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O consumo de polpa de cacau e açaí se expandiu em vários estados do Brasil, além do mercado externo, 

através das exportações. 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 açaí são frutas 

bastante utilizadas por possuírem grandes aplicações nas suas diversas formas. O cacau é enquadrado como 

alimento energéticos e estimulantes, sendo o sabor considerado como alimento com características muito 

importantes (ZAK; KEENEY, 1976). Segundo revisões recentes, o cacau é rico em polifenois, teobromina, 

antioxidantes, anandamina (endorfina fabricada pelo corpo após exercício), além de minerais e vitaminas, 

útil como anti-depressivo natural e rico em substâncias que promovem a saúde (ORYZA OIL & FAT 

CHEMICAL CO., 2005). A polpa concentrada de açaí é considerada um alimento altamente energético e 

saudável, sendo rico em fibras, proteínas, vitamina E, minerais e ácidos graxos essenciais como Ômega-6 e 

Ômega-9, além de possui um alto teor de antocianinas em sua composição (FREGONESE, 2010). A 

combinação desses dois produtos gera uma formulação nova, nutritiva, energética e com grande apelo 

comercial. Essa diversificação pode trazer benefícios para pequenos produtores possibilitando uma nova 

forma de geração de renda. O objetivo desse trabalho é produzir uma polpa mista de cacau e açaí e avaliar as 

suas propriedades energéticas, nutricionais e sensoriais. Para realização deste produto serão utilizadas a 

polpa de cacau e a polpa de açaí congelada tipo B (11 a 14% de sólidos totais). Serão realizadas as análises 

físico-química: sólidos solúveis em °brix, acidez em ácido cítrico, sólidos totais, açúcares totais e ph, 

separadamente do cacau e açaí, seguindo a metodologia descrita pelo IAL (2008), comparando os resultados 

com os padrões da legislação vigente para polpa de frutas. Em seguida, o experimento será desenvolvido 

com o blend em três composições: 70% cacau e 30% açaí, 60% cacau e 40% açaí e 50% cacau e 50% açaí, e 

posteriormente, realização das análises dos aspectos nutricionais: lipídios, vitaminas C, B1, B2 e B3, 

proteínas, cinzas, teor de fibras totais, conteúdos fenólicos, antociaminas e atividade antioxidante. O produto 

obtido será submetido a análises microbiológicas de Salmonela; Contagem de Mesófilos Totais; Bolores e 

leveduras; Coliformes totais e E. coli, atendendo a IN n° 12 de 10 de Setembro de 1999 da ANVISA e  uma 

avaliação sensorial de aceitação global e intenção de compra, em escala hedônica de 9 pontos dos atributos 

cor, sabor e textura. Após os testes será possível definir as propriedades nutricionais da bebida energética 

desenvolvida, a aceitação da mistura dos sabores e a proporção do blend mais adequada, saborosa e nutritiva.  

Palavras-chave: polpa energética, mix nutritivo, avaliação nutricional e sensorial. 
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