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Introducdo: As frutas tropicais brasileiras representam um grande mercado potencial que
vem crescendo em um ritmo consideravel e a cada dia novos mercados sdo conquistados. A
atracdo por essas frutas é devido a sua aparéncia e o sabor exdtico (CAMELO-SILVA et al.,
2020). Nesse grupo, destacam-se os frutos do acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.). A
preferéncia atual por alimentos naturais, associado a inumeros estudos que relatam possiveis
efeitos deletérios de aditivos sintéticos para a saude, tem contribuido para a busca de novas
fontes de ingredientes naturais (KHOO et al., 2017). Devido a isto, a procura pela polpa de
acai estd em ascensdo. Os frutos de acai possuem excelente valor nutricional e energético,
mas necessitam de refrigeracdo ou congelamento para serem comercializados. Assim, 0
processamento dos frutos em produtos estaveis pode vir a ser ndo sé uma alternativa de renda,
mas também uma importante estratégia para a conservacdo da espécie e economia de energia.
A banana é considerada um dos frutos mais populares do mundo e essa popularidade esta
associada ao seu alto valor nutricional e baixo custo, sendo uma Otima base para
desenvolvimento de produtos alimenticios ricos em carboidratos de facil assimilagdo,
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vitaminas e sais minerais. J 0 acai € um fruto rico em antocianinas, vitamina E, proteinas,

fibras, lipidios e minerais, como manganés, cobre, boro e cromo (EMBRAPA, 2018). A polpa
de acai e banana podem ser consumidas de diversas maneiras, na forma de sucos, doces,
sorvetes, bolos, pées, entre outros. No entanto, esses frutos sdo muito pereciveis, havendo a
necessidade de métodos de conservacdo que permitam a expansdo de sua comercializa¢do. O
fator responsavel por esta alta perecibilidade é a elevada carga microbiana que juntamente
com a degradacao enzimatica sdo responsaveis pelas alteracGes de cor e pelo aparecimento do
sabor indesejavel no produto. O tratamento térmico é um método muito utilizado para a
conservacao de alimentos, uma vez que 0 mesmo elimina micro-organismos patogénicos e 0s
que causam alteracdes indesejaveis. Assim, uma alternativa de conservacdo viavel para o
aproveitamento econdmico dos frutos de acai e banana € a fabricacdo de doces, tais como 0s
fruit leathers de elevado valor agregado e sensorialmente atrativos. Segundo Diamante
(2014), fruit leathers sdo produtos de frutas desidratados na forma de folhas flexiveis e que
sdo consumidos como lanches ou sobremesas devido ao seu sabor concentrado de frutas e alto
valor nutricional. O desenvolvimento de fruit leathers a partir dos frutos de acai e banana
torna-se promissor e de grande importancia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
uma vez que agrega valor a matéria prima, além de ser uma atividade que busca preservar a
floresta em pé. A elaboracdo de produtos derivados de frutos ou mistura de varios frutos
(blends), tem se tornado tendéncia na industria de alimentos, nos quais estdo presentes em
todos os estados e fazem parte da alimentagdo dos brasileiros. Desta forma, tendo em vista a
importancia do acai para o ecossistema e para a Agricultura Familiar da regido amaz6nica
pesquisas que venham contribuir para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios sao
fundamentais para a valorizacdo de espécies nativas. Devido ao exposto o objetivo do
trabalho foi desenvolver e caracterizar fruit leather potencialmente funcional a base de acai e

banana.

Metodologia: O projeto foi conduzido na Cozinha industrial e no Laboratério
Multidisciplinar do IFRR/ Campus Amajari. As polpas de agai e bananas nanica/d’agua
(Dwarf Cavendish) in natura foram adquiridas no municipio de Boa Vista - RR, sendo em
seguida transportadas sob refrigeragéo e processadas na Cozinha industrial do IFRR/Campus

Amajari. ApOs obtencdo da polpa de acai e banana in natura foram elaboradas duas
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formulacGes de fruit leathers, contendo: Formulagdo 1: polpa de acai (40%) e polpa de

banana (60%). Formulacédo 2: polpa de acai (40%), polpa de banana (53%), xarope de
glicose (1,0%), sacarose (5,0%) e pectina (1,0%). Primeiramente a banana foi higienizada e
descascada. Posteriormente, foi triturada juntamente com a polpa de acgai em liquidificador
Philips Walita®. Posteriormente as formulagdes foram submetidas a tratamento térmico, em
tacho aberto, até formar uma pasta homogénea e viscosa. Sendo em seguida adicionado
0,25% de &cido citrico em relacdo a massa final do produto (Figura 1). As duas formulacbes
foram distribuidas a quente em placas antiaderentes untadas com 6leo e levada ao forno em
temperatura de 56 °C por 12:00h. Apo6s a obtengdo dos fruit leathers (tempo 0) os mesmos
foram resfriados a temperatura ambiente, acondicionados e armazenados, para posteriores
analises. Os resultados obtidos foram analisados por analise de variancia (ANOVA) e as
médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05), por meio do

software Sisvar, versdo 5.6. Todos os experimentos foram realizados em trés repeticoes.
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| Polpa de acai (40%) ‘ | Banana in natura (60%) |
Descongelamento sob Higienizagao e descascamento
refrigeragéo

