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RESUMO

O acai (Euterpe oleracea Mart.), fruto nativo da Amaz6nia, tem ganhado destaque global por
seu alto teor de antioxidantes e perfil energético, impulsionando a demanda por alimentos
funcionais e praticos no mercado de snacks. Diante dessa tendéncia e da necessidade de agregar
valor a frutos regionais, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar um snack
energético a base de polpa de acai associada a frutas complementares como banana e magé e
ingredientes naturais, investigando suas caracteristicas fisico-quimicas e potencial de aceitacdo
de mercado. A metodologia abrangeu o desenvolvimento de 3 formulac6es (acai puro, agai com
adicdo de magca e agai com banana), o processamento e as analises laboratoriais. As avaliacfes
fisico-quimicas determinaram umidade, pH, acidez total titulavel, cinzas, proteinas, lipidios e
acUcares totais. Concomitantemente, realizou-se uma pesquisa de mercado (survey) com 81
participantes que forneceu dados sobre o perfil do consumidor e a aceitagdo do conceito do
produto. Os resultados fisico-quimicos confirmaram a seguranca e a conformidade do snack. O
pH ficou consistentemente abaixo de 4,0, crucial para a estabilidade microbiolégica. Os teores
médios de proteinas e lipidios foram baixos (media de proteinas: 1,19%; média de lipidios:
2,74%), posicionando o produto como de baixo teor de gordura. O teor de agUcares totais foi
elevado (variando de 51,12% a 62,49%), coerente com a composicdo das frutas, mas
principalmente com o produto desenvolvido. Contudo, a analise identificou uma limitacéo
metodologica significativa na amostra AM, que apresentou alta variabilidade na umidade
(x12,27%) e lipidios (£5,07%), indicando a necessidade de aprimoramento no controle da
homogeneizacdo ou até mesmo de erros na hora da analise. A pesquisa de mercado revelou um
publico-alvo predominantemente jovem e ativo, com uma taxa de aceitacdo do conceito de
92,6%, sendo a “energia rapida” e a "praticidade” os principais motivadores de compra.
Conclui-se que o snack energético desenvolvido possui atributos nutricionais e importante
potencial mercadolégico, configurando-se como uma alternativa viavel e funcional.

Palavras-chave: snack energético; esporte; produto inovador; alimento funcional.



ABSTRACT

Acai (Euterpe oleracea Mart.), a native fruit from the Amazon region, has gained global
prominence due to its high antioxidant content and energetic profile, boosting the demand for
functional and practical foods in the snack market. In view of this trend and the need to add
value to regional fruits, this study aimed to develop and evaluate an energy snack based on acai
pulp combined with complementary fruits such as banana and apple, as well as natural
ingredients, assessing its physicochemical characteristics and market acceptance potential.
Three formulations were developed (pure acai, acai with apple, and acai with banana), which
were processed and subjected to laboratory analyses. The physicochemical parameters
evaluated included moisture, pH, titratable acidity, ash, protein, lipid, and total sugar contents.
In parallel, a market survey with 81 participants was conducted to characterize consumer
profiles and assess product acceptance. The physicochemical results confirmed the product’s
safety and compliance. The pH remained consistently below 4.0, an essential condition for
microbiological stability. The average protein and lipid contents were low (1.19% and 2.74%,
respectively), classifying the product as low in fat. Total sugar levels were high (ranging from
51.12 % to 62.49 %), consistent with the fruit-based composition and the nature of the
developed snack. However, the acai—apple formulation (AM) exhibited significant variability
in moisture (£12.27%) and lipid (¥5.07%) contents, suggesting methodological limitations
related to sample homogenization or analytical error. The market research revealed a
predominantly young and active target audience, with a concept acceptance rate of 92.6%, in
which “quick energy” and “practicality” were the main purchase drivers. It is concluded that
the developed energy snack presents nutritional attributes and strong market potential, standing
out as a viable and functional alternative.

Keywords: energetic snack; sport; innovative product; functional food.
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1. INTRODUCAO

O crescimento da demanda por alimentos préaticos e nutricionalmente equilibrados tem
impulsionado a indUstria de alimentos a investir no desenvolvimento de produtos inovadores,
especialmente no segmento de snacks funcionais. Esse movimento acompanha mudangas no
comportamento do consumidor, que busca cada vez mais op¢des convenientes, mas que
também apresentem beneficios a saude, atendendo a critérios como teor reduzido de aglcares
adicionados, presenca de fibras e compostos bioativos (Sloan, 2017; Euromonitor, 2020).

Nesse contexto, 0 acai (Euterpe oleracea Mart.), um dos frutos mais representativos da
biodiversidade brasileira, se destaca por sua riqueza em antocianinas, fibras e lipidios
insaturados, além de ser fonte de minerais e vitaminas (Yuyama et al., 2011). Seu consumo tem
se expandido tanto em territorio nacional quanto internacional, associado ao fornecimento de
energia rapida, propriedades antioxidantes e apelo funcional (Rufino et al., 2010). Essa ampla
aceitacdo o torna um ingrediente estratégico no desenvolvimento de novos produtos,
especialmente no mercado de snacks energéticos.

Entre as combinacdes possiveis, destacam-se a adicdo de banana (Musa spp.) e macé
(Malus domestica), frutas amplamente consumidas e reconhecidas por sua composicao
nutricional favoravel e compostos bioativos. A banana, além de ser fonte de carboidratos de
rapida absorcdo, apresenta relevante concentracdo de potassio, fibras e triptofano, nutrientes
associados a recuperacdo muscular e ao bem-estar (Singh et al., 2016). J& a mac4, rica em fibras
soluveis, como a pectina, e em polifendis com acgdo antioxidante, contribui para a saude
cardiovascular e para o controle glicémico, podendo ainda atuar como estabilizante natural em
formulacdes com acai (Hyson, 2011; Santos et al., 2019).

A associacdo entre essas frutas permite a elaboracdo de produtos com sinergia
nutricional e tecnoldgica, ampliando o valor funcional e sensorial das formulagdes. Além disso,
sua utilizacdo na forma de snacks representa uma alternativa promissora, unindo praticidade ao
fornecimento de compostos bioativos, com potencial de atender consumidores preocupados
tanto com a satde quanto com a conveniéncia no consumo alimentar (Ares; Deliza, 2010).

