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RESUMO

O acai, ou jucara, ¢ uma emulsdo de dgua com a polpa dos frutos de palmeiras do gé€nero
Euterpe Martius. No estado de Santa Catarina ¢ comum a existéncia de diferentes arranjos de
quintais agroflorestais nas propriedades onde o E. edulis ¢ um dos componentes associados a
outras espécies florestais, agricolas e pequenos animais domésticos. A estreita relacdo entre
dieta e saide vem aumentando a preocupagdo da populacdo em ingerir alimentos nutritivos e
com qualidade. Por isso, a quantificacdo dos nutrientes nos alimentos é de grande
importancia. O objetivo do presente trabalho foi caracterizar o acai proveniente de diferentes
espécies do género Euterpe Martius com relacdo ao seu teor de solidos totais, lipidios totais e
composicdo em 4cidos graxos. As amostras analisadas foram obtidas a partir de agai in natura
por despolpamento mecénico com adicdo de dgua. Parte das amostras foi seca em estufa com
circulagdo de ar a 105° para determinacio de sélidos totais. Outra fragdo das amostras foi seca
na mesma estufa a 60° para extracdo e quantificacio do teor lipidico. O dleo obtido por este
método foi esterificado e analisado por Cromatografia Gasosa para identificacdo da
composicdo em 4cidos graxos. De acordo com os resultados obtidos as amostras de E. edulis
apresentaram de 8,1 a 19,7% de sdlidos totais. O teor de lipidios totais variou de 25,2 a 34,2%
para o agai de frutos de E. edulis. Os principais 4cidos graxos foram linoléico, palmitico e
oléico com valores médios de 22, 24 e 47% respectivamente. O acai de E. edulis apresentou
concentracdo maior de dcidos graxos poliinsaturados, quando comparado com o agai obtido
de frutos de E. oleracea. E possivel que este fato tenha relagio com as baixas temperaturas no
periodo de maturagdo dos frutos. O acai de E. edulis ¢ uma 6tima fonte de 4cido graxo
essencial linoléico (familia 6mega 6), e um exemplo de porque as palmeiras representam a
terceira familia botinica mais importantes para o uso humano.

Palavras-chave: sistemas agroflorestais; E. edulis; composicdo em acidos graxos.



ABSTRACT

Acal, or jucara, is an emulsion of water and fruit pulp from palm trees of the genus Euterpe
Martius. In the state of Santa Catarina different arrangements of homegardens are found
where E. edulis is one of the components associated with other forest, agricultural and small
livestock species. The close relationship between diet and health has increased the concern of
the population regarding nutritious foods and quality. Therefore, the measurement of nutrients
in foods is of great importance. The purpose of this study was to characterize the acai from
different species of the genus Euterpe Martius with respect to its total solids, total lipids and
fatty acid composition. The samples were obtained from fresh acai by mechanical processing
with the addition of water. Part of the samples were dried in an oven with air circulation at
105 ° for determination of total solids. Another fraction of the samples was dried in the same
oven at 60 ° for extraction and quantification of lipid content. The oil obtained by this method
was analyzed by gas chromatography to identify the fatty acid composition. Samples of agai
from E. edulis showed 8.1 to acgai from 19.7% of total solids. The total lipid content ranged
from 25.2 to 34.2% fruit E. edulis. The main fatty acids were linoleic, palmitic and oleic with
values of 22, 24 and 47% respectively. Acai from E. edulis had higher concentration of
polyunsaturated fatty acids, when compared with the agai from fruit obtained from F.
oleracea. This may be related to the low temperatures during the ripening of fruits. Acai from
E. edulis is a source of essential fatty acid linoleic acid (omega 6), and an example of why
palm trees represent the third most important botanical family for human use.

Keywords: agroforestry; E. edulis; fatty acid composition.
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1. INTRODUCAO

O acai é uma emulsdo obtida a partir da polpa dos frutos de palmeiras do género
Euterpe (MAC FADDEN, 2005). Na regido amazdnica o agai é obtido a partir dos frutos de
palmeiras das espécies E. oleracea e E. precatoria (ROGEZ, 2000).

Na regido norte do Brasil é consumido durante todo o ano, com farinha de mandioca,
peixe assado, camardo ou carne de sol ou, ainda, misturado com agticar (WEINSTEIN &
MOEGENBURG, 2004). Este consumo vém se expandindo no restante do pais e no exterior
(KOURI et al., 2001). Na regido da Mata Atlantica, pode-se obter o agaf a partir dos frutos do
palmiteiro (E. edulis) (MAC FADDEN, 2005). Desde o ano de 1998, o Laboratério de
Biotecnologia Neolitica/CCA/UFSC, através de pesquisas multidisciplinares, analisa a
producdo de acai a partir de E. edulis e seu potencial para agricultura catarinense.

Esta espécie apresenta vasta distribuicdo na Floresta Pluvial Tropical Atlintica em
altitudes até 500 e 600 metros (EMBRAPA, 1988; HENDERSON, 2000). A area de
3.000.000 de hectares representa 30% do territério catarinense (EPAGRI/CIRAM, 1999). O
manejo para extragdo do palmito para conservas, incluindo extracido clandestina em éareas de
Reserva Legal, quase levou a espécie a extingdo (FANTINI, et al., 2007). A possibilidade de
recuperar as populacdes desta espécie para produgdo de frutos se tornou uma oportunidade
econdmica permitida por uma nova portaria (018/2008) da FATMA, 6rgao estadual do Meio
Ambiente, que regulamenta o uso das Areas de Preservacio Permanente (APP) e Reserva
Legal nas pequenas propriedades de Santa Catarina. Segundo esta portaria, as areas de
Reserva Legal em pequenas propriedades rurais sdo passiveis de manejo agroflorestal, como a
utilizacdo das frutas do palmiteiro, que ndo descaracteriza a cobertura vegetal. Esta espécie
pode ser usada no enriquecimento de bananais que representam 30.000hectares no estado,

pomares e arrozais que representam mais de 150.000 hectares no estado (CEPA, 2008).
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Nas regides de ocorréncia natural do palmiteiro em Santa Catarina, a maioria das
propriedades rurais possui energia elétrica e vias pavimentadas para escoar a producdo, assim
como mio de obra prépria. E comum nestas propriedades a existéncia de diferentes arranjos
de quintais agroflorestais onde sdo cultivadas espécies florestais, agricolas e criados pequenos
animais domésticos como frangos, patos, cachorros, porcos (CONSTANTIN, 2005). O E.
edulis ¢ um dos componentes destas pequenas agroflorestas.

Nas viarias pesquisas desenvolvidas no Programa de Po6s-Graduagio em
Agroecossistemas com enfoque em agroflorestas, o grande desafio sempre foi assegurar a
garantia da seguranca alimentar e a geracdo de renda para pequenos produtores rurais, bem
como o fornecimento de alimentos bésicos para a popula¢do urbana. Um dos caminhos para
alcancar estes desafios é a producdo de agai a partir dos frutos de Euterpe edulis, uma planta
de agroflorestas.

A estreita relagc@o entre dieta e saide vem aumentando a preocupagdo da populacdo em
ingerir alimentos nutritivos e de alta qualidade. Neste sentido, a quantificacdo dos nutrientes
nos alimentos é de grande importancia, tanto para o conhecimento do seu valor nutricional

quanto para valorizar seus aspectos comerciais. H4 poucas informacdes disponiveis na

literatura sobre a composic¢ao nutricional do agaf obtido a partir de frutos de E. edulis.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

e (Caracterizar o teor de sélidos totais, lipidios totais e composicdo em acidos graxos do agai

proveniente de diferentes espécies do género Euterpe Martius.

2.2. Objetivos especificos

e Determinar o conteido de sdlidos totais e de lipideos totais do acai proveniente de

diversas regides de Santa Catarina e da regido Norte do Pafs.

e Identificar a composicdo em 4cidos graxos do agai produzido a partir dos frutos de
Euterpe edulis Martius proveniente de diversas regides de Santa Catarina e da regido

Norte do Pafis.

e Comparar o agai produzido a partir dos frutos de Euterpe edulis Martius com o agaf

produzido a partir dos frutos de Euterpe oleracea Martius.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Familia Palmae ou Arecaceae

As palmeiras possuem um alto valor etnobotinico e econdmico devido ao grande
nimero de produtos possiveis de serem obtidos para o uso do homem (JONES, 1996). A
familia Arecaceae pertence a ordem Arecales e sua distribui¢do mundial pode ser observada
na Figura 1. E uma familia botanica representada por cerca de 210 a 236 géneros e 2.500 a

3.500 espécies (HENDERSON, 2000).

o L e

Figura 1. Distribui¢do Mundial da Familia Arecaeae.
Fonte: Angiosperm Phylogeny Group, 1998.

As palmeiras representam a terceira familia mais importante para o uso humano,
depois da familia Poaceae (gramineas, ex.: arroz, milho, trigo e cevada) e Fabaceae
(leguminosas, ex.: soja, ervilha, feijdo, alfafa e grao de bico) e antes da familia Solanaceae
(solaniceas, ex.: batata, tomate e tabaco) (JOHNSON, 1998). Povos indigenas utilizam ha
séculos as palmeiras, pois delas provém muitas de suas necessidades didrias: comida, bebida,
medicamento, fibra, telhado, madeira para constru¢cdo, equipamento de caca e uma variedade
de ferramentas. Segundo Rocha & Silva (2005), nas regides neotropicais, a importancia das

7z

palmeiras € confirmada em diversos estudos etnobotinicos, em relagdo aos aspectos
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alimentar, medicinal ou socioeconémico (BALICK, 1988; KAHN & GRANVILLE 1992;
JARDIM & STEWART 1994; JARDIM & CUNHA 1998). A exploragdo de palmeiras
baseada no conhecimento indigena rende vérios produtos de valor comercial, como o palmito,
marfim vegetal, 6leos e fibras, castanhas e frutos (PEDERSEN & BALSEYV, 1990).

O reconhecimento da importancia desta familia vegetal é uma unanimidade, desde os
indigenas que denominaram o territério ocupado pelas palmeiras no Brasil como “Terra de
Pindorama”, que significa terra das palmeiras (LORENZI et al., 2004).

Esta familia inclui representantes didicos e mondicos, de morfologia variada. As raizes
podem ser subterrineas ou aéreas. Os estipes podem ser solitirios ou cespitosos e raramente
escandentes, aéreos ou subterrineos. Quando aéreo, o estipe pode apresentar-se liso ou
densamente coberto por espinhos. As folhas tanto curtas como longas apresentam-se de forma
palmada, pinadas e inteiras com bainhas abertas ou fechadas e peciolos curtos ou longos. As
inflorescéncias interfoliares ou infrafoliares na antese apresentam-se em forma de espiga, com
presenga de poucas ou muitas raquilas. As flores sdo geralmente trimeras. Os frutos podem
ser tanto pequenos como muito grandes com o epicarpo liso ou com presenga de espinhos. O
tegumento da semente € duro e contém no seu interior uma ou mais sementes. As plantulas
possuem folhas inteiras, bifidas e pinadas (MIRANDA et al., 2001).

Dados paleontoldgicos indicam que as palmeiras surgiram no periodo Paleozéico
Superior, provavelmente a partir de um grupo de fetos com sementes. Contudo, vieram a se
diferenciar melhor na era Geoldgica Secundaria ou Mesozdica, no Periodo Cretaceo Superior
e inicio da Era Cenozdica. Registros historicos constatam a ocorréncia de mais de 80 espécies
de palmeiras fésseis. Destas, sdo existentes até hoje: Astrocaryum, Cocos, Geonoma,
Manicaria, Nipa, Phoenix, Sabal e Thrinax. As restantes sdo prototipos dos gé€neros atuais.
Palmeiras que hoje sio limitadas as regides da Asia Tropical ocorriam na Europa Ocidental

formando densos e luxuriantes bosques no atual territério da Finlandia, Russia, Alemanha,
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Asia, Africa e Américas. No decorrer de milhdes de anos, desde o Cretdceo Superior, as
palmeiras adaptaram-se as condi¢des mais variadas de clima e solo. A maioria prosperou no
clima equatorial quente e umido, porém suportando prolongados estios e temperaturas
negativas (BONDAR, 1964).

A riqueza de produtos fornecidos pelas palmeiras é em parte um reflexo do alto
nimero de espécies. Segundo Bondar (1964), a familia abrange cerca de 130 géneros, com
mais de 1.200 espécies. No Brasil ocorrem 43 géneros, com cerca de 450 espécies. Na
AmazoOnia, regido que abriga aproximadamente 50% dos géneros e 30% das espécies de
palmeiras Neotropicais (HENDERSON et al., 1995), s@o consideradas como um dos recursos
vegetais mais uteis para o homem (Miranda et al., 2001).

Em 28 de maio, 1848, os naturalistas ingleses Wallace e Bates desembarcaram no
Pard, e comecaram a organizar as suas operagdes. Durante quase dois anos Wallace centrou
suas atividades no Rio Amazonas e Médio Rio Negro, pesquisando as palmeiras da regido
(KNAPP & SANDERS, 2002). Wallace descreveu em detalhes as aplicacdes das palmeiras na

cultua indigena do Brasil, concluindo da seguinte forma:

“...com freqii€ncia, uma espécie tem vdrias aplicag¢des distintas que nenhuma outra

planta pode oferecer do mesmo modo, de maneira que é facil imaginar a
importancia que t€m estas arvores nobres para o indio sul-americano, ja que
satisfazem suas necessidades didrias, proporcionando-lhe teto, alimento e armas...”
(WALLACE, 1853).

Em 1930 Hoehne cita em seu livro:

“...essas plantas merecem mais do que quaisquer outras o adjetivo de boas e belas,
porque embelezam as paisagens e sdo uteis ao homem e aos animais. Aquilo que o
asidtico da India obtém do bambu, obtinha 0 homem americano da zona equatorial
das palmeiras. Elas lhes forneciam esteios para cabanas, cobertas para elas, fios
para as redes e cordas para os arcos, palha para tecidos e cestas, lascas para os
tipitis, améndoas oleaginosas saborosissimas e alimentares, vinhos de muitas
espécies, madeira para dardos, flechas, zarabatanas e tubos para soprar estas...”
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3.2. As palmeiras como fonte de lipidios

As palmeiras (Arecaceae) tém sido utilizadas sob vérios aspectos pelo homem,
suprindo diversas necessidades, como fonte energética na dieta alimentar; auxiliando na
construcdo de casas, utensilios caseiros; como bebida, ou fazendo parte da arborizagdo. A
seguir estdo relacionadas algumas espécies de palmeiras utilizadas na alimentacdo humana e
exploradas economicamente, dentre as diversas espécies existentes.

