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O acai € uma fruta tropical que contém elevados teores de antocianinas. Segundo a
FIESP, dentre os produtos que mais despertam o desejo do consumidor, os biscoitos
estdo em segundo lugar. Os recheios de frutas utilizados nestes produtos possuem
componentes artificiais, ndo contribuindo para a saudabilidade. A FIESP também
alerta que 40% dos brasileiros se consideram acima do peso e a diabetes esta em
primeiro lugar entre as doencgas que preocupam 0s consumidores. Este trabalho teve
como finalidade elaborar um recheio diet a base de acai para aplicacdo em biscoitos
doces. O recheio foi elaborado por processo convencional em tacho aberto
encamisado com agitacdo até atingir 85°Brix. Para a elaboracdo do recheio foram
utilizados polpa de acai congelada (-18°C): da empresa ACAI FRUTATEM proveniente
da Ilha de Maraj6—Belém, acai desidratado SDP em p6 05-019-14-1 da Duas Rodas
Industrial, além de edulcorantes e agentes de corpo. O recheio foi embalado em potes
plasticos nao-transparentes e armazenado por 30 dias na temperatura ambiente. A
polpa de acai e o recheio foram caracterizados quanto solidos sollUveis totais, acidez
total titulavel, pH e compostos fendlicos (espectrofotdmetro Femto). No recheio foram
também realizadas andlises de atividade de agua (Decagon) e cor LabHunter
(colorimetro Minolta), Observou-se que no decorrer de 30 dias de estocagem
ocorreram pequenas diferengas significativas no pH, sélidos solaveis, acidez total,
atividade de agua e cor. O recheio tornou-se mais claro (aumento de L*), menos
vermelho (reducdo de a*) e menos amarelo (reducdo de b*). Na elaboracéo do recheio
foi utilizado 20% de polpa de acai, contendo 0,02724g de antocianina/100g de polpa e
2% de acai em p6 contendo 0,958g de antocianina/100g de p0, ou seja, foi aplicado no
produto 24,6mg de antocianinas/100g de produto. ApGs o0 processamento a
gquantidade de antocianina encontrada foi de 8,88mg de antocianina em 100g de
produto. Considera-se entdo que houve perda de 64% de antocianina na elaboracao
do recheio diet de acai. Isso provavelmente ocorreu devido a exposi¢do do produto ao
calor, durante o processamento (tacho a vapor). Verificou-se também que apés 30
dias de estocagem houve uma perda de 52% do teor de antocianinas presentes.
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