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RESUMO

O aproveitamento da semente de acai em bebida a base de café ¢ uma alternativa para a redu¢@o do impacto ambiental
e para a agregacdo de valor ao residuo da agroindustria de agai. Objetivou—se com a condug@o do presente trabalho
avaliar o aproveitamento da semente de agai, subproduto do beneficiamento dos frutos, para a producéo de uma bebida
a base de café e semente de acai. Foram feitas a torrefagdo e moagem da semente de agai e de graos de café, tendo
sido analisada sensorialmente a bebida nas concentragdes (0, 25, 50, 75 e 100%) de semente de agai, foram feitas
ainda analises de polifenois da amostra da bebida de maior aceitag@o sensorial e das amostras controles (0 e 100% de
semente de acai) e de minerais da amostra da bebida de maior aceitagdo sensorial e das amostras controles. A analise
sensorial mostrou que a amostra contendo 25% de sementes de agai foi a de maior aceitagdo, mas apresentou baixos
teores de polifendis totais quando comparada com a bebida 100% café. Alguns minerais ndo diferiram estatisticamente
em nivel de 1% de probabilidade. A adicao de sementes de acai, em baixas concentracdes, na bebida a base de café
mostrou ser uma alternativa viavel para aproveitamento desse residuo.
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ABSTRACT
USE OF ACAI SEEDS TO PREPARE COFFEE BASED DRINK

The use of acai seed in coffee-based drink is proposed as an alternative to reducing the environmental impact and
for adding value to agai agro-industry waste. The objective of the conduct of this study was to evaluate the use of the
seed of acai, a byproduct of the processing of fruits, to produce a coffee-based drink and acai seed. We performed the
roasting and grinding the agai seeds and coffee grains, we analyzed the drink sensory on concentrations (0, 25, 50, 75
and 100%) from agai seed, performed the analysis of polyphenols from sample drink better sensory acceptance and
control samples (0 and 100% acai seed) and did the analysis of minerals in the sample of drink that had the greater
acceptability and of control samples. The sensory analysis showed that the sample containing 25% acai seeds was
better received, but had lower content of total polyphenols compared to drink 100% coffee. Some minerals do not
differ ststiscally at 1%. The addition of seeds at low concentrations in acai-based drink coffee proved to be a viable
alternative to use of this waste.
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INTRODUCAO

A palmeira Euterpe oleraceaMart., conhecida
como acgaizeiro, pode ser considerada a palmeira
de maior importancia econdémica, social e cultural
da regido norte do Brasil, destacando-se o Estado
do Pard como o maior produtor e consumidor (
NASCIMENTO et al., 2008; NETO et al., 2011).

O agai constitui a base da alimentagdo cotidiana
de diversas familias da regido Norte do Brasil,
oferecendo grande disponibilidade de residuos
(SILVA et al., 2004). Segundo o IBGE (2010),
o Brasil produziu em 2009, aproximadamente,
119.000 toneladas de frutos de agai, ¢ cerca de 90%
deste volume corresponde aos residuos gerados
apos o processamento agroindustrial do fruto.

Os residuos do fruto sdo constituidos basicamente
de semente e de fibras. Apesar de ser uma fonte de
material lignocelulésico renovavel, este residuo
representa atualmente um grave problema ambiental
(RODRIGUES et al., 2006).

Empresas amazonenses
tecnologias especificas para o beneficiamento da
semente, transformando-a em matéria-prima para
a fabricacdo de intimeros produtos, como racao
animal, café, oleo comestivel, paes, produtos
fitoterapicos, moveis, compensados, componentes
de carros e barcos. Ja patenteado, o “A4”, como
¢ conhecido o produto beneficiado, comeca a ser
utilizado pelas industrias locais com a intengdo de
massificar o seu uso (VASCONCELOS, 2005).

Denomina-se semente de agai, o fruto despolpado,
que representa 83% do fruto, sendo obtido no ato
da extragdo da polpa para preparacdo do suco de
acai. O poder calorifico da semente, obtido em
laboratorio, é, em média de 4.505 kcal kg!, e o
potencial energético gira em torno de 40.800 MWh/
més (SILVA et al., 2004). No entanto, ndo existem
referéncias sobre o aproveitamento dessas sementes
para fins alimenticios.

Atualmente, o café tem grande importancia
na economia mundial. Seu mercado internacional
movimenta anualmente recursos na ordem de
15 bilhdes de dolares. O café ¢ a bebida mais
consumida no mundo e o segundo maior mercado
depois do petroleo. Em fungdo deste alto consumo
mundial, a partir de anos mais recentes, as pesquisas
relacionadas as atividades biologicas do café torrado

tétm desenvolvido
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foram intensamente estimuladas (ABIC, 2010).

