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Resumo: A comercializacdo de acai € de alta importancia econémica para a populagédo da Amazonia.
As espécies envolvidas nesta comercializacdo sdo Euterpe precatoria Mart. e Euterpe oleracea Mart.,
conhecidas como acai do Amazonas e do Pard, respectivamente. Estas espécies tém alto potencial
benéfico a satde devido ao valor nutritivo e as substancias bioativas presentes nos seus subprodutos. O
objetivo desse trabalho foi analisar a composicao centesimal das duas espécies de acai. As amostras de
E. precatoria foram obtidas em Coari-AM e E. oleracea em Belém-PA. Para a determinagdo da
composicao centesimal dos frutos foi analisado o teor de umidade por dessecacdo em estufa a 105 °C,
lipidios por Bligh Dyer, proteina pelo método Kjeldahl, cinzas por incineracdo em mufla a 550 °C e
carboidrato total por diferenga. Quando comparadas as espécies, E. precatoria apresentou maior teor de
carboidratos (52,69%) e E. oleracea maior teor de lipidio (20,13%) e proteina (4,30%). Os resultados
obtidos ressaltam a importancia do acai Amaz6nico para a dieta humana e demostra que entre as espécies
ha valores nutricionais que precisam ser investigados quando se objetiva a padronizacdo e melhoramento
do comércio de acai visando fortalecer a cadeia produtiva do agai no Amazonas.

Palavras-chave: Euterpe; frutos amazdnicos; Amazonas.

Abstract: Acai 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 Para, 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 °C, lipids by Bligh Dyer, protein by the Kjeldahl method, ash by incineration
in a muffle furnace at 550 °C 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 acai 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 INTRODUCAO

A regido amazOnica apresenta inumeras
espécies frutiferas e dentre as que possuem maior
ascensdo no mercado internacional, tém-se os agais
Amazonicos. As espécies comercialmente
conhecidas séo Euterpe oleracea Mart. e Euterpe
precatéria Mart., denominadas de acai do Para e
acai do Amazonas, respectivamente (GOMES,
2011; RABELO, 2012).

Estas espécies tém alto potencial
econémico, principalmente pelo uso de seus frutos
na preparagdo do “vinho de agai”, que é exportado
como um alimento energético. A polpa deste fruto
tem sido objeto de estudos em fungéo do seu valor
nutritivo, sendo considerado um alimento
nutracéutico face ao elevado teor de substancias
bioativas e fibra alimentar (LAURINDO et al.,
2023; YAMAGUCHI et al., 2015).

O interesse pelos frutos de acai no mercado
nacional e internacional vem aumentando cada vez
mais. Dados do IBGE (2021) indicam que a
extracdo de acai foi de 1.485.113 Toneladas, sendo
0 produto gue apresentou 0 maior crescimento na
producdo de produtos extrativos ndo madeireiros,
com valor da producao estimado em 5.305.523 Mil
Reais.

A distincdo entre essas espécies de acai
pode ocorrer de forma botanica, em que se
apresentam diferencas entre as palmeiras e nas
caracteristicas dos frutos. E. precatoria €
conhecida popularmente como acai do Amazonas,
sendo encontrada na bacia do Rio Solimdes, em
terreno firme ou area de baixio e apresenta como
caracteristica, ser unicaule. J& a espécie E.
oleracea é encontrada, sobretudo, em terrenos de
varzea e igap6 do Rio Amazonas, com o0
perfilhamento das éarvores (RABELO, 2012).
Embora os frutos de ambas as espécies sejam
semelhantes, os frutos de E. oleracea séo
geralmente maiores do que os de E. precatoria
(figural).

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

Fonte: Os autores (2023).

A polpa dos frutos apresenta propriedades
antioxidante e anti-inflamatdria, com a presenca de
compostos  bioativos como  antocianinas,
flavonoides e fendlicos (YAMAGUCHI et al.,
2015). No trabalho de Kang et al. (2011) foram
isolados de E. oleracea cinco flavonoides que
foram testados em relacdo a atividade anti-
inflamatoria e antioxidante. A flavona velutina
apresentou excelente capacidade anti-inflamatéria
em macrofagos de camundongos, indicando
potencial efeito arteroprotetor. O potencial anti-
inflamatorio do acai dessa espécie também ja foi
confirmado por meio da inibicdo da expressdo de
citocinas pré-inflamatdrias (XIE et al., 2012).

