I3onjecturas

DOI: 10.53660/CONJ-2088-2U04

Reaproveitamento do caroco de acai (Euterpe Oleracea Mart.) para
guantificacéo fisico-quimica e producéo de bebida aromatica

Reaproveitamento do caroco de acai (Euterpe Oleracea Mart.) para quantificacao
fisico-quimica e producédo de bebida aromatica

Amanda Vitoria Lima Ferreira'*, Michelle Rossana Ferreira VVaz*, Rafaela Oliveira Pinheiro?,
Davi do Socorro Barros Brasil®, Shirley Cristina Cabral Nascimento*

RESUMO

O reaproveitamento do caroco de agai tem ganhado destaque por ser uma alternativa para reducdo do
impacto ambiental, bem como para o proveito econémico, visando a agregacdo de valor ao residuo. No
presente trabalho, realizou-se a preparacdo dos carocos de acai, onde consistiu nos processos de
higienizacdo, secagem, remocdo do tecido fibroso, tratamento térmico, torrefacdo artesanal, moagem e
peneiramento. As caracterizagGes fisico-quimicas iniciaram com a extragdo de lipideos pelo método
Soxhlet e o teor de proteinas totais pelo método Kjealdahl. Ja a analise de polifenois totais e taninos foram
realizadas com base no preparo do extrato aquoso, sendo quantificados pela leitura em espectrofotémetro
com curva de calibracdo com um padrdo de referéncia, além da aplicacdo de analise sensorial com
entrevistados. Os resultados obtidos em comparacdo aos carocos in natura da literatura mostraram
diferencas que sdo justificadas pelos processos de preparacdo aplicados inicialmente. O aproveitamento
deste residuo, além de beneficios econdmicos, permite um desenvolvimento regional mais sustentavel.
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ABSTRACT

The reuse of acai seeds has gained prominence for being an alternative to reduce the environmental impact,
as well as for economic benefit, aiming at adding value to the residue. In the present work, the preparation
of acai seeds was carried out, which consisted of the processes of cleaning, drying, removal of the fibrous
tissue, heat treatment, artisanal roasting, grinding and sieving. The physicochemical characterizations
started with the lipid extraction by the Soxhlet method and the total protein content by the Kjealdahl
method. The analysis of total polyphenols and tannins were carried out based on the preparation of the
aqueous extract, being quantified by reading in a spectrophotometer with a calibration curve with a
reference standard, in addition to the application of sensory analysis with interviewees. The results obtained
in comparison to the in natura seeds in the literature showed differences that are justified by the thermal
processes applied in the initial stages. The use of this residue, in addition to economic benefits, allows for
a more sustainable regional development.

Keywords: Reuse; Features; Residue.

'Universidade Federal do Para
*E-mail: amanda.lima.ferreira@itec.ufpa.br

Conjecturas, ISSN: 1657-5830, Vol. 22, N° 16



INTRODUCAO

O agcai, produzido como base da alimentacdo cotidiana de diversas familias da
regido Norte do Brasil, é considerado o fruto de maior importancia para o setores
econdmico, social e cultural, evidenciando o Estado do Pard como maior produtor e
consumidor. Para obtencgdo da polpa de acai durante o processo de fabricacéo, os carogos
sdo descartados, em sua maioria, desprovidos de utilidade e destinagcdo adequada.
Segundo o IBGE (2010), em 2009 o Brasil produziu, aproximadamente, 119.000
toneladas de frutos de acai, sendo cerca de 90% deste volume correspondente aos residuos
gerados. A possibilidade de reaproveitamento de produtos de alto valor agregado deste
residuo tem sido uma alternativa tecnoldgica bastante aplicada, visando a diminuicdo do
impacto ambiental e a geracdo de emprego e renda (SILVA et al., 2004).

O acaizeiro, conhecido cientificamente como Euterpe Oleracea Mart., consiste
em uma palmeira destinada a produtos e subprodutos que permitem o beneficiamento
agroindustrial, apresentando elevado potencial de comercializacdo regional e
internacional. Os carogos de acai, como residuos destinados aos subprodutos, contém um
papel fundamental para o setor econémico, tendo em vista a possibilidade de variedades
provenientes do mesmo (NASCIMENTO et al., 2008; NETO et al., 2011).

