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Resumo. A grande demanda por uma alimentacéo saudavel faz com que a industria alimenticia
explore alimentos de alto valor nutricional e seus compostos bioativos, como por exemplo o
acai. E importante entender as caracteristicas do fruto e os processamentos adequados para
sua conservacao, além de obter informac6es sobre os beneficios a satde do consumidor. O
objetivo deste trabalho foi estudar a estabilidade dos pos de acai com e sem proteinas vegetais,
obtidos pelos processos de liofilizagdo e atomizacdo, analisando suas propriedades fisico-
quimicas por dois meses. Polpas de acai foram caracterizadas em relacdo a composi¢ao
centesimal, antocianinas, cor, pH, solidos solGveis e parametros reoldgicos e 0s pos, quanto a
antocianinas, tempo de molhamento, solubilidade, atividade de &gua e umidade. A polpa
escolhida para o estudo de secagem apresentou 422,23 mg de antocianinas/ 100 gms. Os teores
de antocianinas nos po6s de acai, no primeiro dia do estudo de estabilidade, foram 309,12;
86,59; 118,94 e 46,63 mg/ 100 gms obtidos nos processos de atomizacédo sem e com proteinas
e na liofilizagao sem e com proteinas, respectivamente. Apds um més, os teores de antocianinas
foram menores em todas as condicGes estudadas mostrando a importancia do estudo de
estabilidade deste composto.

Introducéo

A significativa demanda por alimentacdo mais saudavel, torna o consumo de produtos
com alto valor nutricional e compostos bioativos, como o acai (Euterpe oleracea), atrativo.
Essa tendéncia impacta as industrias alimenticias e farmacéuticas para se adequarem aos novos
habitos da populacdo (Yamaguchi et al., 2015).

O acai (Euterpe oleracea), encontrado na regido norte do pais, € um fruto rico em fibras,
lipideos, proteinas, minerais, flavonoides e vitamina E. A ingestdo de flavonoides, como as
antocianinas, proporciona alta capacidade antioxidante, além de beneficios terapéuticos como
acOes antiproliferativa, anti-inflamatoria, e efeito cardioprotetor (Cedrim et al., 2018).

A Instrucdo Normativa n° 37 de 2018 do MAPA (Brasil, 2018) descreve “Acal, seguido
do percentual de sélidos totais, é a bebida obtida a partir da parte comestivel do fruto extraida
com adicdo de &gua e filtracdo, preservando a cor, aroma o sabor caracteristicos, além de
quantidade minima de compostos fendlicos antocianinas”, determina o teor minimo de 8 % de
solidos totais; pH entre 4,0 e 6,2; maximo de 6 g/ 100 gms de agUcares totais naturais € minimos
de 7 g/ 100 gms, 1,80 g/ 100 gms e 0,44 g/ 100 gms para proteinas, polifendis e antocianinas
respectivamente, sendo gms, grama de matéria seca”.

A composic¢éo da parte comestivel do fruto foi analisada por diferentes pesquisadores,
conforme mostra a Tabela 1. As diferencas podem ser explicadas pela variedade do fruto, da
safra, forma de cultivo, grau de extracdo da parte comestivel do fruto e diferentes métodos de
analise.



Tabela 1 - Composicao fisico-quimica e valor nutricional do agai (Euterpe oleracea).

