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RESUMO

A polpa e os produtos de agai apresentam elevado valor nutricional e significativo potencial
de comercializacdo. Encontra-se no comércio local a polpa congelada, o creme de agai, o
picolé e o sorbet de acai, entre outros. A maioria destes produtos ¢ comercializada em
lanchonetes e acaiterias. Entre os consumidores ha pessoas de todas as idades e classes
sociais. A producdo de agai cresce em média 10% ao ano, representando um mercado em
crescimento. O objetivo deste trabalho foi avaliar caracteristicas fisico-quimicas e o perfil de
consumo de diferentes produtos de agai encontrados em diferentes pontos de venda na cidade
de Joao Pessoa, Paraiba. Foram obtidas amostras de mix, sorbet ¢ creme de acgai, diretamente
de comerciantes e supermercados locais. As amostras foram analisadas quanto aos parametros
de pH, acidez, solidos soliiveis e solidos totais. Outras analises fisico-quimicas ndo puderam
ser realizadas devido a pandemia de COVID 19. Foi realizado um estudo de perfil de
consumo com 201 participantes, que responderam a diversas perguntas acerca do habito de
consumo, conhecimentos sobre as propriedades bioativas do agai e ingredientes de produtos
de agai. Quanto aos resultados do trabalho, em geral, as amostras apresentaram resultados
coerentes com a legislacdo brasileira quanto aos parametros fisico-quimicos. Nas entrevistas
com os consumidores, 94% disseram que consomem agai, entre estes, 58,6% disseram que
consomem raramente. Porém ha falta de conhecimento acerca dos ingredientes que compdem
os produtos de agai. Com este trabalho, verificou-se que muitos consumidores ndo possuem
informagdes detalhadas sobre os compostos bioativos do agai, e que os produtos mais
consumidos sdo creme e sorbet de agai.

Palavras-chave: produtos de acai, habito de consumo, gelados comestiveis.



ABSTRACT

The acgai pulp and products have high nutritional value and significant commercial potential.
Frozen pulp, agai cream, popsicles and agai sorbet, , among others, are found in local stores.
Most of these products are sold in bar and agai shops. Among consumers there are people of
all ages and social classes. The production of agai grows on average 10% per year,
representing a growing market. The aim of this work was to evaluate physical-chemical
characteristics and the consumption profile of different acai products found in different points
of sale in the city of Jodo Pessoa, Paraiba. Samples of mix, sorbet and agai cream were
obtained directly from local merchants and supermarkets. The samples were analyzed for pH,
acidity, soluble solids and total solids parameters. Other physical-chemical analyzes could not
be carried out due to the COVID-19 pandemic. A consumption profile study was carried out
with 201 participants, who answered several questions about the consumption habit,
knowledge about the bioactive properties of acai and ingredients of acai products. As for the
results of the work, in general, the samples showed results consistent with Brazilian
legislation regarding physical-chemical parameters. In interviews with consumers, 94% said
they consume agai, and among them, 58.6% said they rarely consume. However, there is a
lack of knowledge about the ingredients that acai products are made of. With this work, it was
found that many consumers do not have detailed information about the bioactive compounds
of agai, and that the most consumed products are agai cream and sorbet.

Keywords: acai products, consumption habits, edible ice creams.
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1 INTRODUCAO

O acai (Euterpe oleracea) ¢ um pequeno fruto do tipo drupa globulosa de coloragdo
violacea, e quando imaturos apresentam coloracio verde (EMBRAPA, 2002). Cresce
espontaneamente nas florestas tropicais da Amazonia, mas a maior parte da producdo se
concentra no estado do Para. O acaizeiro corresponde a espécie mais relevante do género
Euterpe. Sendo uma espécie tropical, se desenvolve bem em clima quente, mas ndo aguenta
secas prolongadas (NOGUEIRA et al., 1995).

E um fruto rico em antocianinas responsaveis pela coloragio roxa (YAMAGUCHI et
al.,, 2015) e pertencentes a um grupo importante de metabolitos vegetais que compdem o
maior grupo de pigmentos soliiveis em adgua (LOPES, et al., 2000). O potencial antioxidante
do agai estd relacionado ao seu alto conteudo de antocianinas, majoritariamente cianidina
3-glicosideo (1,17 mg/g peso seco) e cianidina 3-rutinosideo (1,93 mg/g peso seco),
representando 30% dos compostos fendlicos no fruto (YAMAGUCHI et al., 2015;
BARBOSA et al., 2016; JESUS; LEITE; CRISTIANINI, 2018).

Os principais achados cientificos demonstram aumento da atividade antioxidante no
plasma ap6s consumo do acai, reducdo dos danos oxidativos e da inflamagao de células
cerebrais, prevengdo do estresse oxidativo, de doencas cronico-degenerativas, inflamacdes e
proliferacdo de células tumorais (YAMAGUCHI et al.,, 2015; FRAGOSO et al., 2013,
POULOSE et al., 2014).

A perecibilidade do acai estd relacionada as proprias caracteristicas do fruto, como
auséncia de camada protetora da polpa (casca rigida), e a sua composi¢ao quimica. Estima-se
12 horas como limite de conservagao sob refrigeracao, portanto, necessita de processamento
logo ap6s a colheita, para evitar a perda e contaminacdo por fatores externos
(PAGLIARUSSI, 2010 ; MATTIETTO, 2017). Por esse motivo, o agai € pouco consumido in
natura, € apenas ¢ encontrado nas regides produtoras.

