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Resumo: A comercialização de açaí é de alta importância econômica para a população da Amazônia. 

As espécies envolvidas nesta comercialização são Euterpe precatoria Mart. e Euterpe oleracea Mart., 

conhecidas como açaí do Amazonas e do Pará, respectivamente. Estas espécies têm alto potencial 

benéfico à saúde devido ao valor nutritivo e às substâncias bioativas presentes nos seus subprodutos. O 

objetivo desse trabalho foi analisar a composição centesimal das duas espécies de açaí. As amostras de 

E. precatoria foram obtidas em Coari-AM e E. oleracea em Belém-PA. Para a determinação da 

composição centesimal dos frutos foi analisado o teor de umidade por dessecação em estufa a 105 ºC, 

lipídios por Bligh Dyer, proteína pelo método Kjeldahl, cinzas por incineração em mufla a 550 ºC e 

carboidrato total por diferença. Quando comparadas as espécies, E. precatoria apresentou maior teor de 

carboidratos (52,69%) e E. oleracea maior teor de lipídio (20,13%) e proteína (4,30%). Os resultados 

obtidos ressaltam a importância do açaí Amazônico para a dieta humana e demostra que entre as espécies 

há valores nutricionais que precisam ser investigados quando se objetiva a padronização e melhoramento 

do comércio de açaí visando fortalecer a cadeia produtiva do açaí no Amazonas.   

Palavras-chave: Euterpe; frutos amazônicos; Amazonas.  

 
Abstract: Acaí market is of high economic importance for Amazon population. The species involved 

in this commercialization are Euterpe precatoria Mart. and Euterpe oleracea Mart., known as acai do 

Amazonas and Pará, respectively. These species have a high potential for health benefits due to the 

nutritional value and bioactive substances present in their subproducts. This work aims to analyze 

centesimal composition of the two species. Samples of E. precatoria were obtained in Coari-AM and E. 

oleracea in Belém-PA. To determine the nutritional composition of the fruits, the moisture content by 

drying in an oven at 105 ºC, lipids by Bligh Dyer, protein by the Kjeldahl method, ash by incineration 

in a muffle furnace at 550 ºC and total carbohydrate by difference were analyzed. When compared to 

the species, E. precatoria had the highest carbohydrate content (52.69%) and E. oleracea the highest 

lipid (20.13%) and protein (4.30%) content. The results obtained emphasize the importance of the 

Amazon açaí for the human diet and demonstrate that among the species there are nutritional values and 
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that need to be investigated when aiming at the standardization and improvement of the acai market and 

the acai production chain in the Amazon. 
 

Keywords: Euterpe; Amazon fruit; Amazon region. 

 

1 INTRODUÇÃO  

A região amazônica apresenta inúmeras 

espécies frutíferas e dentre as que possuem maior 

ascensão no mercado internacional, têm-se os açaís 

Amazônicos. As espécies comercialmente 

conhecidas são Euterpe oleracea Mart. e Euterpe 

precatória Mart., denominadas de açaí do Pará e 

açaí do Amazonas, respectivamente (GOMES, 

2011; RABELO, 2012). 

Estas espécies têm alto potencial 

econômico, principalmente pelo uso de seus frutos 

na preparação do “vinho de açaí”, que é exportado 

como um alimento energético. A polpa deste fruto 

tem sido objeto de estudos em função do seu valor 

nutritivo, sendo considerado um alimento 

nutracêutico face ao elevado teor de substâncias 

bioativas e fibra alimentar (LAURINDO et al., 

2023; YAMAGUCHI et al., 2015). 

 O interesse pelos frutos de açaí no mercado 

nacional e internacional vem aumentando cada vez 

mais. Dados do IBGE (2021) indicam que a 

extração de açaí foi de 1.485.113 Toneladas, sendo 

o produto que apresentou o maior crescimento na 

produção de produtos extrativos não madeireiros, 

com valor da produção estimado em 5.305.523 Mil 

Reais. 

A distinção entre essas espécies de açaí 

pode ocorrer de forma botânica, em que se 

apresentam diferenças entre as palmeiras e nas 

características dos frutos. E. precatoria é 

conhecida popularmente como açaí do Amazonas, 

sendo encontrada na bacia do Rio Solimões, em 

terreno firme ou área de baixio e apresenta como 

característica, ser unicaule. Já a espécie E. 

oleracea é encontrada, sobretudo, em terrenos de 

várzea e igapó do Rio Amazonas, com o 

perfilhamento das árvores (RABELO, 2012). 