Comnosicio Rogez Czrtv:IIho Cohenet | Tononet | Rufinoet | Souza | TACO C-II;)%(C):\?AC C-:I;)BlgSAC
posi¢ (2000) | 707, |al (2009) |al. (2009) |al. (2011) | (2015) | (2011) | 5000 | “(200)
Solidos totais (g/100 g) 15 11,47 10,44 14,05 16,16 11,3 13,9 11,3
Proteinas (g/100 gms) 13 8,76 19,69 10,18 6,27 9,84 7,08 6,47 6,90
Lipideos (g/100 gms) 48 41,02 40,92 48,61 20,82 37,87 34,51 36,04 40,53
Ac. graxos saturados
(/100 gms) 6,19 7,27 6,37
Ac. graxos monoins. (g/100 gms) 17,70 24,68 19,56
Ac. graxos poli-
insat. (g/100 gms) 3,54 2,30 3,01
Fibras (g/100 gms) 34 17,11 - 32,17 71,22 11,12 23,01 42,37 43,45
Cinzas (g/100 gms) 35 3,79 0,19 3,13 1,99 4,21 2,65 2,23 2,74
Carboidratos totais (g/100 gms) 48,08 54,87 55,11 49,73
AcUcares totais (g/100 gms) 1,5 3,42
Sédio (mg/ 100 gms) 56,4 44,248 | 12,158 | 26,283
Potéssio (mg/ 100 gms) 932 1097,345 | 791,367 | 1132,743
Célcio (mg/ 100 gms) 286 309,735 | 149,640 | 246,018
Magnésio (mg/ 100gms) 174 150,442 | 150,360 | 150,442
Fosforo (mg/ 100 gms) 124 141,593 | 145,324 | 145,133
Ferro (mg/ 100 gms) 15 3,540 4,245 6,549
Cobre (mg/ 100 gms) 1,7 1,593 1,439 1,416
Zinco (mg/ 100 gms) 7,0 2,655 1,655 2,566
Alfa-tocoferol (mg/ 100 gms) 45 106,475 | 119,469
Valor energético (kcal/ 100 gms) 66,3 425,54 233,52 572,51 | 513,274 | 482,01 | 495,58
Antocianinas (mg/100 gms) 2518703- 401,61 45,31 32.810 3411
Atividade de agua 0,99
pH 58 4,89 4,80 5,18
Sélidos solveis (°Brix) 5,80 1,8
Acidez titulavel (% acido citrico) 0,18 0,09 0,34

*em g/100 gms ** em % 4cido citrico

O acai ¢ altamente perecivel sendo necessario e fundamental o rapido processamento
para a conservacgdo e manutencdo dos seus nutrientes. Uma alternativa néo refrigerada, ideal
para transporte e armazenamento em condi¢des ambientais, é a obtencdo do p6 por secagem
(Souza, 2015). A secagem por atomizacéo é indicada para preservar o valor nutricional do acai,
facilitar o transporte e comercializacdo e reduzir perdas pos colheita empregando tecnologia de
baixo custo (Celestino, 2010), enquanto a liofilizacdo € indicada quando o objetivo é a
manutenc¢do dos teores de antocianinas e carotenoides, pois a agua é removida por sublimagéo
e a baixa temperatura do processo preserva estes compostos (Lucas et al., 2018).

Silva et al. (2017) reportaram teor de antocianinas na polpa de acai de 73,54 mg/ 100 g
de amostra e Santos et al. (2008), 13,93 a 54,18 mg/ 100 amostra pelo méetodo do pH unico.
Coutinho et al. (2017), pelo método do pH diferencial, reportou uma faixa de 12,05 a 24,98 mg
de antocianinas/ 100 g de amostra para diferentes amostras de polpa de acai. Os valores diferem
devido a variedade, quantidade de agua adicionada para extragdo da polpa e processamento
(pasteurizacédo e congelamento).



Franca (2001) estudou a estabilidade do pé de acai desengordurado armazenados em
condigdes ambientais em frascos de vidro com tampa rosqueada. Houve uma perda de 1/3 no
valor inicial até 3 meses, e manteve 8,0 mg de antocianinas/ g de amostra entre 6 a 12 meses.

A comparacdo entre métodos de secagem de frutas tem sido amplamente reportada na
literatura. Silva (2013) comparou a liofilizagédo e a atomizacao (temperatura de entrada do ar de
215 °C e de saida 81 °C) sem o uso de carreadores, da polpa de jucara (Euterpe edulis), fruto
similar ao acai. Concluiu que em ambos 0s processos o resultado foi satisfatorio em relacéo a
conservagdo do fruto. Lucas et al. (2018) compararam o p6 do acai obtidos por leito de jorro,
liofilizacdo e atomizacdo em relacdo a compostos bioativos antocianinas e carotenoides.
Verificaram que todos os métodos apresentaram retencéo de antocianinas e carotenoides, mas
na polpa liofilizada os teores foram maiores (5,87 mg de antocianinas/ gms e 38,28 ug de
carotenoides/ gms). Pavan et al. (2012) avaliaram o p0 do acai obtido por liofilizacéo, janela de
refractancia (Refractance Window) e ar quente em rela¢do ao comportamento de sorcao de dgua
e concluiram que os trés métodos resultaram em produtos com baixos teor de umidade e
atividade de agua, resultando em uma boa estabilidade durante o0 armazenamento por 3 meses.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a polpa congelada de acai e avaliar a
estabilidade dos p6s obtidos nos processos de secagem por atomizacdo e de liofilizacdo, ao
longo do tempo de armazenamento, sobre a estabilidade fisica e de antocianinas. Proteinas
vegetais sdo adicionadas as polpas como carreadores na secagem por atomizacdo em estudos
do grupo de pesquisa Sistemas Particulados. Neste trabalho, também foi adicionada a polpa
liofilizada para efeitos de comparacao.

