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1 – INTRODUÇÃO

O açaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) é uma palmeira
tropical nativa da Amazônia. Seus frutos são utilizados
na produção da polpa de açaí, um alimento muito con-
sumido pelas populações regionais [18]. No entanto,
um crescimento de demanda no mercado nacional foi
observado nos últimos anos, despertando grande inte-
resse em investimentos e pesquisas sobre o assunto.
Este aumento pode ser atribuído às propriedades nu-
tricionais e valor calórico do açaí, pois este é um ali-
mento rico em proteínas, fibras, lipídios, vitamina E e
minerais como manganês, cobre, boro e cromo. Além
disso, este fruto possui um elevado teor de pigmentos
antocianinas, que são benéficos à saúde, pois favore-
cem a circulação sangüínea e protegem o organismo
contra a arteriosclerose [16]. Outra propriedade com-
provada através da pesquisa do extrato de açaí é sua
capacidade de exterminar o caramujo Biomphalaria
grablata, hospedeiro intermediário na esquistossomose
[17].

O processo de obtenção deste produto se restringe
à imersão do fruto em água morna por tempo determina-
do, a fim de amolecer o mesocarpo antes do despolpa-
mento. Após o amolecimento, o despolpamento é reali-
zado com o auxílio de máquinas (mecânicas ou elétricas),

ou manualmente, podendo ser feito com ou sem adição
de água. Em seguida, o produto obtido passa por uma
peneira [16], obtendo a polpa para consumo.

Os produtos obtidos do fruto do açaí são classifica-
dos, de acordo com a adição ou não de água e seus
quantitativos (% de sólidos totais), em: polpa de açaí
(polpa extraída sem adição de água e sem filtração);
açaí grosso ou especial (polpa extraída com adição de
água e filtração, apresentando sólidos totais acima de
14%); açaí médio ou regular (polpa extraída com adição
de água e filtração, apresentando sólidos totais entre
11 e 14%) e açaí fino ou popular (polpa extraída com
adição de água e filtração, apresentando sólidos totais
entre 8 e 11%) [5].

O açaí é altamente perecível, sendo que seu tempo
máximo de conservação, mesmo sob refrigeração, é de
12 horas. O fator responsável por esta alta perecibilidade
é a elevada carga microbiana [18], juntamente com a
degradação enzimática, responsáveis pelas alterações
de cor e aparecimento do sabor azedo [14]. Atualmente,
a conservação da polpa de açaí é feita pelo processo de
congelamento [16], o que agrega um elevado custo ao
produto. Um processo alternativo de conservação seria
a aplicação da tecnologia de obstáculos, que é uma op-
ção simples e viável, além de possibilitar o processa-
mento in situ, a economia de energia e de gastos com
instalações de câmaras frigoríficas. Desta maneira, a
refrigeração pode ser substituída por barreiras, tais
como atividade de água, pH ou potencial redox, que não
consomem energia e, ainda garantem a estabilidade e
segurança do alimento [13]. Um trabalho sobre a con-
servação do açaí foi realizado, utilizando a combinação
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dos seguintes fatores: tratamento térmico (70°C por 3
minutos), diminuição do pH (adição de ácido cítrico) a
valores variando entre 3,2 e 3,6 dependendo da formu-
lação, adição de sorbato de potássio (0,2% p/p) e redu-
ção da aw (0,89 – 0,97) pela adição de sacarose (0, 25, 35,
45 e 55% p/p). O resultado obtido foi um produto mi-
crobiologicamente estável por 5 meses à temperatura
de 25°C [7].

Um estudo sobre a pasteurização de açaí (82,5 por 1
minuto) com adição de ácido cítrico (pH a 3,75) foi reali-
zado por ROGEZ [16], proporcionando uma redução de
67% da escala logarítmica inicial da carga bacteriana.

Na seqüência, o presente estudo teve como objeti-
vo, aprimorar o processo de conservação do açaí atra-
vés da aplicação da tecnologia de obstáculos em condi-
ções mais brandas que as aplicadas por CARNEIRO [7],
utilizando os seguintes fatores: diminuição do pH a 3,5
pela adição de 0,5%p/p de ácido cítrico, tratamento tér-
mico (82,5°C por 1 minuto), redução da atividade de água
pela adição de sacarose (10, 25 e 40%p/p) e adição de
sorbato de potássio (0,075 e 0,15%p/p).