De acordo com a legislagdo brasileira, agai e polpa de acai sdo classificados de acordo
com o teor de so6lidos totais e a adicdo ou nao de dgua no despolpamento (BRASIL, 2018). No
Brasil, o acai ¢ encontrado de diversas formas em pratos doces e salgados, na forma de suco,
sorbet, picolé, mixes e cremes, dependendo da regido em que ¢ consumido.

Em 2019, foram produzidas 222.706 toneladas de agai (fruto) em todo o Brasil.
(IBGE, 2019) Essa quantidade se divide em consumo interno, exportaciao e para vendas em
outros estados, incluido o estado da Paraiba. Nos ultimos anos, houve um crescimento
significativo no consumo de produtos de acai no estado, principalmente na capital Jodo

Pessoa, onde se pode encontrar diversos estabelecimentos comerciais que sao especializados
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em acai self-service de diversas marcas, e onde se encontra sorbet de agai agregado de outras
frutas, como: banana, morango, cupuacu, zero acucar, e adicionado de outros ingredientes a
escolha do consumidor.

O aumento na oferta e consumo de produtos de acai na cidade de Jodo Pessoa aponta
para a relevancia de um estudo do perfil dos consumidores e da qualidade dos produtos

oferecidos, fornecendo subsidios para uma andlise dos aspectos nutricionais e de mercado.
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2 OBJETIVO GERAL
Avaliar caracteristicas fisico-quimicas e o perfil de consumo de diferentes produtos de

acai encontrados em diferentes pontos de venda na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Analisar as caracteristicas fisico-quimicas de produtos de acai disponiveis no
comércio local de Jodao Pessoa- PB;

e Identificar o habito de consumidores de produtos de acai da cidade de Jodo Pessoa-PB.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1. ASPECTOS BOTANICOS, MORFOLOGICOS E FISIOLOGICOS DO ACAIZEIRO

O agaizeiro (Euterpe oleracea Mart) vem da familia Arecaceae. Possui alguns nomes
vulgares como: acai, acai-de-touceira, agai-do-Para; acai-verdadeiro; palmiteiro, entre outros.
Mede de 3 a 20 metros de altura ¢ 7 a 18 cm de didmetro (OLIVEIRA, 2007).

Os seus frutos estdo maduros aproximadamente 180 dias apos a abertura das
inflorescéncias. Nessa ocasido apresentam colora¢do roxo-escura, sendo sua casca recoberta
por uma camada pulverulenta esbranquigada (VIEIRA et al., 2018).

O agai (Euterpe oleracea) ¢ um fruto classificado como drupa, de formato
arredondado, de cor roxa escura a preto, de 1 a 2 cm de diametro e peso médio de 1,5 g, e que

tem ganhado apreco pelo consumidor. Este apreco esta relacionado as caracteristicas

funcionais do fruto, bem como ao seu sabor exotico (TORRES; FARAH, 2017).

3.2 VALOR NUTRICIONAL DO ACAI

A polpa do acai destaca-se pelo seu alto valor nutricional. E rica em carboidratos,
gorduras monoinsaturadas, minerais como calcio, fésforo, magnésio e potassio e possui um
elevado teor de fibra alimentar (TACO, 2013). O valor nutricional da polpa do acai estd

representado na Tabela 1.

Tabela 1. Informagdes nutricionais da polpa do acai.

Nutriente Quantidade (em 100g) % VD*
Carboidratos 6,2¢g 2
Proteinas 0,8 ¢g 1
Gorduras saturadas 0,7¢g 3
Gorduras monoinsaturadas 20¢g -
Gorduras poliinsaturadas 0,6 g -
Fibra alimentar 2,6 ¢ 10
Fibras soluveis 0,1g -
Calcio 35,2 mg 4

Piridoxina B6 0,1 mg 8
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Fésforo 16,4 mg 2
Manganés 6,2 mg 270
Magnésio 17,0 mg 7
Lipidios 39¢g -
Ferro 0,4 mg 3
Potassio 123,6 mg -
Cobre 0,2 pug 0
Zinco 0,3 mg 4
Sodio 5,2 mg 0
Riboflavina B2 0,0 mg 0
Valor energético 58 kcal 3

Fonte: TACO - Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (2013).
*Valores Diarios Recomendados com base em uma dieta de 2000 kcal.

O agai ¢ considerado como um alimento funcional devido ao seu grande conteudo de
antocianinas, pigmentos responsaveis pela colora¢do caracteristica do fruto (OZELA et al.,
1997). Os alimentos funcionais sao uma boa alternativa na busca pela qualidade de vida, e se
apresentam cada vez mais em quantidades maiores nos mercados para o consumo, no entanto,
em pesquisa realizada anteriormente, relata-se que as limitagdes nas rendas familiares tornam
o consumo dos alimentos funcionais muito baixo em relacdo ao consumo e renda da
populagdo (BASHO, 2010).