Material e Métodos

Polpas congeladas de acai das marcas Rio Negro (lote LP10330), Top Acai (lote 07313)
e DeMarchi (lote L07470181) foram obtidas de um fornecedor local. As proteinas utilizadas
como carreadores foram proteina isolada de ervilha em p6 (Pea Unique 86, Pavesa Biotech,
Espanha) e proteina concentrada de arroz (Rice Standard 80, Wuxi Jinnong Biotec. Co, China).

Caracterizacdo da polpa

As polpas de acai foram analisadas em relacdo ao teor de proteinas, cinzas, acidez
titulavel expressa em % de acido citrico e pH conforme os descritos pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008) e lipideos por Bligh Dyer (1959). O teor de agua foi determinado em estufa de ventilagéo
forcada (Ethiktechnology) a 70 °C até peso constante e o teor de carboidratos por diferenca. Os
parametros de cor L*, a* e b* foram determinados com o auxilio do espectrofotdmetro
ColorQuest XE (Hunter Lab) e o teor de sélidos sollveis determinado com auxilio do
refratbmetro BioBrix.

A polpa da marca Rio Negro foi utilizada para a obtencdo dos p6s e por este motivo,
foram realizadas analises complementares para sua melhor caracterizacao.

O teor de agua foi também determinado pelo método do Instituto Adolfo Lutz (2008),
em estufa (Ethiktechnology) a 105 °C e no analisador de umidade com lampada de halogénio
modelo MOC63u (Shimadzu), com 5 g de produto a 140 °C e variagdo de massa de 0,05 % e o
teor de fibras alimentares foi determinado em laboratorio externo (Cerelab) pelo método AOAC
985.29.

O comportamento reoldgico foi determinado com auxilio do rebmetro de cilindro
concéntricos modelo DV3T Extra LV, marca Brookfield Engineering Labs, com acessério para
amostras pequenas e sonda SC4-18, acoplado a um banho termostatico para controle da
temperatura em 23 °C, e velocidade variando de 0 a 200 rpm, equivalente a uma taxa de
cisalhamento de 13,2 a 264,0 s obtendo curvas ascendente e descendente para verificar a
dependéncia do tempo. Os dados da tensao de cisalhamento (1) e taxa de deformagao (y) foram
obtidos com auxilio do programa Rheocalc T (Brookfield Engineering Labs) e ajustados ao



modelo de Lei de Poténcia (Equacdo 1) e Plastico de Bingham (Equacdo 2) no programa
Microsoft ® Excel.
T=k({)" 1)

T= Ty + HpV (2)

Em que k € o indice de consisténcia e n, o indice de escoamento; to € a tensdo inicial de
cisalhamento e pp, a viscosidade plastica.

O teor de antocianinas foi determinado pela leitura de absorbancia em espectrofotdometro
UV-2600 (Shimadzu) de acordo com método AOAC (2005). A absorbancia (A) das amostras
diluidas em solucéo extratora (85 % alcool etilico e 15 % HCI 1,5 molar, pH 1) foi calculada
pela Equacdo 3, e o teor de antocianinas totais (Ca), pela Equacdo 4, em base seca.

A= (ASZO nm A700 nm)pH 1,0 — (ASZO nm A700 nm)pH 4,5 (3)

mg __ A.MW .DF 1000
(100g (b.s.)) - (4)

&

Em que MW é o peso molecular da cianidina-3-glucosideo (449,2 g/mol), DF é o fator de
diluicdo, € é a absorbancia molar da antocianina majoritaria (26.900 L/mol.cm) e 1000 € o fator
de conversdo de g para mg.

As analises foram realizadas em triplicata.

Preparo de amostras para secagem

A polpa de acai Rio Negro foi descongelada em temperatura ambiente por 12 h e foi
homogeneizada no moinho coloidal Modelo D9OLS (Bertuzzi) por 3 vezes. Foi feita uma
combinacdo de proteinas de arroz e de ervilha, na proporcdo de duas de ervilha para uma de
arroz para obter a quantidade adequada de aminoacidos essenciais, além de serem ndo
alergénicas (FAO, 2011). Esta combinacao foi adicionada a polpa na mesma propor¢ado de seus
solidos, ou seja, para 350 g de acai, foram adicionadas 9 % de proteinas vegetais, sendo 21 g
de proteina de ervilha e 10,5 g de proteina de arroz, homogeneizadas no agitador Ultra-Turrax
T-50 (IKA-Werke, Alemanha) de alta frequéncia.

