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RESUMO

O Brasil ¢ 0 maior produtor, consumidor e exportador da bebida agaf produzida a partir dos frutos do agaizeiro. Esta bebida ou
a polpa de agaf sao normalmente comercializadas a temperatura ambiente ou na forma congelada, levando 4 perdas nutricionais
importantes. Este trabalho objetivou analisar alguns nutrientes da polpa de agaf liofilizada. Os resultados de determinagoes
analfticas mostraram que esse produto na forma de pé ¢ um alimento altamente calérico, 489,39 Kcal/100 g de polpa liofilizada
principalmente em fungao dos altos contetidos de lipideos (40,75%), dos quais 52,70% representado pelo dcido oléico (C )
e 25,56% pelo palmitico (C, ). O teor de carboidratos totais foi de 42,53% + 3,56 ¢ o de proteinas foi de 8,13 g + 0,63
por 100 g de acaf liofilizado. Na avaliagio do perfil de minerais foi demonstrado que o potdssio (900 mg/100 g de polpa de
agaf liofilizado) e o cdlcio (330 mg/100 g de polpa de agaf liofilizada) foram os minerais observados em maior abundancia. O
magnésio também apresentou concentragdes importantes (124,4 mg em 100 g de polpa liofilizada), diferente do ferro (4,5
mg em 100 g de polpa liofilizada). Diante dos resultados obtidos na avaliagio da composi¢ao nutricional da polpa de acaf
liofilizada, é possivel concluir que esse processo pode ser considerado como uma excelente alternativa de conservago dessa
polpa devido a presenca de importantes componentes nutricionais encontrados na mesma.
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Lyophilized acai pulp (Euterpe oleracea, Mart.) nutritional value

ABSTRACT

Brazil is the biggest producer, consumer and exporter of agaf drink, made from the agaf palm’s fruit. This drink or aaf pulp is
usually commercialized under room temperature or in a frozen way resulting in important nutritional losses. This study aimed
to evaluate some nutrients from the lyophilized acai pulp. Humidity, total solids, ash and total lipids values were analyzed
using the AOAC method. Carbohydrates including fibers were calculated by difference and the total nitrogen values were
investigated by AACC method. Mineral concentration was analyzed in a mass spectrophotometer and fats by methyl esters
preparation identified in a gas chromatography. Results from analytical determinations showed that the powder product is a
very caloric food, 489.39 Kcal/ 100 g lyophilized pulp, specially due to the high lipid contents (40.75%), from which 52.70%
are represented by oleic acid (C, ) and 25.56% by the palmitic (C,, ). Total carbohydrate content was 42.53% =+ 3.56 and
the protein’s was 8.13 g + 0.63/100 g. Mineral profile evaluation demonstrated that the potassium (900 mg/100 g lyophilized
agaf) and the calcium (330 mg/100 g lyophilized acai) were the minerals observed in abundance. Magnesium has also shown
important concentrations (124.4 mg/100 g lyophilized agai), different from the iron (4.5 mg/100 g lyophilized agai). Based
on the results obtained on the nutritional composition evaluation of the lyophilized agai pulp, it is possible to conclude that
this process can be considered as an excellent alternative for preserving this pulp due to the important nutritional compounds
found in it.
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INTRODUCAO

Na rica floresta Amazdnica, o acaizeiro (Euterpe oleracea,
Mart.) destaca-se por ser a palmeira mais produtiva desse
Estudrio, tanto em frutos como em géneros derivados da
planta. O fruto, matéria-prima para a obten¢io do suco
de acai, bebida simbolo do estado do Pard, é o principal
produto oriundo da palmeira. O Brasil se posiciona como
o maior produtor, consumidor e exportador desse produto
(Menezes, 2005). Entre os estados produtores de acal, Pard,
Maranhio, Amap4, Acre e Rondénia sio os mais valorizados
pela obtengdao do fruto, sendo o primeiro, responsdvel por
95% da produgio de agai, calculada em 100 a 180 mil litros/
dia em Belém (Homma & Frazao, 2002; Oliveira et al., 2002;
Mendes, 2003). Hoje sua expansio econdmica, jd atinge novos
mercados no sudeste do pafs e alguns paises da Europa, Estados
Unidos, Japao e China (Souto, 2001; Silva, 2002).