Os frutos das palmeiras s@o muito variaveis no tipo, cor, tamanho e forma. Podem ser
drupas ou bagas, segundo sua consisténcia. Tipicamente sdo formados por trés camadas mais
ou menos definidas. A externa ou casca é chamada de epicarpo, a do meio, popularmente
denominada como polpa, anatomicamente € o mesocarpo, € a interna, que protege a semente é
o endocarpo. Geralmente apresentam o mesocarpo duro e fibroso, ou mole, carnoso, amilidceo

ou oleoso.

3.2.1. Babacu (Orbignya phalerata Martius)

Trata-se de um género com 11 espécies distribuidas por todo continente americano,
crescendo do México ao Peru, Bolivia e Brasil. Estima-se que no Brasil, o babacu esteja
distribuida em aproximadamente 18 milhdes de hectares das regides norte, nordeste e centro-
oeste, tendo sua maior expressividade no Maranhdo. Nestes locais, o babacu tem um papel
ecoldgico, social e econdmico muito importante (ANDERSON & ANDERSON, 1983).

A améndoa que ndo é comercializada € utilizada para a producdo de dleo e de leite
para o consumo doméstico. O mesocarpo do coco € utilizado tanto na alimentacio humana
quanto na alimentagdo animal. Do endocarpo é produzido o carvdo, utilizado como
combustivel na coc¢do dos alimentos. As folhas secas (palha) sdo utilizadas para a confeccao

dos telhados das moradias. Cerca de 5% das améndoas coletadas sdo aproveitadas para
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consumo doméstico pelas familias rurais. O restante é comercializado em troca de géneros
alimenticios (ALBIERO, et. al., 2007).

O principal produto do babagu € o dleo da améndoa, constituindo 65% do peso da
améndoa, esse 6leo € subproduto para a fabricacio de sabdo, glicerina e 6leo comestivel, mais
tarde transformado em margarina, e de uma torta utilizada na producdo de ragdo animal e de
6leo comestivel (USP, 2008). Segundo Zylbersztajn et al. (2000) o esmagamento do coco

babacu produz 6leo para fins industriais (6leo ldurico).

3.2.2. Bacaba (Oenocarpus bacaba Martius)

Distribuida no Amazonas e Par4, tem seus frutos muito apreciados nesta regido para o
preparo de uma emulsdo “vinho de bacaba” (LORENZI et. al., 2004). Segundo Bondar
(1964), os frutos carnudos desta palmeira produzem um 6leo de cor esverdeada. O 6leo de
bacaba é inodoro e sem sabor acentuado, podendo ser empregado na alimentacdo, tendo
também aplicacdo no fabrico de sabdes e estearina.

Os frutos da bacaba sdo consumidos apds o cozimento ou em forma de “vinho” forte,
feito por meio do mesmo processo artesanal ou mecénico que se produz o “vinho” de acai.
Também € usado para fazer sorvete, picolé. O dleo pode ser utilizado na comida e para fazer
sabdo. O tronco (estirpe) duro, normalmente utilizado para esteio, vigas, ripas e cabo de
ferramenta. Os carogos sdo utilizados para adubo, racido para porcos e, quando seco, servem

para fazer colar (CYMERYS, 2005).

3.2.3. Buriti (Mauritia flexuosa L.f.)
O buritizeiro é uma das maiores palmeiras da Amazdnia, possuindo de 30 a 50
centimetros de didmetro e de 20 a 35 metros de altura. Oferece um fruto nutritivo importante

para as pessoas e animais da regido. A distribuicdo geografica do buritizeiro abrange toda a
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regido amazdnica, o Norte da América do Sul e estendesse pelo Nordeste e Centro-Sul do
Brasil. Essa palmeira prefere a dreas alagadas, igapds, beira de igarapés e rios, onde é
encontrada em grandes concentragdes. A dgua ajuda na dispersdo das sementes, formando
populacdes extensas de buritizais. Os frutos, folhas, dleo, peciolo e tronco sdo utilizados para
muitos fins. O buriti também € conhecido no Brasil como miriti, muriti e buriti-do-brejo; nas
Guianas, como awuara e¢ boche; na Venezuela, como moriche; na Coldombia, como
carangucha, moriche e nain; no Peru, como aguaje e ifiéjhe; e na Bolivia, como kikyura e
palmeira real (HENDERSON, et al., 1995).

Entre as partes utilizadas, a folha inteira aparece como a principal parte mais utilizada
para a cobertura de casas e pocos, abanos e outras utilidades domésticas sdo priticas comuns
em dreas onde a palmeira ocorre (PINHEIRO, et al., 2005).

H4 uma natural preocupacdo dos moradores locais do estado do Pard em proteger a
palmeira, ciente do alto valor nutritivo de seus frutos oleaginosos, os quais também servem
como ra¢do para animais, principalmente aves e suinos. A polpa fibrosa e oleosa (mesocarpo)
pode ser consumida in natura e se constitui na maior reserva natural de pré-vitamina A
(carotendides), muito superior ao observado nos 6leos de dendé e de pequi (GODOY &
RODRIGUES-AMAYA, 1994) Os referidos frutos apresentam ainda expressivos niveis de

vitamina C e célcio (PEIXOTO, 1973; FRANCO, 1989).

3.2.4. Butia (Butia spp.)

A planta é mondica, com a inflorescéncia protegida por uma espata que no inicio a
envolve inteiramente (LORENZI et al., 2004). As flores pistiladas sdo encontradas apenas na
regido basal da raquila (préximo a raquis) até a regido mediana, estando cada flor pistilada
ladeada por duas estaminadas, enquanto que no dpice da rdquila foram encontradas apenas

flores estaminadas (FONSECA et al., 2007). O estipe € robusto, com cerca de 8 metros de
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altura, e com 40 a 60 cm de didmetro, apresentando com cicatrizes dos restos de peciolos
(PROBIDES, 1995).

A palmeira de butiazeiro foi muito utilizada como forragem para animais, tanto a folha
como o fruto, sendo que as folhas também eram utilizadas para cobrir galpdes. Outro uso
relatado € a extragdo do “mel da palma”, pritica que foi comum na zona de Castillos, no
Uruguai, até a proibi¢do legal em 1939. Havia também o uso industrial, no qual as fibras das
folhas eram extraidas e vendidas principalmente para as tapecarias de Montevidéu
(PROBIDES,1995).

O uso da améndoa para fabricacio de um subproduto, o café do coco, obtido da
améndoa torrada e moida utilizada em infus@o com leite para substituir o café, também foi
registrado, sendo atualmente utilizado no mate doce para agregar sabor (PROBIDES, 1995).
A améndoa moida e prensada também pode ser utilizada para produzir 6leo. Sganzerla, et al.,
(2006) observaram a viabilidade de utilizacdo desta matéria prima como fonte de dleo
comestivel. Marin, et al., (2004) verificam, como principal constituinte na composicao
percentual de 6leo volatil no butid, o 4cido hexadecandico (4cido palmitico).

O mesocarpo dos frutos € muito apreciado pela populacdo local, tanto para consumo in
natura, quanto na fabricacdo de sucos, picolés e sorvetes. Além disso, suas folhas sdo
utilizadas para a cobertura de casas de pau-apique e artesanato, enquanto as sementes
(améndoas) sdo aproveitadas para fabricacdo de oOleo comestivel (SILVA, 1998). Isto
demonstra o potencial desta frutifera e o quanto esta pode contribuir para gerar renda e

emprego em comunidades rurais.

3.2.5. Coco (Cocos nucifera L.)
A cultura do coqueiro € importante na geragdo de renda, na alimentacio e na producio

de mais de 100 produtos, em mais de 86 paises localizados na zona intertropical da terra. Em
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razdo das suas indmeras utilidades, o coqueiro é muitas vezes denominado "Arvore da Vida"
(FERREIRA et al., 1998).

Os frutos ovéides com epicarpo fino, mesocarpo fibroso, seco e endocarpo 6sseo,
possuem endosperma liquido, de composicdo isotdnica. Segundo Lorenzi, et al., (2004) é a
palmeira de maior importancia economica em todo o mundo.

O Brasil apresenta uma peculiaridade com relagdo ao fruto do coqueiro. Enquanto
mundialmente o coco € conhecido como uma oleaginosa, sendo processado majoritariamente
em seu estigio final de maturagdo para a produgédo de 6leo e outros produtos, no pais, o coco é
consumido também imaturo para o aproveitamento da dgua rica em sais minerais, acumulada

no seu interior (ROSA et al., 2001).

3.2.6. Dendé (Elaeis guineensis Jacq.)

A palma-africana ou dendezeiro é uma palmeira origindria da Africa e conhecida no
Brasil como dendezeiro, largamente difundida no Brasil, principalmente nas regides norte e
no sul da Bahia, e leste do Pard. E cultivada para obtencdo de 6leo da polpa e da améndoa
(LORENZI et. al., 2004), que é o produto mais importante desta palmeira. Quando extraido
do mesocarpo do fruto o dleo é utilizado para consumo humano, quando extraido do

endocarpo, € utilizado em parte pela induistria cosmética (PEDERSEN & BALSLEYV, 1990).

3.2.7. Pataua (Oenocarpus bataua Martius)

O patauazeiro € uma palmeira que prefere os lugares onde o chdo da floresta fica mais
umido. Ele cresce durante muitos anos na sombra da floresta, porém, quando adulto, precisa
de bastante luz. Patauazeiros ocorrem no Peru, Bolivia, Coldmbia, Equador e Venezuela. No
Brasil, ocorrem nos Estados do Acre, Amazonas, Pard, Ronddnia até uma parte da Regido

Centro-Oeste do Pafs. O patauazeiro pode atingir até 25 metros de altura, possui apenas 1
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caule e folhas muito grandes, que podem alcancar mais de 10 metros. As flores e frutos ficam
arrumados em forma de rabo-de-cavalo e podem ter até 350 raquilas (GOMES-SILVA, 2005).

Freqiientemente, o pataud é descrito como uma cultura propicia a extragdo de 6leo do
mesocarpo dos frutos, com potencial sub-explorado. O extrativismo de subsisténcia e cultivo
desta espécie fornece uma boa qualidade de dleo para os consumidores locais (PEDERSEN &
BALSEY, 1990).

O nome que os cientistas ddo para o pataud significa “fruto de vinho”. Oeno quer dizer
vinho e carpus quer dizer fruto. Bataua é o nome comum usado em alguns paises. Os
ribeirinhos e os extrativistas da Amazonia sdo os que mais usam o pataud para fazer “vinho” e
6leo. O “vinho” é bebido acompanhado com carne de caga e farinha, e o 6leo é usado para
fritar peixe (GOMES-SILVA, 2005).

Os frutos sao arredondados, quase ovais, possuem uma polpa que pode ser branca,
esverdeada ou arroxeada, conhecidos como pataud-branco e pataud-roxo (GOMES-SILVA,
2005). O palmito ¢ utilizado normalmente em saladas e consumido fresco. A palha € utilizada
na cobertura das casas. As fibras (talos) servem para confeccdo de instrumentos de caga,
cordas e tecelagem. A estipe (tronco, “braco”), serve para fazer pontes e hortas. Os indios
também deixam o estipe apodrecer para criar tapurus ou cords, que servem de alimento. Os
cachos podem ser torrados e usados como suprimento de sal para o gado (GOMES-SILVA,

2005).

3.2.8. Pupunha (Bactris gasipaes Kunth)

A pupunheira foi uma das primeiras plantas domesticadas pelos indigenas em tempos
pré-colombianos, provavelmente no sudoeste da Amazonia. Ao longo do tempo, ela foi
distribuida por todos os trépicos Umidos baixos nas Américas. Os primeiros frutos eram

oleosos, mas com o avangco da domesticacdo surgiram variedades com mais amido.
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Atualmente, o fruto é consumido por muitas tribos indigenas, por moradores rurais e por
pessoas nas cidades da Amazonia. Alcanga 25 metros de altura e cada tronco atinge de 10 a
25 centimetros de diametro. A planta forma uma touceira com até 15 troncos espinhosos. Ha
muitas variacdes na cor da casca do fruto (vermelha, amarela, alaranjada, branca, listrada), no
teor de 6leo (de 2% a 30% do peso fresco) e no tamanho do fruto (de 10 a 200 gramas). Além
disso, existem frutos sem sementes (CYMERYS & CLEMENT, 2005). Segundo Clement &
Leeuwen (2005), a composi¢cdo do mesocarpo do fruto varia consideravelmente: dgua, de 25 a
82g/100g; caroteno, de 0 a 70mg/100g; proteina, de 1,8 a 14,7% do peso seco; lipidios, de 2,2
a 61,7% do peso seco, outros carboidratos, de 14,5 a 84,8% do peso seco; fibras, de 2 a 18,5%
do peso seco.

Normalmente seus frutos sdo consumidos apds serem cozidos com sal por 30 a 60
minutos em panela de pressdo. Também pode ser utilizado para fazer farinha para pdo ou
bolo, ou ainda racdo para animais domésticos. O dleo é utilizado para cozimento. Em Oeiras-
do-Par4, o 6leo € utilizado como remédio para dor de ouvido e dor de garganta. Do tronco é
retirada uma madeira preta, com linhas amarelas, muito bonita quando bem trabalhada,
servindo para movelaria e artesanato (CYMERYS, & CLEMENT, 2005).

No Sudeste do Brasil a pupunheira é cultivada para a extragdo do palmito,
especialmente no sul da Bahia, Espirito Santo, Rio de Janeiro, sul de Minas Gerais, sul de
Mato Grosso do Sul, Sdo Paulo e Parand, bem como na Costa Rica e Equador (CYMERYS, &

CLEMENT, 2005).

