estimativa de
vida util para ambos os produtos foi de 90 dias.

Figura 17.7. Doce em massa de acai: (Euterpe
oleracea Mart.) (A) enformagem dos doces; (B)
doces cortados e polvilhados em aglcar.

Fotos: Alessandra Freitas
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Barras de cereais

As barras de cereais sao constituidas por uma
mistura de ingredientes secos e agente ligante
(ou xarope de ligacédo). Dentre os ingredientes
secos, pode-se citar os cereais, as castanhas
e as frutas. O xarope de ligacdo pode ser
composto por xarope de glucose, agucares,
gorduras e/ou lecitina de soja, entre outros
(Fonseca et al.,, 2011; Padmashree et al., 2013).
Prazeres et al. (2017) desenvolveram barras de
cereais a base de farinha de tapioca, castanha-
-do-brasil e trés diferentes concentracbes
de polpa de acai (10, 15 e 20%) (Figura 17.8).
Dentre estas, a formulacdo contendo 10% de
polpa foi a preferida pelos provadores nos
testes sensoriais realizados, com um indice
de aceitacao superior a 70% nos atributos
aparéncia, cor, textura e impressao global.

Os demais ingredientes usados na elaboracao
do produto foram: farinha de tapioca (20%),
sacarose (14%), flocos de aveia (14%), xarope
de glicose (12%), castanha-do-brasil (10%),
maltodextrina (7%), quinoa (6%), glicerina
(3,5%), lecitina de soja (2%) e gordura de
palma (1,5%). A barra multicomponente
apresentou valor nutricional compativel com
barras energéticas, visto a sua concentracao
de lipideos, proteinas e carboidratos,
representando, portanto, uma alternativa
para atletas, bem como para portadores da
doencga celiaca, visto a auséncia de gluten
em sua composicao. A vida util estimada foi
de 58 dias em embalagem laminada (BOPP/
BOPP metalizado) e temperatura de 30 °C,
tempo compativel com o prazo de validade
de um produto sem aditivos e sem gordura
hidrogenada (Prazeres et al., 2020).

Figura 17.8. Barrinhas multicomponentes sabor acai (Euterpe oleracea Mart.): (A) enformagem; (B) barrinhas
desenformadas.

Bebida fermentada

Alguns empreendedores da regidao Norte
estdo elaborando bebida fermentada a
partir de acai, permitindo uma diversificacao
de fonte de renda, assim como um melhor
aproveitamento da producdo de frutos, sem
a utilizacdo dos métodos de conservacao
extremamente onerosos, como o resfriamento
de frutos ou da polpa batida. Além da
expectativa de um novo produto de acai,
que envolve um conceito saudavel para
os consumidores, a fermentacdo pode
acrescentar e manter algumas caracteristicas

funcionais benéficas presentes nos alimentos,
como polissacarideos, fibras, flavonoides e
outras substancias (Liu et al., 2023).

O processo de elaboracdo do fermentado
de acai, denominado “acai tinto’, consiste na
fermentacao do mosto composto de polpa de
acai batido e agucar, sulfitagem e fermentacao
por levedura do tipo Sacharomyces cerevisiae,
por um periodo de 20 a 25 dias. Em estudo
realizado por Bezerra et al. (2025), o acai tinto
elaborado por uma empresa artesanal no
estado do Amapd apresentou caracteristicas
fisico-quimicas, quimicas e sensoriais
semelhantes a vinhos tintos de uva, com pH



muito préximo da faixa ideal para vinhos
tintos (3,3-3,6), e a acidez na mesma faixa
apresentada pelos vinhos de uva Touriga
Nacional, Tempranillo e Petit Verdort (Figura
17.9). Em relacao ao teor alcéolico, a bebida
fermentada de acai apresentou valor de
12%, dentro dos intervalos de referéncia
descritos pela legislacao brasileira, que é de
8,6 a 14% para vinhos finos (Brasil, 2004).
Quanto aos compostos fendlicos, o teor
de polifenodis totais encontrado na bebida
de acai (2.560 mg/L) estd dentro da faixa
observada para vinhos de uva e o teor de
antocianinas (126 mg/L) foi superior ao da
bebida fermentada de acerola e compativel
com algumas amostras de vinho Syrah e
Tannat (Junqueira, 2003).

Figura 17.9. Bebida fermentada de acai (Euterpe
oleracea Mart.).

P6 do caroco de acai torrado e
moido

Outra possibilidade de uso do fruto de acai,
mais precisamente do caroco, é uma bebida
semelhante ao café. O fruto do acaizeiro

Foto: Valéria Saldanha
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é formado de epicarpo, que compreende
a parte mais externa e comestivel (polpa),
muito fina, representando cerca de 5 a 15%
do volume total do fruto. O restante do
fruto é representado pelo caroco de acai (85
a 95%), composto de uma camada fibrosa
envolvendo um endocarpo duro, que contém
um embrido (Rogez, 2000; Oliveira et al., 2009).
O grande volume de carogos produzido apos
o processamento do fruto representa também
um volume substancial de residuos, tornando-
-se um problema para tratamento de residuos
das cidades que processam o fruto na regiao
Norte, os quais sdo despejados em aterros, rios
e entorno de fabricas.

O processo de elaboracdo do poé torrado
do caroco de acai consiste basicamente da
limpeza do caroco, secagem, retirada do
tecido fibroso, torrefacdo e moagem (Figura
17.10). Apesar de haver controvérsias sobre
os beneficios do consumo desse produto ao
corpo humano, alguns estudos indicam que
os polifendis quantificados no caroco de agai
torrado (81,33 mgEAG/100 g b.s.) podem estar
presentes na bebida elaborada, trazendo
beneficios devido a atividade antioxidante
associada aos compostos bioativos, além do
fato de o caroco de acai ndo possuir cafeina
em sua estrutura (Costa et al., 2020).

Figura 17.10. P6 do caroco de acai (Euterpe oleracea
Mart.) torrado e moido e bebida preparada.

Foto: Valéria Saldanha
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Consideracoes finais

Como visto neste capitulo, o processamento
dos frutos de acaizeiro envolve varias etapas
que visam transformar os frutos da palmeira
do acai em produtos prontos para o consumo,
promovendo sua valorizacdo e aumento de
vida de prateleira, visto que os frutos in natura
sdo altamente pereciveis.

A industrializacdo do acai nao esta restrita
somente a polpa congelada. Neste capitulo
apresentamos varios produtos ja desenvol-
vidos e comercializados ou com grande po-
tencial de mercado, como acai em pé, bar-
rinhas, doce em massa, laminados de acai,
bebida fermentada, entre outros.

A cadeia do acai oferece oportunidades ro-
bustas de valorizacao local, economia cir-
cular e entrada no mercado internacional,
inclusive em setores como cosmético, ener-
gético e alimenticio inovador. Com apoio
técnico, cooperativismo e inovagao, o acai
pode se tornar referéncia global em bioeco-
nomia.
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