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RESUMO. Este trabalho objetivou caracterizar polpas comerciais
de acai, além de correlacionar a contribuicdo da vitamina C,
carotendides totais e compostos fenélicos com a atividade
antioxidante desses produtos, verificando ainda os pardmetros
referentes a qualidade dos produtos obtidos. Foram realizadas analises
de pH, acidez total titulavel, solidos solUveis totais, aclcares, cor,
atividade de agua, vitamina C, antocianinas totais e carotendides
totais, atividade antioxidante e compostos fenélicos. Conclui-se que
todos os pardmetros apresentaram diferenca significativa entre as
marcas ndo adicionadas de conservante e sacarose. O acai pode ser
considerado uma importante fonte de vitamina C, bem como uma
grande fonte de antioxidantes. Em relagdo a correlacdo com a
atividade antioxidante, somente as antocianinas totais e 0s
carotenoides totais apresentaram correlacdo positiva e significativa.
Palavras-chave: Acai, analises quimicas e fisico-quimicas, atividade
antioxidante, qualidade.

INTRODUCAO

O mercado de polpas de frutas congeladas tem tido
crescimento razoavel e apresenta grande potencial
mercadoldgico em fungdo da variedade de frutas com sabores
exoticos bastante agradaveis. Porém, devido a inexisténcia de
padrdes para todos os tipos de frutas, encontram-se no mercado
produtos sem uniformidade.

O acai (Euterpe oleracea Mart) € uma baga globosa, fibrosa
com 0,5 cm de didametro, de cor pardo-violacea, contendo uma
polpa oleaginosa e comestivel, a semente possui 0 endocarpo
duro e fibroso. Quando completamente maduro, é recoberto
por uma capa branco-acinzentada.

O reconhecimento do acaizeiro como fruteira de expresséo
econdmica é fato recente, porém ja foram ultrapassadas as
fronteiras da Amazonia. O acai é comercializado nas grandes
capitais brasileiras nas mais diferentes formas, onde, devido a
expansdo comercial dessa bebida, muitos produtores
brasileiros vém mostrando interesse no seu cultivo em escala
comercial, especialmente os das Regides Norte e Nordeste. O
interesse pela implementacdo da producdo de frutos tem se
dado pelo fato do agai ter conquistado novos mercados, se
tornando uma importante fonte de renda e de emprego.
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SUMMARY. Correlation between antioxidant activity and
bioactive compounds of acai (Euterpe oleracea Mart) comercial
pulps. The purpose of this work was to analyze commercial acai
pulp and to correlate the contribution of vitamin C, total carotenoids
and phenolic compounds with the antioxidant activity of there
products besides the examination of the standard related to the
quality of the obtained products. Analysis were made with regard to
pH, acidity total, soluble solids, sugars, color, water activity, vita-
min C, total anthocyanins, total carotenoids, antioxidant activity and
phenolic compounds. All parameters analyzed showed significative
difference among the marks not added with preservatives and su-
crose. The acai fruit can be considered a fair source of vitamin C and
good source of natural antioxidants. In regard to the correlation with
the antioxidant activity only the total anthocyanins and the total caro-
tenoids presented positive and significative correlation.
Key-words: Acai, chemical and physical chemical analysis,
antioxidant activity, pulp quality.

O suco de acai € uma bebida originada a partir dos frutos
do acaizeiro. E um dos produtos mais ricos em antocianinas,
além de representar uma importante fonte de lipidios,
proteinas, fibras, minerais (Mn, Cu, Cr, B) e vitaminas. O alto
teor de lipidio do acai confere ao produto um elevado valor
energético (1). Além dos beneficios citados anteriormente, 0
acai possui em sua composicdo substancias como 0s
compostos fendlicos, dentre outros, que sdo componentes
antioxidantes.

Antioxidantes sdo compostos que atuam inibindo e /ou
diminuindo os efeitos desencadeados pelos radicais livres e
compostos antioxidantes. Sdo importantes porque com o
combate aos processos oxidativos tem-se menores danos ao
DNA e as macromoléculas, amenizando assim os danos
cumulativos que podem desencadear doengas como o cancer,
cardiopatias e cataratas (2).

