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Euterpe oleracea Mart., popularmente conhecida como acai, se destaca por
apresentar compostos bioativos, 0s quais, apresentam propriedades
nutracéuticas e medicinais. A crescente demanda pelo fruto no mercado nacional
e internacional, resulta em grandes quantidades de residuos sélidos formados
por carocos, que apoOs extracdo da polpa, constituem 85% do fruto. Esses
residuos podem provocar diversos impactos socioambientais, econémicos e na
salude publica. Portanto, criar produtos inovadores a partir de insumos que
normalmente seriam descartados é uma alternativa para contribuir com o meio
ambiente, além de favorecer a cadeia produtiva do acai e gerar renda para
pequenos produtores. Sendo assim, o objetivo do estudo foi desenvolver e
caracterizar uma bebida quente feita a base dos carocos de acai, em parceria
com a empresa local Deveras Amazdnia e com a Associagdo de Mulheres
Trabalhadoras da Agricultura Familiar de Belterra (AMABELA). Inicialmente
foram adquiridas amostras comerciais do caro¢o de agai em po, produzido pelas
mulheres da agricultura familiar. O processo utilizado para obtencdo do po



consistiu na secagem, torrefagdo e moagem dos carocos. A caracterizagao das
amostras foi determina pela analise de granulometria, indice de intumescéncia,
cinzas totais, umidade, acidez total e analise microbiolégica a qual foi investigada
a presenca de Escherichia coli e Salmonella. A padronizacéo da bebida quente
foi feita utilizando o processo de infusdo do pé (1:7) em &gua a 90 °C por 5
minutos, filtragem, resultando em uma bebida aromatica que foi caracterizada
através de andlises de pH, acidez total, cinzas totais, polifendis totais e a
atividade antioxidante que foi determinada pela inibi¢gao do radical livre DPPH. A
amostra de p6 obtido do caroco de acai foi classificada, como moderadamente
grosso, com indice de intumescéncia de 5%, cinzas totais 1,57%, umidade
4,89% e acidez total 0,25%. Em relacdo a andlise microbiol6gica da amostra o
resultado foi satisfatério com qualidade aceitavel. Ao analisar a bebida o
resultado de pH foi 4,61, acidez total 0,035%, cinzas totais 0,01%, polifendis
25,51mg/mL, e atividade antioxidante, inibindo o radical DPPH em 39,7%. A
bebida proveniente dos carocos de acai apresentou potencial biotecnoldgico
para area de alimentos bem como medicinal, visto que, esta apresenta atividade
antioxidante e um alto percentual de polifenéis mesmo apds o processo de

torrefacdo e moagem do caroco de acai.
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