CONGRESSO J AGROINDUSTRIA

INTERNACIONAL DA
AGROINDUSTRIA B3 4.0: DESAFIOS E

26 e 27 de Julho CIAGRO 2023 OPORTUNIDADES

BEBIDA DO CAROCO DE ACAI (EUTERPE OLERACEA MART): ESTUDO DO
EFEITO DA TORREFACAO NAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS E
BIOATIVAS.

BEBIDA NUCLEO DE ACAI (EUTERPE OLERACEA MART): ESTUDIO DEL
EFECTO DEL TOSTADO SOBRE LAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS Y
BIOACTIVAS.

ACAI CORE DRINK (EUTERPE OLERACEA MART): STUDY OF THE EFFECT
OF ROASTING ON PHYSICAL-CHEMICAL AND BIOACTIVE
CHARACTERISTICS.

Gil arlan cordovil prestest; rodrigo viana pinho?; Wanessa Oliveira dos Santos® Giselle Cristine Melo Aires#;
Diego Aires da Silva®

DOI :https://doi.org/10.31692/11ICIAGRO.0179

RESUMO

O acaizeiro (Euterpe Oleracea Mart.) é uma espécie nativa da floresta Amazonica, seu fruto destaca-se
como uma das matérias-primas mais produzidas e consumidas no norte do Brasil. Ap6s o0 processo de
beneficiamento, o carogo inutilizado é descartado em vias publicas e lixdes a céu aberto, transformando-
se em lixo organico, com isso viu-se a necessidade de dar finalidade a esses residuos sélidos. O presente
trabalho tem como objetivo produzir uma bebida quente apresentando caracteristicas fisico-quimicas de
umidade, cinzas, proteina bruta, lipidios, carboidratos, valor energético, potencial hidrogeni6nico (pH)
e Colorimetria, além de analisar a concentragdo de compostos bioativos como: taninos, compostos
fendlicos e antocianinas. As analises foram realizadas nos carogos in natura, e em trés diferentes tempos
de torrefagdo: 100, 110 e 120 minutos. A matéria-prima utilizada na pesquisa foi proveniente de doagdes
feita por batedeiras de agai local. O produto final mostrou-se bastante promissor por possuir baixa
umidade o que significa ser um produto resistente a contaminagdo microbioldgica, sendo assim
desfavoravel ao crescimento de microrganismos, apresentou baixo teor de gordura, demostrou ser um
forte indicador proteico, além de possuir compostos minerais bem presente e grandes porcentagens de
carboidratos e 6timo valor energético, possui pH aceitavel dentro dos padrdes estabelecidos para
produtos a base de infusGes ou que se assemelham, como neste caso. A concentracao de polifendis no
caroco in natura apresentou 42,19 (mgEAG/100 gB.s.) e nos carocos torrados esses valores foram
reduzindo conforme o tempo de torrefacdo, a concentragdo maxima de taninos no caroco in natura
apresentou valor de 31,92 (mgeAG/100 gB.s.), diminuindo sua concentracdo conforme o tempo de
torrefagdo, assim como as antocianinas que iniciaram com o valor 0,05 (mgeAG/100 gB.s.) In natura
e decresceu com 0 processamento. Por possuir baixas concentracdes de taninos, que sdo responsaveis
por deixar um sabor desagradavel ao palato, torna-se viavel a possibilidade de produzir uma bebida com
menor adstringéncia e maior probabilidade de aceitagéo.
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El arbol de acai (Euterpe Oleracea Mart.) es una especie nativa de la selva amazonica, su fruto se destaca
como una de las materias primas méas producidas y consumidas en el norte de Brasil. Luego del proceso
de procesamiento, el nlcleo no utilizado se desecha en la via publica y vertederos a cielo abierto,
transformandose en residuo organico. El presente trabajo tiene como objetivo producir una bebida
caliente con caracteristicas fisicoquimicas de humedad, cenizas, proteina bruta, lipidos, carbohidratos,
valor energético, potencial de hidrégeno (pH) y colorimetria, ademas de analizar la concentracion de
compuestos bioactivos como: taninos, fenoles compuestos y antocianinas. Los andlisis se realizaron
sobre las semillas in natura, ya tres tiempos de tostado diferentes: 100, 110 y 120 minutos. La materia
prima utilizada en la investigacion provino de donaciones realizadas por mezcladores locales de acai. El
producto final resulté ser muy promisorio porque tiene baja humedad, lo que significa que es resistente
a la contaminacion microbioldgica, siendo desfavorable para el crecimiento de microorganismos, tuvo
bajo contenido de grasa, demostrd ser un fuerte indicador de proteina, ademas de tener compuestos
minerales bien presentes y grandes porcentajes de hidratos de carbono y gran valor energético, tiene un
pH aceptable dentro de los estandares establecidos para productos a base de infusiones o similares, como
en este caso. La concentracion de polifenoles en la semilla in natura present6 42.19 (mgeEAG/100 gB.s.)
y en las piedras tostadas estos valores se redujeron de acuerdo al tiempo de tostado, la concentracién
méaxima de taninos en la semilla in natura present6 un valor de 31,92 (mgeAG/100 gB.s.), disminuyendo
su concentracion segun el tiempo de tostado, asi como las antocianinas que partieron con un valor de
0,05 (mgeEAG/100 gB.s.) en natura y disminuyeron con el procesamiento. Debido a que tiene bajas
concentraciones de taninos, que son los responsables de dejar un sabor desagradable en el paladar, se
vuelve factible producir una bebida con menor astringencia y mayor probabilidad de aceptacion.
Palabras Clave: bulto, asado, bebida

