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OBTENGCAO DE ACAI DESIDRATADO

Célio Francisco Marques_de Melo
Wilson Carvalho Barbosa
Sérgio de Mello Alves

RESUMO: Com a finalidade de contornar o problema de entressa
fra e de conservagdo do suco ou "vinho"’ de agal, que é alta
mente perecivel, o CPATU desenvolveu tecnologia para a obten
¢do do agal desidratado (pé) utilizando, para isso, aparelho
ispray dryer" modelo AS0340D Niro Atomizer Mobile Minor. 0
processo consiste, de uma maneira geral, na secagem do 'vin
nho", previamente centrifugado, a fim de eliminar fibras e
fragmentos de casca, nas seguintes condigdes  operacionais:
temperatura do ar de entrada 135-140°C; temperatura do ar de
saida 85-90°C e pressio de trabalho 4,9 - 6,2 kg/cm’. 0 agai
em pé fol embalado em envasadora a vicuo compensado, com 1in
jegdo de nitrogénio, em cartuchos plasticos aluminizados. Os
testes de prateleira foram altamente positivos uma vez que,
115 dias apés embalado, o produto se apresentava em perfei
tas condigdes para consumo. Deve-se ressaltar que o modelo
de "spray dryer", utilizado na pesquisa, embora tenha produ
zido resultados promissores, nido é o apropriado, em virtude
do elevado teor de gordura no pd dificultar o escoamento
através das tubulagdes. Sugere-se, assim, que seja wusado o
modelo Niro Atomizer Production Minor que permite receber
p6 em recipiente localizado na parte inferior do aparelho

0
e
que oferece, ainda a opgdo de se introduzir o "vinho" na cd

: Quim. Industr. M.Sc. EMBRAPA-CPATU. Caixa Postal 48. CEP 66240. Be
lém, PA.
"Vinho" - termo utilizado na regi%o amazdnica para o suco do agai.



mara de secagem através de bico de atomizagdo.

Termos para indexagdo: Agai em pé, alimento desidratado, Eu
terpe oleracea,

OBTAINMENT OF DEHIDRATED "AGAf"

ABSTRACT: With the objective of solving the problem of short
age season and preservation of the highly perishable "agail
juice or "vinho"?, CPATU has developed a technology for the
manufacture of dehidrated "agai" (powder) wusing a spray
dryer model AS0340D Niro Atomizer Mobile Minor. The process
consists in drying the previously centrifugated "vinho", 1in
order to eliminate fibers and peel fragments, on the follow
ing operational conditions: inflow air temperate of 135 -
IAOOC, outflow air temperature of 85 - QOOC and working pres
sure of 4,9 - 6,2 kg/cm®. The powder "agai" was vaccum-packed
with nitrogen injection, on aluminized plastic tubes. The
shelf life was higlly positive, being the product suitable
for consumption 115 days after packing. The spray dryer
model used on this study, although with promissing results,
is not appropriate, due to the powder that makes the flowing
through the pipes difficult. It is suggested to be wused the
Nito Atomizer Production Minor Model that allows to receive
the powder in a container on its lower part and to introduce
the "vinho" on the drying chamber through the atomizer een
trance. -

Index terms: Powder 'agai", dehidrated food.

INTRODUGAO

Nas inumeras ilhas existentes desde a cidade  de
Santarém até a foz do Amazonas s&o encontradas concentra
cOes macicas de uma palmeira denominada de agaizeiro (Eu
terpe oleracea Mart.).

O fruto do agaizeiro, conhecido como agai, devida
mente processado produz um "vinho'!" ou suco que é larga
mente consumido pela populagao da regido. Em 1970, somen
te na cidade de Belém, existiam cerca de 576 maquinas pa

"Vinho" - Popular name for the "agai" juice on the Amazon region.



ra extrair o suco desse fruto e o consumo didrio chega
va a 51.840 litros (Calzavara 1972). Estima-se que hoje
o consumo diario ultrapasse os 90.000 litros.