Entretanto, na literatura a capacidade de aproveitamento dos carogos de acai para
a alimentacdo humana, além de dados sobre a caracterizacdo dos mesmos, ainda é pouco
referenciada. Por outro lado, alguns estudos evidenciam que entre 0s compostos
constituidos nos carogos, estdo presentes a galactomanana, inulina, polifendis e taninos
(MENEZES NETO, 2004; PAULA, 1975; RODRIGUES et al., 2006).

A bebida do caroco de acai surge como possibilidade de reaproveitamento do
residuo, bem como da comercializacdo de um produto com valores nutricionais
saudaveis. As caracterizacdes aplicadas a este produto, permitem a quantificacdo de
elementos como os lipideos, que consistem em moléculas organicas insollveis em agua,
as proteinas, destinadas a biomoléculas complexas, os polifendis, inclusos na categoria
de interruptores de radicais livres, 0s taninos, 0s quais sdo responsaveis pela adstringéncia
de frutos e produtos vegetais, e ainda, a aceitabilidade (CORREA et al., 2015).

O presente trabalho tem como objetivo atribuir valor agregado ao residuo do
caroco de acai por meio da producdo de uma bebida aromatica, como também determinar,
quantitativamente, 0s compostos organicos contidos no produto gerado, e

qualitativamente, sua aceitacdo e intencdo de compra.
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METODOLOGIA
Preparacdo da amostra

Inicialmente, a matéria prima foi coletada sem polpa de maneira aleatoria em um
micro empreendimento local de Belém do Pard. Apds a coleta, precedeu-se ao processo
de selecdo dos carogos e higienizacdo dos mesmos em 4agua corrente, sendo
posteriormente, acondicionados em bandeja metélica para a secagem ao sol durante 12
horas. Apds este periodo, a amostra foi encaminhada para secagem em estufa, a
aproximadamente 60°C, onde permaneceu durante 24 horas.

Figura 1 — Carocos de agai em secagem ao sol.

Fonte: Préprio Autor.

Em sequéncia, foi realizado a limpeza manual dos carocos de acai para remocao
parcial do tecido fibroso e, posteriormente, executado o tratamento térmico, onde as
amostras foram submergidas em agua a 95 — 100°C durante 45 minutos, realizando a troca
da mesma a cada 15 minutos. Apds ao tratamento, seguiu-se com o processo de torrefacéo
realizado em fogdo elétrico a 180°C durante 1 hora.

Finalmente, a amostra foi enviada ao processo de moagem em moinho de facas da
marca Magtron 10000, sob alta velocidade e com peneira de 2 mm para granulometria
desejada, sendo este processo realizado durante 20 minutos. Posteriormente, com o intuito
de corrigir a granulometria dos carocos de acai em po, realizou-se a etapa de
peneiramento, onde foi utilizado as peneiras de 16 e 28 mesh.

Figura 2 — P6 do caroco de acai pos peneiramento.
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Fonte: Préprio Autor.
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Caracterizacg0es fisico-quimicas

As caracterizacBes fisico-quimicas foram desenvolvidas no Laboratério de
Engenharia de Produtos Naturais da Faculdade de Engenharia Quimica da Universidade
Federal do Para (UFPA). Com a amostra moida e peneirada, prosseguiu-se para a analise
do conteldo lipidico determinado por extracdo a quente em extrator Soxhlet, de acordo
com a metodologia IUPAC, e a analise de proteinas realizada segundo método de Khjedal
descrito pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 1976).

Para determinacdo da concentracdo de polifendis totais e taninos utilizou-se o
método colorimétrico, descrito por Singleton & Rossi (1965), a partir da preparacdo do
extrato aquoso preparado previamente, com a analise em espectrofotdmetro, onde utiliza-
se uma curva de calibracdo com um padréo de referéncia, no qual é plotado um gréafico
que relaciona a absorbancia de diferentes concentracfes do padréo, gerando a equacgéo de

regressao linear utilizada para quantificar o conteudo fendlico e de taninos da amostra.