ABSTRACT

The acaizeiro (Euterpe Oleracea Mart.) is a native species of the Amazon forest, its fruit stands out as
one of the most produced and consumed raw materials in northern Brazil. After the process of
beneficiation, the unused waste is discarded on public roads and leaches to which it is open, transforming
itself into organic sludge, with the need to give finality to this solid waste. The objective of this work is
to produce a hot beverage presenting physicochemical characteristics of moisture, cinzas, crude protein,
lipids, carbohydrates, energy value, hydrogen potential (pH) and Colorimetry, in addition to analyzing
the concentration of bioactive compounds such as: tannins, phenolic compounds and anthocyanins. The
analyzes were carried out on roasts in nature, and in three different roasting times: 100, 110 and 120
minutes. The raw material used in the research came from doa¢6es made by local acai batedeiras. The
final product showed quite promise for having low humidity, which means being a product resistant to
microbiological contamination, being also unfavorable to the growth of microorganisms, presenting low
fat content, proving to be a strong protein indicator, in addition to having mineral composts well Present
in large percentages of carbohydrates and optimal energy value, it has an oily pH within two standards
established for products based on infusions or that are combined, as in this case. The concentration of
polyphenols not expensive in nature presented 42.19 (mgEAG/100 gB.s.) and our roasted expensive
values were reduced according to the roasting time, the maximum concentration of tannins not expensive
in nature presented a value of 31.92 (mgEAG/100 gB.s.), decreasing its concentration according to the
roasting time, as well as the anthocyanins that will start with the value 0.05 (mgeAG/100 gB.s.) In
nature and decrease with the process. Due to having low concentrations of tannins, which are responsible
for leaving an unpleasant flavor on the palate, it becomes possible to produce a drink with less
astringency and a greater probability of oiliness.

Keywords: lump, roasting, drink.

INTRODUCAO

Nativo da regido amaz6nica, o acai € um fruto oriundo da palmeira (Euterpe Oleracea
Mart), apresentando valor social, cultural e nutricional, além de potencial de comercializagdo
regional e internacional (RIBEIRO, 2019). Segundo IBGE (2010), o acai ¢ o fruto mais

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0:
]



'f‘.‘m CONGRESSO INTERNACIONAL DA MAIN AUTHOR, et al.
20 2023

consumido no estado do Para. Somente no ano de 2020, o Para alcangou a marca de 4.754.806
mil reais na producéo de agai, produzindo 1.478.168 toneladas do fruto.

A exploracdo do acai, embora traga beneficios, gerando emprego e renda, possui uma
potencialidade nociva, ao desconsiderar questdes do ambito ambiental. O aumento da producéo
gera maior desperdicio de residuos solidos e organicos, principalmente o caroco de acai
(Mendonca, 2019). Em Cametd, no estado do Para, esses residuos solidos sdo descartados de
formas inadequadas em grandes lixdes a céu aberto, vias publicas e terrenos sem fiscalizacéo.