Essas caracteristicas funcionais estdo relacionadas em varios estudos com a prevengao
de doengas cronico-degenerativas, tais como diabetes, dislipidemia e doenca cardiovascular,
pois, além de o fruto demonstrar alta capacidade antioxidante, apresenta também beneficios
nutricionais e terapéuticos, como, por exemplo, acdo antiproliferativa, anti-inflamatéria, e
efeito cardioprotetor (LOBO; VELASQUES, 2016; SILVA; CEDRIM; BARROS; DO
NASCIMENTO, 2018).

3.3 EXPLORACAO COMERCIAL DO ACAI
O cultivo e colheita do agai ainda sdo feitos de forma artesanal, sendo considerada
uma colheita arriscada que exige forca, pois se faz necessario escalar o agaizeiro para

conseguir colher o fruto (MARTINOT; PEREIRA; PEDROZA, 2017). De acordo com a
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Future Market Insights (2017), o faturamento mundial do fruto foi de aproximadamente US$
696 milhdes em 2016 e até o ano de 2021 espera-se um aumento anual mundial no consumo
da ordem de 10%, o que apresenta oportunidades e desafios aos poucos paises produtores do
fruto. No Brasil, dentre todos os estados, o Pard ¢ o maior produtor de acgai. Nos ultimos anos,
aumentou em cerca de 80% a sua producao, tendo cerca de 70 industrias abastecendo a maior
parte do estado do Para e dos estados do Nordeste (ABRAFRUTAS, 2018).

O acai geralmente ¢ comercializado, tanto no mercado interno como externo, na forma
de polpa congelada. No geral, as polpas de frutas tropicais sdo comercializadas congeladas,
consumidas principalmente para uso doméstico, lanchonetes e restaurantes (COHEN et al.,
2011). Além de polpa, o agai ¢ comercializado de diversas formas, como sorbet, mix e creme.
Cada um desses produtos possui processo produtivo diferente. Consequentemente, o valor
nutricional desses produtos ¢ distinto. Contudo, o acai ndo se limita em seus valores
nutricionais, mas também ¢ fonte de renda de grande parte dos produtores agricolas do norte

do pais.

3.4 BENEFICIAMENTO E CLASSIFICACAO DO ACAI

Segundo Cohen et al. (2011), a qualidade das polpas de frutas esta relacionada com a
qualidade da matéria-prima, as condigdes de transporte e processamento ¢ o tipo de
embalagem.

Em geral, o beneficiamento e classifica¢do de frutas e hortalicas s3o etapas cruciais no
sistema de produg¢do (FERREIRA, 2011). No caso do acai, o fruto ¢ classificado ainda no
campo e segue para o beneficiamento (Figura 1). E importante que o transporte para a
agroindustria seja feito o mais rapido possivel, pois os frutos do agaizeiro sdo muito

pereciveis, resistindo no maximo 24 horas ap0ds a colheita, quando estocado sob temperatura
ambiente (NOGUEIRA et al., 2005).
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Figura 1. Fluxograma do beneficiamento do acai.
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Peneiramento /
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Enxague
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Despolpamento

Medigao / Envase

Refrigeragido /
Congelamento

Fonte: EMBRAPA (2018).

No caso especifico do acai, polpa de acai ou simplesmente agai sdo produtos extraidos
da parte comestivel do fruto do acaizeiro apdés amolecimento, através de processos
tecnologicos adequados (BRASIL, 2000).

Segundo a Instrucado Normativa n°® 37, acai e polpa de agai sdo classificados de acordo

com o teor de sélidos totais e a adigdo ou ndo de 4gua no despolpamento (BRASIL, 2018). A
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principio ¢ processada a polpa do fruto para produzir o suco, ou a polpa congelada, mas

pode-se também produzir sorvetes, sorbet, picolés, geléias, doces, licores e néctar, além da
extragdo de corante (SANTANA; LIMA; MOURAO, 2014).

3.5 CONSUMO DO ACAI E DOS PRODUTOS COM ACAI

A forma de consumo do acai difere em cada regido do pais. Na regido norte e parte do
Nordeste, o acai costuma ser consumido em pratos salgados, com farinha de mandioca ou
com farinha de tapioca. Usado para preparar uma espécie de pirdo para acompanhar pratos de
frutos do mar (FAST ACAI, 2019).

Nas regioes Centro-Oeste, Sudeste, Sul e parte do Nordeste, ¢ consumido em pratos
doces, com frutas, granola, xarope de guarana, leite condensado, mel, chocolates, leite em po,
farinha lactea, amendoim, caldas de sorvete, pagoca, entre outros (FAST ACAL 2019). No
mercado brasileiro, o fruto ¢ consumido com finalidade de bebida energética. J4 no mercado
externo, como uma bebida exotica (DARNET et al., 2011).

Segundo um estudo realizado na cidade do Rio de Janeiro (GUIMARAES, 1999) com
comerciantes de agai, estes utilizam como critérios na compra da polpa do acai congelada:
cor, marca, a confianca no vendedor, a qualidade do produto, o sabor e o preco. Os
consumidores também se baseiam nesses pardmetros, mas levam mais em consideracido o
modo do vendedor preparar o agai: se for na forma de suco, preferem o mais consistente.

