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RESUMO

O agai (Euterpe oleracea Mart.) possui grande relevancia economica, sobretudo
na regido amazonica. A alta producdo gera grandes quantidades de residuos,
principalmente os carogos, cujo descarte inadequado pode impactar o meio ambiente. A
elaboragdo de uma bebida quente aromatica, semelhante ao café, a partir desse residuo,
constitui alternativa sustentavel e de potencial valor nutricional. O objetivo deste trabalho
foi caracterizar quimicamente, microbiologicamente e sensorialmente a bebida obtida do
caroco de acai. Os carogos foram coletados em Sdo Luis — MA, higienizados, submetidos
a secagem, banho ultrassonico e torrefacdo em diferentes temperaturas (95 °C, 175 °C e
255 °C), seguidos de moagem e peneiramento. Foram realizadas analises colorimétricas
(L*, a*, b*), fisico-quimicas (pH, °Brix, umidade, cinzas, fibras, proteinas e lipideos) e
microbioldgicas (coliformes totais e termotolerantes). Os resultados demonstraram: pH
entre 4,45 e 5,17; solidos soluveis de 0,9 a 2,0 °Brix; umidade de 3,73% a 7,80%, com
apenas a amostra a 255 °C atendendo ao limite legal (< 5%); cinzas entre 1,50% e 1,72%;
fibras entre 0,57 g € 0,93 g; proteinas entre 2,10% e 5,63%; lipideos entre 2,36% e 4,14%,
todos inferiores ao café convencional. A analise microbioldgica revelou auséncia de
coliformes, comprovando seguranga sanitaria. Conclui-se que o carogo de acai torrado
apresenta composi¢do nutricional reduzida em relacdo ao café tradicional, mas pode ser
aproveitado na formulagdo de bebidas alternativas, unindo sustentabilidade, seguranca e
potencial de mercado.
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INTRODUCAO

O agai (Euterpe oleracea Mart.) € uma das principais espécies nativas da regiao
amazoOnica, com expressiva relevancia econOmica, social e nutricional. O Brasil,
sobretudo os estados do Pard e Amazonas, lidera sua produ¢do. Entretanto, a expansao
do consumo tem gerado grandes quantidades de residuos, em especial os carogos, cujo
descarte inadequado contribui para impactos ambientais (Cordeiro et al., 2019). Nesse
cenario, a utilizacdo do caroco de agai para elabora¢do de uma bebida alternativa ao café

tradicional apresenta-se como proposta sustentavel, capaz de agregar valor a esse



subproduto, reduzir passivos ambientais e gerar inovagdo alimentar.
Estudos anteriores ja apontam que o caro¢o contém compostos como proteinas, lipideos,
polifendis e taninos, responsaveis por caracteristicas sensoriais de sabor e aroma. Assim,
sua torrefacao e moagem podem resultar em bebida quente semelhante ao café, mas com

composi¢ao nutricional diferenciada.

METODOLOGIA

Os carocos foram coletados em ponto de venda de agai em Sao Luis — MA. Apds
selecdo e higienizacao, foram submetidos a secagem em estufa a 60 °C por 48 horas,
seguidos de banho ultrassonico (30 e 45 minutos). Posteriormente, foram novamente
secos ¢ torrados em mufla sob trés condigdes: Al (255 °C), A2 (175 °C), A3 (95°C) e in
natura, com tempos variaveis de 30 e 45 minutos. Apos a torrefagdo, os carogos foram

moidos em moinho analitico e peneirados (200 mesh).

Figura 1 - Secagem dos carocos de agai

Fonte: Autor

Foram realizadas as seguintes analises:

Colorimetria

Parametros L*, a* e b* determinados em colorimetro portatil, segundo a

metodologia da AOAC (2019), comparando-se com café comercial.

Analises fisico-quimicas



Determinacao de pH (pHmetro), solidos soltuveis totais (refratometro digital),
umidade (balanca de determinagdo), cinzas (mufla a 650 °C), fibra bruta (método
gravimétrico acido-basico), proteinas (método Kjeldahl) e lipideos (método Bligh &
Dyer), todos em triplicata ¢ de acordo com os procedimentos descritos pelas Normas

Analiticas do IAL (2008).

Analise microbiolégica

A determinacdo de coliformes totais e termotolerantes foi realizada pelo método
do Numero Mais Provavel (NMP), utilizando caldo lauril, verde brilhante e caldo EC,

segundo a metodologia adotada por Silva et al. (2006) e Mouchrek Filho e Nascimento
(2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras apresentaram variagcdes na colora¢do conforme a torra, mas nao
atingiram o padrao de café comercial. O indice de cor variou de 15,34 a 49,42, enquanto

o café apresentou 5,50.

Caracterizacio fisico-quimica

Tabela 1- Composicao fisico-quimica do caroco do agai torrado e moido nas
respectivas temperaturas.

Parametros 95 °C (A3) 175°C (A2) 255°C (A1)
pH 5,17 4,98 4,45
Sdlidos soluveis 1,00 1,50 0,90
Umidade 7,20 6,10 3,73
Cinzas 1,66 1,54 1,50
Fibras 0,64 0,57 0,58
Proteinas 5,31 5,07 2,10
Lipideos 2,80 3,17 4,14

Fonte: Os autores

Os valores de pH das amostras obtidas foram 4,45, 4,98 e 5,17, para as amostras
Al, A2 e A3, respectivamente, todos os valores ficaram dentro dos limites legais para
bebidas alimenticias (BRASIL, 2000). Observou-se redugdo da acidez em temperaturas
mais elevadas (255 °C). Esse comportamento pode estar relacionado a degradacao de
compostos fendlicos e acidos organicos volateis durante a torrefacdo, fendmeno também
descrito em estudos com cafés alternativos e sucedaneos.