Atualmente, existem cerca de 224 estabelecimentos cadastrados que comercializam o
produto ja processado na cidade, porém apenas 50 destes obtém licenga de funcionamento e 18
o0 selo de qualidade (Vigilancia Sanitaria, 2021). Essa producdo gera um excedente de 30
toneladas diarias de lixo organico, constituido principalmente por carogos, que sao descartados
nos arredores do lixao da cidade localizado a aproximadamente 3 km da sede da secretaria de
obras (CABRAL; NASCIMENTO, 2022) (no prelo).

Em meio a este entrave ambiental, j& existem alguns projetos que visam o
reaproveitamento do caroco de acai, transformando-o em adubo organico para hortalicas,
carvao vegetal para fornalhas (panificadoras, casas de farinha, tijolos), além de contribuir na
elaboracdo de artesanato de biojoias e racdo animal (Nascimento et al., 2019). Uma das
finalidades que se tem aplicado aos carogos do acai € na producéo de bebidas semelhantes ao
café (Alencar, 2005).

Diante deste contexto, o objetivo geral deste estudo é produzir uma bebida quente
elaborada a partir do carogo de acai torrado. Este processo se justifica pelo fato de a bebida do
caroco de acai atender a um mercado de consumidores que ndo podem ou desejam diminuir a
quantidade de cafeina ingerida diariamente, visto que a bebida do cafeeiro estimula o sistema
nervoso central, causando insbnia, ansiedade, mal estar entre outros sintomas.

Os objetivos especificos deste estudo incluem coletar dados de residuos do acai
desperdicados na cidade de Cametd, estudar as variaveis como efeito da torrefagcdo no caroco
de acai, além de realizar analises fisico-quimicas, colorimétricas, microbioldgicas e de
compostos bioativos. Portanto, este estudo pretende avaliar, em termos nutricionais e sensoriais,
a utilizacdo da semente do acai submetida ao processo de torrefacdo para a elaboracéo de uma
bebida.

REFERENCIAL TEORICO

A industria do agai, nativo da regido amazoénica e amplamente distribuido no norte da
América do Sul, desempenha um papel crucial na economia brasileira, com o estado do Para
sendo o maior produtor (ROGEZ, 2000; POMPEU et al., 2009; IBGE, 2023). A producdo em
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2021 no Brasil foi de 1.485.113 toneladas, com Cameta, um municipio no Baixo Tocantins,
liderando a producdo com trés vezes mais do que o segundo maior produtor, Igarapé-Miri,
contribuindo com cerca de 35% para o PIB de Cametéa e possivelmente movimentando mais de
R$400 milhdes no municipio (Cabral, Aviz, 2021).

O acai é utilizado no Brasil, principalmente para producdo de bebidas energéticas, mas
também é comercializado no exterior como uma bebida exotica, utilizada em sorvetes, licores,
geleias, cremes e polpas congeladas (Barreto, 2020). Nos estados de producdo, o fruto é
consumido na forma de polpa, sendo classificado no Brasil com base na adi¢cdo de agua € no
teor de sélidos totais, em polpa de agai, acai grosso, acai médio e acai fino (BRASIL, 2000, p.
8).

Entretanto, apesar do significativo valor econémico, o processamento do acai gera uma
guantidade consideravel de residuos, principalmente o carogo, que representa cerca de 85% do
volume total do fruto (ROGEZ, 2000; POMPEU et al., 2009). Em Cameta, estima-se que cerca
de 30 toneladas de residuos de acai sdo despejados diariamente no lixdo local, o que tem um
impacto ambiental significativo (CABRAL; NASCIMENTO, 2021).

A Lei n°® 12.305, de 2 de agosto de 2010, que institui a Politica Nacional de Residuos
Sélidos no Brasil, destaca a necessidade de gestdo adequada dos residuos, promovendo a sua
reciclagem e reutilizagdo (BRASIL, 2010). Isso implica a necessidade de buscar formas
inovadoras de valorizacdo desses residuos.