Dessa forma, o desenvolvimento de um snack energético a base de acai, com banana
Ou macd, surge como uma proposta inovadora. O produto aproveita a ampla aceitacdo dessas

frutas e as une a crescente demanda por alimentos funcionais.
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OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e avaliar um snack a base de agai, com ou sem adi¢do de frutas (banana e

magé) acondicionado em sachés.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Auvaliar a composicdo fisico-quimica da polpa de agai utilizada;
e Desenvolver formulagdes de snacks a base de acai, combinadas com maca ou banana;
e Auvaliar a composicao fisico-quimica das formulagdes desenvolvidas;

e Avaliar a aceitabilidade das formulagdes junto ao mercado consumidor.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 ACAI

O acai (Euterpe oleracea Mart.) é considerado um dos frutos mais emblematicos da
regido Amazonica e desempenha papel central na economia e cultura alimentar, principalmente
no estado do Para, maior produtor e consumidor do fruto no Brasil. Segundo dados da Fundacédo
Amazonia de Amparo a Estudos e Pesquisas (FAPESPA), em 2023 a producéo nacional atingiu
cerca de 1,7 milhdo de toneladas, das quais mais de 93% foram provenientes do Parg,
consolidando a regido Norte como principal polo de oferta e consumo do produto (FAPESPA,
2024).

Figura 1: Producédo de Acai no Brasil em 2019 - 2023
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Fonte: FAPESPA — Fundagdo Amazonia de Amparo a Estudos e Pesquisas.

Além do aspecto cultural, o mercado de acai vem apresentando crescimento expressivo.
Estimativas apontam que o consumo interno cresce cerca de 15% ao ano, impulsionado pela
valorizacdo do fruto como alimento funcional e rico em antioxidantes, fibras e acidos graxos
insaturados (Canal do Agro, 2024). Esse aumento esta diretamente relacionado a expansao da
cadeia de distribuicdo de polpas congeladas, que possibilitou o acesso ao produto em todo o
territorio nacional, superando barreiras geograficas antes restritas ao Norte do pais. Além disso,
a industria de alimentos tem investido em derivados do acai, o que diversifica seu consumo e
aumenta a penetragdo no mercado consumidor (Menezes et al., 2022).

Outro fator determinante para o crescimento do consumo é a associacdo do acai a

beneficios nutricionais e funcionais. Esses atributos tém favorecido a popularizacdo do acai
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entre consumidores que buscam alimentos com propriedades bioativas e relagdo com a
prevencdo de doencas crdnicas ndo transmissiveis. Assim, o acai deixou de ser consumido
apenas como parte da dieta tradicional amazénica, tornando-se um alimento estratégico dentro
da tendéncia de consumo voltada para salde, bem-estar e praticidade (Menezes et al., 2022;
IBGE, 2020).

2.2 CARACTERISTICAS GERAIS DO ACAI

O acai (Euterpe oleracea Mart.) é um fruto tipico da regido amazbnica, amplamente
consumido na forma de polpa congelada, sucos e preparac@es culinarias diversas. Sua coloracdo
roxa intensa deve-se a alta concentragdo de pigmentos naturais, como antocianinas,
responsaveis ndo apenas pela aparéncia atrativa, mas também por propriedades funcionais
(Yamaguchi et al., 2015). Tradicionalmente, o agai ocupa importante papel sociocultural e
econdmico nas comunidades da Amazonia, representando tanto uma fonte de renda quanto um
alimento basico de consumo diario (Schauss et al., 2006). Além disso, o fruto destaca-se pela
sua versatilidade, podendo ser utilizado em produtos inovadores como geleias, sorvetes,
bebidas energeéticas e doces, tornando-se cada vez mais popular em mercados nacionais e
internacionais.

Do ponto de vista nutricional, o acai é reconhecido como um alimento altamente
energético, rico em lipidios, fibras alimentares e compostos bioativos, como flavonoides,
antocianinas e acidos fendlicos (Pacheco-Palencia et al., 2009). Sua fracéo lipidica é composta
predominantemente por acidos graxos insaturados, como o acido oleico e o acido linoleico, que
estdo associados a promocao da saude cardiovascular (Yuyama et al., 2011). Além disso, o
fruto apresenta relevante teor de minerais como célcio, ferro, potassio e magnésio, bem como
vitaminas do complexo B e vitamina E, que contribuem para seu elevado valor nutricional
(Schauss et al., 2006). Esses componentes, aliados a presenca de antioxidantes naturais, tornam
o0 acai um alimento funcional, capaz de auxiliar na prote¢do contra o estresse oxidativo e na

manutencdo da saude geral.
2.3 BENEFICIOS DO ACAI
O acai (Euterpe oleracea Mart.) destaca-se por seu elevado conteudo de compostos

bioativos, como antocianinas, flavonoides e outros polifendis, que apresentam potente acdo

antioxidante e anti-inflamatéria (YYamaguchi et al., 2015; Pacheco-Palencia et al., 2009).
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Estudos mostram que o consumo regular do fruto pode contribuir para a reducdo do risco de
doengas cronicas, como doencas cardiovasculares e metabolicas, além de exercer efeitos
protetores contra danos celulares mediados pelo estresse oxidativo (Schauss et al., 2006;
Oliveira et al., 2013). Além disso, os polifendis do acai podem modular a microbiota intestinal,
promovendo equilibrio ecoldgico e fortalecendo a imunidade, o que reforca seu potencial
funcional na alimentagdo humana (Bruno et al., 2017).

Além dos efeitos antioxidantes, o acai também se destaca como alimento energético e
funcional, sendo Util como auxiliar alimentar em situacdes de maior demanda nutricional. Rico
em lipidios de qualidade, carboidratos e micronutrientes essenciais, como ferro, potassio e
magnésio, o fruto fornece energia rapida e suporte nutricional para atletas e individuos com
necessidades energéticas elevadas (Yamaguchi et al., 2015; Pacheco-Palencia et al., 2009). Sua
composicao permite a reposicdo de nutrientes e eletrolitos, favorecendo a recuperacéo fisica e
a manutencdo do equilibrio metabdlico, sem deixar de lado o0s beneficios funcionais
relacionados a saude cardiovascular e antioxidante (Schauss et al., 2006; Oliveira et al., 2013).
Dessa forma, o acai se apresenta como uma alternativa natural e nutritiva para inclusdao em

preparacdes alimenticias, como bebidas, polpas ou doces funcionais.