Varios trabalhos de pesquisa foram realizados so
bre o valor alimentar do agai e os resultados podem ser
observados nas publicacdes de Chaves e Pechnick (1945),
Mota (1946), Rodrigues (1947), Cramer et al. (1954/60),
Costa (1959), Calzavara (1972) e Cavalcante (1974), en
tre outros. Contudo, com excegdao das pesquisas efetuadas
por Guimardes e Melo (1972), visando & conservagdo do su
co através de aditivos quimicos, calor, congelamento e
liofilizagao, nada mais de conhece sobre o processamento
tecnologico do referido fruto.

Tanto a tentativa de conservacgdo através de aditi
vos quimicos, realizada utilizando-se sorbato de potas
sio, ester dietilpirocarbdnico e acido sérbico, como atra
vés de calor, forneceram resultados negativos, uma vez
que o produto final nao s6 apresentou alteragdes em suas
caracteristicas organolépticas, como também foi verifica
da a coagulacao de proteinas.

Concernente a conservagdo a frio, Guimardes e Me
lo 1972, conseguiram um relativo sucesso considerando-se
que o suco de agai, apdés um congelamento em salmoura a
—SOOC, permaneceu conservado durante trés meses a tempe
ratura de —AOC, sem que houvesse sensiveis modificacgdes
de suas caracteristicas.

Utilizando um liofilizador pertencente a equipe
de pesquisadores do navio oceanografico Alfa Helix, na
época ancorado no porto de Belém, os referidos pesquisa
dores conseguiram obter um produto com caracteristicas
razoaveis e de facil reconstituigdo.

Com a finalidade de contornar o problema de en
tressafra e de conservagao do suco — O Suco ou "vinho"
de agai & altamente perecivel ndo sendo possivel sua con
servagao '"in natura" por mais de doze horas nem mesmo em
geladeira — no sentido de torna-lo um produto econdmico
de ampla e facil comercializagado, foi desenvolvida uma
tecnologia de processamento para a obtengdo de agai desi
dratado (pd) utilizando-se, para isso, aparelho ''spray
dryer".



MATERIAL E METODOS

O material utilizado na pesquisa, o0 suco ou 'vi
nho'" de agai, foi obtido a partir da extragao dos frutos
do agaizeiro, em maquina prépria, previamente macerados

- - - O 3
em agua a temperatura aproximada de 50 C, durante 20 mi
nutos.

O suco ou '"vinho" de acgai, previamente centrifuga
do, foi secado em aparelho ''spray dryer'" modelo Mobile
Minor Unit AS0340D. Varios ensaios foram realizados pro
curando-se determinar as condigdes mais adequadas de tem
peratura do ar de entrada e de saida, velocidade de ali
mentacao e pressiao de trabalho.

Nos testes de embalagem do agai em pé foram utili
zados potes de vidro com tampa rosqueada, sacos de polie
tileno e cartuchos plasticos aluminizados.

Os métodos empregados nas andlises quimicas e fi
sico-quimicas do agai em pdé foram os comumente usados no
Laboratério de Bioquimica e Tecnologia da EMBRAPA-CPATU,
a seguir descritos:

- Volateis a 105°C - Determinado em estufa elétri
ca, com controle automatico de temperatura, até obtencao
de peso constante.

- Residuo Mineral Fixo - Obtido pela queima de to
da a matéria organica, em mufla elétrica, a 600°C, até
constédncia de peso.

— Proteina bruta - Empregou-se o processo Kjeldahl,
modificado. O uso de acido bdérico no recebimento do des
tilado amoniacal oferece a vantagem de usar apenas
uma solugao padronizada. Utilizou-se o fator 6,25 para
converter nitrogénio em proteina.

- Fibra bruta - Determinada pela digestdo da amos
tra, previamente extraida com éter sulfirico, em uma mis
tura de acidos tricloroacético, acético e nitrico, duran
te 30 minutos. Em seguida a amostra €& lavada, seca e pe
sada até peso constante.

- Extrato Etéreo - Obtido pela extragao da  amos
tra com éter sulfurico, em aparelho "Goldfisch", durante



quatro horas.

- Ca0 - Método complexométrico, empregando-se o
Na, - EDTA como agente titulante, a pH 12, em presenca
de trietanolamina e cianeto de potassio, utilizando como
indicador o acido calcon-carboxilico.