Embora os frutos de ambas as espécies sejam 

semelhantes, os frutos de E. oleracea são 

geralmente maiores do que os de E. precatoria 

(figura1). 

 

Figura 1: Frutos de (A) E. precatoria e (B) E. oleraceae. 

 

Fonte: Os autores (2023). 

A polpa dos frutos apresenta propriedades 

antioxidante e anti-inflamatória, com a presença de 

compostos bioativos como antocianinas, 

flavonoides e fenólicos (YAMAGUCHI et al., 

2015). No trabalho de Kang et al. (2011) foram 

isolados de E. oleracea cinco flavonoides que 

foram testados em relação a atividade anti-

inflamatória e antioxidante. A flavona velutina 

apresentou excelente capacidade anti-inflamatória 

em macrófagos de camundongos, indicando 

potencial efeito arteroprotetor. O potencial anti-

inflamatório do açaí dessa espécie também já foi 

confirmado por meio da inibição da expressão de 

citocinas pró-inflamatórias (XIE et al., 2012).   

Extratos ricos em polifenóis apresentam o 

potencial de proteger as células endoteliais 

vasculares humanas contra o estresse oxidativo e 

inflamação, além da capacidade neuroprotetora 

(MOLYNEUX, 2004; OLIVEIRA et al., 2015; 

ALNASSER, 2022).  Ambas as espécies de açaís 

apresentam valores de fenólicos e antocianinas 

totais que foram positivamente correlacionados 

com uma elevada atividade antioxidante 

(OLIVEIRA et al., 2019).  

No trabalho de Pacheco-Palencia et al. 

(2009), o valor de antocianinas totais foi 50% 

maior em E. precatoria do que em E. oleracea. 

Embora a quantidade de cada substância tenha sido 

diferente, o perfil de antocianinas majoritárias 

detectadas nas polpas foi semelhante. Ambas as 

espécies foram caracterizadas pela predominância 

de cianidina-3-glicosídeo e cianidina-3-

rutinosídeo, diferenciando-se pela presença de 
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pelargonidina-3-glicosídeo em E. precatoria e 

peonidina-3-rutinosídeo em E. oleracea. 

Com relação a composição centesimal, 

Yuyama et al. (2011) analisaram a composição 

centesimal de sucos de açaí da espécie E. 

precatoria de municípios da Amazônia, como 

Anamã, Barcelos, Benjamim Constant, Parintins, 

Manaquiri, Atalaia do Norte, Castanho e 

Tabatinga, sendo que nenhum desses municípios 

pertence à região do Médio Solimões. 

Pacheco-Palencia et al. (2009) avaliaram a 

composição fitoquímica das espécies E. precatoria 

e E. oleracea e demonstraram haver diferenças. 

Estudos relacionados a composição química e 

nutricional são importantes para a busca de uma 

padronização comercial, valorizando e 

incentivando o extrativismo e o desenvolvimento 

da produção de açaí no Brasil. 

Embora possa haver a distinção na colheita 

entre as espécies, nem sempre é possível ter a 

certeza sobre o tipo de açaí que está sendo 

consumido. Sabe-se que as espécies de E. oleracea 

são comumente encontradas na região paraense, 

enquanto na amazonense prevalece a espécie  E. 

precatoria, porém, nos últimos anos a 

domesticação das espécies vêm sendo crescente e 

as polpas acabam sendo vendidas apenas como 

“açaí” (YAMAGUCHI et al., 2015). 

Diante do exposto, e considerando as 

necessidades, potencialidades e importância desse 

fruto na região do Médio Solimões, este trabalho 

objetivou analisar a composição centesimal dos 

frutos das espécies E. oleracea e E.  precatoria e 

verificar as diferenças entre as duas espécies.  

 

2 METODOLOGIA 

2.1 Obtenção e preparo da amostra  

As amostras dos frutos de açaí da espécie 

E. precatoria foram coletadas no sítio Freira, km 

10 da Estrada Coari-Mamiá na cidade de Coari-

AM, enquanto os frutos de E. oleracea foram 

adquiridos comercialmente, na Feira do Ver-o-

Peso na cidade de Belém-PA, em outubro de 2019.  