2.4 BANANA

A banana (Musa spp.) € uma das frutas mais consumidas mundialmente, destacando-se
ndo apenas pelo sabor agradavel e aroma caracteristico, mas também pelo seu elevado valor
nutricional. E uma importante fonte de carboidratos, especialmente agticares simples e amido
resistente, que fornecem energia rapida e gradual ao organismo (Singh et al., 2016). Além disso,
a banana apresenta consideravel concentracdo de fibras dietéticas, vitaminas, como vitamina C
e vitaminas do complexo B, além disso, a mac¢d contém minerais essenciais como potassio e
magnésio, que auxiliam no equilibrio eletrolitico, na funcdo muscular e desempenham papel
importante para a sadude cardiovascular (ARYA et al., 2023).

Do ponto de vista funcional, a banana contém compostos bioativos, como flavonoides
e dopamina, com potencial antioxidante e anti-inflamatério, que podem auxiliar na prevencao
de doencas crbnicas relacionadas ao estresse oxidativo (Silva; Borges; Pereira, 2015). Sua
textura macia e seu sabor naturalmente adocicado tornam a banana um ingrediente versatil na
indastria de alimentos, sendo amplamente utilizada em formulagdes de snacks, bebidas,
sobremesas e produtos funcionais, como é o caso da combina¢do com acai em produtos

energéticos. O agai, por sua vez, tem sido amplamente explorado na elaboracdo de bebidas,
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sobremesas lacteas e formulagdes funcionais devido ao seu elevado contetido de antocianinas e

propriedades antioxidantes (Yamaguchi et al., 2015; Pala et al., 2018; Rocha et al., 2020).

2.5 POTENCIAL NUTRICIONAL E FUNCIONAL DO ACAI EM COMBINACAO COM
BANANA

A adicdo da banana a formulagdo de acgai proporciona um aumento significativo no teor
energético do produto. Isso se deve a presenca de carboidratos de absor¢édo rapida e lenta, como
acucares naturais e amido resistente, que sdo reaproveitados para a liberacdo gradual de energia
(Singh et al., 2016). Além disso, a banana é uma fonte relevante de minerais, como potassio e
magnésio, importantes para o equilibrio eletrolitico e a funcdo muscular, bem como de
triptofano, amino&cido precursor da serotonina, que pode influenciar positivamente o bem-estar
(Wall, 2006). Quando combinado ao acai, que apresenta elevado teor de antioxidantes
(especialmente antocianinas e polifendis), resulta em um alimento funcional com potencial
antioxidante e energético, podendo ser indicado como um snack para reposicdo rapida de
energia em atividades fisicas ou situacdes de desgaste metabdlico (Poulose et al., 2012).

Além disso, a presenca de antioxidantes do acai, combinados as vitaminas, minerais e
fibras da banana, contribui para a protecdo contra o estresse oxidativo, melhora do
funcionamento intestinal e suporte a satde cardiovascular (Rufino et al., 2010; Hyson, 2011).

A inclusdo da banana no acai transforma o produto em um produto energético
equilibrado, adequado para consumo pré ou pds-exercicio fisico, pois 0 aporte de carboidratos
de ingestdo rapida promove suprimento imediato de energia, enquanto o amido resistente
garante liberacdo prolongada de glicose, auxiliando na manutencdo do desempenho e da
saciedade (Wall, 2006; Nascimento et al., 2013). Simultaneamente, os antioxidantes do acai
sdo importantes para a reducdo do estresse oxidativo induzido pelo exercicio, caracterizando o
produto como funcional e nutricionalmente completo principalmente na préatica de atividades
fisicas. Essa combinacdo evidencia a importancia de associar frutas complementares na
formulacdo de snacks que proporcionam beneficios multiplos a saide do consumidor. A
formulacdo € especialmente interessante para publicos que buscam alimentos préticos,
funcionais e com apelo natural, atendendo a crescente demanda por snacks que aliam sabor,

valor nutricional e beneficios a salde.
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2.6 MACA

A macd (Malus domestica) € uma das frutas de maior importancia no cenario mundial,
ndo apenas pelo seu elevado consumo, mas também pela ampla diversidade de cultivares
disponiveis e pela sua versatilidade como ingrediente alimentar. Sua composi¢do nutricional é
marcada por um teor consideravel de fibras, especialmente a pectina, uma fibra solGvel que
desempenha papel fundamental na regulacdo fisioldgica, incluindo o controle dos niveis
glicémicos e a reducéo da absorcao intestinal de colesterol, auxiliando na prevencdo de doencas
cardiovasculares (Hyson, 2011). Além disso, a macd contém minerais como potassio,
importante no equilibrio osmoético e na fungdo muscular, e quantidades relevantes de vitamina
C, que atua como antioxidante natural, participando da protecdo celular contra radicais livres.

O consumo regular dessa fruta, portanto, ndo apenas contribui para a ingestao diaria de
nutrientes essenciais, como também favorece o equilibrio do metabolismo humano. Sua baixa
densidade calorica, associada ao alto teor de 4gua, reforca sua importancia em dietas destinadas
a manutencdo ou perda de peso, evidenciando seu potencial como alimento saudavel e

funcional.

2.7 PROPRIEDADES FUNCIONAIS DA MACA

A macd se destaca ndo apenas pelo seu valor nutricional, mas também pela presenca de
compostos bioativos, especialmente os polifendis, como quercetina, catequinas e acidos
fendlicos, que apresentam reconhecida acao antioxidante e anti-inflamatoria. Esses compostos
contribuem para a protecdo do organismo contra o estresse oxidativo e podem auxiliar na
prevencdo de doencas crbnicas ndo transmissiveis, como diabetes tipo 2 e enfermidades
cardiovasculares (ALHARBI et al., 2025).

Estudos demonstram que a ingestdo frequente de macas ou seus derivados pode estar
relacionada a melhora da saude intestinal, em funcdo da fermentacdo da pectina e da liberacéo
de &cidos graxos de cadeia curta que beneficiam a microbiota (Hyson, 2011).

