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DIFERENCAS TECNOLOGICAS ENTRE ACAI E JUCARA

Yorran Aratjo Camélo!; Lucas de Alvarenga dos Santos Freire!; Thais Alves Barbosa?;
Kyany Ferreira dos Santos®; Ana Paula Silva Siqueira*

Acai (Euterpe oleracea Mart.) e jucara (Euterpe edulis) sdo palmeiras de diferentes
regides do Brasil e seu cultivo pode durar até 8 anos. Apesar de possuirem plantas e
frutos similares apenas o Acai tem se destacado no mercado de polpas e produtos
processados para consumo humano. O objetivo deste estudo foi comparar a polpa de Acai
e Jucara do ponto de vista quimico, bioativo, reologico e tecnoldgico. Elaborou-se sorbets
com as polpas desses frutos e foram realizadas avaliaces sobre a atividade antioxidante,
polifendis, antocianinas, pH, acidez, sélidos sollveis, ratio e cor. A Jugara mostrou
melhores resultados quanto aos parametros bioativos (antioxidantes = 151 uM sulfato 25
ferroso / g e antocianinas 77 mg.100g-1) e apresentou cor mais intensa (chroma 17). As
polpas podem ser classificadas como fisico-quimicamente semelhantes. O sorbet
preservou grande parte dos nutrientes e apresentou uma cor muito intensa, principalmente
no sorbets de Jucara. Conclui-se que a jucara tem potencial para ganhar mercado tanto in
natura como na forma de produto processado e pode ser superior nutricionalmente ao

acai.
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