Os valores dos constituintes soluveis em agua
presente no café sdo: polimeros fendlicos 8%,
polissacarideos 6%, 4cidos clorogénicos 4%,
minerais 3%, cafeina 1%, acidos organicos 0,5%,
acucares 0,3%, lipideos 0,2% e aroma 0,1%. Os
acidos clorogénicos constituem os principais
compostos fendlicos do café, que sdo altamente
significativos para o sabor e aroma da bebida. A
ingestdo de acidos clorogénicos estimula a secre¢ao
de acido cloridrico no estomago (ARNAUD et al.,
1988).

A utilizagdo da semente do agai como ingrediente
da bebida de café ¢ uma interessante alternativa,
uma vez que agrega valor ao residuo, reduz os
custos necessarios para tratamento e destino destes
residuos e contribui para redu¢do do impacto
ambiental dentro de um sistema de desenvolvimento
sustentavel.

Sendo assim, objetiva-se com o presente
trabalho avaliar o aproveitamento sustentavel da
semente de agai, subproduto do beneficiamento
dos frutos, para producdo de uma bebida a base
de café e semente de acai, tendo como objetivos
especificos:

e Analise sensorial da bebida de café com
diferentes concentragoes (0, 25, 50, 75 ¢ 100%)
de semente de acai;

e Andlise de polifenodis da amostra de bebida de
café com semente de acai de maior aceitacao
sensorial e das amostras controles (0 ¢ 100%
de semente de agai); e

e Analise de minerais da amostra de bebida de
café com semente de acai de maior aceitacao
sensorial e das amostras controles (0 ¢ 100%
de semente de agai).

MATERIAL E METODOS

Foram  utilizados café torrado adquirido
no comércio local e sementes de acai (Euterpe
oleracea Mart.) provenientes do estado do Para.
As sementes foram transportadas em sacos de
polietileno até o Departamento de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Vigosa -
UFYV, sendo mantidas em temperatura ambiente até
a posterior utilizagao.
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As sementes de acai foram torradas e moidas no
Laboratério do Centro Nacional de Treinamento em
Armazenagem — Centreinar.

Foram torradas 3,6 kg de sementes previamente
limpas, no torrador (Rod Bel S.A), a 120 °C por
trinta minutos. Os graos torrados de café e de
semente de acai foram moidos no equipamento de
moagem MAHLKONIG, na granulometria 2.

Foram utilizados sementes de acai (SA) e grios
de café¢ (GC) em cinco diferentes formulagdes, de
acordo com as seguintes proporgdes: 0% SA e 100%
GC; 25% SA e 75% GC; 50% SA e 50% GC; 75%
SA e 25% GC; e 100% SA e 0% GC.

As amostras de café com semente de acai torrada
e moida foram preparadas a fim se obter uma infusao
concentrada, utilizando cerca de 40 g de p6 (café
com semente de acai) e 250 mL de agua fervente, a
temperatura de 95 °C, utilizando-se suporte de filtro
plastico sobre recipiente coletor e papel de filtro
comum para a filtragem.

A analise sensorial foi realizada utilizando cinco
amostras de bebida de café e semente de acai em
diferentes concentragoes.

A avaliacdo foi feita utilizando 30 mL de cada
amostra da bebida servida em copos descartaveis
previamente codificados com niimero de trés digitos.
As amostras foram avaliadas a temperatura média
de 60 °C por 50 julgadores nao treinados, sendo 28
homens (56%) e 22 mulheres (44%).

A faixa etaria predominante para homens e
mulheres foi de 15 a 35 anos. Utilizou-se escala
hedénica de nove pontos, variando de gostei
extremamente (9) a desgostei extremamente (1),
sendo avaliada a impressdo global da bebida. A
avaliacdo foi feita em condi¢des laboratoriais,
em que as cinco amostras foram apresentadas

e analisadas de forma monadica e randomizada
por potenciais consumidores, de modo que cada
ordem possivel ocorreu em um mesmo niimero de
vezes ao se realizar a andlise da bebida em questdo
(MONTEIRO e TRUGO, 2005).

Os consumidores, que eram os julgadores,
receberam uma bandeja contendo a amostra da
bebida previamente adocada, dgua para enxague
da boca, ficha de avaliagdo das amostras, além de
instrugdes quanto ao procedimento de analise das
amostras (MINIM, 2006).

As fichas de respostas preenchidas pelos julgadores
foram organizadas, e a escala nominal foi transformada
em valores numéricos, de acordo com a Tabela 1, para
a analise dos resultados (MINIM, 2006).