Outro aspecto relevante é que a elevada concentracdo de fibras sollveis prolonga a
sensacdo de saciedade, auxiliando no controle do apetite e no manejo do peso corporal (Boye
et al., 2022). Dessa forma, o consumo da maca extrapola a funcdo béasica de alimento, sendo
classificado como um importante aliado na promocéo da saude, caracteristica que fundamenta

sua utilizacdo crescente na industria de alimentos funcionais.
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2.8 INTEGRACAO DA MACA AO ACAI

A integracdo da macd em formulagdes contendo acai representa uma estratégia
interessante para o desenvolvimento de alimentos funcionais e tecnologicamente mais estaveis.
Do ponto de vista tecnolégico, a presenca de pectina contribui para a estabilizacdo da polpa do
acai, reduzindo a separacao de fases e favorecendo a viscosidade e a cremosidade do produto
final (Santos et al., 2019). Isso é particularmente relevante para produtos como snacks e bebidas
a base de acai, que necessitam manter consisténcia uniforme durante o armazenamento.

Em termos funcionais, a sinergia entre os polifendis da maca e as antocianinas do acai
pode potencializar a capacidade antioxidante da formulagdo, aumentando a protecdo contra
danos oxidativos e fortalecendo o apelo funcional do produto (Rufino et al., 2010). Outro ponto
importante esta relacionado aos atributos sensoriais: a acidez leve e o dulcor equilibrado da
maca atenuam o sabor intenso e por vezes adstringentes do acai, tornando o produto mais
palatavel e aceito pelo consumidor (Wei et al., 2023). Essa harmonizagéo entre caracteristicas
nutricionais, funcionais e sensoriais evidencia a relevancia da macd como ingrediente

complementar na elaboracao de produtos a base de acai com maior valor agregado.

2.9 SNACKS

Os snacks séo alimentos caracterizados pelo consumo rapido, em pequenas porgoes e,
geralmente, fora das refei¢des principais. Tradicionalmente, o termo era associado a produtos
ultraprocessados de baixo valor nutricional, como batatas fritas, biscoitos e doces. Entretanto,
nas ultimas décadas, 0 mercado passou a incorporar uma nova categoria, 0s chamados snacks
saudaveis ou funcionais, que utilizam frutas, cereais, pseudocereais e outros ingredientes
naturais como base (Ares; Deliza, 2010). Esses produtos sdo formulados para atender a
demanda de consumidores que buscam praticidade, mas sem renunciar a qualidade nutricional.

A evolucéo do conceito de snacks esta diretamente ligada a preocupacdo crescente com
a saude. Os consumidores passaram a valorizar produtos que apresentem baixo teor de gordura,
incremento de fibras e presenca de compostos bioativos (Sloan, 2017). O uso de frutas como
acai, banana e macéa é uma estratégia relevante, pois permite o desenvolvimento de snacks ricos
em antioxidantes, fibras, vitaminas e minerais. Além disso, as formulagdes podem ser
consideradas snacks energéticos quando contém frutas naturalmente ricas em carboidratos,
como a banana, atendendo publicos que necessitam de reposicdo répida de energia,

especialmente praticantes de atividades fisicas.
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3. METODOLOGIA

3.1 LOCAL DA PESQUISA

Este trabalho foi desenvolvido no Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) do
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR) da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB), no laboratdrio de Analises Fisico-Quimicas.

3.2 MATERIAL

Foram empregados como materias-primas principais nesta pesquisa frutos de banana
(Musa spp.) e maca (Malus domestica), adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade
de Jodo Pessoa — PB, selecionados de acordo com o estado de maturagcdo adequado ao consumo
in natura, garantindo uniformidade na composicdo e minimizando variaces decorrentes do
processo fisiologico de amadurecimento. Além disso, utilizaram-se polpas de acai (Euterpe
oleracea Mart.) industrializadas, obtidas junto ao comércio local, previamente higienizadas e
armazenadas sob congelamento (-18°C), garantindo a preservacéo de suas caracteristicas fisico-

quimicas e sensoriais até 0 momento da formulagéo.

3.3 ELABORACAO DOS SNACKS

O desenvolvimento do snack energético foi conduzido a partir de testes preliminares, 0s
quais possibilitaram a definicdo de trés formulacGes distintas. As variagdes envolveram nao
apenas as concentracdes de polpa de acai, mas também a adicdo de frutas complementares,
resultando em trés tipos de produto: um formulado exclusivamente com polpa de acgai (AP),
outro com acai associado a banana (AB) e um terceiro com acai combinado a macd (AM). Os

ingredientes foram descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Formulac6es dos snacks de acai.
FormulacOes

Ingredientes Acai (AP) Acai + Acai + Maga
Banana (AB) (AM)
Polpa de acai (g) 280 300 200
Acucar (g) 84 126 80

Maca (9) - - 84
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Acido (g) 1,4 2,1 1,4
Banana (g) - 120 -
Pectina () 1,4 2,1 1,4

Fonte: Autoria propria

As etapas de obtencdo do snack energético de acai estdo representadas na Figura 2,
contemplando desde o descongelamento da polpa até o envase e armazenamento refrigerado do

produto.

Figura 2: Etapas de obtencdo dos snacks.

Descongelamento] - [ Pesagem ]. Homogeneizacao

Refrigeracéo ]‘ Envase .[ Aqguecimento

Fonte: Autoria propria.

A polpa de acai congelada foi retirada do congelador e deixada em temperatura ambiente
até que atingisse uma consisténcia adequada para 0 manuseio. Esse processo foi realizado de
forma natural, sem aplicacéo de calor, para evitar alteraces sensoriais.

Apo6s o descongelamento, todos os ingredientes foram pesados em balanca semi
analitica, de acordo com as formulacdes previamente estabelecidas. Essa etapa assegurou a
quantidade exata de polpa de acai, banana e macd, além dos demais insumos necessarios a
preparacdo do snack.

Os ingredientes pesados foram transferidos para um liquidificador doméstico e
submetidos a homogeneizacdo até a obtencdo de uma mistura uniforme, de cor e consisténcia
homogéneas.