Para as análises, as amostras das duas 

espécies de açaí foram higienizadas com água 

corrente, hipoclorito de sódio e água destilada. 

Posteriormente foram selecionados os frutos que 

apresentavam visualmente o mesmo grau de 

maturação e descascados de forma manual, 

utilizando faca. Separou-se cerca de 20 g de polpa 

de cada espécie.  

Os frutos foram armazenados 

separadamente em sacolas de polietileno, 

identificadas e armazenadas em freezer, sob 

temperatura igual ou inferior a 0 ºC, no Laboratório 

de Técnica e Dietética do Instituto de Saúde e 

Biotecnologia (ISB) da Universidade Federal do 

Amazonas (UFAM).  

 

 

2.2 Determinação da composição centesimal  

A composição centesimal das amostras de 

açaí foi determinada conforme os métodos físico-

químicos para análise de alimentos do Instituto 

Adolfo Lutz (2008). Todas as análises foram 

realizadas em triplicata, no Laboratório de Ciência 

dos Alimentos do ISB-UFAM. 

 

2.2.1 Análise de umidade 

As amostras foram pesadas com o auxílio 

de balança analítica, em cadinhos de porcelana 

previamente secos em estufa a 105 ºC por 3 horas, 

resfriadas em dessecador com sílica gel e pesados. 

O procedimento de secagem, resfriamento e 

pesagem foi repetido até que o peso ficasse 

constante. O teor de umidade foi obtido por meio 

da diferença entre o peso da amostra úmida e da 

amostra seca, dividido pelo peso da amostra úmida 

e multiplicado por 100. 

 

2.2.2 Análise de lipídios  

A determinação de lipídios foi realizada 

de acordo com o método de Bligh Dyer (1959), 

com adaptações. As amostras foram pesadas (1,5 

g) e transferidas para um tubo de ensaio com tampa 

rosqueável. Em seguida, foram adicionados 10 mL 

de clorofórmio, 20 mL de metanol e 8 mL água 

destilada, numa proporção de 1:2:0,8, 

respectivamente. Os tubos foram agitados, depois 

deixados em repouso, até a separação de fases. Em 

seguida adicionou-se aos tubos mais 10 mL de 

clorofórmio e 10 mL de solução de sulfato de sódio 

(1,5%), mudando a proporção de solventes para 

2:2:1,8. Os tubos foram novamente agitados e 

deixados em repouso até a separação natural das 

fases. A fase mais superficial foi descartada com o 
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auxílio de uma pipeta. O restante foi filtrado, 

descartando-se a fase sólida. Uma alíquota de 5 mL 

do filtrado foi transferida para Erlenmeyers que 

foram conduzidos à estufa até que o clorofórmio 

fosse evaporado, restando apenas os lipídios. A 

quantificação do teor de lipídios foi realizada 

conforme equação 1 :  

𝐿 (%)  =
𝑉𝑡 ×  𝑃𝑙

𝑉𝑎 ×  𝑃𝑎
 ×  100     (1) 

 sendo  L = concentração de lipídios em 100 g; Vt 

= volume total de clorofórmio utilizado; Va = 

volume da alíquota de clorofórmio tomada; Pl = 

peso do lipídio obtido; Pa = peso da amostra. 

 

2.2.3Análise de proteína  

A determinação de proteína foi realizada 

pelo método de micro Kjeldahl, que consiste em 

três etapas: digestão, destilação e titulação. Foram 

pesados 0,2 g de amostras e transferidas para tubos 

de Kjeldahl, adicionando-se 2 gramas de mistura 

catalítica (composta por sulfato de potássio e 

sulfato de cobre na proporção de 2:1) e mais 5 mL 

de ácido sulfúrico em cada tubo. Os tubos foram 

colocados em bloco digestor aumentando a 

temperatura de forma gradual até 305 ºC para 

realizar a digestão. Despois, com as amostras frias, 

foram adicionadas 3 gotas de fenolftaleína,  e 

iniciada a destilação. No destilador de nitrogênio 

foram adicionados 25 mL de solução de hidróxido 

de sódio saturada, após fechar o sistema,  a 

temperatura da caldeira do aparelho foi aumentada 

obtendo-se o material destilado em Erlenmeyers 

contendo indicador misto e 5 mL de ácido bórico 

saturado. Após a destilação, seguiu-se com a 

titulação das amostras com ácido clorídrico  0,02 

N. O teor de proteína bruta foi calculado 

utilizando-se o fator geral de conversão de 

nitrogênio em proteína (6,25), conforme 

preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). 