3.2.9. Tucuma (Syagrus romanzoffiana)
Espécie pertencente a familia da Arecaceae, conhecida popularmente pelo nome de
tucumanzeiro (BACELA-LIMA et al, 2006; CAVALCANTE, 1991). Esta espécie

comumente encontrada na regido amazodnica pode alcancar de 10 a 15m de altura, 15 a 20cm
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de diametro (CAVALCANTE, 1991; CLEMENT, et al., 2005). Cresce préximo de rios, em
dreas ndo cobertas com 4dgua, em terra firme, cobertura vegetal baixa e em campo limpo
(CAVALCANTE, 1991). Tem caracteristica de florescer e frutificar durante quase todo o ano
(OLIVEIRA et al., 2003). Os frutos normalmente elipséides, alaranjados, quando maduros
apresentam de 3 a Scm de comprimento e possuem um odor caracteristico. A polpa alaranjada
de 2 a 4mm de espessura, de consisténcia pastoso-oleosa apresenta uma caracteristica fibrosa
(CAVALCANTE, 1991; GUEDES, et al., 2005).

O tucuma é considerado nativo do norte da América do Sul, onde tem seu centro de
dispersdo até a Guiana Francesa e Suriname. O género Astrocaryum apresenta diversas
variacOes de espécimes, tais como: Astrocaryum vulgare Martius, A. aculentum Meyer., A.
segregatum Dr., A. princeps Bard., A. giganteum Bar., A. tucumd Martius, A. acaule Mart., A
cantensis, A. chonta Martius, A. leisphota Bard., A. undata Martius. No entanto, nos estados
do Pard e Amapa, a espécie comumente encontrada € o A. vulgare Martius (VILLACHIA,
1996).

Os frutos e sementes sao utilizados na alimentacdo humana e de animais, (CLEMENT,
et al., 2005; MORAIS & DIAS, 2001) dos quais o mesocarpo (polpa) é considerado uma
fonte alimenticia altamente caldrica, devido ao elevado conteido de lipidios, apresenta ainda
quantidade expressiva do precursor da vitamina A, (CHAVES & PECHINIK, 1947,
YUYAMA et al., 2008) e vitamina E (BROCHIER, 2000). O 6leo, de cor amarela é extraido
do mesocarpo (CAVALCANTE, 1991; CLEMENT, et al., 2005), possui caracteristicas de
alto valor para a industria de alimentos e cosmética (ELOY, 2001). Poucos estudos tém sido
realizados a fim de contribuir para a sua domesticacdo e aproveitamento (CLEMENT, et al.,
2005; VILLACHICA, 1996), sendo sua comercializac¢do ainda caracterizada por um mercado

meramente local (CLEMENT, et al., 2005).
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3.3. O Género Euterpe Martius

Segundo levantamento bibliografico, o nimero de espécies do género Euterpe ndo estd
claramente definido e tem sido objeto de constantes revisdes. A literatura cita 30 espécies do
género Euterpe na América Central e do Sul (UHL & DRANSFIELD, 1987).

No Brasil sdo encontradas cinco espécies do género Euterpe: Euterpe edulis Martius,
E. catinga Wallace (agaizinho), E. oleracea Martius (agaizeiro), E. longebracteata Barbosa
Rodrigues (agai de terra firme) e E. precatoria Martius (acaizeiro). Destas, apenas a primeira
se distribui até o sul do Brasil pela costa Atlantica. As demais espécies distribuem-se na
Floresta Amazonica (HENDERSON, 2000). Na Figura 2 pode ser observada a localizagdo e
distribuicdo das espécies comercialmente mais importantes de palmeiras estudadas (E. edulis,
E. oleracea e E. precatoria), estando em destaque os locais de amostragem no Sul e Norte do

Brasil.
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Figura 2. Localizagdo e distribuicdo das espécies de Acai (E. edulis, E. oleracea e E. precatoria) e locais de
amostragem nas regides Sul e Norte do Brasil.
Fonte: Henderson, 2000.

Tratam-se de palmeiras de tamanho médio a alto, solitirias ou multiplas,

aparentemente vegetando nas mais diversas condi¢gdes ecoldgicas, mas mais especialmente em
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dreas de solo pouco drenado e baixas elevacdes. Incluem diversas espécies de valor
econdmico, principalmente para a produgdo de acai a partir dos frutos. As cinco espécies (E.
edulis, E. catinga, E. longibractea, E. oleracea, E. precatoria) formam cachos de frutos
sésseis, arredondados, drupaceos, de cor violdceo-purpura, quase negra. Cada fruto, portanto,
possui um caroco e uma fina camada de polpa constituida pelo epicarpo e a parte externa do
mesocarpo. A parte interna do mesocarpo € fibrosa e estd soldada ao endocarpo lenhoso
(HENDERSON, 2000; ROGEZ, 2000). E a partir da fina camada de polpa que se obtém a

bebida roxa chamada acaf ou jucara.

3.3.1. Euterpe oleracea Martius

As palmeiras de Euterpe oleracea sdo cespitosas, apresentam mais de 25 estipes por
touceira, de 3 a 20metros (m) de altura, e de 7 a 18 cm de didmetro. Esta espécie ocorre no
Panam4, na costa do pacifico do norte do Equador e Coldmbia, Trinidad, Venezuela, Guianas
e Brasil (Amap4, Maranhao, Par4 e Tocantins) (HENDERSON, 2000). O agaizeiro é freqiiente
encontrado nos Estados do Pard, Maranhdo e Amapd, em ecossistemas de virzea, sob
influéncia das marés e inunda¢des, ou seja, em solos bastante umidos, representada por
populacdes em alta densidade (ROGEZ, 2000; LORENZI, 2006).

Segundo Cavalcante (1991), devido a grande variacdo de caracteres da planta, dos
cachos e dos frutos observada na regido do estudrio Amazonico, o centro de origem e de
diversidade da espécie E. oleracea encontra-se ali. Estas palmeiras (E. oleracea) formam
novos estipes na base da touceira a cada ano, sendo a sua regeneracio teoricamente infinita.
Contudo, no cultivo do E. oleracea, procura-se limitar o nimero de estipes adultos por
touceira a trés, quatro ou, raramente cinco (ROGEZ, 2000). Cada estipe pode produzir de 3 a
8 cachos por ano dependendo da fertilidade e umidade do solo e da intensidade luminosa

(CALZAVARA, 1972).
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As palmeiras de E. oleracea e sao utilizadas de diversas maneiras: como planta
ornamental (paisagismo); em construcdes rusticas (casas, telhados com as folhas, pontes etc);
como remédio (vermifugo e anti-diarréia); na producdo de celulose (papel kraft); na
alimentagdo através dos frutos (acai e palmito); na confeccdo de biojdias (colares pulseiras

etc); racdo animal; adubo etc (OLIVEIRA et. al., 2007).

3.3.2. Euterpe precatoria Martius

Segundo Henderson (2000), a espécie E. precatoria é uma palmeira de estipe solitdrio
unico ou cespitoso, mas nao formando densas touceiras, ereto, 3 a 20 m de altura e de 4 a 23
cm de didmetro. Existem duas variedades de E. precatoria e E. precatéria longevaginata. A
primeira ocorre na Colombia, Venezuela, Trinidad, Guianas, Equador, Peru, Bolivia e Brasil,
nos Estados do Acre, Amazonas, Pard e Ronddnia, em florestas de terras baixas ao longo de
rios, nas areas de inundacdes periddicas, abaixo de 350m de altitude, onde € a principal
espécie produtora de acai (ROGEZ, 2000). E. precatoria longevaginata ocorre na América
Central, em Belize, Costa Rica, Guatemala, Nicaragua, Panama e América do Sul, na
Colombia, Venezuela, Equador, Peru, Bolivia e Brasil, no Acre, nas 4reas de altitude entre 0 a

200m de altitude, montanhosas ou terras baixas (HENDERSON, 2000).

3.3.3. Euterpe longebracteata Barbosa Rodrigues

Caule solitario ou ocasionalmente cespitoso, ereto, 5-15 (20) m de altura, 5-8 cm de
didmetro. Distribui-se na Venezuela, Guiana e Brasil, nos Estados do Amazonas, Para e Mato
Grosso. Tem como habitat florestas de terras baixas, usualmente terras firmes, mas também
ocorre em 4reas inundadas, em baixas elevacdes. E conhecido popularmente como agai-

chumbo, agai-da-mata e assay-da-terra-firme (HENDERSON, 2000).
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3.3.4. Euterpe catinga Wallace (sin: E. controversa)

Trata-se uma palmeira cespitosa com poucos troncos formando uma touceira, ou com
apenas um caule com raizes basais, de 4-16 m de altura, 3,5-15 cm de didmetro. Distribui-se
pela regido oeste da Amazdnia na Coldmbia, Venezuela, Peru e Brasil, em florestas abertas, de
terra firme, em dreas pouco drenadas de solo arenoso e dreas de drenagem com elevagio
abaixo de 350m (HENDERSON, 2000).

Os nomes locais para esta espécie sdo acaizinho, assai-chumbinho, assai-de-caatinga,
assai-cubinha (HENDERSON, 2000). Milliken et al. (1992), cita também acai-chumbinho,
modo como o fruto utilizado para o fabrico de uma bebida adstringente ¢ chamado pela
populacdo local; e, ainda, wesi mepry, entre os indios Waimiri Atroari, que também comem o
palmito. Pio Correa (1969) afirma que os frutos desta espécie sdo aproveitados como enfeite
para populacdes indigenas e que também na fabricacdo de “vinho de Assahy”, bebida
tradicional dos aborigenes da Amazdnia, bem como os demais habitantes da regido. Wallace

(1853) destaca que o agai produzido E. catinga € o mais saboroso da Amazodnia.

3.3.5. Euterpe edulis Martius

E. edulis é uma palmeira ndo estolonifera, ou seja, apresenta um estipe. Suas folhas
sdo pinadas, com cerca de 2 a 2,5 metros de comprimento, e destacam-se com facilidade da
planta. A inflorescéncia com riaquis mede cerca de 70 centimetros de comprimento, com
muitas raquilas contendo flores em triade (uma flor feminina e duas masculinas). Os cachos
sdo formados por milhares de frutos que medem de 10 a 15 milimetros de didmetro
(HENDERSON, 1996). E. edulis é uma palmeira com frutos drupaceos, esféricos, de cor
quase preta ou negro-vinosa quando maduros com mesocarpo carnoso muito fino,
unisseminado, com embrido lateral e albume abundante e homogéneo (REITZ, 1974). O fruto

do palmiteiro pesa em média 1 grama e as infrutescéncias podem atingir 5 kg, sendo a média
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de 3 kg (REIS, 1995).

3

Pio Correa (1969) cita para E. edulis o uso do “vinho de cor roxa-escura muito
saboroso”. Vieira Ferreira (2001), descreve um refresco de jucara com a casca do cdco do
palmito doce (E. edulis), diferentemente da emulsio oleosa paraense. E conhecida
popularmente como igara, jicara, jucara, palmiteiro, palmiteiro-branco, palmiteiro-vermelho,
palmiteiro-doce, palmito, palmito-doce, palmito-jugara, ripa, ripeira e caracteriza-se por
produzir um palmito de excelente qualidade, com valor econdmico altamente elevado e
amplamente consumido na alimentagdo humana, porem ¢ uma palmeira que ndo rebrota e seu
corte causa sua morte (HENDERSON, 2000; MARTINS-CORDER, et al., 2009; LORENZI
et al, 20006).

A espécie € encontrada na Floresta Ombroéfila Densa sendo distribuida ao longo da
costa Atlantica do Brasil, seu principal habitat, e em dreas adjacentes, em encostas ingremes
de floresta chuvosas — raramente em dreas inundadas — do nivel do mar a até 1000 metros de
elevacdo. A distribuicdo geografica desta espécie vai desde o Rio Grande do Norte, Paraiba,
Alagoas, Pernambuco, Sergipe, Bahia, Distrito Federal, Goids, Minas Gerais, Espirito Santo,
Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, e no nordeste da
Argentina e Sudeste do Paraguai, em florestas tropicais entre o nivel do mar e até 1.000
metros de altitude (HENDERSON, 2000).

Em Santa Catarina, a distribui¢do da espécie na Floresta Pluvial Tropical Atlantica
ocorre desde o nivel do mar até 600 metros de altitude, representando aproximadamente trés
milhdes de hectares, cerca de 30% do territério catarinense (EMBRAPA, 1988; EPAGRI,
1998). O Zoneamento Agroecoldgico de Santa Catarina (ZAE-SC), desenvolvido pela
EPAGRI recomenda que a E. edulis seja cultivada comercialmente em cinco grandes regides

do estado (1A, 1B, 2A, 2B e 2C) como pode ser observado na Figura 2.
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Figura 2. Mapa das zonas climdticas de Santa Catarina e zonas de ocorréncia natural do Euterpe edulis: 1A -
Litoral Norte, Vale dos Rios Itajai e Tijucas; 1B - Litoral de Floriandpolis e Laguna; 2A - Alto Vale do Rio Itajaf;
2B — Carbonifera, Extremo Sul e Colonial Serrana; 2C - Vale do Rio Uruguai. Fonte: EPAGRI, 1998.

3.4. Sinonimia

Os nomes agai e jucara sdo utilizados para a emulsdo de frutas de Euterpe. A palavra
jucara € utilizada em Sao Luis do Maranhao, considerado um dos centros tradicionais de
producdo e consumo da bebida a partir da espécie E. oleracea (LORENZI, 1992). Belém
utiliza a palavra acai para a mesma bebida, produzida da mesma espécie. O uso de nomes
diferentes para a mesma bebida reflete a complexidade lingiiistica do Brasil. De acordo com
Le Cointe (1947), o termo acgai entrou na Lingua Geral Amazodnica (LGA) da familia
lingiifstica Karib, da palavra Oyasai (drvore de dgua), utilizada na Guiana Francesa.
Rodrigues (comunicacdo pessoal 2009) concorda que pode ser uma das palavras emprestadas
do Karib a LGA, ao norte do Rio Amazonas, entre outros termos trocados entre estas linguas
(RODRIGUES, 1986). Milliken et al., (1992), relatam que os Waimiri Atroari (Roraima e
Pard), da familia lingiiistica Karib, utilizam a palavra wesi para E. precatoria, e wesi mepry
para E. catinga. Utilizam também manaka, o termo venezuelano para E. oleracea

(SANGRONIS, et al., 2006).
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A palavra jugara, utilizada em Sdo Luiz do Maranhdo, reflete a origem tupinamb4, do
tronco lingiiistico Tupi, Tribos remanescentes na regido, que falam linguas do tronco Tupi,
utilizam as palavras soshugara (Parakand, do sul do Pard) e soshyara (Assurini). A utilizacio
da palavra jucara, no sul do pais, reflete a distribuicdo da lingua Tupinamba até o Rio de
Janeiro (RODRIGUES, 1986), e possivelmente a migracdo de maranhenses para dreas de
colonizacdo em Santa Catarina (VIEIRA FERREIRA, 2001).