A mistura foi transferida para uma panela de inox e aquecida em fogo médio, sob
agitacdo constante, para evitar a aderéncia ao fundo e a formacdo de grumos. O ponto de
finalizacdo foi definido pela textura mais consistente e viscosa, semelhante & de cremes

espessos, caracteristica necessaria para o produto final.
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Apos atingir o ponto adequado, o produto ainda quente foi envasado em embalagens
do tipo filme pléstico (semelhante ao usado em “sacolé” ou “chup chup”), conforme Figura 3.
As unidades envasadas foram imediatamente armazenadas sob refrigeragdo (8°C). O
resfriamento teve como objetivo estabilizar a textura e preservar as caracteristicas do produto

até o momento das analises.

Figura 3: FormulagBes dos snacks de acai.

Fonte: proprio autor.
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3.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas foram realizadas diretamente na polpa de agai utilizada
como matéria-prima e nas trés formulagcdes dos snacks desenvolvidos. Todas as determinacGes
seguiram metodologias oficiais e foram conduzidas em triplicata, de modo a garantir a

reprodutibilidade e a confiabilidade dos resultados obtidos.

3.4.1 Umidade
O teor de umidade foi avaliado através do método gravimétrico, baseado na perda de

peso das amostras submetidas a aquecimento em estufa a 105 ° C até peso constante.

3.4.2 Cinzas

O teor de cinzas foi determinado por incineracdo da amostra em mufla a 550 °C, até a
completa eliminacdo da matéria organica. O resultado permite estimar a fragdo mineral total,

possibilitando avaliar a contribui¢do nutricional.

3.4.3 Lipidios

A quantificacdo de lipidios foi realizada pelo método Folch, com uso de solventes
organicos apropriados. Esse parametro € de especial relevancia para o acai, rico em acidos

graxos insaturados, associados a beneficios para a saude cardiovascular.

3.4.4 Proteinas

O teor de proteinas foi determinado pelo método de Kjeldahl, baseado na medicdo do
nitrogénio total e posterior aplicacdo do fator de conversdo. Essa informacéo possibilita avaliar

o valor nutricional do snack, considerando o aporte proteico das frutas adicionadas.
3.4.5 Acucares totais
A determinacdo dos agucares totais foi realizada por titulacdo de Lane-Eynon, baseada

na reducdo de solugdes de Fehling pelos aglcares presentes na amostra. Em alguns casos,

também pode ser utilizada a metodologia colorimétrica com DNS para complementar a
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quantificacdo. Essa analise é fundamental para avaliar o teor global de agucares simples,
diretamente relacionado ao valor energético do snack. Além disso, permite compreender o
equilibrio de docura natural fornecido pelo acgai e pelas frutas adicionadas, influenciando a
aceitagdo sensorial e a caracterizagdo nutricional do produto.

346 pH

A leitura do pH foi realizada diretamente em suspenséo aquosa das amostras, utilizando
pHmetro calibrado. Esse dado € essencial para avaliar o grau de acidez, que influencia tanto a
estabilidade microbioldgica quanto as caracteristicas sensoriais do produto.

3.4.7 Acidez titulavel

A acidez titulavel foi obtida por titulagcdo potenciométrica com solugédo de hidroxido de
sodio. Esse parametro relaciona-se ao sabor e a estabilidade do produto, além de refletir a

presenca de acidos organicos de interesse funcional.

3.4.8 Sdlidos soluveis totais (°Brix)

Os sdlidos soltveis totais foram medidos em refratdmetro, com os resultados expressos
em graus Brix (°Brix). Esse valor estd associado ao teor de agucares e ao grau de dogura
percebido, sendo um indicador importante para a avaliacdo sensorial e tecnologica do snack

energético.

3.5 PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado foi fundamentada na aplicacdo de um questionario estruturado,
sendo o Google Forms a ferramenta utilizada para a coleta de dados. O instrumento teve como
propdsito levantar informacdes sobre o perfil do publico-alvo, seus habitos de consumo e a
possivel aceitacdo do snack energético no mercado. A amostra final da coleta totalizou 81
participantes. Apos a obtencdo dos dados, estes foram devidamente organizados e analisados

para a interpretacao dos resultados do estudo.
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3.6 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados obtidos da caracterizacdo foram expressos em média + desvio padrdo. Para
garantir a confiabilidade e a reprodutibilidade, as anélises foram sempre feitas em triplicata. A
Andlise de Variancia (ANOVA) foi aplicada para identificar se havia diferencas significativas
entre as trés formulacGes, seguida pelo teste de comparacdo de médias de Tukey. Adotou-se 0
nivel de significancia de 5% (p<0,05). O tratamento estatistico foi realizado utilizando um
software Statistic 7 (STATSOFT, 2004).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

A andlise fisico-quimica dos snacks de acai com banana (AB), acai com macad (AM) e
acai puro (AP) estdo expressos na Tabela 2.

Tabela 2: Caracterizacdo das formulagdes de Snack energético de acai

Parametros AB AM AP
pH 3,91 +0,08° 3,77 £ 0,09% 3,68 + 0,03
Acidez (%) 0,84 +0,10° 0,79 + 0,03° 0,93 + 0,042
Lipidios (%) 1,61 + 0,512 4,75 + 5,072 1,86 + 0,292
Proteina (%) 1,30 + 0,142 0,94 +0,03° 1,33 £ 0,072
Umidade (%) 58,65 + 0,45 63,06 + 12,27 53,78 +1,28"
Cinzas (%) 0,23 +0,15° 0,13 + 0,742 1,39 + 2,66°

AcUcares totais (%) 51,12 +3,10° 62,49 + 4,062 53,82 +1,71°
Valores expressos como média * desvio-padrao (n = 3). Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem
entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

O teor de umidade é um indicador de qualidade fundamental em um produto alimenticio,
pois influencia diretamente a estabilidade, a textura, o sabor e a vida Gtil do produto final. A
determinacgdo precisa desse parametro € essencial para o controle de qualidade e a seguranga
alimentar (Damodaran et al., 2017). Os valores de teor de umidade obtidos para as amostras
foram: AB (58,65+0,45%), AM (63,06+12,27%) e AP (53,78+1,28%). E notavel a alta
variabilidade na amostra AM, que apresentou um desvio padrao de £12,27%, contrastando com
a precisao observada nas amostras AB e AP. A dispersdo dos valores pode estar relacionada a
fatores como falhas na etapa de homogeneizacéao e pode estar relacionada também com o teor
de pectina que nesse caso foi menor ou erros analiticos o que impede que o valor médio seja
totalmente representativo.