Varios sdo os métodos que se tém desenvolvidos para obter
a diferenciacdo, seja de forma qualitativa ou quantitativa, da
atividade antioxidante de compostos. Segundo Kuskoski et.
al (3), o método ABTS [(Acido 2,2’-azino-bis-(3-
etilbenzotiazolina)-6-sulfonico] apresenta vantagens em
relagdo ao método DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazilo), pois
além do tempo necessario para a realizacdo das leituras (1
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minuto para o ABTS e 30 minutos para o DPPH), o método
DPPH apresenta um custo maior que o ABTS, sendo que ambos
os métodos permitem alcangar conclusdes praticamente similares.

O presente trabalho objetivou caracterizar polpas
comerciais de agai e correlacionar os conteudos de vitamina
C, carotenoides totais e compostos fendlicos com a atividade
antioxidante desses produtos.

METODOS

Matéria-prima

Foram empregadas como matéria-prima 12 polpas de agai
comercializadas na cidade de Fortaleza - Ceara, sendo 11
polpas integrais e uma polpa adicionada de conservantes
(sorbato de potassio e metabissufito) e sacarose.

Determinagdes fisico-quimicas

Foram realizadas as seguintes determinagdes: pH, através de
leitura direta em potenciometro, da marca HANNA
INSTRUMENTS, modelo HI 9321, conforme AOAC (4); acidez
total titulavel (ATT) obtida através da titulagdo das amostras com
solugdes de NaOH 0,1 Mol.L! e expressa como porcentagem
em acido citrico, segundo a metodologia de BRASIL (5); s6lidos
soluveis totais (SST) obtidos através da leitura direta em um
refratometro digital portatil da marca ATAGO, modelo PAL-1, a
temperatura de 20°C, sendo os resultados expressos em °Brix;
acucares redutores (AR) e totais (AT) utilizando-se a curva feita
com o acido 3,5-dinitro-salicilico (DNS), as amostras foram lidas
a uma absorbancia de 540 nm em um espectrofotometro do
modelo B 582 da marca Micronal (6), e os resultados foram
expressos em percentagem de glicose; atividade de agua (Aa)
medida instrumentalmente em um aparelho Aqualab CX-2
Decagon, a 25° C.

Determinagdes quimicas e atividade antioxidante

A vitamina C foi determinada através de titulagdo com 2,6-
diclorobenzenoindofenol (DCFI), segundo BRASIL (5);
antocianinas totais, através da extracdo com solugdo extratora
de etanol 95% + HCI 1,5 Mol.L"!, realizadas de acordo com a
metodologia de FRANCIS (7), adaptada. A leitura foi feita
em um espectrofotometro do modelo B582 da marca Micronal,
a uma absorbancia de 535 nm. Para o branco foi utilizada a
solugdo extratora. Os resultados foram expressos em mg de
antocianinas totais/100 mg e calculados através da formula:
fator de dilui¢do x absorbancia/98,2; carotenoides totais foram
determinados pelo método de HIGBY (8), cuja extragdo
ocorreu através da agitagdo da amostra com alcool e hexano,
com trés filtragdes posteriores. O branco foi feito através da
adigdo de 5,0 mL de acetona em um baldo de 50 mL que foi
aferido em seguida com hexano. As leituras foram realizadas
em espectrofotometro do modelo B 582 da marca Micronal a
um comprimento de onda de 450 nm. Os resultados foram

expressos em mg de carotenoides totais/100 mg de amostra e
calculados através da formula: absorbancia x 2; compostos
fenolicos totais determinados por espectrofotometria,
utilizando o reagente de Folin-Denis de acordo com a
metodologia descrita por REICHER et al. (9) e curva padrao
de acido tanico. Os resultados foram expressos em mg de
equivalente de acido tanico por 100g da amostra.

Para a determinagdo da atividade antioxidante, cada
produto foi homogeneizado e centrifugado a 15000 rpm por
15 min. O sobrenadante foi recolhido, filtrado ¢ entdo
analisado sua atividade antioxidante pelo método ABTS,
conforme metodologia descrita por Re et. al (10), com algumas
modifica¢des. O radical ABTS foi gerado através da reagao
de 5 mL de solucdo aquosa de ABTS (7 mM) e 88 uL de
solu¢ao de persulfato de potassio a 140 mM.L!' (2,45 mM.L-
! concentragao final). A mistura permaneceu no escuro por
14h e 56 depois foi diluida com etanol para obter absorbancia
de 0,7 = 0,02 a 734 nm usando um espectrofotdometro do
modelo B 582 da marca Micronal. Uma aliquota de 30 uL do
extrato das frutas ou do antioxidante padrao Trolox (acido 2-
carboxilico-6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromano) e vitamina
C, tomado como referéncia, reagiram com 3 mL da solugdo
resultante do radical verde-azulado ABTS sem a presenca da
luz. O decréscimo da absorbancia a 734 nm foi medido depois
de 6 min. A curva padrio foi linear entre 500-1500 uM.L"' de
Trolox. Os resultados foram expressos como TEAC
(Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox) em uM.L-
/g de amostra fresca. A atividade antioxidante ndo foi
realizada na marca que possuia conservantes.