Extracéo de lipideos (Método Soxhlet)

Com os carocos de acai moidos e peneirados, da etapa de preparacdo da amostra,
foi realizado a extracdo de lipideos em extrator Soxhlet onde foi preenchido com,
aproximadamente 18 gramas do material tratado, e acoplado a um baldo volumétrico
contendo 125 mililitro de n-hexano PA. O conjunto foi encaminhado a uma manta de
aquecimento e ligado ao condensador, obtendo-se nesta ocasido todo o aparato
experimental necessario para a extracdo, como é visto pela Figura 3.

Figura 3 — Aparato do extrator Soxhlet.

S

Fonte: Préprio Autor.
Posterior ao tempo de extracdo, o material obtido foi mantido em repouso e
realizado simultaneas pesagens, a fim de analisar a purificagdo do 6leo com a completa

exaustdo do solvente ainda presente na mistura. Apds 72 horas de tempo reacional, o
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material foi pesado novamente para calcular o teor de lipideos do processo, por meio da
Equacdo (1).
Teor de lipideos (g/100g) = l;[Lb (1)

Onde:

P,, = Peso do 6leo obtido;

M, = Massa da amostra.
Quantificacao de proteinas totais

O método utilizado consiste em trés etapas primordiais para determinagdo de
nitrogénio total, e consequentemente, de proteinas, sendo elas a digestdo ou
mineralizacdo, a destilacéo e a titulacao.

Na digestdo, o principio baseia-se na acao do &cido sulfurico (H,S0,), o qual o
carbono ¢é liberado como CO, e 0 H, como H, 0, sendo o nitrogénio quando transformado
em NH;, em contato fixa-se sob a forma de sal amoniacal ((NH,)S0,). Dessa forma, a
analise foi realizada em triplicata onde para digestdo pesou-se 1g de sulfato de sédio
anidro (Na,S0,), responsavel por proporcionar o aumento da ebulicdo, 0,1g de Sulfato
de Cobre P.A (CuS0,) utilizado como catalisador oxidante, 0,01g de Didxido de Selénio
(Se0,) atuando também como catalizador, e aproximadamente, 1g de amostra para cada
ensaio, em papel filtro, sendo posteriormente, o conjunto transferido para os tubos de
digestdo e adicionado 15 mL de H,SO,.

Com as solucBes homogeneizadas, os tubos foram acoplados no sistema de
exaustdo de gases e 0 mesmo no bloco digestor pré-aquecido, conforme a Figura 4, sendo
a temperatura ajustada a 400°C. O processo foi finalizado apds 3 horas, estando o liquido
de cada ensaio limpido, sendo retirados do aquecimento e aguardados os seus completos
resfriamentos. Apos esse periodo, foi adicionado 50 mL de &gua destilada em cada tubo
para a etapa posterior.

Figura 4 — Aparato do sistema de digestao.

Fonte: Préprio Autor.

Para o processo de destilacdo, acrescentou-se, aproximadamente 30 mL, de

excesso de NaOH a 40% nos ensaios e 0s mesmos foram acoplados no aparelho de

987



destilagdo. Em sequéncia, o equipamento foi ligado e a ponta do condensador foi
mergulhado em um erlenmeyer contendo 50mL da solugdo de H;BO5; com indicador
misto. As amostras foram destiladas até a visualizacdo de mudanca de cor da solu¢do em
contato com o condensador, onde pelo menos 75 mL de amonia estivesse recolhida.

Finalizado o processo de destilacdo, foi executado a titulagdo com uma solugéo de
HCI 0,1N e com o auxilio de uma bureta de 100 mL realizou-se o processo até a virada
de cor da solucdo destilada de verde para rosa. Para tanto, para a quantificagdo de
proteinas prosseguiu-se com o tratamento de dados coletados partindo-se da Equacéo (2),
utilizando o fator de correcdo (f;) de 1,0331 de &cido cloridrico e o fator de
correspondéncia (F) para alimentos em geral de 6,25. Os resultados s&o demonstrados na
Tabela 1 a seguir.

(VA—VB) xf, x Fx 0,14 )
P

Proteinas Totais (g/100mL) =

Onde:

VA = Volume de acido cloridrico 0,1N padronizado gasto na titulagdo da amostra;
VB = Volume de &cido cloridrico 0,1N padronizado gasto na titulacdo do branco;
f. = Fator de correcéo da solucédo de acido cloridrico 0,1N;

F = Fator de correspondéncia nitrogénio-proteina;

P = Peso da amostra em gramas.