A precisdo na determinacdo da umidade é de grande importancia, pois niveis
inadequados ou excessivos podem comprometer a seguranca, favorecer a proliferacdo
microbiana e degradar a qualidade nutricional e sensorial do produto (ANVISA, 2021).

O teor de cinzas reflete a quantidade de minerais presentes no alimento. Os valores
encontrados foram: AB (0,23 + 0,15%), AM (0,13 + 0,74%) e AP (1,39 + 2,66%), que foram
semelhantes estatisticamente. Embora ndo haja uma legislacéo especifica que estabeleca limites
para o teor de cinzas em snacks de acai, € importante monitorar esse parametro para garantir a

presenca adequada de minerais essenciais e evitar excessos que possam indicar adulteragéo ou
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uso inadequado de ingredientes. Embora os valores brutos sejam baixos, é sabido que a polpa
de acai é naturalmente rica em minerais (Rogez, 2000).

O pH e a acidez titulavel sdo parametros que influenciam a estabilidade microbiol6gica
e a seguranca dos alimentos. Os valores observados para pH foram: AB (3,91 £ 0,08), AM (3,77
+ 0,09) e AP (3,68 £ 0,03); e para acidez: AB (0,84 £+ 0,10%), AM (0,79 + 0,03%) e AP (0,93
+ 0,04%). Os resultados obtidos demonstram que todos os snacks possuem caracteristicas
marcadamente acidas, com valores de pH consistentemente abaixo de 4,0. Este nivel de acidez
é crucial, pois um pH igual ou inferior a 4,6 inibe o crescimento de microrganismos patogénicos
e deterioradores (como o Clostridium botulinum), contribuindo significativamente para a
preservacao microbioldgica e o aumento da vida Gtil do produto (ANVISA, 2021).

Apesar dos beneficios para a seguranca, € fundamental que os niveis de pH e acidez
estejam devidamente controlados para garantir a aceitagdo sensorial (sabor e paladar) pelo
consumidor. Variagdes elevadas de acidez podem afetar a percepcédo de sabor azedo ou residual,
comprometendo a qualidade final do snack (Damodaran et al., 2017).

Os teores de lipidios e proteinas s@o indicadores importantes do valor nutricional dos
alimentos. Os resultados para lipidios foram: AB (1,61+0,51%), AM (4,75+5,07%) e AP
(1,86+0,29%). Para proteinas, os valores foram: AB (1,30+0,14%), AM (0,94+0,03%) e AP
(1,33+0,07%).

Em relacdo aos lipidios, a amostra AM novamente apresentou a maior média (4,75%)
e, principalmente, a maior dispersdo de resultados (+5,07%). Assim como na umidade, esta
variacao extrema indica extrema heterogeneidade na distribuicdo de ingredientes adicionados,
como a maca, na formulacdo ou falha na homogeneizacgéo prévia a analise. Os teores de lipidios
em AB e AP foram baixos (<2,0%), sugerindo um snack com perfil de baixo teor de gordura.

Os teores de proteinas encontrados em todas as amostras foram baixos (inferiores a
1,4%). Isso demonstra que os snacks ndo sdo fontes significativas de proteina, sendo sua
contribuicdo nutricional focada em outros macronutrientes, como 0s carboidratos, sendo o
aporte energético principal.

O teor de acucares totais € um dos principais fatores que influenciam o valor energético
de alimentos, especialmente em produtos voltados a reposicdo rapida de energia. Esses
carboidratos sdo responsaveis por fornecer combustivel imediato ao organismo e impactam
diretamente o perfil nutricional e sensorial dos snacks. No presente estudo, observou-se que as
formulacGes apresentaram valores expressivos de agucares totais: 51,12 + 3,10% para AB (acai
com banana), 62,49 + 4,06% para AM (agai com magcd) e 53,82 + 1,71% para AP (agai puro).
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Com base nesses resultados e aplicando os fatores de Atwater — 4 kcal/g para proteinas
e carboidratos e 9 kcal/g para lipidios. Foi possivel estimar o valor energético das formulagdes.
A amostra AB apresentou cerca de 233,9 kcal/100 g, a AM 279,4 kcal/100 g, e a AP 244,7
kcal/100 g. Esses valores indicam que o produto desenvolvido possui uma densidade energética
intermediéria: mais calérico que a polpa natural de acai, que varia de 50 a 140 kcal/100 g, mas
ainda menos calérico que produtos comerciais como barras e géis energéticos, que geralmente
variam entre 310 e 370 kcal/100 g.

Essa diferenca mostra que o snack de acai tem potencial para se posicionar como uma
opcdo energética mais equilibrada, oferecendo energia rapida, mas sem um teor caldrico
excessivo. Entre as formulages, a versao com maga (AM) apresentou 0 maior valor energético,
0 que se explica pelo seu maior teor de acUcares totais — algo esperado, ja que a macd
naturalmente contém mais agUcares simples em sua composicdo. Essa caracteristica pode ser
positiva para quem busca energia imediata, como praticantes de atividades fisicas ou pessoas
com rotinas intensas.

A amostra AM apresentou o valor significativamente mais elevado, possivelmente devido
a maior proporcao de frutas em sua formulagio (TACO, 2019). E importante considerar que a
ingestdo elevada de acucares livres esta associada a riscos de doencas cronicas, e a OMS
recomenda limitar o consumo a menos de 10% da ingestdo caldrica diaria (OMS, 2015). Desta
forma, a rotulagem adequada é essencial para informar o consumidor e promover escolhas
alimentares conscientes (ANVISA, 2021).

Em sintese, os snacks de acai avaliados apresentam caracteristicas fisico-quimicas
compativeis com os padrdes de qualidade e legislacdo vigente, evidenciando as previsdes de
sua comercializacdo. No entanto, a variabilidade observada na formulacdo AM, ressalta a
importancia de um controle especifico do processo de formulacdo e padroniza¢do dos

ingredientes para garantir consisténcia na qualidade e seguranca do produto final.