Em outro estudo, realizado na cidade de Belém, no estado do Para (SANTANA,;
SANTANA; SANTANA, 2017), observou-se que a demanda de polpa de acai € invariavel a
preco e a renda. A qualidade do produto, em fun¢do da associacdo do produto a doenga de
Chagas, revelou forte influéncia na escolha do produto para o consumo das familias.

Ja em um estudo que avaliou as preferéncias e atitudes em relacao aos produtos a base
de agai entre consumidores norte-americanos (MENEZES et al., 2011), os autores relataram
que um sorvete, um suco € um smoothie foram os produtos mais apreciados, mas as intengoes
de compra eram relativamente baixas. Assim como os consumidores brasileiros, os
norte-americanos conhecem o agai como um produto saudével, mas ndo sabiam que ele ¢

oleoso e que pode prevenir doengas degenerativas.

3.6 GELADOS COMESTIVEIS
A Resolucao brasileira RDC n° 266, de 22 de setembro de 2005 (MAPA, 2005),

define gelados comestiveis:
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“Sao produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas,
com ou sem a adi¢dao de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua,
acucares ¢ outros ingredientes e substdncias que tenham sido submetidas ao
congelamento, em condi¢cdes que garantam a conservacdo do produto no estado
congelado ou parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a

comercializagdo e a entrega ao consumo.”

Atualmente o maior consumidor de gelados comestiveis ¢ a Nova Zelandia, onde em
média cada habitante consome 23,1 L ao ano, seguido dos Estados Unidos, onde se consomem
20,1 L, em média. Nesse ranking, o Brasil estd em 10° lugar, com 5,4 L em média. Em
contrapartida, esse consumo vem aumentando consideravelmente nos ultimos anos (ZANY,
2019).

No Brasil existem mais de 10 mil empresas ligadas ao setor de gelados comestiveis,
gerando faturamento de R$ 13 bilhdes por ano. 92% sdo microempresas ¢ 19% delas estdo
situadas no Nordeste do pais (ABIS, 2020).

De acordo com a Portaria n® 379, de 26 de abril de 1999 (MAPA, 1999), os gelados
comestiveis possuem classificagdo de acordo com a composi¢ao basica:

“Sorvetes de creme: sdo os produtos elaborados basicamente com leite e ou derivados

lacteos e ou gorduras comestiveis, podendo ser adicionado de outros ingredientes

alimentares.

Sorvetes de leite: sdo os produtos elaborados basicamente com leite e ou derivados

lacteos, podendo ser adicionado de outros ingredientes alimentares.

Sorvetes: sdo os produtos elaborados basicamente com leite e ou derivados Lacteos e

ou outras matérias primas alimentares e nos quais os teores de gordura e ou proteina

sdo total ou parcialmente de origem ndo lactea, podendo ser adicionado de outros
ingredientes alimentares.

Sherbets: sdo os produtos elaborados basicamente com leite e ou derivados lacteos e

ou outras matérias primas alimentares e que contém apenas uma pequena propor¢ao de

gorduras e proteinas as quais podem ser total ou parcialmente de origem ndo lactea,
podendo ser adicionados de outros ingredientes alimentares.

Gelados de frutas ou Sorbets: sdo produtos elaborados basicamente com polpas, sucos

ou pedagos de frutas e agucares, podendo ser adicionado de outros ingredientes

alimentares.
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Gelados: sdo os produtos elaborados basicamente com agucares, podendo ou nado
conter polpas, sucos, pedacos de frutas e outras matérias primas, podendo ser
adicionado de outros ingredientes alimentares.

Sorvetes de massa ou cremosos: sdo misturas homogéneas ou ndo de ingredientes
alimentares, batidos e resfriados até o congelamento, resultando em massa aerada.
Picolés: sdo porgdes individuais de gelados comestiveis de varias composicoes,
geralmente suportadas por uma haste, obtidas por resfriamento e congelamento da

mistura homogénea ou nao, de ingredientes alimentares, com ou sem batimento”.

Conforme estudo realizado pelo Sebrae/MG (Panorama de Negocios — Fabricagdo de
Sorvete na Regido Metropolitana de Belo Horizonte, em 2010), o volume de fabricagao do
sorvete no mercado mundial estava estimado em 12,2 bilhdes de litros por ano, em 2008. A
medida que os Estados Unidos e a China s@o responsaveis por cerca de 40% da producdo no
mundo, o Brasil responde por menos de 2% desta produgdo. Os principais fabricantes
mundiais sdo Unilever, Nestlé e General Mills.

Entre 2003 e 2014, somando os trés principais produtos (massa, picolé e soft), a
producdo de sorvete cresceu 89,95% (AGAGEL, 2015). Na Figura 2 ¢ apresentado o

fluxograma bésico da producao de sorvete.



24

Figura 2. Fluxograma da producao de sorvete.
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Fonte: ARAGAO et al. (2018).

3.7 INGREDIENTES PARA GELADOS COMESTIVEIS

Segundo a legislacio brasileira, ingrediente “E toda substancia, incluidos os aditivos
alimentares, que se emprega na fabricacdo ou preparo de alimentos, € que estd presente no
produto final em sua forma original ou modificada” (BRASIL, 2002). A mesma Portaria n°
259 define aditivo alimentar como: “E qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,
quimicas, biologicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacao,
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um

alimento.”