Pesquisas recentes tém explorado o potencial do caroco do acai para fins econémicos e
ambientais. O caroco de acai, que foi considerado um residuo, é rico em fibras dietéticas e
oleos, e tem sido alvo de inovacdes tecnologicas (Rogez et al., 2004; Silva et al., 2009). Uma
dessas inovacges é o uso do carogo na producdo de infusdes, um processo em que o0 material
vegetal é embebido em &gua quente ou fervente para extrair substancias Gteis (PEREZ et al.,
2014; FOTAKIS et al., 2016).

A torrefacdo é outra maneira de aproveitar o carogo, com o material vegetal submetido
a transformacdes fisicas que alteram as caracteristicas sensoriais do produto final, como perda
de massa, aumento de volume, redugdo de umidade e mudanga na coloragdo (SERVICO
NACIONAL DE APRENDIZAGEM RURAL, 2017).

Além disso, o carogo do acai tem potencial como fonte de biocombustivel. A pirdlise,
que € a decomposicao térmica do material organico na auséncia de oxigénio, pode transformar
0 carogo do acai em um tipo de biocarvdo que pode ser utilizado como fonte de energia
renovavel (Brito et al., 2018). O carogo também pode ser utilizado como adubo orgénico,

melhorando a fertilidade do solo devido a sua riqueza em nutrientes como fdsforo, calcio e
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magnésio (Bento et al., 2015).

As iniciativas para a utilizacdo do caroco do agai contribuem para a sustentabilidade da
industria do acai, reduzindo a geracdo de residuos e agregando valor a um subproduto. Contudo,
mais investigacdo € necessaria para explorar plenamente o potencial do caro¢o do acai e
desenvolver tecnologias eficazes para a sua utilizagéo.

METODOLOGIA
Coleta e processamento do caroco para obtencéo da bebida.

Os carogos de acai, que foram obtidos por meio de doac¢des de batedeiras localizadas na
cidade de Cameta-Pa, foram coletados logo apds o beneficiamento dos frutos. Os residuos
foram, em seguida, levados para uma pequena empresa regional conhecida como Café da vové
para processamento. No inicio do processo de obtencdo da bebida, os carogos doados foram
manualmente selecionados para separacdo de elementos indesejados como sacolas pléasticas,
galhos, folhas, e outros corpos que poderiam comprometer a qualidade da bebida.

Posteriormente, os carogos foram lavados em &gua corrente para remover sujeiras
grosseiras e restos de componentes fibrosos, conhecidos popularmente como "borra”. Em
seguida, foram submersos em agua clorada (200 mg/L) por 15 minutos, e lavados novamente
em agua corrente até a completa remocao da solugdo clorada.

Depois da lavagem e sanitizacdo, os caro¢os foram expostos ao sol para secagem natural
por 12 dias, sendo movimentados a cada 3 dias para que todas as partes fossem expostas. Esse
processo de secagem pode variar entre 10 a 20 dias, dependendo da exposi¢éo solar. Ao término
dessa etapa, uma porcdo dos carogos foi separada para andlise in natura, e outra parte para
analises pos-tratamento térmico.

As fibras foram removidas aquecendo os caro¢os em uma caldeira por 45 minutos a
200°C, com movimentacdo constante. Apos o aquecimento, os carogos foram friccionados
contra uma peneira de ago inoxidavel. Essa etapa pode ser mais facil se 0s carogos estiverem
em temperatura ambiente, mas a remocao das fibras se torna mais desafiadora.

Uma vez removidas todas as fibras, os carocos foram levados novamente a caldeira para
torrefagdo, mantendo-se na mesma temperatura e com movimentos constantes por 100, 110 e
120 minutos. Apds a torrefacdo, os carogos foram removidos da caldeira e colocados em um
recipiente metalico para resfriamento, com movimentagcdo manual.

Finalmente, os carocos torrados foram moidos em um moedor de café elétrico (modelo
R-220, RAIAR), embalados em sacolas adequadas para café e encaminhados ao laboratério de
alimentos e microbiologia do campus XVIII da UEPA (Universidade do Estado do Pard) em

Cameta para analise. O processo pode ser melhor demonstrado na figura 1.
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Figura 01 - fluxograma das Etapas do processamento
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Caracterizacdo fisico-quimica do carogo de acai

O caroco de acai foi submetido a caracterizacao fisico-quimica incluindo anélises de
umidade, cinzas, pH, proteinas e lipidios, além de testes de calorimetria, compostos fendlicos,
taninos, carboidratos e valor energético. Posteriormente, analises microbioldgicas para
coliformes totais e termotolerantes foram realizadas.