Processo de liofilizacdo

As polpas sem e com proteinas vegetais foram congeladas em potes de vidro com 25 a
30 g de amostra, em ultrafreezer modelo BCFi (Klimaquip) a —30 °C e ventilacdo forcada até
que o centro do recipiente atingisse —18 °C em seguida foram armazenados nesta temperatura
até o momento da liofilizacdo. As amostras foram condicionadas por 2 h em gelo seco antes de
serem liofilizadas no equipamento Enterprise | (Terroni, Brasil). Os processos foram
conduzidos por 24 h, com temperatura do condensador de aproximadamente —50 °C e pressédo
ao término do processo inferior a 170 pHg.

Processo de atomizacdo

As amostras de polpa (3 kg) foram adicionadas ao secador por atomizagdo de disco
rotativo modelo SD-05 (Tecnape, Brasil), com capacidade nominal de evaporacdo de agua de
5 L/h e volume da cdmara de 0,63 m3, construida em ago inoxidavel AISI 304 (Imazepre,
Brasil). Com temperatura do ar de entrada de 180 °C, de saida, 115 °C, 100 % de capacidade do



ventilador adutor, 50 % de capacidade do ventilador exaustor, 10 mmH,0 de depressdo e
30.000 rpm de rotacdo do disco atomizador.

Os pos obtidos por liofilizacdo e atomizacdo foram armazenados em embalagens
plasticas metalizadas a vécuo.

Caracterizacdo dos pds

Na Tabela 2 observa-se as datas em que 0s processos de secagem e as analises foram realizados.

Tabela 2 — Datas dos processos e experimentos dos pés de acai.

Amostra Processo Dia 0 Meés 1
Liofilizada (LA) 15 e 16/09/2020 07 e 08/10/2020 10 e 11/11/2020
Liofilizada com proteinas (LP) 09/09/2020 07 e 08/10/2020 10 e 11/11/2020
Atomizada (SA) 06/10/2020 15 e 16/10/2020 18 e 19/11/2020

Atomizada com proteinas (SP) 06/10/2020 15 e 16/10/2020 18 e 19/11/2020

Os pobs obtidos foram mantidos sob congelamento a (-18 °C) até o primeiro dia de
analise considerado, dia zero. Apds estas analises, foram mantidos em temperatura ambiente.
As analises de umidade, tempo de dispersdo, antocianinas, solubilidade e atividade de agua
foram realizadas num intervalo de 4 semanas (1 més).

Os pos de acai foram analisados em relacdo ao teor de dgua por titulacdo pelo método
de Karl Ficher no equipamento 870 KF Titrino (Methrohm, Suica) (Instituto Adolfo Lutz,
2008), atividade de agua (Aw) no Aqualab 3TE (Decagon), antocianinas pela leitura de
absorbancia em espectrofotdmetro UV-2600 (Shimadzu) pelo método da AOAC (2005), as
amostras foram mantidas em banho ultrassénico por 10 min antes do repouso de 24 h a 4 °C.

A solubilidade foi determinada pela adicdo de 1 g de amostra em 100 mL de &gua
destilada em um béquer, mantidos sob agitacdo constante com barra magnética por 1 min. A
solucdo foi filtrada em filtro qualitativo e o residuo seco em 70 °C por 24 h em estufa de
ventilacdo forcada (Ethiktechnology). De acordo com Dacanal (2005), calculou-se o teor de
material ndo solubilizado (Equagdo 5).

%S0L = [*L-22] 100 )

Em que m; € a massa inicial da amostra, ms a massa do residuo seco e UBS é o teor de umidade
da amostra analisada em base seca.

O tempo de molhamento por imersédo, foi determinado pelo método de Hogekamp e
Schubert (2003), adaptado por Dacanal (2005). Sob a lamina do equipamento (Figura 1), é
colocado 1 g de p6 que entra em contato com 80 mL de agua destilada a 25 °C apds acionamento
do gatilho. O tempo é medido com o auxilio do software Movavi, determinado pelo momento
em que todo o solido é coberto pelo liquido.