3.7.1 Glicose ou agucar invertido

Os acucares podem aparecer com diversos sindnimos em uma lista de ingredientes,
como por exemplo: glucose de milho, maltodextrina, xarope de malte, frutose, dextrose,
acucar light, acucar invertido, aciicar mascavo, xarope de malte, aciicar de confeiteiro,

sacarose, melado, melaco, xarope de glicose ou glucose (ANVISA, 2002).
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Segundo a World Health Organization (2015), agucar ou agucar livre ¢ definido
como: “todos os monossacarideos e dissacarideos adicionados aos alimentos pelo fabricante,
cozinheiro ou consumidor, mais os aclcares que estdo naturalmente presentes no mel,
xaropes e sucos de fruta”.

Obtido a partir da hidrdlise da sacarose, o agucar invertido ¢ constituido por partes
iguais de frutose e dextrose. O xarope de glicose ¢ obtido a partir de matérias-primas ricas em
amido como batata, mandioca e milho (BELITZ; GROSCH, 1987). E definido pela legislacio
brasileira como “fonte de agucares que tem sido utilizado para conferir sabor doce aos
alimentos industrializados pelas facilidades de aplicagdo e armazenamento, que variam quanto
ao teor e tipos de acucares presentes” (ANVISA, 2018).

Algumas propriedades tecnologicas sao atribuidas ao xarope de glicose e ao agucar
invertido pela qualidade dos produtos. Entre estas, destacam-se o poder de edulcorante maior
do que o da sacarose, a viscosidade, a solubilidade e o controle da cristalizacao. Além disso,

podem reduzir a atividade de &gua dos produtos, prolongando a vida de prateleira e

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

3.7.2 Emulsificantes

Os emulsificantes sdo aditivos utilizados amplamente pela induastria de alimentos para
melhorar a textura, a estabilidade, o volume, a maciez, a aeragdo e a homogeneidade,
agregando qualidade aos produtos (RADUJKO et al., 2011).

A legislacdo brasileira define emulsificantes ou emulsionantes como ‘“substancia que
torna possivel a formacdo ou manutencdo de uma mistura uniforme de duas ou mais fases
imisciveis no alimento” (BRASIL, 1997). Dentre os emulsificantes estdo: INS 466
Carboximetilcelulose sodica, INS 322 Lecitinas, INS 414 Goma ardbica, INS 472a Esteres de
acido acético e 4cidos graxos com glicerol, INS 1001v Tartarato de colina.

Esses coadjuvantes tecnoldgicos agem reduzindo o tempo de nucleagdo, aumentando a

taxa de crescimento dos cristais de gelo e impedindo a formagdo de cristais de gelo de
dimensdes maiores (SANTOS, 2014).

3.7.3 Estabilizante
Estabilizantes sdo “substancias que tornam possivel a manutencdo de uma dispersao
uniforme de duas ou mais substancias imisciveis em um alimento” (BRASIL, 1997). Sao

responsaveis por conferir homogeneidade ao produto. Geralmente sdo utilizados:
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fosfolipidios, goma arabica, goma xantana, polifosfatos, citrato de sodio, polissorbato, entre

outros.

3.7.4 Corante artificial

Segundo a legislacdo brasileira, corante artificial ¢ toda “substidncia que confere,
intensifica ou restaura a cor de um alimento” (BRASIL, 1997). Os corantes sintéticos sao
mais difundidos, por apresentarem menores custos de producdo e maior estabilidade, tendo
grande importancia no meio industrial (ANTUNES; ARAUJO, 2000).

A aceitacdo do produto alimenticio pelo consumidor estd diretamente relacionada a
sua cor. Esta caracteristica sensorial ¢ fundamental na indu¢do da sensa¢do global resultante
de outras caracteristicas como o aroma, o sabor e textura dos alimentos. Por essa razio, os
corantes alimenticios sdo amplamente utilizados nas industrias de alimentos (CONSTANT;
STRINGHETA; SANDI, 2002).

O corante utilizado na fabricagdo de produtos de agai ¢ o corante artificial roxo,

formulado com amaranto e azul brilhante (MARTINS, 2018).

3.7.5 Frutas

Por natureza, as frutas possuem compostos importantes para a manutencao da satude
(CASSIDY, 2018). Nos gelados comestiveis a fruta ¢ o ingrediente que vai conferir as
principais caracteristicas sensoriais do produto final (SHIH, 2005). Diversas frutas sdo
utilizadas em formulacdes de gelados comestiveis. Em sorbet de acai, as mais utilizadas sdo
morango, banana e cupuagu. A banana, além de contribuir com as caracteristicas sensoriais do
produto final, tem a funcdo de emulsificante natural, podendo ser um substituto de gorduras

na elaboracgdo de gelados comestiveis (RODRIGUES et al., 2017).

3.7.6 Acido citrico

Os 4cidos sdo adicionados aos alimentos e ao processamento de alimentos com
diferentes propdsitos, uma vez que proporcionam os beneficios de muitas de suas fungdes
naturais. Compostos com funcdo acidulante ou regulador de acidez sdo definidos como:
"Substancia que aumenta a acidez ou confere um sabor acido aos alimentos" (BRASIL, 1997).

