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Inicialmente, fez-se a composição centesimal da fruta pelos métodos

AOAC, Kjeldahl e Bligh & Dyer, classificando-a de acordo com a

Legislação Brasileira.

A medida da atividade de peroxidase baseou-se no método de KHAN &

ROBINSON (1994) com uma pequena modificação.

O extrato foi obtido sob centrifugação 20000g por 30 minutos da polpa

de açaí descongelada.

A mistura reativa foi constituída de 0,1 mL de solução enzimática, 1,2

mL de tampão fosfato 0,05 M pH 6,0. Em seguida foi adicionado 0,4mL

de solução H2O2 em tampão de análise (0,33mL de H2O2 em 100 mL de

tampão de análise) completando um total de 3,2 mL.

O aumento de absorbância a 470 nm foi monitorado contra um branco

no Beckman DU – 70 Spectrophotometer.
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Figura 1: Relação entre temperatura e tempo de inativação.
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A Tabela 1 mostra que a polpa estudada está de acordo com a

Legislação Brasileira em termo de composição centesimal e pode ser

classificada como Tipo C.

As curvas de inativação térmica identificaram a enzima peroxidase como

a enzima alvo do processo térmico. Os dados que constam na Figura 1

são processos equivalentes e podem causar a inativação enzimática do

produto. O valor z encontrado foi de aproximadamente 16oC.

Palavras-Chave: açaí , análise enzimática, composição centesimal. 

Tabela 1 : Composição Centesimal

Umidade 93,2% ± 0,15

Lipídeos 3,58% ± 0,06

Proteínas 0,68% ± 0,02

Cinzas 0,21% ± 0,01

Carboidratos 2,37% ± 0,11

Atividade enz imátic a - P eroxidas e

y =  -0,0626x +  8,1863

R 2 =  0,9636
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A Tabela 1 apresenta os resultados em % da composição centesimal da 

polpa de açaí.

Através das relações entre absorbância e tempo de tratamento em

diferentes temperaturas (70°C, 75°C, 80°C, 85°C, 90° e 95°C), pode-se

definir diferentes tempos de inativação. A partir desses dados, construiu-

se a Figura 1.