Andlise estatistica

Foi realizada analise estatistica de variancia (0e=5%)
realizada para testar diferenca entre os resultados. Para a
comparagio das médias foi aplicado o teste de Tukey (0=5%),
utilizando-se o programa estatistico SAS, versdo 9.1. Para a
determinacdo da contribuicdo da vitamina C, carotenoides
totais e compostos fendlicos com a atividade antioxidante das
amostras estudadas, foi realizada a correlagao de Pearson.

RESULTADOS

A analise de variancia demonstrou diferenca estatistica
entre as polpas de agai integrais para todos os parametros
avaliados ao nivel de significancia de 5% de probabilidade
(p< 0,05) (Tabelas 1 e 2).

O pH das polpas variou de 3,55 a 4,89 e a acidez variou
de 0,20 a 0,94 % de acido citrico. Os valores de sélidos
soluveis totais (SST) variaram de 2,40 a 42,00 (°Brix). No
que se referem aos agucares, esses apresentaram valores de
0,55% a 35,48% de glicose para os agucares totais ¢ 0,50%
até 26,55% de glicose para os agucares redutores. A atividade
de agua (Aa) apresentou variacao de 0,92 até 0,99 (Tabela 3).
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TABELA 1
Resumo da analise de varidncia para vitamina C, antocianinas totais, carotenoides totais,
compostos fenolicos e atividade antioxidante de polpa de agai integral (n=11 amostras)

FV GL Quadrado Médio
Vitamina C Carotenodides  Antocianinas Compostos Atividade
Totais Totais Fenolicos Antioxidante
Marca 10 347,83* 366,47* 1,68* 36190,64* 337,31*
Residuo 11 6,54 0,70 0,50 328,69 1,00
CV (%) 10,46 2,72 9,90 5,50 4,56

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 2
Resumo da analise de variancia para acidez, pH, °Brix, Aa, AR e AT de polpa
de acai integral (n=11 amostras)

FV GL Quadrado Médio

ATT pH SST Aa AR AT
Marca 10 0,23% 0,28*% 5,63* 0,85*% 593* 6,24%
Residuo 11 0,49 0,10 0,29 0,90 0,16 0,14
CV (%) 20,33 0,23 4,56 098 247 196

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade. ATT: acidez total titulavel; SST: s6lidos
soluveis totais; Aa: atividade de 4gua; AR: agucares redutores; AT: agucares totais.

TABELA 3
Analises fisico-quimicas das polpas de acai de todas as marcas estudadas (n=12 amostras)

Marcas Parametros?
pH ATT SST AT AR Aa
°Brix) (%) (%glicose)

| 4,48£0,00%  0,26:£0,01% 2.4040,14 0,740,028 0,59+0,01° 0,99+0,00°
2 4,73£0,01°  0,31£0,08" 2,70+0,14° 0,93£0,05"  0,75+0,04¢ 0,980,00%
3 3,76:0,01" 0,54+0,13° 2,750,21¢ 0,55£0,01"  0,50£0,01°  0,98+0,01%¢
4 3,80£0,018  0,32+0,08%  4,50+£0,28" 3,1840,01°  3,08£0,02°  0,97+0,01%<
5 4.45+0,01° 0,30£0,06% 8,1340,17* 6,5740,07°  6,3620,11° 0,93+0,00°
6 4,09+£0,00°  0,46+0,04%  4,00£0,00% 2.87£0,02°  1,60£0,04°  0,98+0,01%¢
7 4,080,001 0,250,00° 2,50 +0,00¢ 1,05£0,000  0,81+0,00° 0,99+0,00°
8 4,500,00° 0,200,05° 2,60 40,28 1,01£0,027  0,85+0,01° 0,94+0,01
9 4,66+0,00° 0,3240,06™  3,40+0,00% 130£0,06°  1,17£0,01¢  0,98+0,02:¢
10 3,55+0,00 0,94+0,01 42,00+0,14 3548+0,15  26,65+0,38 0,920,00
11 4.89+0,01° 0,50£0,01 4,95+0,07° 1,78£0,02¢  1,48+0,02¢ 0,99+0,00°
12 4,71£0,02°  0,37+0,09% 3,5540,21¢ 0,99+0,01°  0,91£0,02°  0,95+0,01%