O écido citrico, além de ser um 4cido vegetal, ¢ encontrado no organismo humano e
nos animais. Pode ser usado como sequestrante ou acidificante, e suas principais propriedades
sdo: alta solubilidade em agua, efeito sobre o sabor de certos alimentos e agdo como quelante

de metais (SIMAO, 1986).
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Assim como outros acidos organicos, ¢ aplicado para acidificar alimentos, no intuito
de controlar o crescimento de micro-organismos patégenos, como a Salmonella, atuando
como conservante e prolongando a vida de prateleira dos alimentos (AL-NABULSI et al.,

2014).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIA-PRIMA

As amostras de produtos de agai foram adquiridas em supermercados e agaiterias na
cidade de Jodo Pessoa-PB. Foram selecionadas 9 amostras: 2 de creme de agai (decodificadas
como C1 e C2), 6 de sorbet (S1, S2, S3, S4, S5 ¢ S6), ¢ 1 de mix (M1). O armazenamento das
amostras foi realizado em caixas térmicas do momento da compra at¢ a chegada ao
laboratorio da universidade, no qual foram entdo preservadas sob congelamento até as

analises.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO
Este trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal da Paraiba, no Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR), especificamente nos laboratérios: Analitico

CVT-SAN e Laboratorio de Analises Fisico-Quimicas.

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

4.3.1 Determinagdo da acidez titulavel por volumetria com indicador
A determinagdo da acidez ¢ capaz de fornecer dados sobre o estado de conservacao do
produto. Realizada por titulometria, o resultado foi expresso em acido citrico (g/100g), como

descrito no método AOAC (1995).

4.3.2 Sdlidos soluveis totais

Para as analises de solidos soluveis (°Brix) utilizou-se um refratdmetro de bancada, da
marca INSTRUTERM, modelo RT-30, com escala que varia de 0 a 32%, e compensando-se a
leitura para 20 °C, conforme AOAC (2005).

4.3.3 Solidos totais

Este método ¢ aplicado em produtos que possuem grande quantidade de agucar e nos
quais deve ser evitada a decomposicdo da amostra. A amostra passou por secagem sob
pressdo reduzida a 70 °C. Foi realizado em conformidade com o método descrito por AOAC

(1995).
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4.3.4 Determinacao eletrométrica do pH

A determinagd@o ocorre de forma direta, usando processos eletrométricos, empregando
aparelhos potenciometros, o que permite a determinagcdo simples e precisa do pH
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). Foi utilizado o pHmetro microprocessado de bancada
- PHS3BW — BEL.

4.4 ESTUDO DO PERFIL DE CONSUMO DO ACAI EM JOAO PESSOA

Para realizar o estudo de perfil de consumo do agai na cidade de Jodo Pessoa foi
aplicado um formulario de entrevista, cujas perguntas foram elaboradas com base na
observagao de habitos locais dos consumidores. Utilizou-se como ferramenta o servigo do
Google Formularios, o qual permite que o usuario “recolha e organize gratuitamente
informagdes grandes e pequenas” (GOOGLE, 2017). As respostas desse questionario foram
armazenadas em planilhas que sdo fornecidas pela propria plataforma, assim como graficos a

partir das respostas de cada pergunta quantitativa do questionario.

4.5 ANALISE ESTATISTICA
Todos os ensaios foram realizados em triplicata. Foram utilizados a andlise de
variancia (ANOVA) e o teste de Tukey (p < 0,05) para identificar diferengas significativas
entre as médias. Todas as analises estatisticas foram realizadas com o software Statistica 5.1.
Registra-se que outras andlises fisico-quimicas e de potencial antioxidante estavam
previstas para este trabalho. Contudo, devido & pandemia de COVID-19, as mesmas ndo

puderam ser realizadas.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 AVALIACAO FISICO-QUIMICA

Os resultados dos valores de pH para as diferentes amostras de produtos de agai sdo
apresentados na Tabela 2. O maior valor de pH foi observado para a amostra S1, que nao
variou significativamente das amostras S2 e S3. Enquanto isso, o menor valor de pH foi

observado para a amostra M 1.

Tabela 2. Resultados de média, desvio-padrao (DP) e do teste de comparagao de médias de
Tukey para as diferentes amostras de produtos de acai quanto ao valor de pH.

Amostras Meédia += DP Amostras Média = DP Amostras Meédia += DP
S1 532+0,12a Cl 437+0,11a M1 4,15+ 0,01
S2 506+£0,16a C2 4,46 0,03 a
S3 5,12+0,08 a
S4 4,50+ 0,10 b
S5 4,49+0,03b
S6 4,27+0,03b

Médias seguidas de letras minusculas diferentes na mesma coluna apresentam diferenca
estatisticamente significativa. S = amostras de sorbet de acai, C = amostras de creme de agai,
M = amostra de mix de agai.

Sugere-se que os maiores valores de pH observados em amostras de sorbet estejam
relacionados com alguns dos ingredientes das suas composigdes, 0 mesmo pode se dizer das
amostras de valores menores. Comparando-as com a legislagdo (MAPA, 2018) para polpa de
acai, podemos observar que mesmo com a diferenca de valores de pH, as amostras estdo
dentro dos limites exigidos (minimo 4 ¢ maximo 6,2).