Tabela 1 — Teor de proteinas totais das amostras em triplicata e a média dos resultados.

Carogco pds tratamento

Amostras Proteinas totais (g/100mL)
1 6,204
2 6,380
3 5,712
Média 6,098

Fonte: Préprio autor.
Preparacdo do extrato aquoso
Para as analises de quantificacdo de polifendis totais e taninos utilizou-se a mesma
preparacdo do extrato aquoso, onde para preparacdo do extrato aquoso pesou-se 1g da
amostra moida e peneirada em béquer de 50 mL e adicionou-se 20 mL de agua destilada
aquecida a 80°C. A mistura foi homogeneizada com o auxilio de um bastdo de vidro e
filtrado sob filtracdo simples com funil de vidro e papel filtro, obtendo-se o extrato

aquoso.
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Preparo das amostras para leitura em espectrofotdometro

O procedimento foi realizado em triplicata, onde com o auxilio de uma pipeta, foi
transferido para um tubo de ensaio 0,5 mL do extrato aquoso, 0,5 mL do reagente Folin
Ciocalteau 2N e 1 mL de agua destilada. Ap6s 5 minutos de permanéncia, acrescentou-
se a solugdo 0,5 mL de carbonato de sddio (Na,CO3) a 10% e manteve-se em repouso a
temperatura ambiente durante 1 hora.

Finalizado este periodo, as solugdes foram transferidas para cubetas de 0,4 mL,
além da solucdo em branco, para leitura da absorbancia no comprimento de onda de
760nm no espectrofotdmetro UV-VIS, da marca SHIMADZU, modelo UV-1800.

Figura 5 — Solucbes em branco e em triplicata preparadas para leitura em espectrofotdmetro.

Fonte: Préprio autor.

Quantificacao de polifendis totais

O teor de polifendis totais foi determinado aplicando-se uma curva padrdo com
solucdo de acido galico em diferentes concentragdes, desenvolvido pelo estudo de
Caracterizacéo fisico-quimica do caroco de acai (Euterpe oleracea Mart.) torrado
destinado a producdo de uma bebida quente), onde obteve-se um coeficiente de
correlagdo (R?), sendo R? = 0,9936 e a equacdo de regressdo linear descrita pela
Equacdo (3). Os resultados foram apontados em miligrama de acido galico equivalente
por litro da amostra (mg EAG/L), como € visto na Tabela 2.

y = 0,1092x + 0,0192 (3)

Onde:
y = Absorbancia lida no comprimento de onda de 760nm;
x = Concentracdo em miligramas de acido galico (ngeAGI/L).

Tabela 2 - Teor de polifendis totais das amostras em triplicata e a média dos resultados.

Polifendis Totais

Amostras Absorbancia (nm)  Polifendis Totais (MgEAG/L)
1 2,647 24,064
2 2,443 22,196
3 2,452 22,278
Média 2,514 22,846

Fonte: Préprio autor.

989



Quantificacao de taninos

Para a determinacao do teor de taninos presentes no extrato dos carocos de agai,
foi empregue uma curva padrao de &cido tanico em diferentes concentragdes, em que foi
obtida a curva padrdo e a equacdo para calcular a concentragdo por meio da regressdo
linear, como € visto pela Equacéo (4), com o coeficiente de correlagdo (R?), resultando
em R? = 0,9851. Os resultados sdo expressos na Tabela 3, a seguir.

y = 19,03x + 0,053 (4)

Em que:
y = Absorbancia lida no comprimento de onda de 760nm;
x = Concentracdo em miligramas de acido tanico (mgAT/mL).

Tabela 3 - Teor de taninos das amostras em triplicata e a média dos resultados.

Teor de Taninos

Amostras Absorbéancia (nm) Taninos (MgAT/mL)
1 2,647 0,136
2 2,443 0,126
3 2,452 0,126
Média 2,514 0,129

Fonte: Préprio autor.
Analise sensorial
Nesta etapa, o preparo da bebida foi realizado semelhante ao café, onde utilizou-
se 500 mL de agua e 4 colheres de sopa rasa do p6 do carogo de acai, produzido em
cafeteira elétrica com papel filtro, obtendo-se a bebida quente aromatizada, conforme é
visto na Figura 6.

Figura 6 — Bebida quente aromatizada preparada em cafeteira elétrica.