Extratos ricos em polifendis apresentam o
potencial de proteger as células endoteliais
vasculares humanas contra o estresse oxidativo e
inflamacdo, além da capacidade neuroprotetora
(MOLYNEUX, 2004; OLIVEIRA et al., 2015;
ALNASSER, 2022). Ambas as espécies de acais
apresentam valores de fendlicos 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 substancia tenha sido
diferente, o perfil de antocianinas majoritarias
detectadas nas polpas foi semelhante. Ambas as
espécies foram caracterizadas pela predominancia
de cianidina-3-glicosideo e  cianidina-3-
rutinosideo, diferenciando-se pela presenca de
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pelargonidina-3-glicosideo em E. precatoria e
peonidina-3-rutinosideo em E. oleracea.

Com relacdo a composi¢cdo centesimal,
Yuyama et al. (2011) analisaram a composi¢édo
centesimal de sucos de acai da espécie E.
precatoria de municipios da Amazbnia, como
Anamd, Barcelos, Benjamim Constant, Parintins,
Manaquiri, Atalaia do Norte, Castanho e
Tabatinga, sendo que nenhum desses municipios
pertence a regido do Médio Solimdes.

Pacheco-Palencia et al. (2009) avaliaram a
composicao fitoquimica das espécies E. precatoria
e E. oleracea e demonstraram haver diferencas.
Estudos relacionados a composi¢do quimica e
nutricional sdo importantes para a busca de uma
padronizacao comercial, valorizando e
incentivando o extrativismo e o desenvolvimento
da producéo de acai no Brasil.

Embora possa haver a distin¢do na colheita
entre as espécies, nem sempre € possivel ter a
certeza sobre o tipo de acai que esta sendo
consumido. Sabe-se que as espécies de E. oleracea
sdo comumente encontradas na regido paraense,
enguanto na amazonense prevalece a espécie E.
precatoria, porém, nos Ultimos anos a
domesticacdo das espécies vém sendo crescente ¢
as polpas acabam sendo vendidas apenas como
“acal” (YAMAGUCHI et al., 2015).

Diante do exposto, e considerando as
necessidades, potencialidades e importancia desse
fruto na regido do Médio Solimdes, este trabalho
objetivou analisar a composicdo centesimal dos
frutos das espécies E. oleracea e E. precatoria e
verificar as diferencas entre as duas espécies.

2 METODOLOGIA

2.1 Obtencao e preparo da amostra

As amostras dos frutos de acai da espécie
E. precatoria foram coletadas no sitio Freira, km
10 da Estrada Coari-Mamia 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 andlises, as amostras das duas
espécies de acai foram higienizadas com &gua
corrente, hipoclorito de sédio e agua destilada.
Posteriormente foram selecionados os frutos que
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apresentavam visualmente o mesmo grau de
maturacdo 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 °C, no Laboratorio
de Técnica e Dietética do Instituto de Saude e
Biotecnologia (ISB) da Universidade Federal do
Amazonas (UFAM).

2.2 Determinacdo da composi¢ao centesimal

A composicdo centesimal das amostras de
acai foi determinada conforme os métodos fisico-
quimicos para analise de alimentos do Instituto
Adolfo Lutz (2008). Todas as analises foram
realizadas em triplicata, no Laboratoério de Ciéncia
dos Alimentos do ISB-UFAM.

2.2.1 Analise de umidade

As amostras foram pesadas com o auxilio
de balanca analitica, em cadinhos de porcelana
previamente secos em estufa a 105 °C por 3 horas,
resfriadas em dessecador com silica 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 diferenca entre o peso da amostra Umida e da
amostra seca, dividido pelo peso da amostra imida
e multiplicado por 100.

2.2.2 Andlise de lipidios

A determinacdo de lipidios foi realizada
de acordo com o método de Bligh Dyer (1959),
com adaptacdes. As amostras foram pesadas (1,5
g) e transferidas para um tubo de ensaio com tampa
rosqueavel. Em seguida, foram adicionados 10 mL
de cloroférmio, 20 mL de metanol e 8 mL agua
destilada, numa propor¢do de  1:2:0,8,
respectivamente. Os tubos foram agitados, depois
deixados em repouso, até a separacao de fases. Em
seguida adicionou-se aos tubos mais 10 mL de
cloroférmio e 10 mL de solugéo de sulfato de sédio
(1,5%), mudando a proporcdo de solventes para
2:2:1,8. Os tubos foram novamente agitados e
deixados em repouso até a separagdo natural das
fases. A fase mais superficial foi descartada com o
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auxilio de uma pipeta. O restante foi filtrado,
descartando-se a fase solida. Uma aliquota de 5 mL
do filtrado foi transferida para Erlenmeyers que
foram conduzidos a estufa até que o cloroférmio
fosse evaporado, restando apenas os lipidios. A
quantificacdo do teor de lipidios foi realizada
conforme equagéo 1 :

Vt x Pl
L (%) = m x 100 (1)

sendo L = concentracéo de lipidios em 100 g; Vt
= volume total de cloroférmio utilizado; Va =
volume da aliquota de cloroférmio tomada; Pl =
peso do lipidio obtido; Pa = peso da amostra.