A polpa desse fruto tem sido objeto de alguns estudos
em fungio de seu valor nutritivo e sensorial (Rogez, 2000;
Souto, 2001; Menezes, 2005), sendo inclusive considerada
como um alimento nutracéutico face ao seu rico contetido de
antocianinas, pigmentos hidrossoluveis responsdveis pela cor
avermelhada do fruto (Iaderoza ez al., 1992; Ozela et al., 1997;
Bobbio et al., 2000; Menezes 2005). As antocianinas tornaram-
se conhecidas por suas diversas propriedades farmacoldgicas
e propriedades medicinais, incluindo anticarcinogénica,
antiinflamatéria e antimicrobiana, prevenindo a oxida¢io
de proteinas de baixa densidade (LDL), enfermidades
cardiovasculares e doengas neurolégicas (Kuskoski ez a/., 2002;
Alasalvar ez al., 2005).

Nas regices produtoras, o produto derivado do agai,
predominantemente, ¢ a polpa, comercializado normalmente
A temperatura ambiente quando ¢ imediatamente consumida,
ou apds certo perfodo de refrigeragio. Quando se destina
aos comércios distantes, a polpa é congelada (Rogez, 2000),
porém essa técnica de conservagio provoca danos irreversiveis
ao alimento, como perdas vitaminicas, alteragoes reolégicas
e de cor, que modificam as propriedades originais (Menezes,
2005). E altamente perecivel e de ficil deterioragio, a
temperatura ambiente, sua durabilidade é de poucas horas
e sob refrigeracdo, o tempo mdximo de conservagio é de 12
horas (Rogez, 2000; Souto, 2001, Alexandre ez al., 2004). Os
fatores responsdveis por essas modificagdes sio de natureza
microbiana, enzimdtica e quimica, ocasionando reacdes de
oxidagio, redugio dos teores de antocianinas e despigmentagio
da polpa, alterando as caracteristicas desse produto com
conseqiiente desvalorizagio sensorial e até mesmo nutricional.
Novos métodos de conservagio dessa polpa foram estudados
como a desidratacao (Melo ez al., 1998), irradiacao (Souto,
2001) e emprego da alta pressio hidrostdtica (Menezes,
2005) visando prolongar a vida de prateleira e preservando as
caracteristicas originais do produto.

VALOR NUTRICIONAL DA POLPA DE AGAI (Euterpe oleracea Mart) LIOFILIZADA

O objetivo deste trabalho foi avaliar o valor nutricional
da polpa de agaf apés sofrer liofilizagio.

MATERIAL E METODOS

Polpa de agai, tipo grosso (DOU, 2000) foi adquirida
em estabelecimento comercial localizado em Belém - PA
devidamente registrado no MAPA. A polpa obtida foi
embalada em sacos pldsticos de 1 kg e acondicionada em
caixas de isopor contendo pedagos de gelo. No mesmo dia,
foi transportada, por via aérea, para o Rio de Janeiro. A polpa
chegou ao laboratério do DNBE/IN da UFR]J cerca de 12
h apés ser produzida. No mesmo dia, a embalagem original
foi removida e depositada em bandeja de ago inoxiddvel do
liofilizador da marca LABCONCO, modelo Freeze dryer 8
que foi hermeticamente fechado e acionado o sistema de
congelamento onde toda massa atingiu - 40°C. Em seguida,
o sistema de frio foi interrompido ¢ o de vdcuo foi acionado
para que parte da dgua livre da polpa fosse sublimada. O
processamento foi realizado em triplicata e durou em média
12 horas.

A polpa liofilizada foi acondicionada em sacos de
polietileno com revestimento de folha de aluminio para
impedir a passagem da luz, sendo fechados por pressio e
armazenados a temperatura ambiente até a realizacio das
analises.

O teor de umidade foi determinado em estufaa 105°C até
peso constante segundo a AOAC (2000), sendo o resultado
expresso em g de dgua/100 g de polpa de agaf liofilizada.