2 – MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 – Matéria-prima

Açaí médio congelado proveniente da cidade de Tomé-
Açu (PA) adquirido da Cooperativa Agrícola Mista de Tomé-
Açu (lote 28 – safra de 2000) foi usado neste estudo. A
caracterização do açaí está apresentada na Tabela 1.

O ácido cítrico (P.A.) da Synth foi usado como aci-
dulante, o conservante empregado foi o sorbato de po-
tássio USP (P.A.) da Merse Ltda. e a sacarose (Açúcar
União, Copersucar) foi utilizada para a redução da ati-
vidade de água.

TABELA 1. Caracterização físico-química do açaí.

*em g/100g de matéria-seca

2.2 – Elaboração das formulações

O açaí descongelado foi colocado em um tacho aberto
encamisado com agitador e uma quantidade suficiente
de ácido cítrico foi adicionada no açaí (0,5% p/p), para
obter um pH de 3,5. Em seguida, o açaí acidificado foi
aquecido a 82,5°C durante 1 minuto [16] em constante
agitação, com monitoramento de um termopar localiza-
do no centro do tacho. Posteriormente, a sacarose e o
sorbato de potássio, previamente pesados, foram adi-

cionados, de acordo com o planejamento elaborado (Se-
ção 2.3). Após a homogeneização da mistura, as formu-
lações foram rapidamente acondicionadas em potes de
vidro esterilizados de 100mL, que foram armazenados
na ausência de luz em uma estufa incubadora BOD
(Biologic Oxigen Demand, marca Tecnal) à temperatura
controlada de 25°C. Mensalmente, análises de contro-
le foram feitas durante 5 meses de armazenamento.

2.3 – Composição das formulações

Um planejamento experimental completo do tipo
fatorial 22 apresentado na Tabela 2 foi aplicado para a
elaboração das formulações do produto.

TABELA 2. Níveis das variáveis codificadas e não codifica-
das do planejamento fatorial.

A Tabela 3 mostra a concentração de sacarose e de
sorbato de potássio das formulações elaboradas neste
estudo. O planejamento foi composto de 7 ensaios,
sendo 3 pontos centrais, que foram realizados aleato-
riamente. Também foi elaborada uma formulação 8 de
controle (acidificada e tratada termicamente), sem adi-
ção de sorbato de potássio, nem de sacarose, que não
fez parte do planejamento experimental. As variáveis
de controle foram: acidez, pH, °Brix, atividade de água,
cor, flora microbiológica e açúcares.

TABELA 3. Formulações elaboradas com o açaí.

2.4 – Análises físico-químicas

A atividade de água foi medida com o instrumento
Aqualab, modelo CX-2T (Decagon Devices Inc., Pullman,
WA). A determinação de umidade, acidez total e cinzas
foi feita segundo A.O.A.C. no 920.151A, no 942.15B e
940.26, respectivamente [12]. O método de BLIGH &
DYER [4] foi usado na determinação de lipídios e o de
Kjeldahl na determinação de proteínas [15]. O teor de
fibras foi determinado pela metodologia da A.A.C.C. n°
32-15 [1] e o teor de açúcares pela de Lane-Eynon [15].

 ������� ���	�
��
 

Umidade (%) 86,01 ± 0,31 

Proteína (%) 1,50 ± 0,11 / 10,69 ± 0,66* 

Lipídeos (%) 6,75 ± 0,15 / 48,24 ± 0,12* 

Cinzas (%) 0,43 ± 0,03 / 3,04 ± 0,24* 

Fibras (%) 4,37 ± 0,16 / 31,67 ± 2,06* 

Açúcar (%) 0,50 ±  0,03 / 3,55 ± 0,20* 

pH 5,2 ± 0,1 

Acidez (% ácido cítrico) 0,31 ± 0,0 

°Brix 3,2 ± 0,1 

Atividade de água 0,994 ± 0,002 

Formulação 
Sacarose 

(% p/p) 
Sorbato de p otássio 

(% p/p) 

1 10 0 

2 40 0 

3 10 0,15 

4 40 0,15 

5 2 5 0 ,075 

6 2 5 0 ,075 

7 2 5 0 ,075 

8 0 0 

 

Nível Variável 
Independente� Não-codifi cada Codificada 

10 -1 

25 0 Concentração de sacaros e (% p/p) 

40 1 

0 -1 

0,075 0 Sorbato de potássi o (% p/p) 

0,15 1 
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Os sólidos solúveis foram determinados pela leitura di-
reta em um refratômetro de bancada (Zeiss, West,
Germany) à temperatura de 25°C. Todas as análises fo-
ram realizadas em triplicata. O pH foi medido com um
pHmetro, modelo pH 300 (Analyser Com. e Ind. Ltda.,
Brasil) a 25°C.