Fonte: Préprio Autor.
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A andlise sensorial, assim como os métodos anteriores, foi realizado no
Laboratério de Engenharia de Produtos Naturais da Faculdade de Engenharia Quimica da
UFPA, e contou com a participacdo de 30 julgadores ndo treinados, entre alunos e
servidores, sendo eles convocados em grupos de trés pessoas para a analise em cabine
reservada e orientados a evitarem qualquer tipo de comunicagdo com os demais.

Por meio de um questionario, como € visto na Figura 7, introduziu-se o teste de
aceitacdo empregando a escala hedonica estruturada em cinco pontos, variando entre
“gostel muito”, “gostei moderadamente”, “indiferente”, “desgostei moderadamente” e
“desgostei muito”, com base nos atributos aparéncia, sabor, textura e conjunto (aceitacéo
global) da bebida aromatica. Foi ainda questionado, em respostas pessoais, sobre o que o
julgador mais gostou e desgostou no produto, além da intencdo de compra estruturada em
itens.

Figura 7 — Questionario para analise sensorial.
¢

&

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
INSTITUTO DE TECHOLOGIA
FACULDADE DE ENGENHARIA QUIMICA

ANALISE SENSORIAL: REAPROVEITAMENTO DO CAROCO DE ACAI
COMO ALTERNATIVA NA PRODUCAO DE BEBIDA AROMATICA.

Experimente a amostra e em segmda avalie cada item abaixo para descrever o guanto
vocé gostou ou desgostou do produto em relagdo a cada requisito solicitado.

Ohbz.: Evite qualguer tipe de comunicacio com o3 colegas durante o teste, visto que
aintencio da mesma é obter respostas individuaisz e de responsabilidade exclusiva.

1 - Margue na escala abaizo gquante 3 4 - Margue na escala abaixze o gquante

APARENCIA da amostra. VOCE GOSTOU da bebida.
{ } Gostel muito { ) Gostei mmito

{ } Gostet moderadamente ( ) Gostei moderadamente

( ) Indiferents ( ) Indiferente

{ ) Desgostel moderadamente { ) Desgostel moderadamente
{ } Desgostel muito ( ) Desgostei muito

1 - Margue na escala abaizo o guante 5§ — O gue vocé mais gostou neste
vocé goston do SABOR da bebida. produta?

{ } Gostel muito

{ } Gostet moderadamente

( ) Indiferente

{ } Desgostel moderadamente
{ } Desgostel muito

6 — 0 gue vocé mais desgostou neste
produta?

. . T—Vocé compraria este produto?
3 - Margue na eseala abaizo gquanto a

TEXTURA da bebida. ( ) Certamente compraria
{ ) Provavelmente compraria
( ) Gostei muito ( ) Tenho dirvidas se compraria
( ) Gostei moderadamente ( ) Provavelmente nio compraria
( ) Indiferente { ) Certamente nio comprana
{ } Desgostel moderadamente
{ ) Desgostei muito Obrigada pela participagio!

Comentirios gerais:

Fonte: Préprio Autor.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Quantificacdo do teor de lipideos e proteinas totais
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A Tabela a seguir, apresenta os parametros fisico-quimicos de lipideos e proteinas
analisados no carogo de acai pos tratamento, em especifico, posterior aos processos de
moagem e peneiramento, descritos pelo tépico de preparacdo da amostra.

Tabela 4 — Quantificacdo do teor de lipideos e proteinas totais do pé do carogo pos tratamento

comparados com a literatura para o carogo in natura.

Parametros Caroco Caroco
(9/1009) in natura® pds tratamento
Lipideos 1,600 0,032"

Proteinas 6,200 0,061

*Considerando a massa inicial de aproximadamente 18g.
'Fonte — ALENCAR, 2005;

Nesse sentido, pode-se notar que os valores encontrados dos parametros
analisados nos caro¢os pos tratamento estdo bem abaixo dos valores encontrados para 0s
carocos in natura, uma vez que 0s mesmos, intrinsicamente, ja apresentam concentracoes
baixas, quando se compara ao café tradicional que contém entre 6,93 — 11,12 (g/100g) de
lipideos e 13,76 — 17,69 (g/100g) de proteinas, e ainda por se tratar de um residuo (LAGO,
R. C. A. etal. 2002).