2.2.3Analise de proteina

A determinagdo de proteina foi realizada
pelo método de micro Kjeldahl, que consiste em
trés etapas: digestdo, destilacdo e titulagdo. Foram
pesados 0,2 g de amostras e transferidas para tubos
de Kjeldahl, adicionando-se 2 gramas de mistura
catalitica (composta por sulfato de potassio e
sulfato de cobre na proporcéao de 2:1) e mais 5 mL
de acido sulfdrico em cada tubo. Os tubos foram
colocados em bloco digestor aumentando a
temperatura de forma gradual até 305 °C para
realizar a digestdo. Despois, com as amostras frias,
foram adicionadas 3 gotas de fenolftaleina, e
iniciada a destilacdo. No destilador de nitrogénio
foram adicionados 25 mL de solucéo de hidréxido
de sodio saturada, apdés 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 acido bdrico
saturado. Apds a destilacdo, seguiu-se com a
titulacdo das amostras com acido cloridrico 0,02
N. O teor de proteina bruta foi calculado
utilizando-se o fator geral de conversdo de
nitrogénio em proteina  (6,25), conforme
preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.2.4 Analise de cinzas

Com auxilio de uma balanca analitica
foram pesados 3 g das amostras, em cadinhos de
porcelana previamente secos e tarados. O material
foi carbonizado e incinerado em mufla a 550 °C até
obtencdo das cinzas. Em seguida, resfriado em
dessecador com silica gel azul a temperatura
ambiente, e pesado novamente. O teor de cinzas
foi calculado com a diferenga com o n° de cinzas

REVISTA I

Glencia

dividido pelo peso da amostra multiplicado por
100.

2.2.5 Carboidratos totais

O teor de carboidratos totais foi calculado
pela diferenca entre 100 e o0s percentuais de
umidade, lipidios, proteina e cinzas, conforme
método adotado por Terra et al. (2010).

2.3 Analise estatistica

Para verificar a normalidade dos dados foi
utilizado o teste de Shapiro-Wilk. Atraves da
analise dos gréaficos de quantis-quantis observou-
se que os dados obtidos seguiam uma distribuicéo
normal. Deste modo, as diferencas entre as médias
dos valores de umidade, lipidios, proteina, cinzas e
carboidrato total foram analisadas através do teste
t de student, a 5% de significancia. Todas as
analises estatisticas foram realizadas no programa
GraphPad Prism 9.0 (Prism, La Jolla, CA, EUA).

3 RESULTADOS/DISCUSSAO

Os valores médios da composicao
centesimal dos frutos de E. precatoria e E.
oleracea podem ser observados na tabela 1. Foram
identificadas diferencas significativas nos teores de
lipidios (p < 0,001) e de proteina (p = 0,002) entre
as duas espécies, ndo ocorrendo diferenca
significativa nos teores de umidade, cinzas e
carboidratos totais.

Tabela 1: Composicgéo centesimal (g/100 g) da
parte comestivel dos frutos Euterpe precatoria e
Euterpe oleracea, in natura.

Composi¢do  Euterpe Euterpe
centesimal precatoria oleracea
Umidade 30,89+ 3,14% 30,22 + 1,522
Lipidios 11,78 £0,34> 20,13 +£ 0,242
Proteina 3,31+0,22° 4,30 + 0,302
Cinzas 1,34 + 0,852 1,35+ 0,308
Carboidratos 52,69 + 3,222 44,00 + 1,642
totais

Todos os resultados estdo expressos como média + desvio
padrdo. Diferentes letras sobrescritas em uma mesma linha
indicam diferenca significativa entre as espécies.

Fonte: Dados primarios, 2022.

A umidade dos alimentos influencia na
atividade enzimatica e no crescimento de
microrganismos deterioradores. Assim, o teor de
agua impacta diretamente na estabilidade e na vida
de prateleira dos alimentos (ISENGARD;
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BREITHAUPT, 2015). Quanto maior o teor de
agua, maior a perecibilidade do alimento. Ambas
as espécies de acgai analisadas apresentaram um
teor de umidade em torno de 30%, e podem ser
classificadas como alimentos de média umidade,
ou semipereciveis, ja que estdo na faixa de 20 a
40% de umidade (GONCALVES, 2009). Em
outros estudos sobre acai foi analisada a polpa
liofilizada (MENEZES; TORRES; SRUR, 2008) e
0 suco de acai com adicdo de 40% de agua
(YUYAMA et al., 2011), o que torna inviavel a
comparacdo dos valores de umidade encontrados
no presente estudo, que foi realizado com a parte
comestivel do acai (polpa e casca) in natura.