A cor do açaí foi determinada com o auxílio do es-
pectrofotômetro de bancada Color Quest II, marca Hunter
Lab (Hunter Assoc. Laboratory, VA, USA). As coordena-
das do sistema de leitura de cor CIE LAB L*, a* e b*
foram obtidas usando um iluminante D65 e um ângulo
de detecção de 10º. A leitura foi feita em cubeta de quartzo
com caminho ótico de 2cm e volume de 50mL, em qua-
druplicata, sendo realizada duas leituras intercaladas
de cada lado da cubeta.

2.5 – Análises microbiológicas

As amostras foram analisadas quanto ao desenvol-
vimento de bolores e leveduras, contagem total de
mesófilos, coliformes totais e fecais e Salmonella, se-
gundo a metodologia da APHA [20].

2.6 – Análise sensorial

A análise sensorial foi realizada com teste de acei-
tação utilizando 30 provadores não-treinados. A ficha
empregada foi de escala hedônica não-estruturada de 9
pontos, ancorada nos seus extremos com os termos
“gostei muitíssimo” e “desgostei muitíssimo”. As amos-
tras servidas aleatoriamente foram avaliadas em cabi-
nes individuais com relação aos atributos de: aparên-
cia, sabor, aroma e impressão global. O produto foi
colocado sob refrigeração (temperatura de consumo) no
mínimo 12 horas antes do início do teste de aceitação
e apresentado de forma monádica em copos plásticos.
O produto foi analisado nos tempos de armazenamen-
to: 0, 3 e 5 meses e os resultados foram avaliados pela
análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey. As for-
mulações 1, 2, 3, 4, 5 e 8 foram avaliadas, sendo que
não foi empregado o planejamento experimental nesta
análise.

2.7 – Análise estatística

Os dados foram analisados através da aplicação do
módulo Experimental Design do programa Statistica
(Statsoft, versão 5.0). Para comparação dos dados de
cada formulação ao longo do tempo de armazenamento,
análise da variância e teste de Tukey foram realizados.
O nível de confiança utilizado foi de 95%.

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Análise microbiológica

O açaí pasteurizado (formulação 8) teve a contagem
total de mesófilos diminuída em 99,8% da contagem
inicial (4,1x104 UFC/mL). Adicionalmente, verificou-se
também uma redução muito satisfatória na contagem
de bolores e leveduras e de coliformes totais, que dimi-
nuíram de 1,5x103 UFC/mL para < 1x10 UFC/mL e de

21NMP/mL para <3NMP/mL, respectivamente. Resul-
tados similares em relação à contagem de mesófilos
totais e bolores e leveduras foram obtidos no trata-
mento térmico de abacaxi em fatias (pH=3,5) com vapor
saturado por 2 minutos, diminuindo de 4x103 UFC/g
para 12UFC/g e de 84x103 UFC/g para 13x10UFC/g, res-
pectivamente [3].

Em relação ao tempo de armazenamento, todas as
formulações permaneceram estáveis microbiologicamen-
te, apresentando ausência de coliformes fecais (< 3NMP/
mL) e de Salmonella durante os 5 meses de armazena-
mento, de acordo com os padrões microbiológicos esta-
belecidos para a polpa de fruta: coliformes fecais, má-
ximo 102/g e Salmonella, ausente em 25g [6]. Um estudo
sobre purê de banana conservado pela tecnologia de
barreiras (branqueamento em vapor saturado por 5 mi-
nutos; pH=3,4, a

w
=0,97, adição de 1000ppm de sorbato

de potássio) não apresentou crescimento microbiano
(contagem total de mesófilos e bolores e leveduras)
durante 60 dias de estocagem nas temperaturas de 15,
25 e 35o C [8]. Em um outro estudo realizado sobre a
conservação do purê de banana usando os seguintes
fatores: a

w
=0,97; pH=3,4; 100ppm de sorbato de potás-

sio; 400ppm de bissulfito de sódio (NaHSO3); 250ppm
de ácido ascórbico e tratamento térmico em água fer-
vente a 100°C por 2 minutos, observou-se um decrésci-
mo na contagem total de mesófilos e bolores e levedu-
ras durante 102 dias de armazenamento [11].