Dois relatos do século 19 descrevem o uso de E. oleracea, E. catinga ¢ E. edulis. Em
28 de maio de 1848, os naturalistas ingleses Wallace e Bates desembarcaram no Pard, e
comecaram a organizar as suas operacdes, durante quase dois anos Wallace centrou suas
atividades no Rio Amazonas e Médio Rio Negro, pesquisando as palmeiras da regido
(KNAPP & SANDERS, 2002). Wallace descreveu em detalhes a produgdo de acai de E.
oleracea e E. precatoria, e descreveu pela primeira vez E. catinga. Esta tltima espécie € tida
por Wallace com a fonte do agai mais saboroso da Amazdnia (WALLACE, 1853).

A referéncia mais antiga sobre a producdo de acai de E. edulis em Santa Catarina estd
relacionada ao estabelecimento de um projeto de colonizagdo na regido de Urussanga no ano
de 1870 (FERREIRA, 2001; BALDIN, 1999; MARQUES, 1990). Estes projetos de
imigracdo-coloniza¢do foram organizados por entidades ptblicas ou particulares que eram
responsaveis pelo transporte e pela instalacdo dos colonos no local de destino. O responsavel
pela instalacdo dos colonos foi o Engenheiro Joaquim Vieira Ferreira, nascido no Maranhdo.
Este profissional se estabeleceu na regido por dois anos e trouxe consigo sua familia e outras
pessoas de seu estado natal. Deste grupo fez parte a maranhense Luiza Amalia, encarregada

da alimentag@o da familia. Segundo conta um dos filhos do engenheiro:

“(...) mais agraddvel era a Jucara preparada pela parda maranhense Luiza Amdlia,
com a casca do coco do palmito doce. Era uma emulsdo que se tomava como
refresco, diluida convenientemente, e ndo como o assai paraense, que engrossam a
maneira de um chocolate oleoso, anunciado nas ruas de Belém com uma
bandeirinha vermelha, a porta da casa em que se vendia. Bebida andloga se faz com
outros cdcos no Amazonas, como o patud, o buriti e a bacaba, para so citar os que
conhego. Mas o refresco feito com esses ndo € tinto como o assai, ou a jugara, mas
amarelo ou cor de café (...)” (FERREIRA, 2001, p.72).
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Este relato talvez seja um exemplo de muitas mulheres imigrantes do norte que

difundiram os termos e os possiveis usos de Euterpe no estado de Santa Catarina.

3.5. O que é acai

O acai é uma emulsdo obtida a partir do processamento dos frutos das palmeiras do
género Euterpe Martius, nativas do Brasil, da familia Arecaceae que se caracteriza pelo
elevado teor de lipidios e pigmentos antocianicos (ROGEZ, 2000).

Os frutos sdo constituidos por epicarpo (casca) representado por uma casca té€nue e
lisa, de cor violdceo-plrpura quase negra, muito final e facilmente destacdvel; mesocarpo
(polpa — camada sucosa) com espessura de apenas 1 a 2 milimetros, de coloracao violacea
quando maduros; endocarpo (semente e/ou carogo) pouco lenhoso ao contririo do dende,
macatba, pupunha, tucumd e seu endosperma sélido € ligado ao tegumento; pericarpo
(embrido pequeno) parcialmente fibroso, rico em silica e pobre em lipidios, proteinas e amido
(ROGEZ, 2000).

A emulsdo constitui-se basicamente de dgua (cerca de 80 a 90%) mais a parte
comestivel dos frutos das palmeiras (epicarpo e mesocarpo) que constituem o restante desta
emulsdo, chamada de acai ou jucara (Figura 3) Esta porcentagem de 20% flutua segundo a

procedéncia e o grau de maturidade do fruto (ROGEZ, 2000).
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Figura 3. Acai embalagem, pacote de 1Kg e frutos maduros.
Fonte: Andrey Pabst, 2005.

3.6. Processamento do acai

Segundo Mac Fadden (2005) e Rogez (2000) existem duas formas de processamento
do agai: o manual (tradicional) e o comercial (industrial), ou seja, com o auxilio de uma
despolpadora elétrica.

Para as duas formas de processamento colhem-se as infrutescéncias (cachos) inteiras e
maduras (de coloracdo preta intensa), esta etapa é muito importante para se ter qualidade no
produto final (Figura 4). Em seguida a colheita, os frutos sdo derricados e colocados sobre
uma mesa para serem selecionados antes do processamento. Durante a selecdo serdo
descartados frutos vermelhos, verdes, secos e frutos machucados. Apds a selecido os frutos
selecionados sdo lavados trés vezes em dgua potdvel e corrente e em seguida sdo embebidos
em dgua morna (40°C) durante 30 minutos, para o amolecimento do epicarpo (casca) e
mesocarpo (polpa), ou até soltar a casca facilmente. A etapa seguinte € o despolpamento onde
a dgua do molho ¢ descartada e os frutos sdo colocados sobre uma peneira (no processamento
tradicional) ou em uma despolpadora elétrica (despolpamento industrial) (MAC FADDEN,

2005; ROGEZ, 2000).
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Figura 4. Infrutescéncias (cachos) inteiras e maduras (de colorac@o preta intensa) de E. edulis.
Fonte: Andrey Pabst, 2005.

No processamento tradicional os frutos sdo amassados sobre a peneira e adiciona-se
dgua potdvel para facilitar a extracdo do acai. Este é coletado em uma bacia, podendo ser
consumido in natura ou envasado e congelado, para conservar suas caracteristicas

organolépticas (MAC FADDEN, 2005) (Figura 5).

Figura 5. Processamento tradicional de jugara no arraial da Festa da Jugara, Sdo Luis do Maranhao.
Fonte: Paul Richard Momsen Miller, 1983.

A forma industrial de despolpamento do agai mais utilizada atualmente consiste na

utilizacdo de uma despolpadora elétrica, maquina provida de uma haste central giratéria com



45

dois bragos e um tambor cilindrico de aco inox, cujo fundo possui forma de um funil, este
apresenta, internamente, uma chapa de aco inox perfurada (uma “peneira” de aco inox) pela
qual passa o acai sem a casca e sem o caroco (MAC FADDEN, 2005; ROGEZ, 2000) (Figura
6).

O acaf desce por gravidade e passa por uma peneira com furos de 0,5 mm de didmetro.
O tempo de batida depende da dimensdo do cilindro, da velocidade de rotacdo do eixo e do
tipo de acai que se quer extrair. No final da extracdo, as sementes e a borra sdo liberadas
através de um orificio lateral e a maquina € lavada com dgua potiavel (ROGEZ, 2000). O
processamentos de 5 Kg de frutos permite a fabricacdo de 4,5 a 7 litros de acai fino, 3 a 4,5
litros de acai médio ou 1,5 a 2,5 litros de acai grosso (MAC FADDEN, 2005).

O primeiro acgai extraido desta forma é classificado como grosso e para ser obtido
adiciona se pouca 4gua no processo. Quando o acai médio a fino comeca a ser obtido na
despolpadora guarda-se este liquido para dar inicio a préxima batida. O agai obtido deve ser
consumido em seguida in natura (ao natural) ou entdo ser submetido a algum processo de
conservagao como o congelamento ou a pasteurizacio para garantir as qualidades sanitérias e

organolépticas do produto (ROGEZ, 2000).

- — - —
|

= 2 A & A |
Figura 6. Produgdo de acai em despolpadora elétrica vertical; frutos dentro do cilindro de aco inoxidavel (A);
adi¢do de dgua potavel durante o despolpamento (B); saida gravitacional do agai por orificio no fundo da
despolpadora elétrica (C).
Fonte: Julian Schultz, 2008.

O acai € altamente perecivel, sendo que seu tempo maximo de conservagdo mesmo
sob refrigeracdo é de 12 horas. A alta perecibilidade deve-se a elevada carga microbiana, que

juntamente com a acdo de enzimas, sdo responsdveis pela alteracdo de cor e sabor
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(ALEXANDRE, et al., 2004).

A conservagdo do acai € realizada através do método de congelamento em cimara fria,
um processo oneroso, em termos de investimentos, manutengdo de equipamentos, estocagem
e transporte. O processamento seguido de pasteurizagdo do acai € utilizado com o intuito de
aumentar a vida de prateleira e garantir a seguranca alimentar do produto (SCHULTZ, 2008).

A padronizacdo do acai para comercializagdo foi estabelecida no ano de 2000 pelo
Ministério da Agricultura e Abastecimento, segundo a Instru¢do Normativa n°01, de 7 de
janeiro de 2000, que estabelece o Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos Padrdes de

Identidade e Qualidade para Polpa de Acai, a qual classifica o acai como:

De acordo com a adicdo ou ndo de dgua e seus quantitativos, o produto serd
classificado em:

Polpa de acai: € a polpa extraida do agai sem adi¢do de dgua, por meios mecanicos
e sem filtracdo, podendo ser submetido a processo fisico de conservagdo.

acai grosso ou especial (tipo A): é a polpa extraida com adic¢do de dgua e filtracao,
apresentando acima de 14% de sélidos totais e uma aparéncia muito densa.

acai médio ou regular (tipo B): a polpa extraida com adicdo de dgua e filtracdo,
apresentando, acima de 11 a 14 % de sélidos totais e uma aparéncia densa.

acai fino ou popular (tipo C): a polpa extraida com adi¢do de dgua e filtragdo,
apresentando de 8 a 11 % de sélidos totais e uma aparéncia pouco densa (BRASIL,
2000).

Quando o despolpamento € feito sem adicdo de dgua e sem filtracdo, o produto obtido
€ classificado como “polpa de agai”, o qual deve ter no minimo 40% de sélidos totais
(BRASIL, 2000). No entanto, nenhuma despolpadora disponivel no mercado processa 0s
frutos com eficiéncia sem a adi¢do de dgua, sendo que a polpa integral ndo € um produto
encontrado no mercado (OLIVEIRA et al., 2000).

A mesma instrucdo normativa estabelece normas referentes a qualidade
bromatoldgica: o pH deve ser entre 4,0 e 6,2; a acidez total em 4cido citrico deve ser de
0,27g/100g de matéria seca (MS) para acai fino, 0,40g/100g de MS para acai médio e
0,45g/100g de MS para acai grosso; os lipidios totais devem ser de 20g/100g de MS de acatf;
as proteinas devem ser de no minimo 5,0g/100g de MS de acai; e deve haver no maximo 40g

de acucares totais em 100g de MS de acai (BRASIL, 2000). A mesma instrucdo normativa
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estabelece o teor minimo de lipidios totais que devem ser de 20g/100g de MS de agai,
enquanto que a Instrucdo Normativa anterior de 1999 (IN n° 12 de 10de setembro de 1999)
estabelecia um teor de lipidios minimo de 40g/100g de MS, refletindo uma tolerincia maior

do mercado por outros componentes (ROGEZ, 2000).

3.7. Valor nutricional do acai

O agai é um produto com pouca padronizagdo, variando em teor de matéria seca e
conseqilentemente na composi¢cdo centesimal desta matéria seca. A forma de extracdo do agai
pode resultar em maiores fragdes de lipidios totais ou maior fragdo de casca e fibras do coco
e/ou semente. Essas diferencas sdo consideradas naturais, quando a matéria-prima € de origem
vegetal e decorrem da variedade da planta, da época da colheita dos frutos, do processamento
industrial e/ou das condigdes de condicionamento e armazenamento, visando a sua
conservagdo. Os estudos realizados com acai até o momento sdo com frutos de palmeiras de
E. oleracea, relatados a baixo.

A forma tradicional de producdo de acai retira principalmente o mesocarpo, que
contém em média 50% de lipidios, 25% de fibras alimentares e 10% de proteinas (ROGEZ,
2000). Os frutos ndo maduros ou passados, a inabilidade no processamento ou o uso de
equipamentos mecanicos que ndo reproduzem o processamento tradicional, podem reduzir a
propor¢do de mesocarpo na matéria seca, aumentando outras fracdes do fruto, como a casca
(pericarpo) ou fibras do coco e/ou semente (endocarpo).

O acai € uma bebida pouco 4cida, com pH médio de 5,23, apresentando de 265Kcal e
247Kcal em 100g de matéria seca de agai (ROGEZ, 2000). Os lipidios fornecem de 70 % a
90% das calorias contidas nesta bebida. O acai médio, com 12,5% de matéria seca, tem um
valor energético de 65,7kcal para cada 100g do produto (ROGEZ, 2000). Considerando os

dados acima, os lipideos representam 6,58% do peso fresco de um agai médio (12,5% M.S.),
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apresentando um percentual de gordura superior ao encontrado no leite integral de vaca, o
qual é comercializado entre 3 a 4% de lipideos.

O dleo de agai apresenta caracteristica fisica de um fluido viscoso de coloracio verde
escura e distinto aroma remanescente de acai. A composicdo de dcidos graxos do acai é de
73,9% de acidos graxos insaturados, dentre os dcidos graxos insaturados ha predominincia de
acido oléico (56,2%), seguido de 4acido linoléico (11,5%) e linolénico (0,8%), os acidos
graxos saturados principais sdo dcido palmitico (24,1%) e o éacido estedrico (1,6%),
totalizando cerca de 27,5% de 4cidos graxos saturados. (LUBRANO et al., 1994; SCHAUSS
et al., 2006; NASCIMENTO, et al. 2008; PACHECO-PALENCIA, 2008).

Embora o dcido graxo oléico seja de importante valor, deve ser destacado a presenca
do 4cido linoléico, de cardter essencial a alimentacdo humana, onde foi encontrado 11,5%
(ROGEZ et al., 2000). Contudo, as altas quantidades de dcidos graxos monoinsaturados e
poliinsaturados demonstram que a polpa de agai esta altamente sujeita a autoxidacdo, devido a
sua quantidade de duplas ligacdes, podendo ser um dos parametros responsavel pela reduzida
vida de prateleira do produto (ROGEZ, 2000; MENEZES, et al., 2008 e NASCIMENTO, et
al., 2008). Além disso, o agai possui quantidades elevadas (45 mg/ 100 g M. S.) de vitamina E
(tocofer6is), na forma de a-tocoferol e de B-sitosterol com valores maximos de 78% do total
de esterdis encontrados no acai (ROGEZ, 2000).