4.2 PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado realizada com 81 participantes permitiu compreender melhor o
perfil do publico-alvo. Observou-se uma predominancia feminina, com 67,9% dos
entrevistados, enquanto os homens representaram 32,1% da amostra. Quanto a distribuicao
geografica, a maioria dos participantes é proveniente da regido Nordeste, concentrando 81,5%

dos respondentes, seguida pelo Sudeste (6,2%), Sul e Centro-Oeste (4,9% cada) e Norte (2,5%).
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Em termos de idade, o publico é majoritariamente jovem, com destaque para a faixa
entre 18 e 25 anos, que corresponde a 35,8% da amostra. Logo apds, encontram-se 0S
participantes de 31 a 45 anos (30,9%), seguidos por aqueles de 26 a 30 anos (17,3%). As faixas
de 51 a 55 anos (7,4%), 56 anos ou mais (4,9%) e 46 a 50 anos (3,7%) representam parcelas
menores, evidenciando que o produto atrai principalmente adultos jovens e de meia-idade.

Sobre a escolaridade, a pesquisa indicou que grande parte dos participantes possui
ensino superior completo (35,8%), enquanto 33,3% concluiram o ensino médio. A pds-
graduacdo completa corresponde a 29,6% da amostra, e apenas uma pequena parcela, 1,2%,
possui fundamental incompleto. Esses dados mostram que o publico é, em sua maioria,
instruido, jovem, predominantemente feminino e concentrado na regido Nordeste.

A pesquisa revelou que a grande maioria dos participantes consome gelados ou creme
de acai, com 79% respondendo afirmativamente. Esse dado indica que o produto é bem aceito
e faz parte do habito alimentar de grande parte do publico-alvo. Além disso, 11,1% dos
entrevistados afirmaram consumir ocasionalmente, mostrando que hd um interesse pontual ou
consumo moderado, possivelmente influenciado por fatores como disponibilidade, preco ou
preferéncia por outros produtos. Apenas 9,9% declararam ndo consumir gelados ou creme de
acai, representando um grupo minoritario, possivelmente com restrices alimentares ou

diferencas de habito (Figura 4).

Figura 4: Porcentagem sobre o consumo de gelados ou creme de acai.
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E apontado na pesquisa um interesse muito elevado pelo nosso snack energético de
acai, com 92,6% dos participantes afirmando que teriam curiosidade em experimenta-lo (Figura

5). Esse resultado demonstra uma receptividade extremamente positiva, indicando que o
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conceito do produto desperta entusiasmo e curiosidade no publico-alvo. Apenas 7,4%
responderam “talvez”, e ndo houve respostas negativas, evidenciando que quase todos os

entrevistados estdo abertos a conhecer o produto.

Figura 5: Porcentagem do interesse em experimentar.
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Os resultados indicam que o publico-alvo se mostra especialmente receptivo ao snack
energético de acai quando ele é apresentado como uma opc¢éao voltada para o pré ou pds-treino
(Figura 6). Nesse contexto, os consumidores demonstraram uma motivacdo muito maior para
adquirir o produto, indicando que associam o snack a beneficios funcionais, como fornecimento
de energia, auxilio na recuperacdo muscular e suporte ao desempenho fisico. Essa percepcao
reforca que o produto € visto ndo apenas como uma opcao alimentar prazerosa, mas também
como uma alternativa saudavel e funcional, capaz de atender as necessidades de quem pratica
atividades fisicas regularmente.

Os resultados reforcam que os principais fatores que motivariam os consumidores a
adquirir o snack energético de acai estdo diretamente ligados a funcionalidade e a praticidade
do produto. Uma grande parcela dos participantes, 66,7%, destacou que a possibilidade de obter
“energia rapida para atividade fisica” seria um incentivo importante, evidenciando que o
publico associa 0 snack a um beneficio funcional, capaz de contribuir com o desempenho
durante exercicios ou atividades didrias. Uma outra parcela valorizou a “praticidade, podendo
ser consumido em qualquer lugar”, indicando que a conveniéncia ¢ um atributo decisivo,
especialmente para consumidores com rotina intensa ou que buscam opcdes rapidas e faceis de
consumir.

Aspectos como “fonte de fruta/nutricdo” ou “sabor doce para substituir guloseimas”
tiveram menor impacto na motivacdo de compra, sugerindo que, embora salide e sabor sejam

apreciados, eles ndo séo os principais fatores que influenciam a deciséo de adquirir o produto.
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Figura 6: Porcentagem do incentivo ao produto.
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Foi abordado na pesquisa que os consumidores apreciam o acai em formatos que
oferecem tanto experiéncia quanto praticidade. Muitos valorizam o consumo na forma de tigela,
com acompanhamentos, que proporciona uma experiéncia sensorial completa e prazerosa. Ao
mesmo tempo, a polpa congelada também & muito utilizada, permitindo que o produto seja
consumido em casa de maneira pratica e versatil, podendo ser incorporado em diferentes

preparacoes.

Formas como sucos, vitaminas, sorvetes ou picolés sdo menos frequentes, indicando
que, embora apreciadas, ndo sdo a preferéncia principal do publico. Esses resultados destacam
a importancia de oferecer produtos que conciliem conveniéncia e experiéncia, atendendo as
diferentes necessidades e momentos de consumo dos consumidores.

A maior parte dos participantes praticam algum tipo de atividade fisica ou esporte,
evidenciando que o publico-alvo valoriza um estilo de vida ativo e saudavel (Figura 7). Além
disso, uma parcela significativa realiza exercicios de forma ocasional, indicando que mesmo
aqueles que ndo seguem uma rotina regular reconhecem a importancia de se movimentar e
cuidar do bem-estar. Apenas uma pequena fracdo dos entrevistados ndo pratica atividades

fisicas, mostrando que a maioria se preocupa com a salde e a manutencdo de habitos ativos.
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Figura 7: Porcentagem sobre prética de exercicios.
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5. CONCLUSOES

O desenvolvimento dos snack energético a base de polpa de acai com ou sem adi¢do de
frutas (mac¢d ou banana) demonstrou grande viabilidade técnica e mercadolégica. As analises
fisico-quimicas confirmaram que o produto final apresenta composicdo centesimal e
parametros de seguranca (pH e acidez) em conformidade com os padrdes estabelecidos pela
legislacdo brasileira. O baixo valor de pH, por exemplo, garante a estabilidade microbioldgica,
essencial para a seguranca alimentar e a extensdo da vida Gtil.

