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A producao de agai (Euterpe oleracea Mart.) desencadeia uma alta quantidade
de subprodutos, como o carogo de acgai, que representa 85-95% do peso do
fruto, enquanto a sua polpa representa apenas 5-15% do peso total. O carogo
se distingue por conter um teor maior de fibras lignocelulésicas e compostos
bioativos, em comparacdo com a polpa. Desse modo, visando aplicacbes
sustentaveis para esse subproduto, agregando valor a cadeia produtiva, o
estudo objetiva avaliar a composicao lignocelulésica da farinha do carogo de
acgai (FCA). O caroco de agai foi doado por uma industria de beneficiamento de
acai no estado do Para-Brasil. Os carocos foram desidratados em estufa



ventilada a 40 °C £ 2 °C por 72 horas; triturados em moinho de facas e
padronizados em peneiras de malha de 60 mesh. Para a determinagdo de
hemicelulose, a FCA foi misturada com agua destilada em um erlenmeyer, sob
agitagdo magnética a 70°C. Foram adicionados acido acético glacial e
hipoclorito de sédio. A mistura foi resfriada, filtrada até neutralizacdo do pH,
seca em estufa a 105°C e resfriada em dessecador. Para determinar a
celulose, a hemicelulose foi misturada com solu¢éo de hidroxido de sédio. Apds
maceragao, adicionou-se agua destilada e a mistura foi filtrada até atingir pH 6.
O material foi entdo seco em estufa a 105°C e resfriado em dessecador. Para a
analise de lignina, a FCA foi macerada em acido sulfurico e deixada em
repouso por 24 horas. Na sequéncia, a mistura foi diluida em agua destilada,
aquecida e filtrada para separar a lignina sélida. A lignina insoluvel foi seca em
estufa a 105°C e resfriada em dessecador. O teor hemicelulose foi de 38,64 %;
celulose 87,38%; lignina soluvel 0,002% e lignina insoluvel 48,74%. Ressalta-
se que os compostos lignoceluldsicos podem atuar como espessantes e
estabilizantes em produtos alimenticios. Bem como, conferir maior resisténcia
mecanica, controle de umidade e troca gasosa em embalagens
biodegradaveis, dentre outros. Diante do exposto, a farinha do carogo de agai
mostra-se uma fonte alternativa de fibras lignoceluldsicas, sendo uma opgao
viavel para o desenvolvimento de novos produtos e biopolimeros.
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