O método gravimétrico, conforme o protocolo da AOAC (1997), foi usado para
determinar a umidade, enquanto os lipidios foram avaliados pelo método de Soxhlet
(gravimétrico), que envolve a extracdo com hexano (AOAC, 1995). A determinacdo de
proteinas foi realizada utilizando o método de Kjeldahl (AOAC, 1995), e a presenca de cinzas
foi verificada através da incineracdo em mufla a 500°C seguida de uma hora em estufa de
circulacdo de ar.

Os carboidratos totais foram calculados pela diferenca entre 100 e a soma do conteddo
de proteinas, gorduras, fibra alimentar, umidade e cinzas (BRASIL, 2001). O valor energético
foi determinado de acordo com a formula: (4 x C) + (9 x G) + (4 x P), onde C = carboidratos;
G = lipidios e P = proteinas, usando os fatores de Atwater (BRASIL, 2001). O pH foi
determinado por potenciometria, conforme o método n° 980.12 da AOAC (1997). Todas as
analises foram realizadas em triplicata para garantir a confiabilidade dos resultados.

Analise de cor

A cor no caroco do acai torrado e moido foi determinada em leitura direta usando

colorimetro (Konica Minolta Sensing, modelo CR400). A realizacdo foi dada com a

determinagdo no modo CIE L*A*B*.
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O espaco de cor L* A* e b*, também conhecido como espaco de cor CIELAB, é
atualmente o mais popular dos espagos de cores uniformes usados para avaliar as cores. L*(+
= mais claro, — = mais escuro), A*(+ = mais vermelho, — = mais verde) e B* (+ = mais amarelo,
— = mais azul). Foram também analisados em leitura direta croma C*, refere-se saturacédo ou
intensidade da cor
Anélise Microbioldgica

As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com método analitico oficial
exigido pelo Ministério da Agricultura e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

Determinacéo de Coliformes totais e termotolerantes

Para a determinacdo de coliformes totais e termotolerantes serd utilizada a técnica de
fermentagio em tubos multiplos (diluicio 102, 10 e 10" ml), com Numero Mais Provaveis -
NMP. Para essa andlise utilizou-se o Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) para a incubagéo das
diluicbes, sob temperatura de 35 °C, por um periodo de 24 a 48 horas.

Foram pesadas 25¢g da amostra do carogo do acai e transferida assepticamente para frasco
contendo 225 ml de agua peptonada estéril diluicio 1. A partir dessa diluicdo, foram
realizadas as diluicGes seriadas 102 e 10" com o mesmo diluente. Esta analise foi realizada em
triplicata.

Caracterizacdo bioativa do caro¢o de acai

Extracéo

As amostras foram pesadas, cerca de 5 gramas, em seguida adicionou-se etanol a 70 %
(v/v). Os extratos foram levados para o banho de ultrassom L 220 de poténcia de 170W, com
frequéncia de 35000Hz, por 30 minutos a 25 °C. Por fim, os extratos foram centrifugados a
2500 rpm e os sobrenadantes foram recolhidos para realizagdo das analises.

Determinagéo de Taninos totais

Para a determinacdo dos taninos totais foram tomados 0,5 ml da amostra, 0,5 ml do
reagente de Folin Ciocalteau 1 N e 2,50 ml da solucéo de carbonato de sodio 10%. (VIEIRA,
2001). Os tubos foram agitados e deixados em repouso por 40 minutos e realizada a leitura de
725nm. O teor de taninos totais foi obtido em curva padrao de &cido tanico.

