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DESENVOLVIMENTO DE UMA POLPA DE FRUTA ENERGETICA MISTA COM CACAU E
ACAI.
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O consumo de polpa de cacau e acai se expandiu em varios estados do Brasil, além do mercado externo,
através das exportagdes. Segundo Fregonese (2010), o consumidor vem buscando cada vez mais, produtos
naturais e nutritivos com propriedades energéticas e benéficas ao organismo. O cacau e o acai sdo frutas
bastante utilizadas por possuirem grandes aplicacfes nas suas diversas formas. O cacau é enquadrado como
alimento energéticos e estimulantes, sendo o sabor considerado como alimento com caracteristicas muito
importantes (ZAK; KEENEY, 1976). Segundo revisdes recentes, 0 cacau é rico em polifenois, teobromina,
antioxidantes, anandamina (endorfina fabricada pelo corpo apés exercicio), além de minerais e vitaminas,
atil como anti-depressivo natural e rico em substancias que promovem a salde (ORYZA OIL & FAT
CHEMICAL CO., 2005). A polpa concentrada de acai é considerada um alimento altamente energético e
saudavel, sendo rico em fibras, proteinas, vitamina E, minerais e acidos graxos essenciais como Omega-6 e
Omega-9, além de possui um alto teor de antocianinas em sua composicio (FREGONESE, 2010). A
combinagdo desses dois produtos gera uma formulacdo nova, nutritiva, energética e com grande apelo
comercial. Essa diversificagdo pode trazer beneficios para pequenos produtores possibilitando uma nova
forma de geracdo de renda. O objetivo desse trabalho é produzir uma polpa mista de cacau e acai e avaliar as
suas propriedades energéticas, nutricionais e sensoriais. Para realizacdo deste produto serdo utilizadas a
polpa de cacau e a polpa de acai congelada tipo B (11 a 14% de sélidos totais). Serdo realizadas as analises
fisico-quimica: sélidos solGveis em °brix, acidez em acido citrico, solidos totais, aglcares totais e ph,
separadamente do cacau e acai, seguindo a metodologia descrita pelo IAL (2008), comparando os resultados
com os padrdes da legislacdo vigente para polpa de frutas. Em seguida, o experimento sera desenvolvido
com o blend em trés composic¢des: 70% cacau e 30% acai, 60% cacau e 40% acai e 50% cacau e 50% acai, e
posteriormente, realizacdo das analises dos aspectos nutricionais: lipidios, vitaminas C, B1l, B2 e B3,
proteinas, cinzas, teor de fibras totais, contetdos fenélicos, antociaminas e atividade antioxidante. O produto
obtido serd submetido a analises microbiol6gicas de Salmonela; Contagem de Meso6filos Totais; Bolores e
leveduras; Coliformes totais e E. coli, atendendo a IN n° 12 de 10 de Setembro de 1999 da ANVISA e uma
avaliacdo sensorial de aceitacdo global e intencdo de compra, em escala heddnica de 9 pontos dos atributos
cor, sabor e textura. Ap6s os testes serd possivel definir as propriedades nutricionais da bebida energética
desenvolvida, a aceitacdo da mistura dos sabores e a propor¢do do blend mais adequada, saborosa e nutritiva.
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