Outro componente que se destaca € o teor médio de proteina do agai em torno de 10%
da matéria seca (ROGEZ, 2000). Valores bem préximos foram encontrados por Almeida &
Valsechi (1966), Alexandre et al., (2004) e Menezes et al., (2008) com 9,6; 7,02, 10,0 e 8,13g
de proteinas por 100g de matéria seca de agai. O teor médio de fibras alimentares totais € de
25,22% da matéria seca, sendo este o segundo composto em maior quantidade no acai apds os
lipidios (ROGEZ, 2000).

O teor em acucares assimildveis (glicose, frutose e sacarose) € relativamente baixo,
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apresentando valor médio de 2,96% da matéria seca (ROGEZ, 2000). Outros pesquisadores
obtiveram valores de 3,55g de acuicares para 100g de matéria seca de acai, com um valor em
°Brix de 3,2 (ALEXANDRE, et al., 2004).

Rogez (2000) destaca que a concentracdo de minerais, como o potdssio com 990mg e
o céalcio com 309mg, em 100g de matéria seca de agai. Outros estudos como o de Almeida &
Valsechi (1966), encontraram resultados semelhantes, 1185mg de potéssio e 241mg de calcio
em 100g de matéria seca de agai. Estudos com a polpa liofilizada por Menezes et al., (2008),
obtiveram também resultados similares 900mg/100g de agai liofilizado e o cdlcio com
330mg/100g de acai liofilizado sendo estes os minerais de maior abundincia no agai. De
acordo com a Ingestio Adequada (RDA, 2001) sdo recomendadas para individuos adultos
saudaveis 4,7g de potdssio/dia, e valores referenciados na Ingestdo Adequada para o consumo
de cdlcio sdo de 2,5g/dia para adultos saudaveis, de acordo com a DRI (2004).

Segundo Rogez (2000) os macro e microminerais o que apresenta maiores
concentragdes € o magnésio com 178mg em 100g de matéria seca de agai, assim como dados
encontrados por Almeida & Valsechi (1966) e Menezes et al., (2008), de 140mg em 100g de
matéria seca e 124,4mg em 100g de acai liofilizado, respectivamente. Sabe-se que este
mineral desempenha papel fundamental no organismo humano, atuante no metabolismo dos
carboidratos, proteinas e lipidios (DUTRA-DE-OLIVEIRA & MARCHINI, 1998). Entretanto
a deficiéncia de magnésio € de dificil ocorréncia, pois recomenda-se a ingestdo de cerca de

350mg/dia (DRI, 2004).

3.8. Habitos alimentares

Os frutos das palmeiras do género Euterpe raramente sdo consumidos in natura, pois
eles tém apenas uma pequena proporcao de polpa, em torno de 12% do peso dos frutos de E.

oleracea (7,5% de polpa realmente aproveitada e 4,5% de borra) (ROGEZ, 2000).
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O acai constitui uma parte importante da alimentacdo indigena. O hdbito de consumir
este alimento manteve-se entre os povos indigenas atingindo populagdes rurais do norte do
Brasil e implantou-se nas cidades, atualmente perfazendo parte da alimentagdo do povo do
Norte do Brasil (ROGEZ, 2000).

Na Amazodnia brasileira, o acai é popularmente consumido, sendo o principal alimento,
depois da farinha de mandioca, em forma de emulsido da polpa dos frutos de palmeiras do
género Euterpe Martius, ou com farinha de mandioca ou de tapioca sob a forma de mingau, e
ainda com farinha de mandioca tendo como acompanhamento peixes, camarao salgado, arroz,
feijdo, charque e demais pratos da culindria regional, como sorvete e cremes (muito doce) e
raramente como geléia e licor de agai. Os consumidores do Estado do Pard podem também ser
divididos em fun¢do da quantidade de consumo. No meio rural o agai é consumido 3 vezes
por dia (nas principais refei¢des) durante todo o ano e a partir dos 6 meses de idade. No meio
urbano: € geralmente consumida uma tnica vez por dia, no almogo ou é ocasionalmente
consumido como sobremesa com acgticar (ROGEZ, 2000).

Na regido sul do Brasil, o consumo de agai é recente e crescente, os habitos
alimentares dos individuos sofrem diversas influéncias, em fun¢do de préticas alimentares e
estilos de vida. O mercado de polpa de acai processada é recente e voltado para consumidores
exigentes, destacando os praticantes de atividade fisica e adeptos de uma alimentacio
saudavel, a procura de alimentos que lhe garantam melhor saide e bem-estar, com forma de
consumo completamente diferente da regido norte do Brasil, sendo o agai misturado com
vdrias alimentos como: acerola, morango, kiwi, améndoa, castanha, guarana, granola, cereais
e mel, sendo consumido principalmente entre as refei¢des, logo antes de praticar esporte ou
logo depois, havendo um maior consumo durante os meses de dezembro a margo (periodo de

verdo e de férias) (ROGEZ, 2000).
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3.9. Lipidios

Os lipidios s@o caracterizados por sua pequena solubilidade em 4gua e considerdvel
solubilidade em solventes organicos, propriedades fisicas que refletem a sua natureza
hidrofébica (FENNEMA, 1993; NOVAIS, 2000; CONN & STUMPF, 2001). Esse grupo de
substancias inclui os 6leos, as gorduras, algumas vitaminas e hormonios, além de muitos
componentes nio protéicos das membranas celulares. (NOVAIS, 2000). Junto com as
proteinas e os carboidratos, os lipidios sio um dos mais importantes nutrientes, que fornecem
ao corpo a energia e mantém outros processos celulares vitais (MAHAN & ESCOTT-
STUMP, 2005).

Os ¢6leos e gorduras tém um importante papel nutricional, ji4 que constituem cerca de
20% a 30% das calorias totais didrias recomendadas para uma dieta saudével. Os lipidios sdo
fontes de calorias, fornecendo 9 quilocalorias por gramas. Sdo indispensdveis na alimentacao
humana, além da funcio energética e do fornecimento de dcidos graxos essenciais, conferem
sabor aos alimentos, aumentam a sensacdo de saciedade, atuam como transportadores de
vitaminas e desempenham importantes func¢des na fisiologia humana. Entre estas se destacam:
participam da constituicio de membranas celulares e organelas subcelulares; participa da
constitui¢do de diversos tecidos, principalmente, o adiposo e o nervoso; serve como isolante
térmico, mantendo a temperatura corporal; promovem a protecdo dos 6rgios e da pele contra
radiacdo ultravioleta (tecido adiposo); promovem o amortecimento de choques fisicos contra
os 6Orgdos (tecido adiposo) e sdo percussores na sintese de compostos como hormdnios e
lipoproteinas. Ao mesmo tempo, seu papel na origem de certas enfermidades tem sido
discutido hd muitas décadas (FENNEMA, 1993; FAO/WHO, 1994; NOVAIS, 2000;

TURATTI, et al., 2002; COULTATE, 2004; SENANAYAKE & SHAHIDI, 2005).
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3.9.1. Estrutura quimica e classificacao

Os lipidios classificam-se tradicionalmente em: acilglecerdis; ceras; fosfolipidios;
esfingolipidios; glicolipidios; lipidios terpendides; incluindo os carotendis e os esterdides,
todas essas classes encontram-se largamente distribuidas na natureza (CONN & STUMPF,
2001).

Os oleos e gorduras, de origem vegetal ou animal, sdo constituidos
predominantemente por triacilglicerol (cerca de 98%), cuja estrutura consiste da associacio
quimica entre o glicerol e uma, duas ou trés moléculas de 4cidos graxos. A molécula de
glicerol possui trés grupos hidroxila nos quais as moléculas de dcidos graxos podem formar
ligacdes éster, resultando na molécula de triacilglicerol (GUNSTONE, 1998), que estd

representada na Figura 7, para exemplificar o formato complexo da molécula.

CH,—0—C—R;

Figura 7. Exemplo de estrutura da molécula de um triacilglicerol.
Fonte: AKOH, C. C. & KIM, B. H. (2008) pdgina 845.

As propriedades fisicas e quimicas de um 6leo estdo relacionadas principalmente com
a sua composicio em acidos graxos, com o grau de insaturagdo e posicdo destes na molécula
de triacilglicerol e com o comprimento da cadeia carbdnica dos mesmos. A diferenga entre
uma gordura e um 6leo estd no estado fisico em temperatura ambiente, isto €, uma gordura
serd sempre solida e um dleo serd sempre liquido, porém as mudancas reversiveis de seu
estado fisico, proprias da variacdo da temperatura ambiente, ou ndo, podem confundir o
conceito comum de que 6leos sdo liquidos, e gorduras sdo sélidas (O’BRIEN, 2005; WHITE,

2000).
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As gorduras sélidas sdo indicadas por uma maior concentracdo em &dcidos graxos
saturados, e os liquidos por um alto nivel de 4cidos graxos insaturados, sendo que, quanto
menor for a cadeia carbonica e maior o nimero de insaturagdes dos acidos graxos, menor serd
o ponto de fusdo e a estabilidade para oxidacdo (FENNEMA, 1993; O’BRIEN, 2005).

Além de triacilglicerol, os 6leos contém varios componentes em menor proporcio e de
grande interesse, tais como, mono e diglicerideos (importantes como emulsionantes); acidos
graxos livres; tocoferdis (importante antioxidante); proteinas, esterdis, fosfolipidios,

vitaminas e pigmentos (O’BRIEN, 2005).

3.9.2. Acidos graxos

Acidos graxos sio compostos alifiticos monocarboxilicos derivados de ou contidos na
forma esterificada provenientes de uma gordura, 6leo ou cera vegetal ou animal, os quais,
comumente, apresentam uma cadeia de carbonos, saturada ou insaturada (IUPAC, 1997).

Aparecem como principal componente associado a maioria dos lipidios, contendo
normalmente nimero par de dtomos de carbono (de 4 a 30) em cadeias retas, geralmente
saturadas, mas que podem também conter de uma a seis duplas ligacdes (CONN & STUMPF,
2001). De acordo com o ndmero de 4dtomos de carbono, os 4cidos graxos podem ser
classificados como: a) dcido graxo de cadeia curta (4 — 6 carbonos); b) dcido graxo de cadeia
média (8 — 12 carbonos); ¢) acido graxo de cadeia longa (14 — 18 carbonos); e d) acido graxo
de cadeia muito longa (20 carbonos ou mais) (POMPEIA, 2002, MATAIX, 2002).

Freqiientemente, nomeados em forma abreviada de acordo com suas estruturas
quimicas e podem ser classificados também como saturados (SFA) e insaturados (IFA). Nos
SFA de ligacdes simples, a disposi¢do espacial da molécula apresenta-se na forma trans,
enquanto que as duplas ligacdes adotam quase sempre uma conformagdo cis. Os IFA sdo

ainda subdivididos nas categorias monoinsaturados (MUFA) (uma tnica dupla liga¢do) ou
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poliinsaturados (PUFA) (mais de uma dupla ligacdo), sempre dependendo do ndmero de
duplas liga¢des.

Os principais representantes dos MUFA classificam-se principalmente, na familia
omega 9 (n-9) e os principais representantes dos PUFA classificam-se principalmente nas
familias dGmega-6 (n-6) e d6mega-3 (n-3). As familias dmega (n) tém essa denominacio devido
a posicdo metila na molécula do 4cidos graxo, correspondendo a distancia entre o radical
metila terminal e a primeira dupla ligacio da molécula (ligagdo Omega). Os principais
representantes desse grupo s@o o n-3 (dcido a-linolénico), o n-6 (4cido linoléico e 4cido
araquiddnico) e o dmega-9 (dcido oléico, n-9) (MATAIX, 2002).

Dentre os PUFA existem os dcidos graxos essenciais (EFA), que s@o o dcidos graxos
linoléico da familia dmega 6 (n-6) e o linolénico da familia dGmega 3 (n-3) (HORNSTRA,
2001). O uso do termo “essencial” refere-se ao fato de os 4cidos graxos desempenharem
importantes fun¢des e ndo poderem ser biosintetizados em animais, incluindo o homem
(COVINGTON, 2004). Pela falta de &cidos graxos essenciais podem ocorrer sérias
deficiéncias organicas, como problemas dermatoldgicos, neurolégicos e visuais (POMPEIA,
2002).

Os EFA compdem a formagdo de estruturas de membranas e da matriz estrutural de
todas as células, podendo influenciar varias fungdes relacionadas a membrana, como a ligacio
de hormdnios associada a transportadores e enzimas, e participar no crescimento e
desenvolvimento da estrutura de neurdénios e na sintese da bainha de mielina (BURR &

BURR, 1930; INNIS, 1991; HOLMAN, 1958).

3.9.3. Metabolismo dos acidos graxos
As células dos mamiferos podem sintetizar 4dcidos graxos saturados e insaturados da

série n-9 e n-7 a partir da acetil coenzima A, porém necessitam das enzimas desaturases delta



55

12 e 15 necessdrias para a introducdo das ligacdes duplas nas posicdes n-6 e n-3,
respectivamente (INNIS, 1991; SPRECHER, 1992).

Os EFA da cadeia alimentar sdo, portanto, o 4cido linoléico (n-6) e o dcido alfa-
linolénico (a-linolénico, n-3), e podem ser alongados até cadeias de pelo menos 20 ou 22
carbonos. O dcido graxo alfa-linolénico (n-3) é metabolizado em outros da série n-3, através
de processos de elongagdo para a sintese dos acidos graxos eicosapentandides (EPA -
C:20:4n-6) e docosahexandides (DHA - C22:6n-3) (SALEM, 1999). A cascata de eventos do
metabolismo dos dcidos graxos linoléico e alfa-linolénico pode ser visualizada na Figura 8.