Compostos fendlicos totais

Utilizou-se o método espectrofotométrico descrito por Singleton, Orthofer e Lamuela,
1999), onde o extrato da amostra foi reagido collem o reagente de Folin-Ciocalteau (10%),
seguida da adicao de Carbonato de Sédio (7,5%), tendo a absorbancia lidaa 750 nm. O contetido

de fendis totais foi determinado por meio de uma curva de calibragcdo usando o acido gélico,
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expressando em mg de acido galico/g de amostra.
Determinacéo de Antocianinas Totais

Foi determinado segundo o método de Lee, Durst e Wrolstad (2005), onde em um tubo
se adicionou 0,4 ml do extrato com 3,6 ml de cloreto de potassio e em outro tubo foi adicionado
0,4 ml do extrato com 3,6 ml de acetato de sddio. Uma vez feita a reacao ap6s 5 minutos leu-
se em 520 nm e em 700 nm, a &gua destilada foi utilizada como branco. Desta forma, a
quantificacdo foi expressa na forma de antocianinas monomeéricas totais, onde se utilizou a
absortividade molar da cianidina-3-glicosideo (peso molecular: 449,2 g/mol e absortividade
molar: 26900 L/mol.cm) para determinar o teor na amostra, sendo expressos em mg/g.
Andlise estatistica

Os resultados da caracterizacao fisico-quimica serdo expressos como média + desvio
padrdo e serdo avaliados estatisticamente através da analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey a nivel de 5% de significancia com auxilio do software Assistatic 7.7 betas. (SILVA,
2010).
RESULTADOS E DISCUSSAO
Determinacdes da composi¢oes fisico-quimicas

Analises Fisico-Quimicas

A tabela 1 apresenta as analises fisico-quimicas realizadas em carogos de acai in natura
e processados por torrefacdo durante 100, 110 e 120 minutos.

Umidade

O estudo apontou variagOes significativas na umidade de algumas amostras. As
amostras in natura e a de 100 minutos ultrapassaram o limite de 5% de teor de agua estabelecido
pela RDC n° 277, de 22 de setembro de 2005 (Brasil, 2005). Ja as amostras de 110 e 120 minutos
estavam dentro dos padrdes. No entanto, para assegurar a estabilidade microbioldgica do
produto, € necessario que este esteja armazenado em condi¢des que impecam 0 aumento de
umidade (PIRES et al., 2017).

Tabela 1- Composigdo fisico-quimica do carogo do agai in natura, torrado e moido nos tempos, 100,
110 e 120 minutos.

Parametros Innatura 100 min 110 min 120 min
Umidade (g 100 g% 7,79+0,10* 560+0,18" 3,66+0,14% 4,86 +0,15°
Lipidios (g 100 g}) 1,33+0,08° 1,84 +0,46° 4,01+0,59° 4,54+ 1,06%
Proteinas (g 100 g?) 452 +0,01° 7,39+0,10° 5,89+0,10° 4,69 +0,00°
Cinzas (g 100 g ) 1,42 +0,24* 1,15+0,67* 1,50+0,33* 1,71 +0,642
Carboidratos (g 100g™?) 84,94 84,01 84,95 84,21
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CIAGRO 202 26 e 27 de Julho
Valor energético (kcal 100 g) 369,81 382,20 399,44 396,40
pH 5,72+0,10° 4,34+0,03° 4,76 +0,03" 5,65+ 0,03

Letras diferente na mesma linha existe diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significancia,

pelo teste de Tukey.

Lipidios

Os resultados do teste de Tukey a 5% indicaram que a amostra in natura e a de 100
minutos de torrefacdo ndo apresentaram diferenca significativa entre si, porém diferiram das
amostras de 110 e 120 minutos. Os valores encontrados foram similares aos de Martins et al.
(2020). Pena et al. (2010) alertam que o alto teor de lipidios pode gerar caracteristicas
indesejaveis, como a oxidacdo dos compostos e consequente rancificacao.

Proteinas

Os teores de proteinas variaram entre as amostras, mas estavam proximos ao valor
identificado por Paes e Chaimsohn (2014). Segundo SILVA et al. (2018), o produto é
energético, ndo proteico.

Cinzas

Os valores de cinzas ndo diferiram significativamente entre as amostras, mas estavam
acima dos encontrados por Paes e Chaimsohn (2014). Maiores teores de cinzas indicam alta
concentracdo de minerais, mas para producao energética, o baixo teor é preferencial (SATO et
al., 2019).

Carboidratos

A amostra torrada por 110 minutos foi a maior fonte de carboidratos, com valores
superiores aos encontrados por Texeira et al. (2006) e Paes, Chaimsohn (2014).