3.2 – Análises físico-químicas

A Tabela 4 mostra os resultados de pH, °Brix e aci-
dez durante o armazenamento.

TABELA 4. Valores de pH, °Brix e acidez (g de ácido cítri-
co/100g) durante o armazenamento.

Letras iguais significam que não há diferenças significativas entre os diferentes
tempos de armazenamento (p< 0,05).

Pode-se verificar (Tabela 4) que o teor de sólidos
solúveis foi basicamente função da concentração de

Formulação mês pH °Bri x acidez Formulação mês pH °Brix acidez 
0 3,4 16,2

a
 0,41

a
 0 3,6 31,3

a
 0,30

a
 

1 3,6 16,3
a

 0,63
b

 1 3,8 32,4
b

 0,52
b

 
2 3,7 16,0

a
 0,72

c
 2 3,8 31,4

a
 0,57

c
 

3 3,5 15,9
a

 0,78
c

 3 3,5 31,5
a

 0,56
c

 

4 3,6 15,8a 0,76c 4 3,7 31,4a 0,58c 

1 

5 3,8 16,2
a

 0,72
c

 

5 

5 3,8 31,7
a,b

 0,55
b ,c

 
0 3,5 46,3

a, b
 0,31

a
 0 3,5 31,2

a
 0,32

a
 

1 3,6 47,4
a

 0,39
b

 1 3,8 32,4
b

 0,52
b

 
2 3,7 45,8

b
 0,46

c
 2 3,8 31,3

a
 0,57

b
 

3 3,4 46,5
a, b

 0,46
c

 3 3,5 31,5
a

 0,56
b

 
4 3,6 46,4

a, b
 0,47

c
 4 3,7 31,5

a
 0,60

c
 

2 

5 3,8 46,4a, b 0,45c 

6 

5 3,9 31,9a 0,56b ,c 
0 3,6 16,0

a, b
 0,45

a
 0 3,6 31,3

a
 0,35

a
 

1 3,8 16,4a 0,65b, d 1 3,8 33,2b 0,52b 
2 3,9 15,7b 0,65b 2 3,8 31,4a 0,56c 
3 3,6 16,0

a, b
 0,71

b
 3 3,5 31,3

a
 0,56

b ,c
 

4 3,8 15,7
b

 0,72
c

 4 3,7 31,2
a

 0,59
c

 

3 

5 3,9 15,8
b

 0,63
d

 

7 

5 3,9 32,0
a

 0,56
b ,c

 
0 3,7 46,2

a ,c
 0,34

a
 0 3,5 4,5

a
 0,54

a
 

1 3,9 47,1
b

 0,43
b

 1 3,7 4,5
a

 0,70
b

 
2 4,0 45,9

a
 0,44

b
 2 3,7 3,9

a
 0,72

b
 

3 3,7 46,7
b ,c

 0,45
b

 3 3,4 4,2
a

 0,78
b

 
4 3,9 46,2

a ,c
 0,59

c
 4 3,6 4,4

a
 0,75

b
 

4 

5 4,0 46,5
c

 0,43
b

 

8 

5 3,8 4,4
a

 0,78
b

 



Ciênc. Tecnol. Aliment., Campinas, 24(1): 114-119, jan.-mar. 2004              117

Conservação do açaí pela tecnologia de obstáculos, Hubinger et al.

sacarose adicionada e praticamente não se alterou du-
rante o período de armazenamento. Comportamento
similar foi observado nos valores de pH, que permane-
ceram praticamente constantes durante o armazena-
mento para todas as formulações. Com relação à aci-
dez, observa-se que as formulações 1 (10% de sacarose
e 0% de sorbato de potássio) e 8 (0% de sacarose e 0%
de sorbato de potássio) alcançaram os maiores valores
entre todas as formulações durante o armazenamento,
porém, de maneira geral, a acidez se tornou estável
após o segundo mês de armazenamento.

