Introducao

O consumo de frutas e sucos tem aumentado
continuamente em funcao do valor nutritivo e dos
efeitos terapéuticos atribuidos as frutas, ocorrendo
uma crescente comercializacao desses produtos no
mercado internacional (BAOURAKIS et al., 2007).

No processamento de sucos de frutas, o uso dos
processos de separacao por membranas, entre eles a
microfiltracao, possibilita a operacdo em baixas
temperaturas, contribuindo para a preservacao de
compostos termosensiveis das frutas, tais como
algumas vitaminas e compostos fendlicos, além das
substancias responsaveis pelas caracteristicas
sensoriais dos sucos (CASSANO et al., 2003;
VAILLANT et al., 2005).

Durante a microfiltracao de sucos de frutas, tanto o
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suco clarificado quanto a fracao retida na membrana
sdo importantes, pois ambas apresentam composicao
quimica similar a do suco original e contém compostos
de interesse nutricional e funcional, tendo cada uma
delas aplicagGes especificas e podendo ser utilizadas
na elaboracéao de diferentes produtos (CIANCI et al.,
2005; PENHA et al., 2001).

O acai é um fruto amazénico que vem ganhando novos
mercados desde a década de 90, principalmente em
funcdo da sua composicdo. E um fruto pequeno e com
pouca polpa, além de uma casca muito dura, que nao
permite o seu consumo “in natura” e sim na forma de
polpa, extraida mecanicamente com a adicao de agua.

Em funcao dos novos mercados e da necessidade de
transporte, grande parte da polpa de acai obtida
atualmente sofre algum processo de conservacao a

" Engenheira Quimica, D.Sc. em Tecnologia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Agroindtstria de Alimentos, Rio de

Janeiro, RJ, vmatta@ctaa.embrapa.br

2 Engenheira de Alimentos, aluna de Pés-Graduacdo da Escola Superior de Agricultura Luis de Queiroz, Piracicaba, SP,

bani_cristina@yahoo.com.br

3 Engenheira Quimica, D.Sc. em Engenharia Quimica, pesquisadora da Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro,

RJ, Icabral@ctaa.embrapa.br

4 Engenheira de Alimentos, PhD. em Ciéncia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Labex Europe, Dijon, France,

Em@a

rosires.deliza@dijon.inra.fr



PRODUGCAO DE BEBIDA OBTIDA A PARTIR DA FRACAO RETIDA NA MICROFILTRACAO DA POLPA DE ACAI

fim de manter a oferta do produto durante todo o ano.

Varios estudos tém apontado para as propriedades
fisico-quimicas da polpa e para um potencial
antioxidante aprecidvel em funcado de sua composicao
rica em compostos fendlicos, em especial as
antocianinas (PACHECO-PALENCIA; HAWKEN;
TALCOTT, 2007; POZO-INSFRAN; BRENES;
TALCOTT, 2004), o que tem despertado o interesse
pelos produtos a base de acai, bem como pela
conservacao dos mesmos.

O uso dos processos de separacao por membranas no
processamento do acai pode permitir a obtencao de
produtos diferenciados, que agreguem valor ao fruto e
possibilitem a sua comercializagdo para novos
mercados, como é o caso da bebida obtida a partir da
fracao retida na microfiltracao.

Desenvolvimento da bebida

No diagrama da Fig. 1 estdo mostradas as etapas de
obtencdo da bebida. Partindo-se de 100kg de acai grosso,
pode-se obter cerca de 70kg da bebida de acai retido.
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Fig. 1. Etapas do processo de obtencao da bebida do
retido de acai

Obtencao do retido de acai

Para a obtencao do acai retido, a polpa de acai tipo
grosso foi centrifugada em centrifuga de cestos (Fig.
2) a 4069, tendo como meio filtrante uma tela de
nylon de 150 um, para diminuicdo do teor de sélidos
totais.

A polpa centrifugada foi microfiltrada em membranas
ceramicas (Fig. 3) com tamanho de poro de O,1 yum e
0,022 m? de érea filtrante. O processo foi conduzido
em batelada simples, com recirculacao da fracao

retida. Esta fracdo foi a matéria-prima para a bebida.

Elaboracdo da bebida
A formulacéo da bebida foi baseada no habito de

consumo do acai no Rio de Janeiro, apds a realizacao
de testes sensoriais de preferéncia.

Fig. 2. Centrifuga de cestos

Fig. 3. Sistema de microfiltracao e obtencao do acai
retido
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Fig. 4. Formulacao da bebida tde retido de acai

Duas formulacdes foram preliminarmente avaliadas,
variando-se apenas a quantidade de xarope de
guarana, ou seja, o teor de acucar do produto final,
objetivando identificar a formulacao preferida pelo
consumidor. Para tal, foi realizado um teste de
preferéncia (STONE; SIDEL, 2004) com individuos que
gostavam de produtos a base de acai. Os resultados
indicaram a bebida com maior teor de actucar como a
preferida, tendo esta sido utilizada nas etapas
subsequentes do estudo.