O teor de sélidos totais (g de sélidos totais/100 g de polpa
de agaf liofilizada) foi determinado segundo AOAC (2000).

O teor de cinzas (g de cinzas/100 g de popa de agai
liofilizada) foi determinado em mufla a 550°C, segundo a

AOAC (2000).

A determinagio de nitrogénio total (g de nitrogénio/100
g de polpa de acaf liofilizada) foi baseada no método de
Kjeldahl tradicional, segundo AACC (1995). A concentragdo
de proteina bruta foi calculada pelo produto da quantidade
de nitrogénio total (g) pelo fator de conversio 6,25 (IAL,
2005).

Os teores de lipideos totais (g de lipideos/100 g de polpa
de acaf liofilizada) foram determinados com éter etilico em
extrator de Soxhlet, segundo AOAC (2000).

A quantifica¢io de carboidratos, incluindo as fibras foi
calculada por diferenca entre 100 e o soma dos teores de
umidade, cinzas, lipideos totais e proteinas.

A concentra¢io de minerais foi determinada por
espectrofotometria de massa com plasma indutivamente
acoplado no modo semiquantitativo, utilizando o equipamento
ELAN 6000 da Perkin Elmer-Sciex.
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Os 4cidos graxos do liofilizado foram preparados com
ésteres metilicos (Hartmann & Lago, 1973), sendo a
determinagio dos 4cidos realizada em cromatdgrafo a gds da

HEWLWTT PAKARD, modelo HP5890.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os valores encontrados nas andlises de composigao
centesimal da polpa de agaf liofilizada sio mostrados na Tabela
1 e apresenta valor altamente caldrico, 489,39 Kcal/ 100 g de
polpa liofilizada e diferente dos reportados na literatura, 265
Kcal e 247 Kcal em 100 g de matéria seca de polpa INCAP,
1961 apud Rogez, 2000; ENDEE 1977, apud Rogez, 2000),
provavelmente em funcio do tipo de acal, jd que o tipo grosso
utilizado no presente trabalho contém a maior concentragio
de sélidos totais que apresentam maiores concentragio de
nutrientes caléricos.

E importante salientar que seu alto valor energético se d4
principalmente pelo seu conteddo de matéria graxa (40,75%),
que correspondeu a 74,94% das calorias contidas no alimento,
a0 passo que, apenas 34,76% equivalem 2 energia oriunda dos
carboidratos. Outros autores como Rogez (2000) e Menezes
(2005) encontraram percentuais de lipideos semelhantes de
52,64 ¢ 42,73 g de lipideos por 100 g de matéria seca de
polpa de acal.

A quantidade de carboidratos, 42,53% + 3,56, contida na
polpa de acaf liofilizada (Tabela 1) pode ter sido mascarada
pelo teor de fibras, que nio fora analisado na composicio
centesimal e foi incluido no cdlculo de actcares totais.
Estudos demonstram que o agaf possui teor de carboidratos
relativamente baixo, nio sendo considerado um alimento
fonte de hidratos de carbono (Rogez, 2000). Apesar de nio
ser pesquisada a fragio de fibras alimentares, a polpa de
agaf contém quantidade de fibras bastante expressiva, como
mostraram estudos de Motta (1946) e Chaves & Pechnik
(1945) apud Rogez (1996), que relataram percentuais
entre 30 — 32% (base seca) e de Yuyama et al. (2004), que

Tabela 1 - Composicdo centesimal da polpa de agai liofilizada.

Determinagoes 9/100 g de polpa liofilizada ~ Desvios padroes

Energia (Kcal) 489,39 =

Umidade 4,92 0,12
Cinzas 3,68 0,08
Proteinas 8,13 0,63
Lipideos totais 40,75 2,75
Carboidratos totais 4253 356

e fibras

VALOR NUTRICIONAL DA POLPA DE AGAI (Euterpe oleracea Mart) LIOFILIZADA

encontraram 7,7, 5,3 € 7,2% (base imida) em polpas de trés
diferentes localidades do Ecossistema Amazo6nico. Esses valores
chamaram a atengio de outros, principalmente, por atingirem
percentuais préximos ao da concentragio de lipideos, o mais
importante componente desse produto.

