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Resumo: O açaí (Euterpe oleracea) destaca-se pelo elevado valor energético e 

potencial funcional, impulsionando o desenvolvimento de alimentos práticos e 

saudáveis. Nesse contexto, este estudo teve como objetivo desenvolver e avaliar 

snacks energéticos à base de polpa de açaí, com ou sem adição de banana e maçã, 

acondicionados em sachês. Foram elaboradas três formulações: açaí puro (AP), 
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açaí com banana (AB) e açaí com maçã (AM). As amostras foram submetidas às 

análises físico-químicas de umidade, pH, acidez titulável, lipídios, proteínas, cinzas 

e açúcares totais, realizadas em triplicata. Paralelamente, foi realizada uma 

pesquisa de mercado do tipo survey, com aplicação de questionário online a 81 

participantes, com o objetivo de identificar hábitos de consumo, interesse comercial 

e intenção de compra. Os resultados demonstraram que todas as formulações 

apresentaram pH inferior a 4,0, favorecendo a estabilidade microbiológica. Os 

teores médios de proteínas e lipídios foram baixos, enquanto os açúcares totais 

variaram entre 51,12% e 62,49%, conferindo caráter energético ao produto. A 

formulação com maçã apresentou maior variabilidade nos parâmetros de umidade 

e lipídios, indicando necessidade de melhor padronização do processo. A 

estimativa energética variou entre 233,9 e 279,4 kcal/100 g, posicionando o produto 

como alternativa intermediária entre a polpa de açaí e snacks energéticos 

comerciais. A pesquisa de mercado revelou elevada aceitação do conceito do 

produto, com 92,6% dos participantes demonstrando interesse em experimentar o 

snack, principalmente pela praticidade e rápida oferta energética. Conclui-se que 

os snacks desenvolvidos apresentam viabilidade tecnológica, potencial funcional e 

relevante perspectiva de inserção no mercado. 
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