O teor de lipideos para o carogo pés preparacdo foi bem abaixo dos valores
encontrados para 0 caroco in natura, sendo este resultado podendo ser explicado em razédo
de parte desse nutriente ser perdido no procedimento de moagem desenvolvido. Porém,
segundo Pimenta (2003 apud AGUIAR, 2005), uma alta reducdo de lipideos promove
perda na qualidade do produto, sendo justificado pelos cafés de melhor qualidade
apresentarem elevado teor de lipideos.

Ja no que se refere ao parametro de proteinas, o resultado apresentado para 0s
carocos pos tratamento refere-se a média dos valores da triplicata, na qual verifica-se que
em comparagdo aos carog¢os in natura a variacdo da concentracdo deste nutriente
encontra-se abaixo, sendo oriunda do processo de torrefacdo, visto que esse processo é

responsavel pela desnaturacdo das proteinas (HOFFMAN, 2001).
Quantificacao de polifendis totais

Em se tratando das concentracdes de polifendis totais, na Tabela 5 observa-se que
0s carocos pés tratamento, com o valor apresentado da média das amostras em triplicata,

apresentaram o menor teor de polifendis, com 22,846 mgEAG/100g, comparado aos
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carocos in natura, onde a literatura aponta concentracdo de 245,51 mgEAG/100g,
evidenciando uma degradacao desses compostos em, aproximadamente 90,69%.

Tabela 5 — Concentragdes de polifendis totais do extrato aquoso do carogo de agai in natura e
pos tratamento.

Polifendis Totais

Carogos ABS Média (nm) (MYEAG/100g) Desvio Padréo
In natura? 0,773 245,51 1,610
Pos tratamento 2,514 22,846 1,056

Fonte — COSTA et al., 2012.

Diante disso, com o elevado indice de degradacdo apontado verifica-se que 0s
fatores tempo e temperatura do processo de torrefacdo foram apropriados ao processo,
tendo em vista que a elevada concentracdo desses compostos contribuem para
caracteristicas indesejadas, alterando significativamente a qualidade final do produto,
conferindo atributos como sabor e aroma do mesmo (PIMENTA, 1995).

Quantificacdo de taninos

Sobre a quantificacdo de taninos, os resultados apresentados na Tabela 6, dado
pela média da triplicata, evidenciam que o principal responsavel pela reducéo do teor de
taninos, os quais sdo altamente sollveis em agua a elevadas temperaturas, foi o
processamento térmico aplicado.

Tabela 6 — Resultado de absorbancia (ABS) em 760 nm do extrato aquoso do caro¢o de agai

pos tratamento e sua concentracdo de taninos condensados.

Carogos ABS Média (nm) Taninos (MgAT/mL)
In natura? 0,104 23,61
Pos tratamento 2,514 0,129

2Fonte — COSTA et al., 2012.
Segundo Costa, o resultado exposto da diferenca de concentracdo de taninos in
natura e pos tratamento, aponta a viabilidade de producdo de uma bebida com menor
adstringéncia e importante probabilidade de ingestdo e aceitacdo, uma vez que 0s taninos

sdo o0s principais causadores da reducdo de ingestdo, propiciando a baixa aceitabilidade.

Analise sensorial
Os resultados do teste de aceitabilidade dos atributos sensoriais relacionados ao
teste de aceitacdo da bebida aromatica sdo apresentados na Tabela 7, e expressos

graficamente, como demonstrado na Figura 8. Os valores obtidos mostram que, em geral,
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a bebida aromatica produzida a partir do carogo de acai dispde de potencial a ser estudado

junto ao mercado consumidor.

Tabela 7 — Resultado percentual dos atributos avaliados na analise sensorial.

ESCORE DE ACEITABILIDADE

ATRIBUTOS Gos_tei Gostei Indiferente Desgostei Desgpstei
muito  moderadamente moderadamente muito
Aparéncia 50,00% 50,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Sabor 33,33% 53,33% 6,67% 6,67% 0,00%
Textura 13,33% 46,67% 3,33% 33,33% 3,33%
Aceitacdo Global 30,00% 56,67% 3,33% 10,00% 0,00%

*Considerando 30 participantes para a realizacdo do teste.
Figura 8 — Grafico de aceitabilidade dos atributos sensoriais da bebida aromatica expressos em

percentuais (%).