Os 4cidos graxos n-6 sdo geralmente consumidos na forma de 4cido linoléico,
transformado em alfa-linoléico e apds em dcido araquidonico. Em humanos os dcidos graxos
n-3 ndo sdo convertidos em n-6, e sua presenca e concentracdo (falta e/ou excesso)
influenciam no metabolismo dos 4dcidos graxos n-6. Os 4cidos graxos n-6 ndo podem ser
convertidos em n-3, e também irdo influenciam no seu metabolismo do 4cido graxo n-3, por
utilizarem a mesma via metabdlica, regida pela atividade da enzima A-6-desaturase. Como a
enzima tem maior especificidade pelos dcidos graxos n-3, precisard de menores quantidades
de n-3, do que de n-6 para metabolizar os outros dcidos graxos da via metabdlica (TULEY,

1995).
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’ Omega 6, n-6 ’ Omega 3, n-3
Oleos vegetais e gordura animal Oleos vegetais, ex. 6leo de canola e 6leo soja
Acido linoléico (18:2 n-6) Acido alfa-linolénico (18:3 n-3)
l (Delta-6-Desaturase) l
Acido gama-linolénico (18:3 n-6) Acido estearidonico (18:4 n-3)
l (Elongase) l
Acido dihomo-gama-linolénico (20:3 n-6) Acido eicosatetraendico (20:4 n-3)
l (Delta-5-Desaturase) l
Acido araquidénico (20:4 n-6) T T - Acido eicosapentaendico (EPA; 20:5 n-3)
Antagonista (Peixe)
(Elongase) l
Acido docosatetraenoico (22:4 n-6) Acido docosapentandico (22:5 n-3)
: (Delta-4-Desaturase) l
| .
! Acido docosaexaendico (DHA; 22:6 n-3)
: (Peixe)
| .
| I
1 |
¥ ¥
Prostaglandina E2 (PGE-2), Tromboxano A2 (TXA-2) PGE-3. TXA-3

Figura 8. Esquema do metabolismo dos dcidos graxos linoléico (esquerda) e alfa-linol€nico (direita).
Fonte: AKOH, C. C. & KIM, B. H. (2008) pagina 8457.

3.9.4. Ocorréncia dos acidos graxos em alimentos

Os 4cidos graxos estdo presentes tanto em espécies vegetais como amimais
empregados na alimentagdo humana. Os SFA (4cidos graxos saturados) sdo encontrados
predominantemente em alimentos como carne, ovos, leite e derivados, na gordura do cdco e
em gorduras vegetais hidrogenadas. Os principais alimentos que contém IFA (4cidos graxos

insaturados) sdo abacate, as nozes, castanhas em geral e os dleos de origem vegetal, tais
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como, 6leo do mesocarpo e endocarpo de palmeiras, 6leo de canola e 6leo de oliva (azeite de
oliva),

Dentre os IFA os alimentos que apresentam MUFA (4cidos graxos monoinsaturados),
sdo Oleos de origem vegetal, como mesocarpo e endocarpo de frutos de palmeiras, azeite de
oliva, 6leo de canola, oleaginosas (nozes, améndoas, castanhas, etc), abacate, amendoim e em
nozes. Os PUFA (4cido graxo poliinsaturado) estdo presentes nos 6leos vegetais, hortaligas,
cereais, leguminosas, na gordura dos animais marinhos, plantas inferiores, que se
desenvolvem em ambientes aqudticos marinhos (algas, microalgas e no fitoplancton)
(NOVALIS, 2000).

Atualmente a dieta ocidental apresenta uma razdo alta entre o consumo de n-6 e n-3,
segundo a tabela de Martin et al. (2006), o principal motivo disto é o amplo consumo de
gramineas e leguminosas (arroz, milho, aveia, soja). O grupo das palmeiras, que constituem o
terceiro principal grupo alimentar, e também sdo consideradas fontes de 4cido graxo
monoinsaturados (4cido graxo oléico) e poliinsaturados (dcido graxo linoléico), esta
apresentado na Tabela 1.

Entre os fatores que afetam a composi¢do dos dcidos graxos dos 6leos vegetais estd o
clima, o tipo de solo, estacdo de desenvolvimento, maturidade e saide da planta, fatores
microbioldgicos, posicdo da semente dentro da flor e variacdo genética da planta. A
composicdo em dcidos graxos das gorduras animais varia de acordo com a espécie animal,

dieta, sadde, localizagcdo da gordura na carcaga e maturidade (GUNSTONE, 2005).



Tabela 1. Teor lipidio e os principais dcidos graxos de frutos de palmeiras consumidos na dieta humana.

Palmeiras Parte Lipidios (C12:0) (C14:0) (C16:0) (C18:1) (C18:2) (C18:3)
analisada totais laurico  miristico palmitico oléico linoléico  linolénico

Espécie do fruto (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Coqueiro Endocarpo 62,6 - - 8,8 4,6 3,3 -
(Cocos nucifera)
Butia Endocarpo 53,6 - - 6,0 16,9 4,2 -
(Butia capitata) !
Babacu (Orbignya Améndoa 65 44,0 17,0 8,0 14,0 2,0 -
phalerata Martius)’
Buriti Mesocarpo 2,747 - - 18,0 73,5 2,7 2,1
(Mauritia flexuosa L.£.)*
Dendézeiro Endocarpo - 47,9 16,1 8.4 16,2 2,7 tracos
(Elaeis olifera)*
Pupunha Mesocarpo 5,3-60 - - 32,0 54 4,5 tracos
(Bactris gasipaes)®
Tucuma Epicarpo + 40,5 - - 22,9 67,6 1,1 tracos
(Astrocaryum vulgare) > Mesocarpo
Tucuma Endocarpo 40,1 51,7 26,2 6,4 6,2 2,7 -
(Astrocaryum chambira) 2

o Bacaba Mesocarpo 14,0 - - 18,0 39,0 38,0 tracos

2 s (Oenocarpus bacaba) 2

B ’g Patua Mesocarpo 1,6 6,6 2,5 21 70 4,0 tragos

2 §  (Jessenia bataua) 2

w Lg Acaizeiro Mesocarpo 48 - - 25,9 549 11,5 1,1

(Euterpe oleracea) 3

Fontes: 'FARIA et al. (2008); LUBRANO et al. (1994); > ROGEZ (2000); “TAVARES et al. (2003), ° LIMA et al. (2007).



3.10. Lipidios e satide

A quantidade e a natureza da gordura ingerida diariamente influenciam a concentracio
do colesterol plasmético. Niveis elevados de colesterol no sangue estdo relacionados com a
incidéncia de doengas vasculares, aterosclerdtica, especialmente doencas coronarianas
(MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2005; CHAMPE & HARVEY, 2000). O “Food and
Nutrition Board’s Committee on Diet and Health”, dos E.U.A, recomenda que o contetido de
lipidios da dieta americana nido deve exceder 30% do total caldrico, os dcidos graxos
saturados devem prover até 10% das calorias (RDA - Recommended Dietary Allowances,
1989). A Sociedade Brasileira de Alimentacdo e Nutricdo recomenda um consumo de acidos
graxos menor de 8% para os dcidos graxos saturados, maior ou igual a 8% para os
monoinsaturados e de 7-10% para os poliinsaturados (VANNUCCHI et al, 1990).

Com a preocupagio cada vez maior da populacdo em ter uma alimentacdo sauddvel, os
dcidos graxos, sejam eles monoinsaturados, poliinsaturados, saturados ou trans, ganham maior
aten¢do. As mudangas ao longo das geracdes desde os nomades aos dias atuais, como a
Revolugdo Industrial, a fixagdo do homem a terra com a agricultura, trouxeram novos habitos,
principalmente alimentares, mas quase nenhuma mudanga na organizacdo do corpo e no seu
metabolismo, adaptado as condi¢des ndomades. Nesse contexto, a andlise da composicao dos
acidos graxos e sua atuagdo e importincia no metabolismo € indispensavel para determinacéo
da sua quantidade na alimentacdo, de modo a favorecer a saide e ndo a se tornar um precursor
de doencas.

As gorduras sdo motivo de controvérsias e divergéncias nas mais diversas dreas, ja que
podem promover desordens funcionais e metabdlicas. Willet & Stampfer, (2003), apontam
que ¢é preciso fazer uma distin¢do dos tipos de gordura. A gordura saturada, abundante nas
carnes vermelhas e alimentos licteos aumentam os niveis de colesterol do sangue. O

colesterol estd associado ao alto risco de doengas cardiovasculares (ataques cardiacos, e outras
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enfermidades causadas pelo bloqueio das artérias do coracdo). Enquanto isso, a gordura mono
e poliinsaturadas, encontradas em 6leos vegetais e peixes, consumida juntamente com frutas e
cereais integrais reduzem o colesterol e os riscos do desenvolvimento de doengas cardiacas.

Os 4acidos graxos monoinsaturados (dcido oléico, n-9) t€m vantagens sobre os
poliinsaturados, pois permitem a mesma redug¢do no colesterol, mas ndo possuem o
inconveniente de reduzir o HDL-C e provocar oxidagao lipidica.

O consumo de gordura contendo dcidos graxos poliinsaturados n-6, principalmente o
dcido linoléico, reduz o colesterol plasmatico quando em substituicio da gordura saturada,
que diminui a incidéncia de doenga corondria. O LDL plasmatico é reduzido, mas o HDL, que
protege contra a doenga arterial corondria também € diminuido. Se o consumo de acido
linoleico (n-6) for em substituicdo dos carboidratos, hd reducdo da LDL-colesterol e o
aumento do HDL-colesterol MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2005).

Os 4cidos graxo n-3 promovem uma reducio nos triglicerideos plasmadticos, que sio
considerados antitrombogénicos. A maioria dos estudos tem mostrado que os dcidos graxos n-
3 ndo afetam o colesterol total, contudo eles aumentam os niveis sanguineos de LDL-
colesterol (5% a 10%) e diminuem os niveis sanguineos de triglicerideos (25 a 30%)

(MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2005).
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Matéria-prima

Foram analisadas 11 amostras de E. edulis provenientes de 5 cidades do estado de
Santa Catarina (Palhoga: n= 2; Schroeder: n= 2; Corupa: n= 2; Jaragud do Sul: n= 2; Garuva:
n= 3) e 3 amostras de E. oleracea da cidade de Belém do Pard (n=3) no estado do Parj,
totalizando 14 amostras. As amostras da regido Sul do Brasil s@o provenientes de cinco
cidades do estado de Santa Catarina (n=8) e as amostras da regido Norte sdo provenientes da
cidade de Belém do Para (n= 3). Os locais, data de colheita dos frutos, espécies, temperaturas
minimas e maximas (médias mensais) nos meses amostrados podem ser observados na Tabela

2.

Tabela 2. Locais, data da colheita dos frutos, espécies e temperaturas minimas e maximas

(médias mensais) nos meses amostrados.

Média Mensal
Locais n Data Espécie Temp. minima °C  Temp. maxima °C

Palhoga 2 12/06/2008  E. edulis 9.9 18,1

Schroeder 2 05/05/2008 E. edulis 13,5 23,2

Corupd 2 06/05/2008  E. edulis 12,2 22,7

Sul'  JaraguddoSul 2 07/05/2008  E. edulis 13,5 23,0
1 10/04/2008

Garuva 1 11/04/2008 E. edulis 17,3 27,1
1 15/04/2008
1 22/12/2007

Norte’ BelémdoPardi 1 10/12/2007 E. oleracea 22,0 31,9
1 17/12/2007

'CIRAM/EPAGRI, (2008).
2INMET, (2008).

Todas as amostras estudadas foram de frutos cultivados nos locais de amostragem e
despolpados mecanicamente, este despolpamento consiste de uma etapa de embebimento dos

frutos onde ocorre a imersdo dos frutos em dgua potdvel a 40°C durante 30 minutos e outra
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etapa de despolpamento mecanico em despolpadora elétrica com adi¢do de dgua potdvel e
filtracdo por gravidade, passando por peneiras com furos de 0,5 mm de diametro.

As amostras de Garuva foram obtidas na agroindustria Alicon Industria de Alimentos
Ltda, todas coletadas e armazenadas a -18°C. A producéo de agai de Euterpe edulis na Alicon
Indistria de Alimentos Ltda passa pelas seguintes etapas: recep¢do e selecdo dos frutos na
agroindustria, armazenamento dos frutos sob refrigeragdo (6°C) até o seu processamento,
lavagem e sanitizacdo dos frutos, amolecimento da polpa em dagua (40°C/20min),
despolpamento mecénico, envase, congelamento e armazenagem a -18°C.

As oito amostras de frutos de E. edulis coletadas nos municipios de Palhocga,
Schroeder, Corupd, Jaragud do Sul, foram processadas no Laboratério de Biotecnologia
Neolitica da Universidade Federal de Santa Catarina e armazenadas a -18°C. O
despolpamento dos frutos foi realizado em despolpadeira vertical. Foram produzidos 2 lotes
de acai para cada regido amostrada. Para cada lote foram utilizadas propor¢des diferentes de
dgua durante o despolpamento mecanico, obtendo-se assim, agais com diferentes teores de
matéria seca.

As trés amostras de frutos de E. oleracea, foram adquiridas na forma comercial,
provenientes da cidade de Belém do Pard, sendo uma amostra de agai fino, outra de agai
médio e a terceira de agaf grosso, segundo indicagdo do fabricante. Estas amostras ndo foram
pasteurizadas na origem e desde o despolpamento no Pard estavam sendo conservadas sob

congelamento a -18°C.

4.2. Reagentes

Os reagentes utilizados nas andlises foram os usados comumente em laboratdrio de

andlise fisico-quimica, de grau PA, das marcas Vetec e Nuclear.
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4.3. Procedimento experimental

As etapas pelas quais as amostras de acai passaram, desde a sua coleta até o momento

de realizacdo das andlises, estdo apresentadas na Figura 9.

Amostragem - ACAT in natura

'

Acai Congelado

! |

Determinacdo de Sdlidos Totais Preparo dos Extratos

!

Extracio do Oleo de acaf a frio

|

Determinacao dos Lipidios Totais

!

Inertizacdo com nitrogénio (gds), congelamento
e manutencdo sob -18°C

!

Composicdo em Acidos Graxos

Figura 9. Fluxograma do procedimento experimental realizado nas amostras de acai.

4.4. Métodos de analise

4.4.1. Determinacao de solidos totais

Esta andlise foi realizada no Laboratério de Oleos e Gorduras da Universidade Federal
de Santa Catarina.

Para a determinacdo de sélidos totais, foi pesado 5g de amostra de acai, em placas de
Petri previamente taradas. Em seguida as amostras foram conduzidas a estufa com circulacio

de ar (marca Nova Etica), por 12 horas a temperatura de 105°C. Apés 12 horas as placas
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foram removidas da estufa para um dessecador para esfriar por 30 minutos, sendo entio
pesadas até uma perda de peso inferior a 0,05%, para cada 2 horas de secagem, segundo
método da American Oil Chemists’ Society (AOCS) Ca 2c-25 (AOCS, 2004). Todas as
andlises foram conduzidas em triplicata.
Para calculo da umidade foi utilizada a seguinte férmula:
umidade e/ou matéria volatil % = (A — B) x 100
C

Sendo: A = Peso da placa de Petri com a amostra seca.