E. oleracea apresentou teor de lipideos
40% maior que E. precatoria, corroborando com a
caracteristica da espécie paraense e, que faz jus a
denominacdo que remete a quantidade de OGleo
encontrada no fruto. O teor lipidico da E. oleracea
foi inferior ao encontrado por Menezes; Torres e
Srur (2008) no agai liofilizado que foi de 40,75%,
devido estes autores terem analisado as amostras
em base seca. Outro fator que pode ser responsavel
pela diferenca nos valores observados € o método
utilizado para analisar as amostras. No presente
trabalho foi utilizado o método de Bligh Dyer
(extracdo a frio), enquanto os autores do estudo em
questdo utilizaram o método de Soxhlet (extracdo
a quente).

Em amostras de acai liofilizado analisadas
por Menezes; Torres e Srur (2008), o teor de
carboidrato total foi de 42,53%, proximo do teor de
carboidrato total obtido na espécie E. oleracea
analisada no presente trabalho (Tabela 1). Porém
esses autores esclarecem que o acai ndo pode ser
considerado como fonte de carboidratos
metabolizaveis, isso porque no teor de carboidrato
total esta incluso o teor das fibras alimentares.

Embora o teor de fibra alimentar ndo ter
sido analisado no presente trabalho, sabe-se que o
acai € rico nessa substancia. As fibras alimentares
podem ajudar a controlar os niveis de glicemia e
pressdo arterial, controlando a sindrome
metabdlica, sendo também responsaveis pela
regulacdo do intestino (FULARLANETO et al.,
2020; BARRETO et al., 2020).

A media de proteina do acai liofilizado foi
de 8,13% (MENEZES; TORRES; SRUR, 2008),
quase o dobro do valor proteico para a polpa de
acai E. oleracea analisada no presente estudo.
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Foram observadas diferencas
significativas em relacdo aos teores de lipidios e
proteinas entre as espécies E. precatoria e E.
oleracea, tendo o acai do Para (E. oleracea)
apresentado maior teor de lipidios e de proteina.
Entre seus principais acidos graxos estdo os acidos
graxos monossaturados e poli-insaturados, que
podem ajudar na prevencdo de doencas
cardiovasculares. O E. oleracea apresenta maior
poder antioxidante em relacdo a E. precatoria,
podendo  prevenir 0  estresse  oxidativo
(YAMAGUCHI et al, 2015).

Podemos observar que o presente trabalho
traz informacgGes nutricionais importantes sobre 0s
acais Amazonicos 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 sdo descritos na
literatura acerca das diferencas nutricionais entre
as duas espécies.

Além disso, o0s resultados obtidos
ressaltam a necessidade de estudos sobre a
composicao nutricional das diferentes espécies de
acais, de modo que se conhecer as caracteristicas
intrinsecas a cada espécie, visando realizar
controle de qualidade e o melhoramento e
fortalecimento da cadeia produtiva do acai
amazonico.

A literatura sobre o controle de qualidade
do acai no Brasil e a diferenca entre as espécies €
insuficiente comparada a alta demanda que este
fruto possui e os dados detectados apresentam
limitacdes em funcdo da compilacdo, quantidade
de amostras utilizadas, metodologias, constituicdo
genética, condigdes edafoclimaticas, tratos
culturais e tratamento p6s-colheita, o que dificulta
a criagdo de uma base de dados atualizados
refletindo a real composicdo dos alimentos
(YUYAMA et al., 2011).

4 CONCLUSAO

Os acgais amazonicos E. precatoria e E.
oleracea apresentaram diferencas em sua
composicao em relagéo ao teor lipidico e proteico.
Trata-se de um alimento muito importante
economicamente e culturalmente para todo Brasil
e vem ganhando o mundo em razédo de seu sabor
anico, alem de sua funcéo energética e compostos
bioativos. Os resultados obtidos corroboram com
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os trabalhos sobre o estudo do acai e estimulam a
continuacdo de pesquisas que possam envolver a
quantificacdo e diferenciagdo dos constituintes e
anélises das amostras comerciais, incentivando
pesquisas que visem conhecer melhor as diferencas
e semelhancas entre essas duas espécies, e a
valorizagéo e desenvolvimento da cadeia produtiva
do acai na regiao Amazonica.
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