Os resultados das andlises de proteinas na polpa liofilizada
foram, em média, de 8,13 + 0,63 g de proteinas por 100 g de
agaf liofilizado, valores bem préximos de Almeida & Valsechi
(1966 apud Rogez, 2000), ENDEF (1977 apud Rogez, 2000)
e Rogez (2000), com 9,6, 7,02 ¢ 10,05 g de proteina por 100
g de matéria seca de polpa de acai. O teor protéico encontrado
em bebidas de acai varia de 1,5% a 13% (Bezerra ez al., 2002).
Embora a fragdo protéica dessa polpa seja baixa (Oliveira ez
al., 2002), nio deve ser desprezado, pois existe ainda caréncia
de informacoes a respeito do perfil de aminodcidos que
constituem essa fragio.

Na Tabela 2 estdo apresentadas concentragdes médias dos
4cidos graxos do 6leo da polpa de agaf liofilizada. O maior
teor recai sobre o 4cido oléico (C,, ) com 52,70%, seguido
do palmitico (C,, ) com 25,56%. Achados semelhantes
foram observados por Rogez (1996b apud Rogez, 2000) em
sucos de acaf da cidade de Belém, com 54,9% de C,, > ena
polpa por Lubrano ez al. (1994 apud Rogez) que detectaram
em suas maijores concentragoes 60% de 4cido graxo oléico e
22% do palmitico. Yuyama ez al. (2004) também observaram
importantes percentuais desses dois 6leos com 58,7% e 23%,

respectivamente. Embora o C _ = seja de valor essencial, deve

ser destacado a presenga do éci(li% linoléico (C , ,), também de
cardter essencial a alimentagao humana, onde foi encontrado
0,95% (Tabela 2). O mesmo foi observado por Rogez (1996b
apud Rogez, 2000) (1,1%), Lubrano er al. (1994 apud
Rogez, 2000) (tragos) e Yuyama ez al. (2004) (0,7%). Apesar
da importincia nutricional observada, o perfil de dcidos
graxos demonstra que a polpa de agaf estd altamente sujeita
a autoxidagdo, podendo ser um dos parAmetros responsdvel

pela reduzida vida de prateleira desse produto.

Tabela 2 - Percentual médio (%) dos &cidos graxos da fragdo lipidica da polpa
de acai liofilizada.

Acidos graxos Percentual (%) médio

Palmitico (C,,) 25,56
Palmitolé (C,,) 3,54
Estearico (C,,,,) 1,84
Olgico (C,4.,) 52,7
Linolgico (G,g.,) 0,95

* médias das amostras
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Os resultados do perfil de minerais pode ser observado
na Tabela 3. O potdssio (900 mg/100 g de polpa de agaf
liofilizado) e o cdlcio (330 mg/100 g de polpa de agai liofilizada)
foram os minerais observados em maior abundéncia, com
concentragdes similares as encontradas por Rogez (2000),
990 mg de potdssio e 309 mg de cdlcio, em 100 g de matéria
seca de polpas de acai, e por Almeida & Valsechi (1966 apud
Rogez, 2000), 1185 mg de potdssio e 241 mg de cdlcio em
100 g de matéria seca de polpa de agai. A polpa liofilizada ¢
considerada uma rica fonte destes dois minerais. De acordo
com a Ingestao Adequada (RDA, 2004) sio recomendadas
para individuos adultos sauddveis 4,7 g de potdssio/dia, o
que poderia ser 38,3% suprido com o consumo de 200g de
polpa de agaf liofilizada e esta mesma quantidade satisfaria
em 66% os valores referenciados na Ingestao Adequada para
o consumo de cdlcio (1000 mg para adultos sauddveis) de
acordo com a DRI (1997).