Em um estudo realizado por Oliveira et al. (2019) com polpa de agai liofilizada, a
média de valor de pH foi de 5,51, valor muito proximo das amostras de sorbet. Eto et al.
(2010) avaliaram o pH de diferentes marcas de acai em uma faixa de tempo. Os valores
variaram entre 3,35 a 4,79, indicando que nem todas as amostras naquele estudo estavam
dentro dos padroes exigidos pela legislacdo brasileira.

Neves et al. (2015) realizaram um estudo que observou a qualidade de polpa de acai
produzida artesanalmente e armazenada em embalagem de politereftalato de etileno a 3° C.
Em 5 dias, a polpa apresentou resultados diferentes para pH, entre 4,80 e 5,08, resultados

analogos com os apresentados na Tabela 2.
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Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados dos valores de acidez para as diferentes
amostras de produtos de acai. Podemos observar que, entre as amostras de sorbet, o maior
valor de acidez foi o da amostra S4, que nao apresenta diferenga significativa de S5. J& entre

as amostras de creme de agai, ndo houve diferenca significativa para o valor de acidez.

Tabela 3. Resultados de média, desvio-padrao (DP) e do teste de comparacdo de médias de
Tukey para as diferentes amostras de produtos de acai quanto ao valor de acidez (g/100g em
acido citrico).

Amostras Meédia = DP Amostras Média = DP Amostras Meédia = DP
S1 3,80+0,23 b Cl 3,81+0,04 a M1 5,83+0,14
S2 4,00+ 0,02 b C2 4,67+ 1,14 a
S3 3,80£0,03b
S4 5,97+0,02a
S5 522+ 1,10 a,b
S6 3,97+0,01b

Médias seguidas de letras mintsculas diferentes na mesma coluna apresentam diferenga
estatisticamente significativa. S = amostras de sorbet de acai, C = amostras de creme de agali,
M = amostra de mix de acai.

Neves et al. (2015) apresentaram resultados no quais do primeiro ao quinto dia os
valores variaram de 1,73 a 2,47 g/100g. Mesmo com essa variagdo, a amostra de polpa ainda
estava dentro dos limites exigidos pela legislagdo brasileira, que para polpa ¢ de 3,2 g/100g
(MAPA, 2018). No caso de produtos de agai, como o sorbet, ndo ha parametro descrito na
legislagdo quanto ao valor maximo de acidez.

Os resultados dos valores de solidos soluveis totais para as diferentes amostras de
produtos de agai sdo apresentados na Tabela 4. O maior valor para sélidos soluveis totais foi
apresentado pela amostra de mix de acai, 25,33 °Brix. Entre as amostras de sorbet, os valores

variaram entre 17,80 a 22,90 °Brix.

Tabela 4. Resultados de média, desvio-padrao (DP) e do teste de comparacdo de médias de
Tukey para as diferentes amostras de produtos de agai quanto ao valor de sélidos soluveis
totais (°Brix).

Amostras Média = DP Amostras Média = DP Amostras Média + DP

S1 21,87 +0,10 a Cl 18,40 £0,40 b M1 25,33 £ 0,61

S2 22,67 £0,12a 2 2043 021 a
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S3 22,90 0,70 a
S4 17,80+ 1,49 b
S5 20,60 + 0,52 ab
S6 18,00 + 0,00 b

Meédias seguidas de letras mintsculas diferentes na mesma coluna apresentam diferenca
estatisticamente significativa. S = amostras de sorbet de acai, C = amostras de creme de agai,
M = amostra de mix de acai.

Neves et al. (2015) apresentaram resultados que variaram de 3,60 a 4,27 °Brix para
polpa de agai. Canuto et al. (2010) relataram 18,0 °Brix para polpa de acai, resultado igual a
amostra S6, que recebeu em sua formulacdo acucar e outros ingredientes, o que pode indicar
que a amostra avaliada por aqueles autores sofreu algum tipo de modificacao.

Os resultados dos valores de solidos totais para as diferentes amostras de produtos de
acai sdo apresentados na Tabela 5. Analisando os dados obtidos, observamos que a amostra de
mix de acai foi a que apresentou maior conteudo de solidos totais. Houve diferencas
significativas entre as amostras de sorbet e entre as amostras de creme de acai, com

amplitudes de 6,59 ¢ 4,52 g/100g, respectivamente.

Tabela 5. Resultados de média, desvio-padrao (DP) e do teste de comparagao de médias de
Tukey para as diferentes amostras de produtos de agai quanto ao valor de solidos totais

(g/100g).

Amostras Média = DP Amostras Média = DP Amostras Média + DP
S1 26,22+0,25b C1 21,92+0,21b Ml 29,55 + 0,83
S2 27,90+ 0,05 a C2 26,44 +0,12 a
S3 27,91+£0,17 a
S4 2420+0,16 ¢
S5 25,79+0,18b
S6 21,32+0,31d

Médias seguidas de letras mintsculas diferentes na mesma coluna apresentam diferenca
estatisticamente significativa. S = amostras de sorbet de acai, C = amostras de creme de agai,
M = amostra de mix de acai.