B = Peso da placa de Petri vazia.

C = Peso da amostra inicial.

4.4.2. Extracao e determinacao dos lipidios totais

Esta anlise foi realizada no Laboratério de Oleos e Gorduras da Universidade Federal
de Santa Catarina. Para a realizacdo da extracdo e determinacdo dos lipidios totais, foi
necessdrio a realizagdo do preparo dos extratos.

Preparo dos extratos: pesou-se 50g de cada amostra de acai, 10g em cada placa de
Petri previamente taradas. Em seguida as amostras foram conduzidas a estufa com circulacio
de ar (marca Nova Etica), por 36 horas a temperatura de 60°C. Apés 12 horas de secagem as
placas foram removidas da estufa para um dessecador para esfriar por 30 minutos, sendo
entdo pesadas, este procedimento se repetiu por mais duas secagens de 12 horas cada uma.
Ap6s estas 36 horas as placas foram removidas da estufa para um dessecador para esfriar por
30 minutos, sendo entdo pesadas até uma perda de peso inferior a 0,05%, para cada 2 horas de
secagem.

Ap6s o preparo dos extratos, foi realizada a Extracdo do éleo de acai a frio ¢ a

Determinacao dos lipidios totais, segundo o método de Bligh & Dyer (1959) para amostras
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secas ou quase secas com até 10% de umidade.

Para a extrag¢do do 6leo, foram pesados de 2 a 2,5g de amostras em tubo de ensaio de
70mL e homogeneizadas em agitador de tubos (AP 56 Phoenix) por 3 minutos juntamente
com 38mL de solugdo de cloroférmio/metanol/agua destilada (1:2:0,8). Em seguida, foram
adicionados 20 ml de solucdo cloroférmio/sulfato de s6dio a 1,5% (1:1), homogeneizando-se
a mistura por mais 2 minutos. O conteido dos tubos foi filtrado em papel de filtro para um
funil de separagdo. O funil de separagdo foi levado a geladeira (4°C) por 2 horas para ocorrer
a separacdo de fases. A fase mais densa (inferior), contendo as fragdes lipidicas da amostra,
foi filtrada em papel de filtro com 1g de sulfato de sédio (Na;SOy), para um Erlenmeyer. O
filtrado foi transferido para trés baldes de fundo chato e boca esmerilhada de 250 mL.
(previamente lavados, secos em estufa e pesados). Cada baldao continha exatamente Sml, 5 ml
e 10 ml do filtrado. Os baldes foram levados para o evaporador rotativo a temperatura de
40°C para a remocéo do solvente. A fragdo lipidica foi pesada e foram calculados os valores
referentes a determinagdo dos lipideos totais. O dleo foi entdo armazenado em frascos de
ambar pequeno, purgado com gds inerte (nitrogénio) e guardada a -18°C até a andlise da
composicdo em dcidos graxos. Todas as andlises foram conduzidas em triplicata.

Para célculo do teor de lipideos foi utilizada a seguinte férmula:
% de gordura = (A —B) x 100
C
Sendo: A = Peso do baldo de fundo chato com a amostra seca.
B = Peso do baldo de fundo chato vazio.

C =Peso da amostra inicial.
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4.4.3. Composicao em acidos graxos

Esta andlise foi realizada no Laboratério de Oleos e Gorduras da Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP). Para determinacdo do perfil de acidos graxos as
condicdes da andlise cromatogrifica foi realizada segundo métodos oficiais da AOCS
(American Oil Chemists’ Society). A composi¢do em acidos graxos do 6leo de agai foi obtida
a partir de andlise em Cromatdgrafo Gasoso Capilar, Agilent series 6850 GC system; Coluna
capilar: DB-23 AGILENT (50% cyanopropyl) — methylpolysiloxane, dimensdes 60 m, @ int:
0,25 mm, 0,25 um filme; Condi¢des de operacdo: Fluxo de 1,00 mL/min.; Velocidade linear :
24 cm/seg; Temperatura do detector: 280°C: Temperatura do injetor: 250°C; Temperatura
Forno: 110°C — 5 minutos, 110 — 215°C (5°C/min), 215°C — 34 minutos; Gas de arraste:
Hélio; Volume injetado: 1,0 pL, split 1:50. O perfil de 4cidos graxos foi expresso em
porcentagem total e todas as andlises foram conduzidas em duplicata.

A preparacdo do 6leo de agai para a inje¢do no cromatdgrafo gasoso é feita através da
reacdo de esterificacdo dos triacilglicerdis do 6leo através da metodologia Hartman & Lago -
Laboratory Pratice, 22(8):473 (1973), descrita a seguir:

a) Reagente de saponificacao: KOH ou NaOH 0,5 M em metanol anidro

b) Reagente de esterificacio

Em baldo de fundo redondo e boca esmerilhada de 1000 mL, adicionou-se 20 g de cloreto de
amonia a 600 mL de metanol. Acrescentou-se lentamente 30 mL de dcido sulftrico
concentrado. Adaptou-se em condensador ao baldo e deixou-se essa mistura em refluxo por 15
minutos apds observar a completa dissolu¢cdo do NH4CI.

¢) Eter de petréleo

d) Solucao salina saturada (NaCl)

Procedimento: em tubo de ensaio com tampa de rosca pesar cerca de 50 mg de amostra.

Adicionou-se 4mL do reagente de saponificacdo. O tubo foi fechado e aquecido em um banho
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fervente por 3-5 minutos agitando ocasionalmente. Esfriou-se o tubo em &dgua gelada.
Adicionou-se 5 mL do reagente de esterificacdo, agitou-se e o tubo foi fechado e aquecido em
banho fervente por 5 minutos. Esfriou-se o tubo em dgua gelada. Adicionou-se 4mL de
solugdo salina saturada e agitou-se vigorosamente por 30 segundos. Adiciona-se 5 mL de éter
de petréleo e de se agitado vigorosamente por 30 segundos. Deixou-se em repouso até separar
as fases. Transferiu-se a fase superior (fase orgénica) com auxilio de pipeta Pasteur para um

frasco com tampa e manter sob refrigeracio para posterior inje¢do no cromatografo gasoso.

4.5. Analise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de correlagdo realizada entre os valores médios

dos 4cidos graxos oléico e linoléico. Foi utilizado o programa Microsoft Office Excel 2007.
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S. RESULTADOS

5.1. Teor de solidos totais e lipidios totais

Os resultados obtidos para o teor de sdlidos totais e lipidios totais podem ser
observados na Tabela 3. As amostras de E. edulis apresentaram de 8,1 a 19,7% de sé6lidos

totais. O teor de lipidios totais variou em média de 25,2 a 35,4%.

Tabela 3. Teor de sélidos totais e lipidios totais nas amostras estudadas.*

Sélidos Totais Classificacdo Lipidios Totais Lipidios no Acai

Locais (%) (g/100g da MS)  (g/100g do acai fresco)
Palhoga 19,7 Grosso 342 6,8
19,7 Grosso 34,2 6,8
Schroeder 12,2 Médio 252 3,1
12,2 Médio 25,3 3,1
Corupa 12,5 Médio 26,2 3,3
Sul 12,9 Médio 26,3 34
Jaragua do Sul 9,8 Fino 33,1 3,2
9,9 Fino 30,4 3,0
Garuva 8,1 Fino 35,4 2,9
8,2 Fino 344 2,8
10,0 Fino 28,7 2,8
Norte Belém do Para 13,5 Médio 40,5 5,5
12,0 Médio 43,3 52
9,5 Fino 35,5 34

*Média de trés determinagdes.

5.2. Composicao em acidos graxos

Os principais 4cidos graxos encontrados foram palmitico com valor médio de 23,9%,
oléico 48,2% e linoléico 21,4% para o agai de E. edulis. O teor médio de 4cidos graxos
saturados encontrados foi de 27,8%. O principal acido graxo saturado encontrado foi o acido
palmitico (Cj6,0) em média 24,0%. O teor médio de 4cidos graxos insaturados foi de 72,2%.
Dentre os dcidos graxos insaturados obteve-se o teor médio de dcidos graxos monoinsaturados

e poliinsaturados de 50,0% e 22,3% respectivamente. Os &4cidos graxos insaturados que
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apresentaram as maiores concentragdes foram o 4cido oléico (Cys.;) e o dcido linoléico (Cig.2)
com valores médios de 48,3% e 21,4% para E. edulis, respectivamente. A composi¢do em

acidos graxos do 6leo de acai das amostras de cada local pode ser observada na Tabela 5.

5.3. Comparacio entre E. edulis e E. oleracea

As amostras de E. edulis apresentaram de 8,1 a 19,7% de sdlidos totais e as amostras
de E. oleracea de 9,5 a 13,5%, de sdlidos totais. A diferenca entre as concentracdes de solidos
totais ocorreu em funcdo da maior ou menor adicdo de 4dgua durante o despolpamento
mecanico resultando em tipos diferentes de acai (fino, médio, grosso). Somente duas amostras
foram classificadas como acai grosso, sendo outras seis classificadas como agai médio e o
restante (seis amostras) como acai fino. Todas as amostras estavam de acordo com a
legislacdo em vigor.

O teor de lipidios totais variou em média de 25,2 a 35,4% para o acai de E. edulis e de
35,5 a 43,3% para o acai de E. oleracea (Tabela 4). O teor médio de 4cidos graxos saturados
encontrados foi de 27,8% para o acai obtido das duas espécies. O principal dcido graxo
saturado encontrado foi o 4cido palmitico (Cj6,0) em média 24,0% ambas as espécies.

O teor médio de acidos graxos insaturados foi de 72,2% para E. edulis e 73,6% para E.
oleracea. Dentre os acidos graxos insaturados obteve-se o teor médio de dcidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados de 50,0% e 22,3% respectivamente para o agai de E. edulis
e 62,2% e 11,4% respectivamente para o acai de E. oleracea. O 4cidos graxo monoinsaturado
que apresentou a maior concentracdo foi o dcido graxo oléico (Cs.;) com valor médio de
48,2% para E. edulis e de 57,9% para E. oleracea. J4 o 4cido graxo poliinsaturado que
apresentou a maior concentragdo foi o linoléico (Cig2) com valor médio de 21,4% para E.

edulis e de 10,5% para E. oleracea (Gréfico 10 e 11).



Tabela 4. Composi¢do em acidos graxos do dleo de Agai dos diferentes locais e espécies estudadas.*

Locais
Acidos Graxos Sul Norte
Palhoca  Corupa Jaragua do Sul  Schroeder Garuva Média do Sul Belém do Para
(%) (%) (%) (%) (%) (%) d.p. (%) d.p.
laurico C12:0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0+0,0 0,0+0,0
miristico C14:0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 +£0,0 0,1 £0,0
palmitico C16:0 25,3 23,1 22,6 24.4 24,0 239+09 240+ 1,6
margérico C17:0 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 +0,0 0,1 +0,0
estearico C18:0 2,9 2,5 5,3 2,4 3,4 3,3+1,0 1,9+0,1
araquidico C20:0 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2+0,0 0,1 +£0,0
behénico C22:0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 +0,0 0,1 +£0,0
lignocérico  C24:0 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1£0,0 0,0£0,0
Total de Saturados 28,6 26,4 28,5 27,4 28,0 27,8 £0,8 27,8 +£0,8
palmitoleico C16:1 1,3 1,7 1,1 2,2 1,8 1,6 £0,4 42 +0,4
margaroléico C17:1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1£0,0 0,1£0,0
oléico C18:1 44,6 53,8 50,3 45,6 47,2 48,2 +3,3 579+1,3
gadoléico C20:1 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,1 +£0,0 0,1 £0,0
Total de 46,0 55,6 51,5 48,0 49,2 50,0 +3,2 50,0 +3,2
Monoinsaturados
linoléico C18:2 24,6 17,3 19,2 23,5 21,9 21,4 +£2,6 10,5 +0,8
linolénico C18:3 0,9 0,8 0,8 1,1 0,9 0,9+0,1 1,0+0,1
Total de 25,4 18,1 20,0 24,7 22,8 22,3427 22,3427
Poliinsaturados
Total de Insaturados 71,4 73,7 71,5 72,6 72,0 72,2 +0,8 72,2 +0,8
Matéria Seca (%) 19,7 12,7 9,8 12,2 8,7 12,6 £3,2 11,6 3,2
Lipidios Totais
(/100 da MS) 34,2 26,2 31,7 25,2 32,8 30,0+4,5 39,7+4,2

*Média de duas determinagdes.
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Sul Norte
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Figura 10. Distribuicdo da freqiiéncia do dcido graxo oléico de amostras do 6leo de Acai provenientes do Sul e
Norte do Brasil.

Norte Sul

n° de amostras
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4cido graxo linoléico (% do total)

Figura 11. Distribuicdo da freqiiéncia do 4cido graxo linoléico de amostras do 6leo de Acai provenientes do Sul
e Norte do Brasil.

O maior acimulo de linoléico (Cig.,) ocorreu nas amostras da regido Sul, apresentando
uma correlacdo negativa (r=-0,98) entre os dcidos graxos oléico e linoléico (Grafico 12). Dos
resultados obtidos este foi o Unico resultado que apresentou diferenca significativa entre as

espécies estudas.
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6. DISCUSSAO

6.1. Teor de sélidos totais e lipidios totais

No que se refere ao teor de sdlidos totais todas as amostras encontravam-se dentro das
normas estabelecidas pela legislacdo em vigor. Como ja mencionado a diferenga entre as
concentragdes de solidos totais pode ocorrer em funcdo da maior ou menor adi¢do de agua
durante o despolpamento mecénico resultando em tipos diferentes de acai (fino, médio,
grosso).

Os resultados encontrados para lipidios totais ndo apresentaram diferenca significativa
quando comparadas as duas espécies estudas (E. edulis e E. oleracea). Estes resultados sdo
semelhantes aos encontrados por Rogez, (2000), Alexandre et al., (2004), Schauss et al.,
(2006) e Nascimento et al., (2008) que foram em média 48%, 48,24%, 32,5% e 42,61%
respectivamente, em amostras da espécie E. oleracea.