Valor Energético

Os valores energéticos das amostras superaram o0s encontrados em polpas de acai por
Aquino et al. (2019), sugerindo potencial uso em produtos energeéticos.

pH

As amostras apresentaram pH proximo da neutralidade, compativel com a faixa de pH
(2,0 e 8,5) em que a auséncia de substancias como cafeina, trigonelina e acido clorogénico
deixam o pH mais baixo (Alves et al., 2006). A acidez inferior a 7 favorece a conservagédo do
produto (Selani et al., 2014).

Anélises de Cor

As variaveis luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*), intensidade de amarelo

(b*) e cromaticidade (c*) foram usadas para avaliar as cores das amostras, conforme a tabela 2.

Tabela 2 - Apresenta os valores referentes as analises de luminosidade (L*) e as coordenadas de cromaticidade
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a*, b*, e c* (croma).

Parametros de cor

In natura 100 minutos 110 minutos 120 minutos
L* 46,37 + 1,60? 19,51 +0,99° 17,17 + 0,34 14,98 £ 0,90°
a*  6,40%0,16 4,63 +0,41° 0,91 +0,09° 0,03 + 0,011
b* 23,18 + 0,417 8,92 +0,31° 5,31 +0,09¢ 5,15+ 0,21°
C* 24,05+0,43 10,05 + 0,46° 5,39 + 0,09¢ 5,15+ 0,21°

Fonte: Autores (2022).

Observou-se que a torrefacdo torna o produto mais escuro e altera sua tonalidade. O
aumento do tempo de torra resulta em indices menores de a* e b*, indicando coloracdo
esverdeada e azulada, respectivamente. Esse escurecimento pode ser atribuido a caramelizacao
dos carboidratos sob alta temperatura e tempo de torrefacdo. O indice c* (croma) também
diminuiu ao longo da torrefacdo, sugerindo uma cor mais acinzentada.

Os resultados obtidos neste estudo foram comparaveis aos de Correa et al. (2019) e
Barros et al. (2021). Canuto et al (2010) apontam que quanto maior o valor de *C, mais viva é
a cor observada.

Coliformes totais e termotolerantes

Os dados relativos a presenca de coliformes totais e termotolerantes em caroco de acai
in natura, torrado e moido nos intervalos de 100, 110 e 120 minutos s&o descritos na Tabela 03
do estudo.

Essa tabela indica que todas as amostras apresentaram uma quantidade de coliformes
totais inferior a 10 UFC/g, em consonancia com os limites estabelecidos pela legislagdo. A
presenga de coliformes € vista como indicador de condic¢Oes higiénicas insatisfatorias na
producdo ou manipulagdo de alimentos, embora um numero elevado n&o signifique

necessariamente contaminacéo direta com material fecal (CHISTE et al., 2006).

Tabela 03- Resultados da analise de coliformes totais e termotolerantes no caroco do acai in natura, torrado e
moido nos tempos, 100, 110 e 120 minutos.

Amostras Coliformes totais 35°C Limite da legislacdo
In natura <10 UFC/g

100 minutos <10 UFC/g 10 UFC/g

110 minutos <10 UFC/g

120 minutos <10 UFC/g

Fonte: Autores (2022). UFC: unidade formadora de col6nias/ gramas

Embora ndo haja legislacéo especifica para acai torrado e moido, o estudo revelou uma
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qualidade microbioldgica excelente no produto, conforme estipulado pela RDC n° 60 de 23 de
dezembro de 2019.
A Tabela 04 do estudo apresenta os resultados para a analise de compostos bioativos

no caroco de acai in natura, torrado e moido.

Tabela 04 - Resultados da analise de compostos bioativos no caroco do acai in natura, torrado e moido nos
tempos, 100, 110 e 120 minutos.