A legislagdo brasileira de gelados comestiveis determina para sélidos totais o valor

minimo de 20 g/100g (MAPA, 1999). Dentre os valores observados na Tabela 5, o menor
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valor foi de 21,32 g/100g para a amostra S6, demonstrando que todas as amostras estavam

dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo brasileira.

5.2 ANALISE DO PERFIL DE CONSUMO DE PRODUTOS DE ACAf

Os resultados da pesquisa sobre o héabito de consumo de produtos de agai sdo
apresentados na Tabela 6. Atentando-se aos dados, vemos que 92% dos entrevistados
consomem algum tipo de produto com agai. Em contrapartida, observamos que 74%
consomem o acgai pelo sabor, e que 67% ndo conhecem as antocianinas, a0 mesmo tempo que
70,3% atribuem o potencial antioxidante do acai a elas. A aparente incoeréncia relacionada as
respostas dos entrevistados para estas ultimas duas perguntas sobre antocianinas pode estar no
fato de que, na primeira pergunta os participantes receberam uma informagao técnica acerca

de antocianinas e isto pode ter influenciado a resposta deles quando da segunda pergunta.

Tabela 6. Resultados da pesquisa sobre o habito de consumo de produtos de acai.

Pergunta Respostas %

1. Vocé consome agai? Sim 92,0
Nao 8,0

2. Com qual frequéncia vocé consome agai? Raramente 58,6

1 vez por semana 25,3
2 a 3 vezes por semana 14,5

Todos os dias 1,0

3. De que forma vocé consome agai? Suco 25,4
Sorbet 40,0

Picolé 11,9

Mixes 18,4

Cremes 47,6

4. Por que vocé consome agai? Pelo sabor 74,1

Valor nutricional 22,7

Por gostar dos acompanhamentos 30,8
Recomendagéo de um profissional 2,2
Pelos seus compostos bioativos 7,6

Pelos beneficios a satde 22,7



5. O agai (Euterpe oleracea) ¢ um fruto roxo rico em
antocianinas (pigmentos) responsaveis pela coloracao.
Vocé conhece as antocianinas?

6. Vocé conhece os beneficios a saude do consumo de
acgai?

7. Vocé sabia que o potencial antioxidante do agai esta
relacionado ao seu alto conteudo de antocianinas?

8. Vocé costuma consumir agai em qual local?

9. Vocé consome acai em qual refei¢do?

10. Vocé sabe quais os ingredientes utilizados no sorbet
e creme de agai?

Em substitui¢do ao sorvete

Sim

Nao

Sim

Nao

Sim

Nao

Em casa
Acgaiteria
Lanchonetes
Academia
Café da manha
Almogo

Jantar

Lanche

Sim

Nao

21,1

33,0

67,0

57,0

43,0

70,3

29,7
23,2
51,4

24,9

3,3
4,9
17,4
90,2

18,8

81,2
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Quando questionados sobre se conheciam os ingredientes utilizados no sorbet e creme

de acai, a grande maioria dos entrevistados, 81%, disse que nao. Contudo, o sorbet foi a

segunda resposta mais citada quando perguntou-se aos entrevistados a forma com que

costumam consumir o agai. O sorbet de acai, além de possuir na sua formulagdo a polpa e

acucar, pode incluir emulsificantes, estabilizante, corante artificial, gomas, acidulante, e frutas

ou preparado de frutas (MACEDO, 2018).

Essa falta de conhecimento em relagdo aos ingredientes de sorbet também pode ser

atribuida ao fato de que os consumidores ndo possuem o habito de ler rétulos (BENDINO;

POPOLIN; OLIVEIRA, 2012). Existem ainda os pontos de venda que ndo identificam nas
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embalagens do modelo self-service nenhuma informacao sobre o sorbet. Fato que dificulta a
difusdo do conhecimento dos ingredientes e suas quantidades neste produto.

No caso de alimentos preparados, embalados e consumidos em estabelecimentos
comerciais, a rotulagem ¢ dispensada (MAPA, 2002). Observando-se a Tabela 6, 51% dos
entrevistados disseram que consomem agai em agaiterias, € 24% em lanchonetes. Ambos os
estabelecimentos ndo tém obrigatoriedade de rotular seus produtos.

Outro quesito que poderia ter sido abordado na entrevista que aplicamos seria em
relacdo ao preco do agai e o critério de compra do consumidor. Guimaraes (1999) apresentou
em seus resultados que o preco também ¢ levado em consideragdo no momento da compra do
acai, pois na época daquele estudo, os consumidores garantiram que alguns comerciantes

costumavam cobrar pregos muito altos pelo produto consumido no copo e na tigela.
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6 CONCLUSOES

As amostras de produtos de acai comercializadas em Jodo Pessoa-PB apresentaram
valores coerentes com a legislacdo brasileira para polpa de acai nas analises fisico-quimicas
realizadas neste trabalho.

Quanto ao perfil de consumo, notou-se certa incoeréncia acerca do conhecimento dos
entrevistados em relagdo aos compostos bioativos do acai, demonstrando que a maioria dos
entrevistados consomem o agai apenas pelo sabor.

Sugere-se ainda que novos estudos sejam realizados para a ampliacdo da testagem de
caracteristicas fisico-quimicas, antioxidantes, microbioldgicas, sensoriais € de andlise de

perfil de consumo de produtos que contenham acai.
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