*Resultados seguidos de pelo menos uma letra na mesma coluna, ndo diferem (p = 0,05) pelo teste de Tukey.
#Valores Médios. Polpa acrescida de conservante e sacarose. ATT: acidez total titulavel (% ac. citrico); SST:
solidos soluveis totais; Aa: atividade de dgua; AR: actucares redutores; AT: agucares totais.

No que se referem as antocianinas totais, estas variaram
de 13,93 a 54,18 mg/100g; ¢ o teor de carotenodides totais de
0,21 a 3,84 mg/100g, mostrando diferengas bastante
significativas entre as marcas. Os compostos fendlicos
apresentaram valores de 182,95 a 598,55 mg de ac. tanico/

100g. A atividade antioxidante equivalente ao Trolox (TEAC)
das polpas de acai variou de 10,21 a 52,47 uM de Trolox/g de
amostra (Tabela 4).
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TABELA 4
Analises quimicas das polpas de acai de todas as marcas estudadas (n = 12)

Marcas Parametros?

Vitamina C Antocianinas Carotenoides Compostos TEAC

totais totais Fenolicos

(mg/ 100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg de ac. tanico/100g)
1 32,84+0,02% 19,30+0,21"% 2,09+0,44cde 296,20+35,77¢f 16,02+0,611%
2 41,11+0,06* 35,36+0,32¢ 3,26+0,07 350,60+9,19¢ 18,84+0,60¢
3 40,82+0,16* 31,47+0,72¢ 0,99+0,20f 182,95+0,00" 10,21+0,51"
4 41,20+0,01* 16,88+1,54¢h 2,2740,04< 248,85+7,14% 28,61+1,91°
5 23,65+8,05% 21,49+0,21°F 1,14+0,44f 196,84+18,20" 10,46+0,29"
6 23,95+0,000 54,18+1,15° 2,53+0,06%4 527,35+22,98° 52,47+0,16°
7 17,27+0,00¢¢ 21,08+0,00° 3,84+0,00° 245,44+0,00¢ 14,70+0,00¢
8 5,64+2,59¢ 13,93+0,24" 1,79+0,174f 232,00+3,67" 10,45+0,04"
9 7,78+0,004 34,22+1,08% 2,9140,03% 403,9549,26¢ 23,91+0,06¢
10 14,97+0,41 29,84+0,14 0,21+0,01 550,75+9,40 -
11 11,69+0,45¢% 43,21+1,40° 2,9340,24% 598,55+11,80° 20,09+0,744%
12 22,95+0,3 1" 48,32+0,35% 1,34+0,13¢f 342,55+30,90% 36,22+2,34 ®

*Resultados seguidos de pelo menos uma letra na mesma coluna, ndo diferem (p = 0,05) pelo teste de Tukey.
#Valores médios. Polpa acrescida de conservante e sacarose. - Nao determinado. TEAC - Atividade antioxidante

equivalente ao Trolox (UM.L-'/g de Trolox).

As variaveis antocianinas totais ¢ compostos fenolicos
apresentaram correlagdo significativa ao nivel de 5% com as
atividades antioxidantes das polpas de agai sem adigdo de
conservantes e sacarose, enquanto os teores de vitamina C e
carotendides totais ndo apresentaram correlagdo significativa
ao nivel de 5% de probabilidade (Tabela 5).

TABELA 5
Correlac¢do de Pearson entre as varidveis: vitamina C,
carotenoides totais, antocianinas totais € compostos
fenodlicos com a atividade antioxidante das marcas de polpas

de acai sem adi¢ao de conservantes e sacarose

Variavel Correlagdo
Vitamina C 0,03
Carotenoides Totais 0,11
Antocianinas Totais 0,72*
Compostos Fendlicos 0,59*

* = F significativo ao nivel de 5%; ns = F ndo significativo ao nivel
de 5%.