Em consonancia com a qualidade, a pesquisa de mercado validou a elevada aceitacao
do conceito do produto por um publico-alvo jovem, ativo e instruido. Este publico demonstra
clara preferéncia por solugdes préticas e funcionais, alinhando-se as atuais tendéncias de saude
e bem-estar. A forte associacdo do snack a "energia rapida para atividade fisica" reforca seu
posicionamento no nicho de alimentos funcionais e esportivos. Portanto, conclui-se que o snack
ndo apenas atende aos requisitos legais e nutricionais, mas também possui um forte potencial
de inser¢do no mercado, representando uma importante contribuicdo para a diversificacdo de
produtos derivados do acai e promovendo escolhas alimentares mais convenientes e saudaveis.

A principal limitacdo reside na alta variabilidade dos parametros fisico-quimicos
(umidade e lipidios) da amostra AM, indicando falhas na padronizacdo do processo, com isso,
seria necessario maiores estudos em relacdo aos ingredientes, concentracdes e processo
utilizado. O estudo de mercado revelou uma forte concentragdo geogréafica e etaria, o que

restringe a generalizacdo para o mercado nacional.
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APENDICE A — Questionério da Pesquisa de Mercado

1. Idade?

() 18 a 25 anos
() 26 a 30 anos
()31 a45anos
()51 ab55anos

() acima de 56 anos

2. Género?

() Feminino

() Masculino

() Prefiro ndo responder

Qutro:

3. Escolaridade?

() Fundamental incompleto
() Fundamental completo
() Ensino médio completo
() Superior completo

() Pés — graduagdo completo

4. Qual a renda familiar mensal?
() Menos de 1 salario minimo

() 1 a2 salarios minimos

() 3 a5 salarios minimos

() 6 a10 salarios minimos

() Mais de 10 salarios minimos

() Sem renda
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5. Qual Regiado Reside?
() Nordeste

() Norte

() Sul

() Suldeste

() Centro-Oeste

6. Vocé segue algum tipo de dieta ou possui restricdo alimentar?

() Nao sigo dieta/Nao possuo rest...
() Vegetariana

() Vegana

() Baixo teor de carboidratos

() Sem glaten

() Sem lactose

() Baixo teor de gordura

Outro

7. Pratica alguma atividade fisica ou esporte?

() Sim
() Néo
() As vezes

8. Qual atividade fisica/esporte pratica?
() Corrida
() Musculacao

() Atividade esportiva (Natacdo,Volei, Futebol, judd, etc)

() Outras atividades aerdbicas(danga, jump, zumba, fitdance,...

() Néo faco atividade fisica

9. Com qual frequéncia pratica atividade fisica?
() 7 vezes na semana (todos os dias)

() 5 ou 6 vezes na semana

() 3 0u 4 vezes na semana

() 1 ou 2 vezes na semana

() Raramente
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() N&o pratico atividade fisica

10. Costuma Consumir algum tipo de pré-treino ou pés-treino?
() Sim

() Néo

() As vezes

() Néo pratico atividade fisica

11. Consome gelados ou creme de acai?
() Sim

() Néo

() As vezes

12. Com que frequéncia vocé consome gelados ou cremes de acai?
() Diariamente

() Entre 4 e 6 vezes na semana

() Entre 1 e 3 vezes na semana

() Entre 1 e 3 vezes no més

() Raramente

() Néo consumo

13. Em que formato vocé costuma consumir acai?
() Tigela (acai na cuia com acompanhamentos)

() Polpa congelada

() Suco ou vitamina

() Sorvete/picolé de acai

QOutros

14. Ja consumiu/viu mel ou doce de leite em sachés?
() Sim. Ja vi e consumi
() Sim. Ja vi, mas nunca consumi

() Nunca vi e nem consumi
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15. Vocé teria curiosidade de experimentar o nosso snack energético de acai?
() Sim

() Néo

() Talvez

16. Considerando que o ""Snack energético de acai' sera oferecido em um saché de
aproximadamente 30 g, qual valor vocé considera justo?

() Até R$2,50

() R$2,51-R$3,50

() R$3,51-R$5,00

() Acima de R$5,00

17.Considerando as possiveis variagfes do "‘snack energético de acai'*, como vocé
preferiria adquirir/consumir?

() 100% acai

() Acai com banana

() Acai com macd

() Acai com outra fruta

() Nenhuma das opcoes

18. Se o "snack energético de acai'* fosse divulgado como opcdo de pré-treino/pos-
treino natural, vocé se sentiria mais motivado(a) a comprar?

() Sim

() Néo

() Talvez

19. Se o0 "'snack energético de acai'* fosse divulgado como opc¢édo de doce ou sobremesa,
voceé se sentiria mais motivado(a) a comprar?

() Sim

() Néo

() Talvez
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20. Em quais momentos vocé acredita que o "'snack energético de acai'* seria mais Gtil
para vocé? (pode marcar mais de uma opgao)

() Antes do treino (pré-treino, fonterapida de energia)

() Depois do treino (recuperacao)

() Como lanche no trabalho/escola

() Como sobremesa pratica

() Em viagens/passeiosOutros

21. Qual dos beneficios mais te incentivaria a adquirir esse produto (snack energético
de agai)?

() Energia rapida para atividadefisica

() Fonte de fruta/nutricao

() Sabor doce para substituirguloseimas

() Praticidade (consumir emqualquer lugar)

22. O que mais te faria hesitar em comprar o **snack energético de acgai**?
() O preco: Acharia o produto caro.

() O sabor: Néo gosto de acai.

() A consisténcia: Nao gosto de alimentospastosos fora da embalagem tradicional.
() A proposta: Ndo vejo a necessidade deum produto assim na minha rotina

() A composicao: Prefiro doces semadicéo de agUcar

() Amei a proposta e ndo hesitaria nacompra.

23. Comparado a géis de carboidrato esportivos (vendidos para corredores e ciclistas),
vocé consideraria este produto uma alternativa mais natural e saborosa?

() Sim.

() Néo. Eu continuo preferindo os géis decarboidratos.

() Néo conheco géis esportivos, ndo possoopinar.

() Talvez
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