Figura 1 - Representacdo do equipamento de molhamento.

Fonte: A autora

Todas as analises foram realizadas em triplicata.
Resultados e Discussao

Caracterizacdo da polpa

A caracterizacdo das trés marcas de polpa de acai mostrou variacbes entre 0s
componentes analisados (Tabela 3), como as composi¢cdes da parte comestivel do fruto
reportadas na literatura (Tabela 1). Apesar da polpa Rio Negro possuir o maior teor de dgua, 0s
teores de lipidios e solidos soltveis também sdo maiores, indicando menor concentracdo de
carboidratos em relacdo as demais. A maior extracdo da parte comestivel pode explicar o maior
teor de carboidrato nas polpas Top Agai e DeMarchi, porém para esta conclusdo seria necessario
analisar seus teores de fibras e acUcares totais. Assim, as diferencas podem ser explicadas pela
variedade do fruto, da safra, forma de cultivo, grau de extracdo da parte comestivel do fruto.

A luminosidade (L) se mostrou baixa e as tonalidades neutras, caracterizando a cor
arroxeada da polpa de acai e o teor de antocianinas foi de 422 + 48 mg/ 100 gms, para a marca
Rio Negro.

Tabela 1 - Composicéo e propriedades da polpa de acai em base umida (g/ 100 g amostra).

Componentes Rio Negro Top Acai DeMarchi
Agua**** 90,5+0,1 89,7+0,1 88,5+0,2
Aguarrrr* 90,1+0,4
Agua*xrr* 90,7+0,4
Proteinas 0,84 + 0,06 0,85 + 0,01 1,02 +0,01
Lipideos 5,19+ 0,24 4,22 £0,05 4,12 +£0,03
Cinzas 0,39 +0,01 0,30 £ 0,07 0,39+ 0,01
Fibras alimentares 1,98
Carboidratos** 3,13 4,93 5,97
Acidez titulavel*** 0,20 + 0,01 0,23 +0,01 0,27 £ 0,02
pH 5,01 +£0,04 4,85 +0,00 4,19+0,00
Sélidos Soluveis (°Brix) 3,58 +0,28 2,87 +£0,12 3,66 £0,10
Cor

L 31,12+ 0,25

a* 6,03 + 0,09

b* 3,68 £ 0,20

**por diferenga ***expressa em acido citrico ****estufa com ventilacao forcada a 70 °C *****gstufa a 105 °C
**xx**analisador de umidade com Iampada de halogénio



O comportamento reoldgico da polpa de acai, marca Rio Negro, pode ser observado na
Figura 2. Foram feitas curvas de fluxo ascendente e descendente e uma segunda curva de fluxo
ascendente (Costa, 2015), em duplicata. Pode-se observar uma histerese pela ndo sobreposicéo
das curvas, 0 que indica comportamento tixotropico da amostra.

Figura 2 - Tenséo de cisalhamento em funcgéo da taxa de deformacéo da polpa de acai, marca
Rio Negro.
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Os parametros reoldgicos foram obtidos a partir da segunda curva ascendente, conforme
Costa (2015). A Tabela 4 apresenta os indices de consisténcia (k) e de escoamento (n) obtidos

a partir do ajuste do modelo de Lei de Poténcia e tenséo inicial de cisalhamento (to) e
viscosidade pléastica (up) do modelo Pléstico de Bingham.

Tabela 4 - Pardmetros reoldgicos médios obtidos da segunda curva ascendente.

Modelo Lei de Poténcia Plastico de Bingham

Parametros k 0,125 + 0,001 To 0,466+ 0,014
n 0,471 £ 0,002 Lp 0,005 £ 0,001
R2 0,985 + 0,004 R2 0,993 £ 0,002

Os resultados dos parametros da Lei de Poténcia e Plastico de Bingham estdo inferiores
aos obtidos por Costa (2015), que estudou o comportamento reoldgico da polpa do acai a 25 °C
e obteven =0,56 e k =0,48, caracteristica de fluido pseudopléastico e 10 = 2,01 Pa e pp =
0,04 Pa.s. Os parametros reoldgicos mostram que a viscosidade aparente é inferior a de
literatura para polpa de acai, 0 que esta relacionado a quantidade de agua adicionada para a
extracdo do fruto e sua variabilidade.

Caracterizacdo dos pos

A Tabela 5 apresenta os resultados obtidos pelas andlises das polpas liofilizadas e
atomizadas em seus respectivos tempos de analise.



