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O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart ) e uma palmera tropical nativa da Amazonia. Seus frutos sdo
utilizados na produgio da polpa de agai, um alimento muito consumido pelas populagdes regionais.
A polpa de acai e o agai sio produtos extraidos da parte comestivel do fruto do agaizeiro apos
amolecimento atraves de processos tecnologicos adequados. Obtidos de frutas frescas, sis, maduras,
atendendo as respectivas especificacdes, desprovidas de terra, sujidade, parasitas e microrganismos
que possam tomar o produto improprio para o consumo, a polpa de acgai e o agai deverdo ter suas
composicdes de acordo com as caracteristicas do fruto que lhe deu origem Devendo apresentar
aspecto pastoso, pontos escuros acentuados, proveniente da casca que envolve a polpa do fruto, cor
roxa violdcea propria para polpa de agai roxo e verde claro propria para polpa de acai verde, sabor
ndo adocicado e nfo azedo e cheiro caracteristico. O acgai e um alimento com elevadas propriedades
nutricionais, pois este e rico em proteinas, fibras, lipidios, vitamina E minerais como manganés,
cobre, boro e cromo. Alem disso, este fruto possui um elevado teor de pigmentos, antocianinas, que
sdo beneficos a saude, pois favorecem a circulagdo sangiiinea e protegem o organismo confra a
arteriosclerose. O presente estudo teve como objetivo a analise fisico-quimica de polpa de Agai. A
polpa de Acai utilizada nas analises foi adquirida do mercado de Manaus-AM e transportada
congelada e acondicionadas em recipientes isotérmicos até a cidade de Pombal, onde foram
armazenadas sob baixas temperaturas ate serem submetidas as analises. Foram coletadas tres
amostras de dois gramas cada, para se realizar os testes em triplicata. As analises fisico-quimicas
basearam-se na determinacio de cinzas totais, proteinas, solidos soliveis (°Brix) por leitura direta
emn refratometro, acidez total titulavel por titulometria, pH por leitura direta em pH-METRO digital
Jumidade em estufa a 105° C ate peso constante , amido, agicares(soluveis e redutores) e compostos
fenolicos. Dos testes obtiveram-se os seguintes resnltados: umidade (83,38%), proteinas (0.24%),
amido (16,81 mg/100g) acucares sohiveis (18,68 mg/g) acucares redutores (82,10 mg/g), cinzas
(0,22) , pH(4.12), °Brix (3.5), acidez(0,95)e compostos fenolicos (332,3mg de acido tanico).
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