DISCUSSAO

Verificou-se que o valor de pH da polpa acrescida de
conservante e sacarose (marca 10) foi menor do que o
encontrado nas outras polpas. Deve-se ressaltar ainda que as
marcas 2, 8, 9, 11 e 12 apresentavam-se com pH maior que

4,50, e somente as marcas 3, 4 e 10 encontravam-se com pH
menor 4,00 (Tabela 3).

De acordo com o pH, os alimentos sdo classificados como
de baixa acidez (pH > 4,50), acidos (pH de 4,00 a 4,50) e
muito acidos (pH < 4,00). Essa classificacdo se baseia no pH
minimo para a multiplicagdo e producdo de toxina do
Clostridium botulinum (pH = 4,5) e no pH minimo para a
multiplicagdo da grande maioria das bactérias (pH = 4,00).
Portanto, as amostras 2, 8, 9, 11 e 12 s3o considerados de
baixa acidez, estando dentro da faixa de risco para a
multiplicagdo e produgdo da toxina do C. botulinum.

Silvaet. al (11) encontraram valor de pH de 4,8 para a polpa
de acai. Em outros estudos foram encontrados resultados
superiores aos do presente trabalho. Aquino (20) encontrou
pH de 5,14 para o agai, Pereira et. al (12) acharam pH de 5,23
+ 0,01 para polpa de agai e Souza (14) encontrou pH médio
de 5,45 ao estudar varias progénies de agai.

A marca acrescida de conservantes e sacarose apresentou
valor de acidez total titulavel superior ao das demais (0,94 %
de acido citrico), onde esse resultado pode ser justificado pela
adi¢do dos conservantes, que por sua vez podem ter
aumentado a acidez da polpa em relagdo as polpas sem adi¢do
de conservantes e sacarose.

Pereira et al. (13) encontraram valores de acidez total
titulavel para polpa de agai de 0,21 + 0,00 % éacido citrico,
semelhantes aos encontrados nas marcas 1, 7 ¢ 8 desta
pesquisa. Souza (14), ao estudar diferentes progénies de acai
obteve valor médio de 0,37%, valor semelhante ao encontrado
em algumas marcas do presente estudo.
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A marca 10 apresentou SST superior as demais marcas,
podendo ser justificado pela adicdo de sacarose nessa polpa
(Tabela 3). Sousa et al. (15), em estudo feito com suco de agai
in natura, encontraram valor de SST de 3,20 °Brix. Esse valor
foi semelhante ao obtido nas marcas do presente estudo,
diferindo somente da polpa acrescida de agticar e de uma polpa
sem adi¢do de conservantes e sacarose (amostra 5), que
apresentou um valor superior ao encontrado (8,13 °Brix). Ja
Souza (14) ao estudar progénies de agai, obteve valor médio
de solidos soluveis totais de 8,85 °Brix.

No caso dos agucares soliveis totais, a marca acrescida de
conservante ¢ sacarose apresentou-se bastante diferente em
relagdo as demais (Tabela 3). A Legislagdo brasileira (16)
determina que o valor maximo de agucares totais para o agai
grosso, médio e fino deve ser de 40,00 g/100g. Com base nesse
valor, todas as marcas de polpas de agai do presente estudo
estariam de acordo com a legislag¢@o pertinente para os agucares
totais. A quantidade de agucares totais obtidos por Silva et. al
(11) ao estudar a polpa de acai foram superiores aos
encontrados nessa pesquisa (10,20%).

A marca que apresentou menor valor de Aa foi a adicionada
de conservantes e sacarose. A adi¢do de sais, a¢ticar ¢ outras
substancias provoca a redugdo do valor de Aa de uma alimento,
pois reduz o valor da pressdo parcial de vapor da 4gua contida
na solucdo ou no alimento. O congelamento também pode
reduzir este pardmetro.

Nos pardmetros quimicos estudados verificou-se uma
grande diferenga nos valores encontrados entre as marcas
avaliadas (Tabela 4). O uso do calor na pasteurizagao das
polpas pode ter influenciado na diferenga entre as marcas,
onde algumas podem ter sido pasteurizadas durante o
processamento e outras ndo. Uma possivel adulteracdo de
algumas marcas, através da adicdo de dgua em excesso,
também ndo pode ser descartada.