Um aumento do teor de açúcares redutores foi veri-
ficado ao longo do tempo de armazenamento para todos
os casos (Figura 1), devido à hidrólise da sacarose no
açaí acidificado. Além disso, foi observado que a adição
de sorbato de potássio inibiu a hidrólise da sacarose,
enquanto que o aumento da concentração de sacarose
produziu o efeito contrário, sendo este efeito mais pro-
nunciado nas formulações sem adição de sorbato de
potássio (1 e 2). Conseqüentemente, a formulação 1
teve toda a sacarose adicionada hidrolisada no quarto
mês de armazenamento, pois além de não ter sorbato
de potássio, apresentava a menor concentração de sa-
carose (10%). CARNEIRO [7] também observou que
houve a hidrólise da sacarose adicionada ao açaí, ao
longo do armazenamento, sendo que somente as for-
mulações com 25 e 35%p/p de sacarose apresentaram
a inversão de toda sacarose adicionada no período de 5
meses. As formulações com concentrações maiores de
sacarose (45 e 55% p/p) não inverteram toda a sacaro-
se durante o mesmo período. TORREZAN [19] observou
que a hidrólise da sacarose foi influenciada tanto pelo
tempo de armazenamento quanto pela quantidade de
ácido cítrico adicionada em polpa de goiaba preservada
por métodos combinados.

FIGURA 1. Valores médios do teor de açúcar redutor das
formulações durante o armazenamento.

A diminuição da atividade de água foi observada
durante o período de armazenamento (Figura 2), pois a
hidrólise ácida da sacarose, que produz glicose e frutose,
aumenta a quantidade de açúcares redutores, aumen-
tando o número de moles de soluto [9].

FIGURA 2. Valores médios de atividade de água durante os
5 meses de armazenamento.

Observa-se na Figura 2, que a formulação 2 (40%p/p
de sacarose) apresentou o maior decréscimo da ativida-
de de água entre todas as formulações, como conseqüên-
cia do aumento da quantidade de açúcares redutores
pela hidrólise da sacarose. O mínimo valor de atividade
de água alcançado,após 5 meses de armazenamento,
foi de 0,931 pela formulação 2 (40% sacarose e 0%
sorbato de potássio), cuja redução foi de 1,7% em rela-
ção ao tempo zero (a

w
=0,947). Conseqüentemente, to-

das as formulações podem ser consideradas produtos
de alta umidade, pois apresentaram valores de ativida-
de de água superiores a 0,92. Como o crescimento de
bactérias, fungos e leveduras não é inibido somente
por esta redução da atividade de água, a utilização de
outros fatores para prolongar a vida-de-prateleira do
açaí foi necessária [2].

3.3 – Análise de cor

O sistema de leitura de cor CIELab* foi usado para
verificar possíveis alterações durante a estocagem do
produto, tendo como padrão (controle) o açaí não trata-
do. Os parâmetros de cor (L*, a* e b*) podem ser anali-
sados pela Tabela 5. Pode-se observar que os valores
de L* foram praticamente constantes, apesar de terem
apresentado um pequeno aumento significativo (p<0,05)
com o tempo de armazenamento. Comportamento si-
milar foi observado no estudo do açaí nas formulações
de menor concentração de sacarose (25 e 35%p/p), pois
a luminosidade apresentou valores praticamente cons-
tantes, tendo um pequeno aumento após 5 e 3 meses
de estocagem, respectivamente [7]. Por outro lado, nas
formulações com maiores concentrações de sacarose
(45 e 55%p/p), a luminosidade mostrou um pequeno
aumento no início do armazenamento, seguido de uma
diminuição de luminosidade a partir do terceiro mês de
estocagem.

Pode-se observar que a adição de sacarose afeta
significativamente L*, que diminui com o aumento da
concentração de sacarose em relação ao açaí não trata-
do (L*=23,59). Um estudo de conservação de polpa de
goiaba por métodos combinados [19] também verificou
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que L* diminui com o aumento da concentração de sa-
carose. O parâmetro a* (componente vermelho-verde)
também diminuiu com o aumento da concentração de
sacarose, tornando-se inferior ao valor do açaí não tra-
tado (a*=5,56). Comportamento similar foi observado no
açaí conservado pela tecnologia de obstáculos com adi-
ção de sacarose nas concentrações de 25, 35, 45 e 55%
p/p e 0,2% p/p de sorbato de potássio [7]. A diminuição
do parâmetro a* pode ser atribuída a menor quantidade
proporcional de antocianinas nas formulações, pois a
quantidade relativa de açaí diminuiu com a adição da
sacarose. Em relação ao tempo de armazenamento,
pode-se observar que os valores de a* das formulações
com menores concentrações de sacarose (1 e 3) se
mantiveram constantes, enquanto as demais tiveram
um aumento significativo (p < 0,05) após os 5 meses.
Os valores de b* para todas as formulações tiveram um
aumento significativo durante o armazenamento, in-
tensificando a cor amarela das formulações. Por outro
lado, a adição da sacarose proporcionou a diminuição
da coloração amarela do açaí, tornando-a inferior ao
valor do açaí não tratado (b*=1,03).