A bebida foi formulada (Fig. 4) com o acai retido do
processo de microfiltracdo (40%) e adicionada de
banana nanica ou d “agua (10%), agua (35%) e xarope
de guarana organico (15%), utilizando liquidificador
industrial para mistura e uniformizacdao. Em seguida,
foi pasteurizada em trocador de calor tubular a 92°C/
20s, envasada em garrafas de vidro (Fig. 5) e
imediatamente resfriada até temperatura ambiente.

A bebida formulada, antes e apds a pasteurizacao, foi
analisada para verificacado da eficacia do processo em
relacdo aos contaminantes microbiolégicos. Foi
avaliada a presenca de Sa/monella e de coliformes a
45°C, além da contagem padrao em placas de
bactérias psicrotréficas e de fungos filamentosos e
leveduras (AMERICAN PUBLIC HEALTH
ASSOCIATION, 1995). Os resultados das andlises
microbiolégicas da bebida pasteurizada mostraram
auséncia de Salmonella em 25g e nimero mais
provavel de coliformes a 45°C menor que 3, revelando

gue a mesma encontra-se adequada para o consumo,
de acordo com a legislacdo brasileira (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001). O
tratamento térmico foi eficiente na reducéao de fungos
filamentosos e leveduras, cuja contagem passou de
4,5 X 10UFC/8 antes da pasteurizacao para <1,0 X
10" UFC/g, na bebida pasteurizada.

Na Tabela 1 estao apresentados os pardmetros
avaliados para o acai retido, a banana, o guarana e a
bebida formulada, antes e apds a pasteurizacao.
Foram analisados o teor de sdlidos soluveis, pH e
acidez (AOAC INTERNATIONAL, 2000), compostos
fendlicos totais (GEORGE et al., 2005; SINGLETON;
ROSSI JUNIOR, 1965) e atividade antioxidante,
utilizando o método de reducéo do radical ABTS (RE et
al., 1999). As antocianinas foram analisadas no acgaf
retido e na bebida antes e apds a pasteurizacao
(GIUSTI; WROLSTAD, 2001).

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e atividade
antioxidante dos ingredientes e da bebida de acai
antes e apds a pasteurizacao

Bebida néo- Bebida

Parametros ~ Guarand Banana Agai retido : )
pasteurizada pasteurizada

2,06 4,90 4,23 4,09 4,08
pH + + + + +
0,02 0,01 0,01 0,01 0,01
Solidos 66,9 24,2 2,4 11,6 11,0
soluveis + + + + +
(°Brix) 0,10 0,17 0,06 0,06 0,06
Acidez 0,70 0,43 0,30 0,24 0,23
(g/lOOg)l + + + + +
0,00 0,03 0,01 0,01 0,00
Fendlicos 94,2 125,1 499,6 251,2 216,1
Totais® * * * * *
0,4 7,7 10,8 20,1 19,1
o 14,5 4,9 4,2
Antocianinas’ nr nr + + +
2,7 0,0 0,3
Atividade 1,9 2,9 30,2 15,0 13,5
Antioxidante* * * + * +
0,2 0,3 2,0 0,3 0,0

Valores expressos em 'acido malico equivalente/100g; 2&acido
gélico equivalente/100g; 3cianidina-3-glucosideo equivalente/

100g; 4imol Trolox equivalente/g. nr — nao realizado

Pode-se observar que os teores dos compostos
bioativos e a atividade antioxidante da bebida estao
relacionados com a quantidade de acai retido utilizada
na formulacao. A bebida, mesmo pasteurizada, ainda
mantém teores consideraveis de compostos fendlicos
e atividade antioxidante.

Avaliacdo da Vida Util da Bebida
Pasteurizada

A bebida pasteurizada foi armazenada durante 90 dias
a 3°C (Fig 6), sendo retirada uma amostra para
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andlise a cada 15 dias, quando foram determinados o
pH, acidez e sélidos sollveis, além das avaliagGes
microbiolégicas ja citadas.

Os resultados das andlises microbiolégicas da bebida
durante o periodo de armazenamento mostraram que a
bebida permaneceu apta para o consumo, sem
crescimento microbiano, durante os 90 dias do
armazenamento sob refrigeracdo (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001). O
armazenamento refrigerado é importante para a
manutencao da qualidade de uma bebida mista de
fruta, ou néctar, que ndo contém conservadores
guimicos. Desta forma, como esperado, os
pardmetros fisico-quimicos da bebida pasteurizada
também nao sofreram alteracoes.

Fig. 6. Armazenamento da bebida de acai pasteurizada
sob refrigeracao.

Consideracdes Finais

Foi possivel desenvolver uma bebida a partir da fracado
de acai retida na microfiltracdo, com conteudo
relevante de compostos bioativos e que p6éde ser
preservada por 90 dias sob refrigeracao.

Essa bebida, um novo produto obtido a partir do acai, é
mais uma alternativa para agregacéao de valor a cadeia
agroindustrial do acai, por meios de produtos de
qualidade.
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