Quando analisado o contetdido de macro e microminerais
(Tabela 3), a polpa de agaf liofilizada também apresentou
importante concentragio do mineral magnésio com 124,4
mg em 100 g de polpa liofilizada. Sabe-se que esse mineral
desempenha papel fundamental no organismo humano,
atuante no metabolismo dos carboidratos, proteinas e lipideos
(Dutra-de-Oliveira & Marchini, 1998). Embora a deficiéncia
de magnésio seja de dificil ocorréncia, recomenda-se a ingestao

de cerca de 320 a 420 mg por dia (DRI, 1997) o que seria

Tabela 3: Contetido de elementos minerais na polpa de acai liofilizada..

mg/100 g de mg/100 g de
Mineral polpa liofilizada Mineral polpa liofilizada
Sodio (Na) 28,5 Selénio (Se) < 0,02
Magnésio (Mg) 124,4 Prata (Ag) < 0,0002
Aluminio (Al) 0,36 Cadmio (Cd) < 0,0002
Manganés (Mn) 10,71 Bario (Ba) 0,34
Cobalto (Co) 0,009 Mercurio (Hg) < 0,01
Niquel (Ni) 0,28 Chumbo (Pb) 0,014
Cobre (Cu) 2,15 Tério (Th) 0,002
Zinco (Zn) 2,82 Uranio (U) < 0,0001
Arsénio (As) < 0,004 Potassio (K) 900
Rubidio (Rb) 5 Estroncio (Sr) 0,79
Molibdénio (Mo) 0,013 Antiménio (Sb) < 0,0002
Fosforo (P) 54,5 Ferro (Fe) 45
Célcio (Ca) 330

VALOR NUTRICIONAL DA POLPA DE AGAI (Euterpe oleracea Mart) LIOFILIZADA

atendido com o consumo de cerca de 260 a 340 g de agaf
liofilizado. Quando comparado aos valores de magnésio
encontrados por Almeida & Valsechi (1966 apud Rogez,
2000) e Rogez (2000) em 100 g de matéria seca de polpa de
acaf, achados semelhantes foram observados com 140 mg e
178 mg deste mineral, respectivamente.

Diferentemente do que coloca a crenga popular, o agaf
nio pode ser considerado como uma boa fonte de ferro,
pois além desse mineral se encontrar na forma férrica (ou
nao heme) contida somente em vegetais, esta ¢ de menor
biodisponibilidade no organismo (Anderson ez al., 1998), ¢
apresenta valores médios de 2,6 mg de ferro/100 g de matéria
seca (Rogez, 2000; Yuyama ez al., 2002; Yuyama ez al., 2004),
estando muito aquém do recomendado por dia pela RDA
(2001): equivalente a 18 mg para mulheres em fase entre 19 ¢
50 anos, fora de gravidez e 8 mg para homens na mesma faixa
etdria. A polpa de acaf liofilizada apresentou 4,5 mg de ferro
em 100 g, mostrando que a ingestao de 200 g de polpa de
acaf liofilizada seria suficiente para atender as recomendagdes
para adultos do sexo masculino, entretanto exigiria um
consumo maior por parte das mulheres. Vale ressaltar que
além das diferencas entre o ferro heminico e nao heminico, a
biodisponibilidade desse tltimo ¢ fortemente influenciada por
vérios outros componentes da dieta (Cozzolino, 1997).

Diante dos resultados obtidos na avaliagio da composicao
nutricional da polpa de agaf liofilizada, ¢ possivel concluir
que esse processo pode ser considerado como uma excelente
alternativa de conservagio dessa polpa devido a presenca
de importantes componentes nutricionais encontrados na
mesma. E também um excelente alimento a ser incorporado
nas refei¢des de individuos com baixo peso, em especial a
faixa etdria infantil, por ser altamente caldrico. Além disso,
adultos e adolescentes também deveriam incluir a polpa
de acaf liofilizada nos seus carddpios, principalmente por
serem afetados pelos hdbitos alimentares do século XXI, que
normalmente compdem refeicoes pobres em macronutrientes
e em minerais. O consumo dessa polpa, rica em lipideos
essenciais e de boa qualidade nutricional, e em certos minerais
como o cdlcio e o potdssio podem contribuir para garantir
o crescimento e bom funcionamento do corpo humano em
geral, uma vez que esses nutrientes participam de varias reacbes
metabdlicas importantes no organismo. Entretanto a polpa
ndo pode ser considerada como uma fonte de ferro, sugerindo-
se uma complementag¢o desse mineral na dieta com alimentos
fonte de ferro de maior biodisponibilidade.
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