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O presente trabalho teve por objetivo o estudo da cinética de inativação térmica das enzimas 
peroxidase e polifenoloxidase em polpa de açaí (Euterpe oleácea M.), estabelecendo-se 
binômios tempo x temperatura para a pasteurização da polpa, verificando-se as conseqüências 
desse tratamento sobre outros atributos de qualidade, em especial, sua capacidade 
antioxidante. Realizou-se a composição centesimal da polpa de açaí, especificamente 
umidade, fibra alimentar, cinzas, proteínas, lipídeos e carboidratos por diferença. Além disso, 
obteve-se resultados de análises físico-químicas (pH, sólidos solúveis, acidez e densidade), 
curva de congelamento, reograma e capacidade antioxidante depois do tratamento. Através 
das análises realizadas foi possível classificar a polpa estudada como Tipo C, obtendo-se 
dados importantes para entender o processo empregado na indústria na sua preparação, 
processo de congelamento e aqueles capazes de inativar termicamente as enzimas alvo.  
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