Os dados referentes a aceitacdo das cinco
amostras avaliadas pelos 50 provadores foram
submetidos a analise de regressao linear.

O contetido fendlico total foi determinado em
triplicata pelo ensaio com o reagente Foling-Denis,
segundo metodologia citada por Shahidie Naczk
(1995), com algumas modificacdes. A andlise
foi realizada na amostra de maior aceitabilidade
sensorial (25% de semente de agai) e nas amostras
de 0 ¢ 100% de semente, utilizadas como controle.
A cada 1 mL de cada amostra 0%, 25% e 100% de
semente de acai, foram adicionados 7,5 mL de agua
destilada e 0,5 mL do reagente de Foling-Denis, a
solucdo foi agitada, permanecendo 3 minutos em
repouso ao abrigo da luz.

Em seguida, adicionou-se 1 mL de solucao
saturada de bicarbonato de soédio. A solugdo
permaneceu 1 hora em repouso no escuro. A solugdo
“branco” foi preparada nas mesmas condi¢des do
extrato, substituindo-se o volume de extrato fenolico
pelo volume dos solventes contidos no extrato

Tabela 1. Exemploplo de decodificacdo em escala hedonica verbal de nove pontos

Classificacio na escala Escore
Gostei extremamente 9ou4
Gostei muito 8ou3
Gostei moderadamente 7 ou?2
Gostei ligeiramente 6oul
Indiferente Soul
Desgostei ligeiramente 4ou-1
Desgostei moderadamente 3ou-2
Desgostei muito 2 ou-3
Desgostei extremamente 1 ou-4
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fenolico, na proporcao de sistema extrator: agua de
2:3 (V/v).

As leituras espectrofotométricas da amostra
e do branco foram realizadas a 750 nm em
espectrofotdometro UV-1601 PC Shimadzu, em
cubetas de quartzo. A quantificagdo de polifendis
totais foi feita com base na curva padrao de acido
galico P. A., preparada com solugdes do padrio,
variando entre 25 ¢ 150mg L. O contetdo fendlico
total foi expresso em “acido galico equivalente” (g
de acido galico equivalente/ 100 mL da bebida).

As andlises de minerais foram realizadas no
Laboratério de Mineralogia do Departamento de
Solos da Universidade Federal de Vigosa.

As amostras de bebida de 0, 25 ¢ 100% de
sementes de acai torradas e moidas tiveram os
teores de minerais quantificados pelo método de
espectrofotometria de absor¢ao atdmica, tendo sido
possivel determinar os teores de K, Ca, Mg, Fe e P.

Foram pesadas 0,5 g das amostras, que foram
transferidasparaostubosdedigestdo. Acrescentaram-
se 10mL de 4cido nitrico concentrado, seguindo por
mistura. Apds repouso de 2 horas, os tubos foram
colocados no bloco digestor e a temperatura foi
elevada até 150 °C. Depois da evaporagao da maior
parte do acido e do clareamento da solug@o, os tubos
foram retirados do bloco e acrescentou-se 1 mL de
acido perclorico.

Os tubos foram colocados novamente no digestor
e a temperatura foi elevada até 210 °C. A digestao
chegou ao fim quando a solug@o se tornou incolor
com o aparecimento de uma fumaga branca e densa do

Média escore

acido perclorico. Em seguida, a amostra foi resfriada
e foram adicionados 10mL de agua destilada, com o
tubo sob agitagdo, para a lavagem interna.

A leitura dos minerais foi feita no aparelho de
absor¢do atomica modelo Spectra 220SS marca
Varian, com gas acetileno, nos comprimentos de
onda: 422,7; 285,2; 248,3 € 725 nm.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a analise dos resultados obtidos, foi
ajustada a regressdo linear das médias dos escores
obtidos no teste de aceitagdo com a porcentagem
de semente de agai na bebida (Figura 1).

Observa-se, na Figura 1, efeito negativo da
porcentagem de semente de acai presente na bebida
em relagdo as médias dos escores obtidos no teste
de aceitagdo. De acordo com esta analise, nota-se
que a partir do escore seis, cujo termo hedonico
se refere a “Gostei ligeiramente”, a amostra da
bebida ¢ considerada aceitavel, sendo assim, é
possivel uma composi¢do de até 22% de semente
de agai na bebida.