Compostos bioativos

Parametros In natura 100 min 110 min 120min

Taninos (mg g*%) 31,92 +0,12% 27,69 +0,29° 11,15+ 0,49° 3,49 +0,93¢

Fenolicos (mg EAG g1) 42,19+1,14* 11,32+0,32° 12,79 +0,93° 0,56 £ 0,01°

Antocianinas (mgg')  0,05+0,00° 0,03+0,01° 0,01+ 0,00 0,098 + 0,012
Fonte: Autores (2022)

A partir dessa tabela, é possivel observar que o processamento térmico impacta a
quantidade de compostos presentes no produto. A medida que o tempo de torra aumenta, 0s
taninos diminuem, pois sdo altamente sollveis em dgua e em temperaturas elevadas.
Conforme Costa et al. (2020), os resultados encontrados no estudo estdo acima dos seus,
porém, o estudo sinaliza que ha uma possibilidade para producéo de uma bebida com menos
adstringéncia e maior aceitacdo, uma vez que a presenca de taninos pode influenciar o sabor
do produto.

Ao analisar os compostos fendlicos, notam-se diferencas substanciais entre o carogo
de acai torrado e o café tradicional, sendo o primeiro menos nutritivo. Durante o processo de
torrefacdo, parte desses compostos sdo degradados, assim como ocorre com o café (Toneli,
2006). Observou-se uma degradacao significativa dos polifenois no acai torrado, indicando
que o tempo e a temperatura de torra foram adequados ao processo. A degradagdo desses
compostos € crucial para a qualidade final do produto, pois resulta em pigmentos e compostos
volateis que contribuem significativamente para o sabor e aroma (PIMENTA, 1995).

Quanto as antocianinas, os valores obtidos no estudo para caroco de acai torrado e
moido foram inferiores aos encontrados na polpa de acai madura, que variam de 78,8 a 80,4
mg/100g (KUSKOSKI et al., 2005; CASTREJON et al., 2008; CRUZ, 2008). Apesar do alto
contetdo de antocianinas sugerir uma cor mais avermelhada do fruto, os resultados obtidos
nesse estudo sugerem que a quantidade desses compostos no caroco de acai torrado e moido €
muito baixa.

CONCLUSOES

A bebida derivada do caro¢o de acai exibiu resultados fisico-quimicos promissores,
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gracas a sua baixa umidade e contetdo lipidico, aliado a sua rica fonte de minerais e alta
capacidade de absorcdo de dgua. Além disso, as boas concentragcdes de proteinas, carboidratos
e seu valor energético a destacam como um produto de alta qualidade comercial, reconhecida
como uma fonte relevante de compostos fenolicos. Através do processo de preparacdo, que
inclui secagem, varios intervalos de torrefacdo e temperaturas elevadas, foi alcancada uma
degradacéo significativa de taninos. Este resultado indica a possibilidade de desenvolver uma
bebida com baixa adstringéncia e maior probabilidade de aceitacdo pelos consumidores.

Em termos de analises fisico-quimicas, a umidade apresentou resultados consistentes ao
longo de todos os intervalos de torrefacdo. Em relacdo aos lipidios e as cinzas, houve um
aumento progressivo observado em todos os tempos. As proteinas se destacaram com melhores
resultados na amostra torrada por 100 minutos, enquanto o valor energético mais alto foi
registrado com 399,44 (g 100g-1). Nos carboidratos, houve variacao, porém a amostra com 110
minutos de torrefagdo exibiu o melhor desempenho. O pH atingiu o pico de 5,65(g 100g-1) na
amostra com 120 minutos de torrefagéo.

Para os compostos bioativos, os taninos foram mais baixos na amostra com 120 minutos
de torrefacdo, oferecendo maior aceitabilidade ao paladar. A amostra com 110 minutos
apresentou a maior quantidade de compostos fendlicos, enquanto as antocianinas mostraram
resultados satisfatorios na amostra torrada por 100 minutos.

A utilizac8o de altas temperaturas na caldeira resultou em um produto microbiologicamente
seguro, de acordo com a legislagdo brasileira vigente para produtos a base de infuses, mesmo
na auséncia de legislacdo especifica para esse produto.

Os resultados deste estudo foram positivos e concluiram que o tempo e a temperatura
de torrefacdo tém influéncia direta na extracdo de compostos quimicos, caloricos, energéticos
e bioativos. Estas descobertas reforcam ainda mais a importancia e o potencial de uma bebida
elaborada a partir de um residuo pouco utilizado, o caroco de acai, na contribui¢do para a saude
e 0 bem-estar. Assim, € possivel presumir que estes resultados contribuirdo positivamente para
futuras pesquisas e para o conhecimento das propriedades benéficas desta espécie.
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