Possivelmente, a mudanga da legislagdo (BRASIL, 2000) que reduziu de 40% para
20% o minimo de lipidios totais presentes no acai, vém refletindo uma tolerancia maior do
mercado por outros componentes acrescentados com maior tempo de batida durante o
processo de despolpamento industrial. Quanto maior o tempo de batida maior serd a
recuperacdo de matéria seca total, incluindo o tegumento do endocarpo que passou para o
acai. Uma batida prolongada é desfavoravel as caracteristicas organolépticas da emulsdo, ndo
apenas por causa da remocdo dos tegumentos do endocarpo, mas também pelo aumento da
incorporacdo de oxigénio no liquido, o que levard conseqiientemente a uma aceleracdo dos
processos de oxidacdo (ROGEZ, 2000).

Os resultados de lipideos totais obtidos para E. edulis foram superiores aos
encontrados por Lubrano et al (1994) para o Patud (Jessenia bataua) 1,6%, para Bacaba

(Oenocarpus bacaba) 14%. Este mesmo autor observou grande variagdo de lipideos totais de
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5,3% a 60% na Pupunha (Bactris gasipaes). Isso decorre da forte selecio genética realizada
por diferentes grupos humanos ao longo do tempo. A partir desta selecdo, foram
desenvolvidos tipos com maior concentragdo de amido e outros tipos com maior concentracio
de lipideos. Logo, dependendo da amostra analisada o E. edulis pode apresentar
concentragdes maiores ou menores de lipidios totais do que a Pupunha.

Em termos nutricionais, a Sociedade Brasileira de Alimentagcdo e Nutrigdo determina
uma ingestao didria de 20-30% das calorias totais seja proveniente de lipidios (VANNUCCHI
et al, 1990), para uma dieta de 2000Kcal, indicada para uma pessoa adulta saudavel. O
consumo didrio de meio litro (500ml) de acai médio de E. edulis com 12,5% de matéria seca
contém em média 17,5g de lipideos, ou 157,5 kcal, que corresponde a 8% das calorias totais
de uma dieta de 2000Kcal. Mesmo o acai apresentando um elevado teor de lipidios totais,
pode ser consumido meio litro diariamente sem acarretar problemas a sadde, pois restardo
22% das calorias totais recomendadas de lipidios, para serem distribuidas ao longo do dia na
ingestdo de outros alimentos também fontes de lipidios.

Portanto a matéria seca é composta principalmente por lipidios, fibras alimentares e
fibras ndo alimentares, isso dependera da forma de extracdo do acai, quanto maior o tempo de
batida maiores serdo as concentracdes de fibras do caroco (ndo alimentares) (ROGEZ, 2000).
A quantidade de soélidos totais pode representar um maior teor de fibras alimentares. A
ingestdo de fibras alimentares pode auxiliar o bom funcionamento do sistema digestivo, as
fibras desempenham papel fisioldgico muito importante na regulacdo do funcionamento do
trato gastrointestinal, assim como no controle e/ou prevengdo de certas doengas cronicas e
degenerativas (ROEHRIG, 1988).

As fibras exercem suas fungdes gastrointestinais através de sua agdo fisica, capacidade
de hidratacdo e de aumentar o volume e a velocidade de transito do bolo alimentar e fecal.

Possuem também capacidade de complexar-se com outros constituintes da dieta através de
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varios mecanismos, podendo arrastd-los em maior quantidade na excre¢do fecal. Dessa forma,
tanto nutrientes essenciais, proteinas, minerais e vitaminas, como substincias toxicas, poderao
ser excretadas em maior ou menor quantidade, dependendo da qualidade e da quantidade da
fibra presente na dieta (DAVIES, et al, 1991; EASTWOOD, et al 1984; RAUPP, &
SGARBIERI, 1996; ROEHRIG, 1988; SCHNEEMAN, 1987; SCHWEIZER, & EDWARDS,
1992; EVA-PEREIRA,, et al, 1991; SHEARER, 1976; WISKER, & FELDHEIM, 1992).
Virios pesquisadores (EASTWOOD, et al 1984; RAUPP, & SGARBIERI, 1996;
ROEHRIG, 1988; SCHNEEMAN, 1987; SCHWEIZER, & EDWARDS, 1992; EVA-
PEREIRA, et al, 1991; WISKER, & FELDHEIM, 1992), ao avaliarem as propriedades
fisicas, quimicas, nutricionais e fisioldgicas atribuidas as fibras dos alimentos constataram
que alguns componentes da fibra alimentar influem distintamente no processo da digestao e
absor¢do de alimentos e de seus nutrientes. A celulose (fibra insoldvel) e a pectina (fibra
solivel) auxiliam no trinsito gastrointestinal dos bolos alimentar e fecal e ajudam na
prevengdo de doengas como a constipagdo, diverticulites, diabetes, cincer de célon, enquanto
que outras como as soldveis de alta viscosidade retardam o trinsito intestinal e até podem
favorecer o estabelecimento da constipacdo. Efeitos fisiologicos importantes como a reducio
dos teores sangiiineos e hepdticos de colesterol e triacilglicerdis e, em alguns casos, reducio

da hiperglicemia também sdo atribuidos a a¢@o das fibras alimentares.

6.2. Composicao em acidos graxos

O principal 4cido graxo saturado encontrado nesta pesquisa foi o dcido graxo
palmitico (23,9%). Valores semelhantes foram relatados para E. oleracea por Nascimento et
al., (2008), Schauss et al (2006) e Rogez, (2000), 28,3%, 24,1% e 32,4% respectivamente.
Lubrano et al (1994) observou que as palmeiras Tucuma (Astrocaryum vulgare) 22,9%, Patua

(Jessenia bataua) 21% e Bacaba (Oenocarpus bacaba) 18% apresentaram valores inferiores
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aos obtidos para E. edulis. J4 a Pupunha (Bactris gasipaes) 32% apresentou valores superiores
aqueles encontrados nesta pesquisa (LUBRANO et al, 1994).

Em relacdo ao teor médio de acidos graxos insaturados, os resultados obtidos para E.
edulis (72,2%) foram superiores aos resultados obtidos para E. oleracea (68,16% e 67,5%),
por Nascimento et al., (2008) e Rogez, (2000), respectivamente. Dentre os acidos graxos
insaturados encontrados nesta pesquisa, os que tiveram maiores concentragdes foram o 4cido
graxo oléico e o linoléico.

No que diz respeito ao dcido graxo oléico, os resultados de E. edulis (48,3%), sdo
muito préximos aos encontrados por Nascimento et al., (2008), Schauss et al., (2006) e
Rogez, (2000) para E. oleracea (52%, 56,2% e 54,9%, respectivamente). Estes valores sdo
inferiores aos obtidos por Lubrano et al. (1994) para Tucuma (Astrocaryum vulgare) 67,6%,
Patud (Jessenia bataua) 70% e Pupunha (Bactris gasipaes) 54%. Apenas a Bacaba
(Oenocarpus bacaba) 39% apresentou valores inferiores para este dcido graxo insaturado.

O 4cido graxo poliinsaturado que apresentou maior concentragdo para E. edulis, foi o
dcido linoléico (21,4%). Nascimento et al., (2008), Schauss et al., (2006) e Rogez, (2000)
obtiveram resultados inferiores em suas pesquisas com E. oleracea, de (7,28%, 12,5% e
11,5% respectivamente). Estes valores sdo superiores aos obtidos por Lubrano et al. (1994)
para Tucuma (Astrocaryum vulgare) 1,1%, Patua (Jessenia bataua) 4,0% e Pupunha (Bactris
gasipaes) 4,5%. Apenas a Bacaba (Oenocarpus bacaba) 38% apresentou valor superior para
este acido graxo poliinsaturado.

Em termos nutricionais, a Sociedade Brasileira de Alimentagcdo e Nutrigdo determina
uma ingestdo didria menor que 8% das calorias totais na forma de acidos graxos saturados,
maior que 8% de dcidos graxos monoinsaturados e de 7-10% de 4cidos graxos poliinsaturados
das calorias totais dessa dieta (VANNUCCHI et al, 1990), a dieta de 2000Kcal/dia. O

consumo diério de meio litro (500ml) de acai médio de E. edulis com 12,5% de matéria seca
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conttm 8,4% das calorias totais na forma de d4cidos graxos saturados, 15% de
monoinsaturados e 6,6% de poliinsaturados, das calorias totais dessa dieta. A maior
concentragdo ocorre com os dcidos graxos monoinsaturados. Segundo Mahan & Scott-Stump
(2005) a substituicdo de acido graxo saturado por dcido graxo monoinsaturado diminui os

niveis de colesterol sérico, de LDL-colesterol e de triglicerideos.

6.3. Comparacao entre E. edulis e E. oleracea

As amostras E. edulis demonstraram uma maior variabilidade na composicdo em
dcidos graxos insaturados, especialmente no que se refere aos acidos graxos oléico (Cig.;) de
44,6% a 53,8% e linoléico (Cys.2), de 17,4% a 24,6%. Um problema tipico na colheita do acgai
¢ a identificacdo de frutos maduros, pois os frutos nio apresentam diferenca de cores ao longo
do periodo de maturacio (ROGEZ, 2000). Amostras coletadas em Jaragud do Sul e Corupd
apresentaram percentual maior de 4cido oléico (C;g.;;) e menor de 4cido linoléico (Cig.)
quando comparadas com as amostras das outras cidades da regiao Sul. Possivelmente a
colheita de frutos menos maduros nestas cidades foi um dos fatores para a maior concentragio
de 4cido graxo oléico e a menor concentragdo de acido graxo linoléico (GUNSTONE, 2005;
SOBRINO et al, 2003).

SOBRINO et al., (2003) analisou os efeitos da temperatura e da posi¢do geografia
sobre a composicdo de dcidos graxos do dleo de girassol cultivado em diferentes locais da
Espanha, concluindo que a temperatura durante o desenvolvimento e a maturacdo do girassol
¢ um fator importante para determinar a propor¢do de dcidos graxos oléico e linoléico. No
presente estudo o 4cido graxo oléico (monoinsaturado) e o 4dcido graxo linoléico
(poliinsaturado) apresentaram uma correlacdo negativa entre as espécies estudadas (E. edulis
e E. oleracea). Esta correlacao € semelhante aos resultados obtidos por UZUM et. al., (2008)

que avaliou a variagdo no teor de lipidios e a composicdo em 4cidos graxos do dleo de 103
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variedades de gergelim, e encontrou uma forte correlagdo negativa entre o dcido linoléico e o
acido oléico.

A hipétese proposta para explicar a acumulacio de dcidos graxo oléico e linoléico sdo
baseadas na acdo das enzimas esteroil-ACP-dessaturase (A 9-dessaturase), que catalisa
inicialmente a dessaturagdo esteroil-ACP para oleoil-ACP, e oleilfosfatidil-colina-dessaturase
(A 12-dessaturase), que € responsavel pela segunda dessaturagdo da oleil-PC para linoleoil-
PC. No girassol, € possivel que a atividade de sintese da enzima mediadora da transformacao
do 4cido graxo oléico em 4cido graxo linoléico (A 12-dessaturase) € reduzida em temperaturas
elevadas. Este efeito foi especificamente explorado no girassol por Garcés & Mancha (1991),
que estabeleceram que a atividade da A 12-dessaturase € fortemente inibida em temperaturas
acima de 20°C. Um efeito similar da acdo enzimdtica pode ter ocorrido com o agai amostrado,
uma vez que a regido Sul apresenta temperatura média na época da colheita de 16 a 21°C, e a
regido Norte apresenta temperatura média na época da colheita de 26 a 27°C (Tabela 3).

Em termos nutricionais o agai de E. edulis pode ser considerado uma excelente fonte
de 4acido graxo poliinsaturado (n-6 - dcido graxo linoléico), essenciais na dieta humana. O
consumo de alimentos contendo 4cidos graxos poliinsaturados n-6, principalmente o 4cido
linoléico por ser um d4cido graxo essencial, reduz o colesterol plasmatico quando em
substitui¢do da gordura saturada, que diminui a incidéncia de doenga corondria. O LDL
plasmatico é reduzido. Se o consumo de acido linoléico (n-6) for em substituicio dos
carboidratos, hd redu¢do da LDL-colesterol e o aumento do HDL-colesterol (MAHAN &

ESCOTT-STUMP, 2005).



79

7. CONSIDERA COES FINAIS

O presente trabalho foi o inicio de vérios outros estudos que poderdo relacionar o
aspecto nutricional do acai de E. edulis. Com a determinacio do teor de lipidios totais e a
composicdo em dcidos graxos foi possivel concluir que as amostras de acai das diferentes
espécies apresentam concentracdes semelhantes de dcidos graxos saturados e insaturados.
Contudo constatou-se nas amostras de acai uma correlacdo negativa entre os acidos graxos
poliinsaturados e monoinsaturados, quando comparados o acai de E. oleracea com o de F.
edulis. As anélises realizadas neste estudo expdem parte das informagdes nutricionais que esta
fruta pode fornecer, quando aproveitada para consumo humano.

Atualmente, no estado de Santa Catarina, a produgdo de frutos do E. edulis e seu
processamento ocorre em pequenas agroindustrias e sdo alternativas de diversificacdo da
producdo e da renda para a agricultura familiar. Nesse contexto, poderiam surgir redes de
producdo do acgai de E. edulis, que promoveriam, a longo prazo, o desenvolvimento local, a
garantia da seguranca alimentar devido a seu valor nutricional, se incorporado pela cultura
alimentar local, a restauracdo de dreas degradadas e a conservacio da espécie E. edulis, com
a utilizac@o das sementes provenientes do processamento.

Aos proximos estudos, sugiro a realizagdo da composicdo centesimal, andlise de todos
os compostos pertencentes a classe dos lipidios; identificacdo do potencial em vitamina E e
pré-vitamina A. Realizar andlises com amostras de diferentes locais do estado de Santa
Catarina, para a confirmacdo dos efeitos da temperatura sobre a composicdo em acidos
graxos. Realizar uma caracterizag¢do e avaliacdo da qualidade sensorial e microbioldgica do
acai de E. edulis comercializado no estado.

Vale ressaltar que o consumo dessa emulsdo “agai’”, € rica em lipidios, principalmente
em 4cidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados de boa qualidade nutricional, pode

contribuir com o crescimento e o bom funcionamento do corpo humano.
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