Os solidos soluveis totais (SST) apresentaram baixos valores, foram



0,9, 1,50 e 1,00, para as amostras A1, A2 e A3, respectivamente, podendo estarem
associados ao sabor amargo da bebida, j4 que indicam baixo teor de agucares. Segundo
Borrelli et al. (2002) e Saud e Salamatullah (2021) a baixa concentragdo de agucares
fermentesciveis reforga a caracteristica sensorial mais proxima do café convencional, que
também se distingue por notas amargas derivadas da formagdo de melanoidinas e
compostos fendlicos na torra.

Os valores de umidade das amostras Al, A2 ¢ A3 foram de 3,73, 6,10 ¢ 7,20,
respectivamente. Apenas a amostra a 255 °C esteve de acordo com a legislacdo (< 5%).
O teor de umidade adequado ¢ fundamental para garantir estabilidade microbiologica e
maior vida de prateleira, sendo a torrefacdo uma etapa essencial para esse ajuste
tecnologico.

As cinzas apresentaram valores de 1,50, 1,54 e 1,66, para Al, A2 e A3,
respectivamente, indicando teores adequados de minerais, embora inferiores ao café
tradicional (até 5%). Esse resultado sugere que, embora o caroco de acai possa contribuir
nutricionalmente, sua matriz apresenta menor acimulo mineral em comparag¢ao ao grao
de café, o que pode influenciar no valor agregado da bebida.

Obteve-se teores reduzidos para fibra bruta nos valores de 0,58, 0,57 ¢ 0,64, para
as amostras Al, A2 e A3, respectivamente, contrastando com os cafés convencionais (14—
21 g.100g™). O baixo teor de fibras pode estar relacionado a estrutura menos lignificada
do caroco de acai em comparacdo ao endosperma do café, refletindo em diferencas
tecnoldgicas e nutricionais relevantes.

As concentragdes de proteinas foram de 2,10, 5,07 e 5,31, para Al, A2 e A3,
respectivamente, sendo mais baixas nas amostras torradas em temperaturas mais altas,
devido a degradacao proteica. Essa tendéncia € consistente com a literatura sobre a reagao
de Maillard, em que aminodcidos sdo consumidos durante o processo de torrefagdo,
impactando tanto a composi¢do quimica quanto o perfil sensorial.

Os teores de lipidios nas amostras Al, A2 e A3 foram de 4,14, 3,17 ¢ 2,80,
respectivamente, abaixo do café¢ convencional (minimo de 8%), mas relevantes para
aroma e sabor. Os lipidios desempenham papel essencial na reten¢do de compostos
volateis e na formagao do corpo da bebida, indicando que, embora em menor quantidade,
ainda s3o componentes determinantes para a aceitagcao sensorial do café de carogo de agai.

De modo geral, os resultados confirmam que a torrefacdo exerce influéncia
decisiva sobre a composi¢ao fisico-quimica do carogo de agai. Observou-se que, a medida

que a temperatura de torra aumenta, ha tendéncia de reducdo da acidez, umidade,



proteinas e fibras, ao passo que lipidios e compostos aromaticos passam a desempenhar
papel mais expressivo na qualidade sensorial.

Esse comportamento ¢ coerente com a literatura sobre cafés alternativos e
sucedaneos, nos quais a degradagao de aminoacidos e carboidratos durante o aquecimento
intenso estd diretamente associada a formacdo de melanoidinas e compostos fenolicos,
responsaveis pelas notas amargas e pelo corpo caracteristico da bebida (Borrelli et al.,
2002; Moreira et al., 2012).

A diminui¢do da umidade com a torra mais elevada representa um aspecto
tecnologico fundamental, pois melhora a estabilidade microbiologica e amplia a vida de
prateleira, ainda que as custas da perda parcial de nutrientes, como proteinas e fibras.
Além disso, a manutengdo de valores adequados de cinzas indica a presenga de minerais
relevantes, ainda que em concentragdes menores que no café convencional, o que reforga
o potencial do caro¢o de acai como matéria-prima complementar, mas ndo como
substituto nutricional direto (Santos, Pasolini e Costa, 2023).

No conjunto, os achados sugerem que o café¢ de caroco de acai apresenta perfil
singular, marcado por baixa concentracao de actcares fermentesciveis, teor moderado de
lipidios ¢ composi¢do mineral inferior ao café tradicional, mas capaz de oferecer uma
bebida sensorialmente semelhante, com amargor caracteristico e potencial de aceitagdo
pelo consumidor. Assim, a torrefacdo, embora reduza parte da qualidade nutricional,
constitui etapa indispensavel para adequagado tecnologica e sensorial do produto final.

A auséncia de coliformes totais e termotolerantes, atendeu a legislagdo (RDC n°

60/2019), o que garante seguranga sanitaria.

CONCLUSAO

O estudo demonstrou que o caroco de agai torrado pode ser utilizado na
formulacao de bebida alternativa ao café, com caracteristicas sensoriais semelhantes,
ainda que apresente valores reduzidos de proteinas, fibras e lipideos quando comparado
ao café convencional. A torrefacdo se mostrou determinante para a melhoria da acidez,
reducdo da umidade e desenvolvimento do aroma caracteristico. Além disso, a auséncia
de contamina¢d@o microbioldgica confirmou a seguranca do produto. Dessa forma, a
utilizacdo do carogo de agai contribui para a sustentabilidade, reduzindo residuos e

oferecendo oportunidade de inovagao alimentar e comercial.
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