- P50g - Utilizou-se o método colorimétrico de re
dugdo com acido ascdrbico a frio.

- MgO - Método complexométrico empregando-se Na,
- EDTA como agente titulante e eriocromo black T como in
dicador.

= K20 - Método de fotometria de chama direta.

A extracgao do 6leo do pd de acai foi realizada
com hexano em aparelho soxhlet. Os ésteres metilicos fo
ram obtidos usando-se solucao de metdéxido de sédio em mE
tanol, seguindo-se um tratamentc com solugdo de trifluo
reto de boro em metanol. A composicdo em acidos graxos,
na forma de ésteres metilicos, foi determinada em croma
tégrafo gas-liquido Varian 2440, usando coluna de succi
nato de dietileno glicol™.

A determinagao de vitamina A foi feita em espec
trofotdmetro Perkin Elmer/Hitachi - modelo 200.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O suco de agai, obtido através do atrito entre os
frutos com agua, em maquina apropriada, contém  grandes
quantidades de fibras e fragmentos de casca. A presenga
desses residuos no suco ocasiona o entupimento do atomi
zador durante o processo de secagem, havendo, desse mo
do, necessidade de se efetuar uma prévia centrifugacao
do mesmo. Efeito significativo conseguiu-se com uma cen
trifuga de cesto.

A caracterizagdo do éleo e a determinagdio de vitamina A foram reali
zadas nos Laboratérios do Departamento de Quimica da Universidade FE
deral do Pari.



Varios ensaios foram realizados procurando-se de
terminar os parametros de secagem mais adequados. Os me
lhores resultados foram encontrados nas seguintes cond1
goes operacionais: temperatura do ar de entrada KEFLK)C
temperatura do ar de saida 85- 90°C e pressao de trabalho
4,9-6,2 kg/cm’

Dentre as embalagens utilizadas no acondicionamen
to do agai em pd, o pote de vidro com tampa rosqueada e
o saco de polietileno mostraram-se ineficientes, por per
mitirem a penetragao de umidade e de luz, modificando,éé
sim, as propriedades organolépticas do produto.

Recomenda-se que o agal em pd seja embalado em en
vasadora a vacuo compensado, com injecdo de nitrogénio,
empregando-se cartuchos plésticos aluminizados com as se
guintes caracteristicas: estrutura de poliester, 12p;
gramatura de 63,7 g/m’; permeabilidade a vapor d'gua,
5 g/m’ .24h; permeabilidade a gases, 10 a 30 c c/m’ .24h;
espessura de 61,0u e rendimento de 15,7 m’ /kg.

Os testes realizados nas condigdes acima  mostra
ram-se altamente positivos, uma vez que 115 dias apds em
balado, o produto apresentou-se em perfeitas condicoes
para consumo, sem que houvesse sensiveis modificagdes em
suas propriedades organolépticas.

No fluxo do processamento foram determinadas 0s
seguintes dados: rendimento em vinho, calculado sobre o
agal fruto 70,17%; material retido durante a centrifuga
¢ao do vinho 11,24%; rendimento em pd, calculado sobre o
vinho 5,63%; rendimento em pd, calculado sobre o vinho
centrifugado 6,35% e rendimento em pd calculado sobre o
agcal fruto 3,50%. Deve-se ressaltar que com 60 g de pod
de agail pode-se recompor um litro de 'vinho" ou suco.

A anidlise quimica do pé de agai apresentou, em mé
dia, os seguintes resultados: volateis a 10500, 7,45%;
residuo mineral fixo, 4,50%; extrato etéreo, 45,00%; pro
teina bruta, 9,4%; fibra bruta, 3,20%; CaO, 0,72%; P50g,
0,30%; K50, 0,89% e Mg0O, 0,27%.

A anadlise espectrofotométrica do pé de agai, embo
ra nao tenha acusado a presencga de pré—vitamina A, reve
lou um teor de 0,0105 mg/100 g, de vitamina A, correspon
dente a 35 UI/100 g, teor este considerado baixo.