Tabela 5 - Propriedades fisico-quimicas dos pos da polpa de agai liofilizada e atomizadas com
e sem proteinas vegetais em seus respectivos tempos de analise. Em que LA: liofilizada sem
proteinas vegetais; LP: liofilizada com proteinas vegetais; SA: atomizada sem proteinas
vegetais e SP: atomizada com proteinas vegetais.

LA LP SA SP
Inicio (dia 0)
Agua (g/100 g amostra) 0,066 + 0,002 0,056 £ 0,007  0,030+0,002 0,039+ 0,004
Aw (25,5 °C) 0,375+ 0,017 0,263+0,031  0,231+0,011 0,181+0,014
Solubilidade (%) 77,14 + 1,87 83,87 £1,22 57,79+ 2,15 69,95 + 12,16
Tempo de molhamento (s) 4,67 +0,57 6,33 + 0,57 8,33+1,52 3,67 +0,57
Antocianinas (mg/100 gms) 118,94+ 1589  46,63+4,08 309,12 + 38,48 86,59 + 1,92
1 més
Agua (g/100 g amostra) 0,060 £ 0,008 0,078+ 0,001  0,054+0,003 0,083+0,017
Aw (25,5 °C) 0,458 + 0,006 0,470+ 0,002  0,439+0,001 0,348+ 0,006
Solubilidade (%) 75,51+0,73 78,10 £ 5,98 66,63 + 7,83 83,05+ 1,94
Tempo de molhamento (s) 5,33+0,57 6,98 + 0,56 13,00+ 1,73 8,33+ 0,57

Antocianinas (mg/ 100 gms) 102,94 + 10,90 18,01 + 5,30 296,36 + 3,79 77,17 £ 15,40

O teor de antocianinas nos pds obtido por liofilizacdo foi menor que nas polpas
atomizadas e ambos apresentaram degradacdo ap6s 1 més de estocagem. Resultado ndo
esperado e bem inferior ao reportado por Lucas et al. (2018), que mostraram que o processo de
liofilizacgdo é a melhor opcdo para preservar 0s compostos bioativos antocianinas e
carotenoides. O preparo da polpa (descongelamento e homogeneizacgéo) para os dois processos
foi realizado em dias diferentes, o que poderia influenciar os resultados de antocianinas, porém
a polpa de acai é condicionada em potes de vidro no liofilizador, que ficam expostos a luz
ambiente durante o processo de 24 h e isso pode ter influenciado a degradacéo das antocianinas
ja durante o processo, reduzindo o seu valor em um quarto em relacéo a polpa.

O teor de &gua e a atividade de 4gua foram maiores nos pos liofilizados e aumentaram
ao longo do tempo nos dois processos. As polpas liofilizadas apresentaram menor solubilidade
que as atomizadas, e essa caracteristica aumenta ao longo do tempo somente para este processo
de secagem. O tamanho da particula pode ter sido fundamental no resultado desta anélise, a
amostra liofilizada pode ter sofrido compactagéo ao longo do tempo, diminuindo seu tamanho.

A estrutura porosa do alimento liofilizado é resultado do espaco ocupado pelos cristais
de gelo que foram sublimados, estes poros favoreceram o menor tempo de molhamento do pé
sem proteina. O tempo de molhamento dos pds com proteinas comparado ao sem proteinas, foi
maior no processo de liofilizacdo, indicando que no processo de atomizacdo ocorre uma
interacdo entre proteinas e polpa de acai.

Conclusodes

A caracterizagdo das polpas de agai mostrou que as marcas analisadas estdo de acordo
com o reportado na literatura. A diferenca nos teores de carboidratos e proteinas nas polpas
pode ser explicada pela variedade do fruto, da safra, forma de cultivo e grau de extracdo da
parte comestivel do fruto.

A atomizagdo apresentou uma maior retengdo de antocianinas em relacao a liofilizacéo,
0 que provavelmente ocorreu pela exposicdo das amostras a luz durante o processo de
liofilizag&o.

Todas as propriedades avaliadas nos pos de acai sem e com proteinas vegetais variaram
ao longo do tempo mostrando a importancia do estudo de estabilidade. O periodo de avaliagdo
deve ser maior e o trabalho terd continuidade para avaliar os pos por até 4 meses, bem como o
calculo do teor de antocianinas dos p6s contendo proteinas em uma base de calculo de sélidos
do acai.
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