Trituragdo em mixer até formar
uma pasta homogénia

Sem (Formulacao 1) e com (Formulacao 2) adigao de outros ingredientes*:

xarope de glicose (1,0%), sacarose (5,0%) e pectina (1,0%)

*Retirar do percentual de polpa de banana

y

Formulagédo

Mistura dos ingredientes sob aquecimento até formar uma pasta homogénea e
viscosa e posterior adi¢do de 0,25% de &cido citrico em relagdo a massa final

J

Distribuicdo de fina camada de pasta em placas antiaderentes untadas com
glicerol

y

Secagem em estufa de circulagédo de ar forgado por aproximadamente 7 horas a
70°C

l

I Resfriamento a temperatura ambiente I

J

| Corte das laminas de frutas em retangulos (1,50 cm X 5,0 cm) |

l

Acondicionamento em embalagens plasticas, intercalando cada retangulo de fruit
leather com papel manteiga

y

Armazenamento a temperatura ambiente

J

| Andlises laboratoriais |

Figura 1 - Fluxograma do processamento de fruit leathers potencialmente funcionais a base
de acai e banana.

Resultados e Discusséo: Os fruit leathers podem ser produzidos a partir de polpas, purés e
sucos de frutas, adicionados ou ndo de agucares e outros ingredientes como hidrocoloides e
acidos organicos. S&o submetidos & secagem, apos a otimizacdo da formulacdo do puré a base
de frutas, até que uma consisténcia mastigavel e agradavel se desenvolva (SANTOS, 2016).
Os dois produtos obtidos foram caracterizados quanto a qualidade fisico-quimica e
colorimétrica. Os fruit leathers apresentaram textura lisa, maleavel e sem a presenca de
rachaduras. O produto permitiu 0 manuseio, podendo ser enrolado ou dobrado vérias vezes
sem apresentar ruptura da sua estrutura fisica. O produto ndo era pegajoso ao toque,
evidenciando correto processo de secagem (Figura 2a). A espessura foi medida utilizando
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paquimetro de aluminio da Eccofer® obtendo 1,0 mm (Figura 2b). O teor de Sélidos Soltiveis

Totais (°Brix) foram analisados utilizando o refratdmetro digital H196801 HANNA®, os
valores para a Formulacdo 1 e 2 foram de 74,7 °Brix e 75,2 °Brix, respetivamente, o que
evidencia o carater doce dos produtos, que podem substituir produtos menos saudaveis apos
ou entre as refei¢cGes (Figura 2c). J& a andlise de cor foi realizada utilizando o colorimetro
WR-10 FRU® empregando-se a escala de cor CIELAB L, a*, b*, onde o parametro "L" (0 =
preto e 100 branco) define a luminosidade e os parametros "a" e "b" sdo responsaveis pela
cromaticidade, onde "a" (negativo = verde e positivo = vermelho) e "b" (negativo = azul e
positivo = amarelo). A Formulagéo 1 obteve para cor valores de L= 25,13; a= -1,5; b= 3,26, e
a Formulacdo 2 L= 26,08; a= 0,36; b= 1,05, o que indica que a Formulagdo b tendeu a ser
mais avermelhada, provavelmente devido a polimerizacdo das antocianinas com o acucar
presente na formulacdo, mantendo-se estavel sua coloragdo (Figura 2d). N&o foi observada
diferenga significativa entre as formulages.
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Figura 2 - a) Caracteristicas fisicas visuais; b) Andlise de espesura; c¢) Analise de Soélidos
Soluveis Totais; d) Analise de cor.

Conclusdes: O desenvolvimento de fruit leathers a partir dos frutos de acai e banana torna-se
promissor, uma vez que agrega valor a matéria prima, além de ser uma atividade que busca
preservar a floresta em pé. Os beneficios sociais e econdmicos deste projeto sdo importantes
tanto para as industrias quanto para os produtores rurais a nivel nacional, mas especialmente
para os produtores da regido amazonica. A presente pesquisa tem como diferencial a producédo
de produtos de acai, estdveis e seguros a temperatura ambiente e sem a adicdo de
conservadores. Buscando assim, alcangar novos mercados e contribuir com a preservacdo da
espécie. Além de possibilitar nova fonte de renda a produtores dependentes dessa palmeira
gue poderdo inovar nessa cadeia produtiva.
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