A partir do resultado do teste de aceitagdo, a
bebida com 25% de semente de agai e as bebidas
com 0 e 100% de semente de agai(controle) foram
caracterizadas por meio das analises de polifenois
totais e minerais (K, Ca, Mg, Fe, P), sendo que
as amostras de 50 e 75% 75% de semente ndo
apresentaram boa aceitabilidade pelos julgadores
e, portanto, ndo foram caracterizadas (polifenois e
minerais).

y=-0,0364x+ 6,824
R?=0,8972

0 20 40

60 80 100 120

Concentragdo semente de agai (%)

Figura 1. Relagdo entre a média obtida no teste de aceitagdo e as proporgdes das amostras de bebida de

café com semente de acai.
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Na Figura 2 ¢ representado o comportamento
da curva padrao.

Em seguida, foram feitas as leituras
espectofotométricas para as bebidas contendo 0,
25 e 100% de semente de agai (Tabela 2).

Pode-se observar que a amostra com 25%
de semente de acai e 75% de café contém
aproximadamente 86 mg L' de polifendis
expressos em acido galico, o que ¢é aceitavel,
ja que em comparacdo com a bebida de 0% de
semente de acai (bebida de café), ela apresentou

apenas uma redugdo de 15,7% em polifendis
totais.

Por outro lado, a bebida com 100% de semente
de acai apresentou quantidade insignificante
de polifendis totais presentes comparados a
quantidade presente na bebida com 0% de semente
de acai.

Os resultados obtidos na andlise de minerais
pelo método de espectrofotometria de absorgao
atdmica das amostras de 0, 25 ¢ 100% de semente
de acai se encontram na Tabela 3.

y=10,0062x- 00077

R®=0,9925
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Figura 2. Curva padrio analitica do 4cido galico para determinacdo de polifenois.

Tabela 2. Leituras espectofométricas para as amostras de 0, 25 e 100% de sementesde agai em 725 nm

Concentragdo de semente de acai (%) Abjﬁgﬁ?;ma Desvio Padrao po(lji?;;g;t(r;?;])
0 0,624 0,037 101,89
25 0,525 0,020 85,92
100 0,097 0,003 16,89
Tabela 3. Resultados da analise de minerais K, Ca, Mg, Fe e P
Sefn‘zl‘zn;f:;‘; ‘(1;)) K (%) Ca (%) Mg (%) Fe (mg/Kg) P (%)
6,72 0,11 0,22 150 0,21
0 6,95 0,11 0,23 158 0,2
6,56 - 0,22 - 0,2
5,65 0,09 0,2 80 0,2
25 5,86 0,1 0,21 100 0,2
- 0,1 - 75 -
0,87 0,05 0,05 - 0,13
100 - 0,05 0,06 - 0,14
0,93 0,07 0,05 50 0,14
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Tabela 4. Resultados do teste t de Student para as médias do teor de minerais

) . Médias
Minerais - - G. L. t calculado
Café Mistura

K 6,74 5,75 3 5,96*
Ca 0,11 0,096 28 4,007
Mg 0,223 0,205 3 3,220
Fe 154 85 3 6,70*
P 0,203 0,2 28 1,00+

* Significativa ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t de Student( P< 0,01)

s Nao significativo ( P>0,01).
*Graus de liberdade obtidos por Satterthwaite.

Observa-se menor teor de minerais presentes na
bebida contendo 100% de semente de acai em relagdo
a bebida de café (Tabela 2). Ja a mistura contendo 25%
de semente de agai apresentou valores proximos ao da
bebida de café (0 de semente de agaf).

A fim de verificar se os valores médios do teor de
minerais destas duas bebidas diferem entre si ao nivel de
1 % de probabilidade, realizou-se uma analise estatistica
utilizando o teste t de Student (Tabela 4).

Por ter sido utilizado um valor reduzido do ntimero
de graus de liberdade para a andlise estatistica, houve a
necessidade derealiza-laaonivel de 1% de probabilidade.

Conforme observado, os minerais K e Fe
apresentaram diferenca significativa do café para a
mistura de 25% de semente de agai e 75% de graos
de café. Ja os minerais Ca, P e Mg ndo diferiram
estatisticamente ao nivel de 1% de probabilidade.

CONCLUSOES

e Apesar de as sementes apresentarem aroma
similar ao de café, sua aceitagdo sensorial ficou
limitada a utilizagdo de no maximo 22% na
bebida a base de café¢;

e Aamostra contendo 25% de sementes e 75% de
café foi a de maior aceitacdo pelos julgadores;

e Os resultados de polifenodis totais e minerais
na caracterizagdo da bebida contendo 25% de
semente de acai mostraram que ela apresenta
baixos valores de polifendis totais e de
minerais; €

e O aproveitamento da semente de acai em
bebida a base de café ¢ uma alternativa para
reducdo de custos necessarios para disposicao

e tratamento desses residuos, reducdo do
impacto ambiental causado pelo elevado
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volume de residuo gerado e para agregacao de
valor ao residuo da agroindustria de agai.
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