 

2.2.4 Análise de cinzas  

Com auxílio de uma balança analítica 

foram pesados 3 g das amostras, em cadinhos de 

porcelana previamente secos e tarados. O material 

foi carbonizado e incinerado em mufla a 550 ºC até  

obtenção das cinzas. Em seguida, resfriado em 

dessecador com sílica gel azul à temperatura 

ambiente, e pesado novamente.  O teor de cinzas 

foi calculado com a diferença com o nº de cinzas 

dividido pelo peso da amostra multiplicado por 

100.  

 

2.2.5 Carboidratos totais  

O teor de carboidratos totais foi calculado 

pela diferença entre 100 e os percentuais de 

umidade, lipídios, proteína e cinzas, conforme 

método adotado por Terra et al. (2010).  

 

2.3 Análise estatística  

Para verificar a normalidade dos dados foi 

utilizado o teste de Shapiro-Wilk. Através da 

análise dos gráficos de quantis-quantis observou-

se que os dados obtidos seguiam uma distribuição 

normal. Deste modo, as diferenças entre as médias 

dos valores de umidade, lipídios, proteína, cinzas e 

carboidrato total foram analisadas através do teste 

t de student, a 5% de significância. Todas as 

análises estatísticas foram realizadas no programa 

GraphPad Prism 9.0 (Prism, La Jolla, CA, EUA).  

 

3 RESULTADOS/DISCUSSÃO  
 Os valores médios da composição 

centesimal dos frutos de E. precatoria e E. 

oleracea podem ser observados na tabela 1. Foram 

identificadas diferenças significativas nos teores de 

lipídios (p < 0,001) e de proteína (p = 0,002) entre 

as duas espécies, não ocorrendo diferença 

significativa nos teores de umidade, cinzas e 

carboidratos totais.  

Tabela 1: Composição centesimal (g/100 g) da 

parte comestível dos frutos Euterpe precatoria e 

Euterpe oleracea, in natura. 

Composição 

centesimal 

Euterpe 

precatoria 

Euterpe 

oleracea 

Umidade 30,89 ± 3,14a 30,22 ± 1,52a 

Lipídios 11,78 ± 0,34b 20,13 ± 0,24a 

Proteína 3,31 ± 0,22b 4,30 ± 0,30a 

Cinzas 1,34 ± 0,85a 1,35 ± 0,30a 

Carboidratos 

totais  

52,69 ± 3,22a 44,00 ± 1,64a 

Todos os resultados estão expressos como média ± desvio 

padrão. Diferentes letras sobrescritas em uma mesma linha 

indicam diferença significativa entre as espécies. 

Fonte: Dados primários, 2022. 

 

A umidade dos alimentos influencia na 

atividade enzimática e no crescimento de 

microrganismos deterioradores. Assim, o teor de 

água impacta diretamente na estabilidade e na vida 

de prateleira dos alimentos (ISENGARD; 
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BREITHAUPT, 2015). Quanto maior o teor de 

água, maior a perecibilidade do alimento. Ambas 

as espécies de açaí analisadas apresentaram um 

teor de umidade em torno de 30%, e podem ser 

classificadas como alimentos de média umidade, 

ou semiperecíveis, já que estão na faixa de 20 a 

40% de umidade (GONÇALVES, 2009). Em 

outros estudos sobre açaí foi analisada a polpa 

liofilizada (MENEZES; TORRES; SRUR, 2008) e 

o suco de açaí com adição de 40% de água 

(YUYAMA et al., 2011), o que torna inviável a 

comparação dos valores de umidade encontrados 

no presente estudo, que foi realizado com a parte 

comestível do açaí (polpa e casca) in natura. 