Varios estudos comentam a respeito da oxidagdo quimica
da vitamina C e/ou degradagdo térmica como conseqiiéncia
do branqueamento, cozimento, pasteurizacdo, esterilizacao,
desidratagao e congelamento (17, 18 ¢ 19). O presente estudo
apresenta valores de vitamina C que variaram de 5,64 a 41,20
mg de vitamina C/100g (Tabela 4). Souza (22) ao estudar
progénies de agai, encontrou valores de vitamina C superiores
aos deste estudo, com valor médio de 58,72 mg de vitamina
C/100 g, sendo o maximo encontrado de 80,81 mg de vitamina
C/100g.

De acordo com a Legislacdo Brasileira (20), a ingestdo
diaria recomendada (IDR) de vitamina C para um adulto ¢ de
45mg. Caso seja usada como base a marca 4, que foi a que
apresentou maior valor de vitamina C, o consumo de 100g
dessa polpa ird suprir 91,55% da IDR, se mostrando, portanto
uma excelente fonte de vitamina C. Caso seja utilizado como
base a marca 8, que apresentou o menor valor de vitamina C,
o consumo de 100g de polpa ira suprir apenas 12,35% da IDR.

Resultados bastante superiores para antocianinas foram
encontrados por Souza (22), cuja média das progénies de agai
foi de 108,90 mg/100g. Kuskoski et. al (3) encontraram valor
de antocianinas totais para a polpa de agai de 22,80 + 0,8,
resultado semelhante ao de algumas polpas aqui estudadas.

Souza (14) encontrou uma média geral de carotendides
para frutos de agai de 5,07 mg/100g, cujo valor minimo foi de
3,88 mg/100 g, semelhante ao obtido para a marca 7 deste
estudo.

Kuskoski et al. (3) encontraram valor de polifenois totais
de 136,80 mg/ 100 g de polpa de acai, inferiores aos
encontrados nas polpas aqui estudadas.

Kuskoski et. al (3), na analise da polpa de 11 tipos de frutas,
verificaram que o agai foi o 4° maior em quantidade de
atividade antioxidante pelo método ABTS, sendo a ordem
decrescente: acerola, manga, morango, agai, uva, amora,
goiaba, graviola, abacaxi, maracuja e cupuagu. Portanto, essa
fruta se apresenta como uma boa fonte de antioxidantes da
dieta. O mesmo autor (3), ao avaliar o atividade antioxidante
da polpa de agai, obtiveram valores de 6,90 + 0,2 ¢ 8,30 + 0,1
(LUM.L" de Trolox/g de amostra) para o método DPPH (30 e
60 minutos), 9,1 + 0,4 ¢ 9,4 + 0,2 (uM.L"' de Trolox/g de
amostra) para ABTS (1 e 7 minutos) e 4,50 + 0,1 (uM.L" de
Trolox/g de amostra) para o N,N —dimetil-p-fenilenodiamina
(DMPD) (10 minutos). Os resultados encontrados foram
inferiores aos desse estudo.

Kuskoski et. al (3) encontraram resultados semelhantes
ao do presente estudo e constataram que os elevados valores
de atividade antioxidante foram atribuidos aos compostos
fenolicos e as antocianinas. Kalt et. al (21) também
encontraram correlagdo positiva entre a capacidade
antioxidante total ¢ os teores de antocianinas totais ¢ de
fendlicos totais.

CONCLUSOES

Valores muito diferentes foram encontrados entre a polpa
de acai integral e as polpas adicionadas de conservantes e
sacarose no que se refere aos parametros de acidez total
titulavel, solidos soluveis (°Brix), aglcares totais, agucares
redutores e agucares nao-redutores;

Das 12 marcas estudadas, cinco apresentam-se dentro da
faixa de risco para multiplicagdo e produgdo de toxina do
Clostridium botulinum; somente duas das polpas estudadas
ndo se encontram dentro dos parametros propostos pela
legislacdo;

Uma das marcas (marca 4) foi a que apresentou maior
valor de vitamina C, onde 100g dessa polpa ira suprir 91,55%
da IDR, mostrando-se ser uma excelente fonte de vitamina C.

As polpas de agai apresentaram elevados valores no
parametro atividade antioxidante, sendo, portanto,
consideradas uma grande fonte de antioxidantes;
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As antocianinas totais e os compostos fendlicos totais

apresentaram correlagdo positiva e significativa com a atividade
antioxidante das polpas de agai.
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