1C



A extragao do p6 de agai com hexano, em aparelho
soxhlet, rendeu 44,47% de um Sleo verde oliva que solidi
fica quando armazenado em geladeira. Esse 6leo, analisé
do em cromatégrafo gés-liquido, apresentou a  seguinte
composigao em acidos graxos: acido oleico, 56,45%; acido
linoleico, 15,75%; acido linolénico, 1,30%; acido palmi
tico, 22,30% e acido palmitoleico, 4,20%. -

O elevado teor de 6leo presente no pd de aproxima
damente 45% ndo deverd causar problema de digestao, con
siderando-se qQque sera rebaixado para 2,7%, no "vinho",
quando se efetuar a reconstituicdo, além de estar consti
tuido por uma grande percentagem (77,70%) de Acidos gra.
Xos insaturados.

Segundo Calzavara (1972), um agaizal nativo pro
duz cerca de 16.200 kg de frutos/ha/ano e um acaizal en
riquecido 58.158 kg, o que corresponde, respectivamenteT
a rendimentos de 7.560 litros e 27.140 litros/ha/ano de
suco, levando-se em conta que de 15 kg de frutos sao ex
traidos, em média, 7 litros de suco.

Considerando-se que 100 litros de suco fornecem
5,63 kg de pd, verifica-se que podem ser obtidos, aproxi
madamente 425 kg e 1.528 kg de p6é de acai por ha/ano, em
agaizais nativo e enriquecido, respectivamente.

Considerando-se, ainda, que 60 g de pd reconsti-
tuem um litro de suco, que hoje é vendido por Cz$150,004
o litro, conclui-se que receitas da ordem de Cz$1.062.450,00
e Cz$ 3.819.900,00 por ha/ano, podem ser conseguidas, res
pectivamente, com agaizais nativo e enriquecido.

Deve-se ressaltar, por fim, que o modelo de apare
lho "spray dryer'" utilizado na pesquisa, embora tenha
dado resultados altamente promissores, o seu desempenho,
todavia, nao se evidenciou perfeito. Nas condigdes opera
cionais, com efeito, o produto desidratado, que contém
elevado teor de gordura, escoa com dificuldade através
das tubulagdes, obstruindo-as com freqiiéncia. Este incon
veniente, entretanto, podera ser contornado pela utiliza
gao de um ''spray dryer', modelo Niro Atomizer Production

5 Preco de maio/88.
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Minor que permite a coleta do produto desidratado direta
mente em recipiente localizado na parte inferior do apg
relho e que oferece, ainda, a opgdao de poder introduzir-
se o '"vinho" a ser processado na camara de desidratacgao,
por meio de bico apropriado em vez de atomizador de dis
(o7s 18

CONCLUSOES

A obtenc3o do agai desidratado (pd), realizada em
aparelho "spray dryer'", em condigOes higiénicas adequa
das e sem ©O usO de qualquer tipo de aditivo, mostrou-
se tecnicamente viavel.

No fluxo do processamento, antes do suco ser ato
mizado, deverao ser eliminados fragmentos de casca e I1
bras, contidos no mesmo, com a finalidade de se evitar o
entupimento do atomizador. Bons resultados podem ser ob
tidos utilizando-se uma centrifuga de cesto.

O p6, por possuir um elevado teor de gordura, di
ficulta o escoamento através da tubulagao do ""'spray
dryer'". Assim, sugere-se que seja utilizado o modelo Ni
ro Atomizer Production Minor, por permitir que a coleta
do produto possa ser feita diretamente em recipiente 1o
calizado na parte inferior do aparelho e por permitir,
também, que o suco possa ser levado a cdmara de desidra
tagdo, através de bico apropriado em vez de atomizador
de disco.

Recomenda-se que o agai em pd seja acondicionado
em cartucho plastico aluminizado, usando-se vacuo compen
sado com injegdo de nitrogénio, a fim de que seja evita
da a penetragao de umidade e luz ocasionando, assim, sig
nificativas modificagdes em suas caracteristicas organo
lépticas.

Finalmente, acredita-se que o agai em pd podera
contribuir para a eliminagao de problemas decorrentes da
entressafra, possibilitara a exportagdao e devera motivar
a implantagao de um plantio racional.

12
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