TABELA 5 – Parâmetros de cor L*, a* e b* durante o armaze-
namento.

Letras iguais significam que não há diferenças significativas entre os diferentes
tempos de armazenamento (p< 0,05).

Através dos resultados dos parâmetros de cor obti-
dos pela formulação 8 (Tabela 5), pode-se analisar o
efeito da pasteurização no açaí. Pode-se verificar clara-
mente que a polpa tratada termicamente e acidificada
(formulação 8) apresentou grande redução da lumino-
sidade (L*) em relação ao açaí não tratado. O parâmetro
a* também diminuiu, implicando na redução da cor ver-
melha após a acidificação e tratamento térmico. Por
outro lado, o parâmetro b* quase não foi alterado, ten-
do apenas um leve decréscimo em relação ao valor do
açaí não tratado. O escurecimento e a diminuição da
cor vermelha pode ser atribuída à oxidação e degrada-
ção térmica das antocianinas. O comportamento ao longo

do armazenamento foi similar às outras formulações,
apresentando aumento dos parâmetros de cor.

Um estudo sobre purê de pêssego observou que o
aumento do tempo e da temperatura de tratamento tér-
mico do purê de pêssego causou a diminuição do parâ-
metro L* (escurecimento do produto), diminuição dos
valores de b* e aumento dos valores de a* [10]. Através
destes resultados, verifica-se que o tratamento térmi-
co afetou o principal componente de cor tanto do purê
de pêssego, como do açaí, pois os respectivos parâme-
tros b* (purê de pêssego) e a* (açaí), principais consti-
tuintes de cor, foram alterados.

3.4 – Análise sensorial

A Tabela 6 apresenta as notas médias obtidas pela
análise sensorial ao longo do tempo de armazenamento.

TABELA 6. Médias de aceitação atribuídas às diferentes for-
mulações durante o armazenamento.

Letras iguais significam que não há diferenças significativas entre as diferentes
formulações.

Pode-se observar que a formulação 8 (sem sacaro-
se e sem sorbato de potássio) foi rejeitada no primeiro
mês de vida-de-prateleira, apresentando notas inferio-
res a 4,5 nos atributos de aroma, sabor e impressão
global, sendo assim descartada para a análise após 3
meses de estocagem. A formulação 5 (25% de sacarose
e 0,075% sorbato de potássio) foi a mais aceita no atri-
buto de sabor. Após 3 meses de estocagem, a formula-
ção 5 foi melhor aceita em relação ao sabor, seguida
das 2 e 4 e, finalmente 1 e 3, que foram as mais rejei-
tadas. Como as formulações 1 e 3 tiveram valores de
atributos inferiores a 4,5 elas foram descartadas para
a análise de vida-de-prateleira de 5 meses. Após 5 me-
ses de armazenamento, as formulações 2, 4 e 5 não
apresentaram diferenças significativas (p > 0,05) em ne-
nhum atributo.

Conclui-se que as formulações 2, 4 e 5 foram acei-
tas sensorialmente pelos provadores após 5 meses de
armazenamento com médias superiores a 5,6 para to-
dos os atributos avaliados. Pode-se ressaltar que a acei-
tação da formulação 5 (25% de sacarose e 0,075% sorbato
de potássio) foi diminuindo ao longo do armazenamen-
to até não apresentar diferença estatística significati-
va em relação às formulações 2 e 4 (40% de sacarose)
no quinto mês de estocagem. Esta inversão de aceita-
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���

��� 6,6a 1,7c

� 2,6d 5,6b 3,8c
���

� 6,7a

� 5,6a 5,8a 5,6a

��������
� � 5,1a 6,0a, b 5,7a, b
���

��� 6,6a 3,1c

� 4,2b 5,7a 3,4b
���

�
���

�

� 5,6a 5,7a 5,6a

������
���

Formulação mês L* a* b* Formulação mês L* a* b* 
0 20,99a 2,95a 0,66a 0 1 9,99a 1,64a 0,34 a 
1 21,24b 3,16b 0,84b 1 2 0,17b 1,79b 0,40b 
2 21,37b ,c 2,95a 0,83b 2 20,25c 1,64a 0,39b 
3 21,3 0b,d 3,17b 0,87b 3 20,27c 1,76b 0,47c 
4 21,4 6c 3,08b 0,97c 4 20,29c 1,76b 0,48c 

1 

5 21,40c ,d 2,97a 0,98c 

5 

5 2 0,40d 1,78b 0,48c 
0 19,37a 0,78a 0,12 a 0 1 9,96a 1,64a 0,33 a 

1 19,51b 0,99b 0,19b ,c 1 2 0,13b 1,73b 0,37a,

b 
2 19,6 1b ,c 0,91c 0,17b 2 2 0,19b 1,61a 0,38b 
3 19,59b 0,99b 0,22c 3 2 0,23b ,c 1,71b 0,45c 
4 19,61b ,c 1,01b 0,22c 4 20,30c 1,75b ,c 0,49d 

2 

5 19,7 0c 1,07d 0,21c 

6 

5 2 0,42d 1,80c 0,49c,

d 
0 21,00a 2,85a ,c 0,66 a 0 2 0,00a 1,65a 0,34 a 
1 21,21b 2,96b 0,78b 1 2 0,09b 1,71b 0,36a 
2 21,3 6c 2,81a 0,81b 2 20,17c 1,57c 0,37a 
3 21,40c ,d 2,89c 0,94c 3 20,34d,e 1,79d 0,49b 
4 21,42d 2,84a ,c 0,97c 4 2 0,31d 1,75b,e 0,50b 

3 

5 21,51e 2,87a ,c 0,97c 

7 

5 2 0,40e 1,77d,e 0,48b 
0 19,40a 0,76a 0,13 a 0 2 1,79a 4,01a 0,88 a 
1 19,52b 0,89b 0,17b 1 2 2,10b 4,10b 1,01b 
2 19,59b ,c 0,78a 0,15b 2 22,39c 4,06a,b 1,12c 

3 19,6 2c 0,93c 0,22c 3 2 2,19b 4,05a,b 1,16c,

d 
4 19,6 2c 0,89b 0,22c ,d 4 22,30c 4,12b 1,21d 

4 

5 19,72d 0,93c 0,20d 

8 

5 22,38c 4,14b 1,20d 
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ção pode ser atribuída à quantidade de açaí e de saca-
rose da formulação 5. Como a quantidade de açaí foi
menor e a quantidade de sacarose foi bem mais eleva-
da nas formulações 2 e 4, a alteração sensorial foi me-
nos perceptível

4 – CONCLUSÕES

As variáveis de controle, pH e °Brix se mantiveram
praticamente estáveis durante os 5 meses de armaze-
namento. A atividade de água diminuiu ao longo do ar-
mazenamento, devido à hidrólise da sacarose em meio
ácido. Os parâmetros de cor diminuíram com a adição
da sacarose, ou seja, houve diminuição da luminosida-
de e da coloração vermelha. Com relação à acidez, hou-
ve um aumento até o segundo mês, tornando-se prati-
camente estável até o final do armazenamento, porém
todas as formulações permaneceram estáveis microbio-
logicamente durante todo o armazenamento, indicando
que os fatores aplicados foram satisfatórios em relação
à estabilidade microbiológica. Entretanto, a aplicação
dos seguintes conjuntos de fatores: 40% de sacarose
(formulação 2); 40% de sacarose e 0,15% de sorbato de
potássio (formulação 4); ou 25% de sacarose e 0,075%
de sorbato de potássio (formulação 5) foi necessária para
a obtenção de produtos aceitos sensorialmente após
os 5 meses de armazenamento. Observou-se que, quan-
do não houve adição de sorbato de potássio, alta con-
centração de sacarose foi necessária para a conserva-
ção do açaí (formulação 2), sendo que, a concentração
de sacarose pode ser diminuída na presença de sorbato
de potássio (formulação 5). Concluiu-se que ambos os
fatores foram importantes na conservação do açaí, pois
juntos possibilitaram a aplicação de fatores em condi-
ções mais brandas (formulação 5).
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