60,00%

£ 50,00%
_(I)
40,00% N
m Gostei muito
0,
30,00% = Gostei moderadamente
20,00% u Indiferente
10,00% Desgostei moderadamente
0,00% u m Desgostei muito

Aparéncia Sabor  Textura Aceitagdo
Global

%)

Valores Percentua

Atributos Sensorais

Fonte: Préprio autor.

Figura 9 — Gréfico de intengdo de compra da bebida aromatica.
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No atributo aparéncia, os resultados indicam que 50% do publico entrevistado
“gostou muito” e 50% “gostou moderadamente”, apontando consideravel aproveitamento
quanto a esse quesito.

Sobre o sabor, verifica-se a diversificacdo de opinides, onde 86,66%,
representando a maioria dos entrevistados, gostaram, variando entre muito e
moderadamente, e 6,67%, em ambos, mostraram-se indiferentes e desgostaram
moderadamente, podendo ser justificado pelas respostas pessoais em que os avaliadores
que gostaram manifestaram ser uma bebida que agrada ao paladar, correlacionando ao
préprio café, enquanto que os demais, opinaram por tais alternativas justificando que o
produto contém sabor adstringente, apresentando um leve travor no final, caracteristico
do acai.

No que se refere a textura, os resultados demonstram que 46,67%, sendo a maioria,
“gostaram moderadamente”, e 33,33%, “desgostaram moderadamente”, 0 que pode ser
comprovado pelas posi¢cbes de que para a maior parte dos avaliadores a textura é
semelhante ao café, porém para os demais julgaram-se a bebida com uma consisténcia
mais fraca e com textura mais seca durante a degustacao.

Ja no atributo de aceitacdo global, 30% das pessoas que participaram do teste
gostaram muito, e 56,67% gostaram moderadamente, compreendendo ser uma alternativa
de bebida agradavel, principalmente pela correspondéncia ao café, aléem de proveniente
do reaproveitamento de um residuo (caroco de acai).

Em se tratando da intencdo de consumo e de compra desse produto, em caso de
comercializacdo, a maioria, equivalente a 50% dos entrevistados como é visto na Figura
9, provavelmente comprariam o pé do caroco de acai para o consumo da bebida,

transmitindo a viabilidade do beneficiamento do residuo, atribuindo-o valor agregado.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos do beneficiamento dos carocos de acai mostraram-se
satisfatorios e de acordo com o que estava previsto na literatura, onde ficou evidente que
as diferencas dos resultados dos carocos in natura apresentados pela mesma e 0s carogos
poOs tratamento, eram decorrentes dos efeitos térmicos ocorridos. Nesse sentido, foi
verificado perda significativa de nutrientes, destacando-se os lipideos e proteinas, sendo
o primeiro fonte de reserva energética e o segundo macromoléculas organicas, em virtude

dos processos iniciais, como de moagem e torrefacdo aplicados.
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Sobre a quantificacdo de polifendis totais, destaca-se a significativa degradagéo
desses compostos presentes Nos carogos in natura apos aos processamentos de preparacéo
aplicados, uma vez que estes compostos estdo atrelados a qualidade final do produto, e
ainda, pelos beneficios apresentados, sendo uma delas a realizacdo de atividade
antioxidante associada aos compostos bioativos. No entanto, quanto ao teor de taninos
notou-se que o mesmo foi naturalmente degradado, permitindo a produgéo de uma bebida
digestivel com melhor indice de aprovagéo.

No que tange as respostas coletadas da analise sensorial, conclui-se a efetividade
na producdo de bebida aromética quente a partir do caro¢o de acai, sugerindo um novo
produto com assenso mercadolégico, tendo em vista indices favoraveis quanto aos
atributos analisados, havendo relevancia na perspectiva econdmica e pratica de uso
sustentavel.

Diante disso, com o presente trabalho conclui-se ainda a importancia do
reaproveitamento de residuos, sendo base deste estudo, uma alternativa para reducao de
custos necessarios para disposicdo e tratamento desses residuos, levando-se em
consideracdo a reducdo do impacto ambiental gerado pela alta capacidade de

fornecimento e para integracdo de valor ao residuo da agroindustria do acai.
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