 E. oleracea apresentou teor de lipídeos 

40% maior que E. precatoria, corroborando com a 

característica da espécie paraense e, que faz jus a 

denominação que remete a quantidade de óleo 

encontrada no fruto. O teor lipídico da E. oleracea 

foi inferior ao encontrado por Menezes; Torres e 

Srur (2008) no açaí liofilizado que foi de 40,75%, 

devido estes autores terem analisado as amostras 

em base seca. Outro fator que pode ser responsável 

pela diferença nos valores observados é o método 

utilizado para analisar as amostras. No presente 

trabalho foi utilizado o método de Bligh Dyer 

(extração a frio), enquanto os autores do estudo em 

questão utilizaram o método de Soxhlet (extração 

a quente). 

Em amostras de açaí liofilizado analisadas 

por Menezes; Torres e Srur (2008), o teor de 

carboidrato total foi de 42,53%, próximo do teor de 

carboidrato total obtido na espécie E. oleracea 

analisada no presente trabalho (Tabela 1). Porém 

esses autores esclarecem que o açaí não pode ser 

considerado como fonte de carboidratos 

metabolizáveis, isso porque no teor de carboidrato 

total está incluso o teor das fibras alimentares.  

Embora o teor de fibra alimentar não ter 

sido analisado no presente trabalho, sabe-se que o 

açaí é rico nessa substância. As fibras alimentares 

podem ajudar a controlar os níveis de glicemia e 

pressão arterial, controlando a síndrome 

metabólica, sendo também responsáveis pela 

regulação do intestino (FULARLANETO et al., 

2020; BARRETO et al., 2020). 

A média de proteína do açaí liofilizado foi 

de 8,13% (MENEZES; TORRES; SRUR, 2008), 

quase o dobro do valor proteico para a polpa de 

açaí E. oleracea analisada no presente estudo. 

 Foram observadas diferenças 

significativas em relação aos teores de lipídios e 

proteínas entre as espécies E. precatoria e E. 

oleracea, tendo o açaí do Pará (E. oleracea) 

apresentado maior teor de lipídios e de proteína. 

Entre seus principais ácidos graxos estão os ácidos 

graxos monossaturados e poli-insaturados, que 

podem ajudar na prevenção de doenças 

cardiovasculares. O E. oleracea apresenta maior 

poder antioxidante em relação a E. precatoria, 

podendo prevenir o estresse oxidativo 

(YAMAGUCHI et al, 2015). 

 

Podemos observar que o presente trabalho 

traz informações nutricionais importantes sobre os 

açaís Amazônicos e que podem ser utilizadas para 

o planejamento de dietas equilibradas que incluam 

o fruto, além de contribuir para futuras pesquisas, 

tendo em vista que poucos dados são descritos na 

literatura acerca das diferenças nutricionais entre 

as duas espécies.  

Além disso, os resultados obtidos 

ressaltam a necessidade de estudos sobre a 

composição nutricional das diferentes espécies de 

açaís, de modo que se conhecer as características 

intrínsecas a cada espécie, visando realizar 

controle de qualidade e o melhoramento e 

fortalecimento da cadeia produtiva do açaí 

amazônico.  

A literatura sobre o controle de qualidade 

do açaí no Brasil e a diferença entre as espécies é 

insuficiente comparada a alta demanda que este 

fruto possui e os dados detectados apresentam 

limitações em função da compilação, quantidade 

de amostras utilizadas, metodologias, constituição 

genética, condições edafoclimáticas, tratos 

culturais e tratamento pós-colheita, o que dificulta 

a criação de uma base de dados atualizados 

refletindo a real composição dos alimentos 

(YUYAMA et al., 2011).  

 

4 CONCLUSÃO  

Os açaís amazônicos E. precatoria e E. 

oleracea apresentaram diferenças em sua 

composição em relação ao teor lipídico e proteico. 

Trata-se de um alimento muito importante 

economicamente e culturalmente para todo Brasil 

e vem ganhando o mundo em razão de seu sabor 

único, além de sua função energética e compostos 

bioativos. Os resultados obtidos corroboram com 
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os trabalhos sobre o estudo do açaí e estimulam a 

continuação de pesquisas que possam envolver a 

quantificação e diferenciação dos constituintes e 

análises das amostras comerciais, incentivando 

pesquisas que visem conhecer melhor as diferenças 

e semelhanças entre essas duas espécies, e a 

valorização e desenvolvimento da cadeia produtiva 

do açaí na região Amazônica.  
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