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RESUMO
O açaí é o fruto proveniente da palmeira tropical Euterpe oleracea. bastante difundida e cultivada na Amazônia. A polpa é extraída utilizando equipamentos adequados com adição de água durante o processamento, o que está relacionado a qualidade da polpa. O objetivo do estudo foi caracterizar a polpa de açaí em relação à composição físico-química e bioativa, com ênfase em compostos fenólicos totais, flavonoides e capacidade antioxidante. A polpa do fruto apresentou valores elevados de umidade (87,87%). Foi classificada como do tipo A (grossa ou especial) de acordo com a legislação vigente e com base no teor de sólidos totais encontrados (14,48%). Possui teor lipídico relativamente elevado, e baixo teor proteico, além de ter apresentado 608,55 mg de ácido gálico equivalente/g de compostos fenólicos totais, 157,35 mg EQ/g de antocianinas totais e 48,33 µmol de trolox equivalente/g para capacidade antioxidante, podendo ser considerada como uma boa fonte de compostos antioxidantes.

PALAVRAS-CHAVE: Euterpe oleracea, açaí, compostos bioativos

1. INTRODUÇÃO

	Estudos mostram que o consumo de alimentos ricos em polifenóis, principalmente os da classe dos flavonoides, tem sido relacionado com o baixo risco no desenvolvimento de diversas doenças, devido às propriedades antioxidantes presentes. Neste sentido, o açaí (Euterpe oleracea) tem se destacado, por apresentar em sua composição quantidades significativas de um grupo dos flavonoides, conhecido como antocianinas 1,2. 
Alguns dados de estudo mostram o benefício associado ao consumo do açaí no controle ou na prevenção de algumas doenças, possuindo efeitos semelhantes ao vinho tinto, com capacidade de redução dos níveis de colesterol na corrente sanguínea, ação anti-inflamatória, e efeito cardioprotetor 3. As propriedades antioxidantes dos compostos fenólicos presentes neste fruto, vem despertando o interesse não somente do setor alimentício, mas também das indústrias de cosméticos e de fármacos 4.
O Brasil se destaca como o maior produtor, consumidor e exportador de açaí1. Entre os estados produtores de açaí, Pará, Maranhão, Amapá, Acre e Rondônia são os mais valorizados pela obtenção do fruto, sendo o primeiro, responsável por 95% da produção de açaí, calculada em 100 a 180 mil litros/dia em Belém 5,6. Este trabalho teve como objetivo caracterizar a polpa de açaí em relação à composição físico-química e bioativa, com ênfase na quantificação de compostos fenólicos totais, antocianinas totais e determinação da capacidade antioxidante total.
	
2. METODOLOGIA

A polpa de açaí analisada foi doada pela empresa Maromba MIX, comercializadora de produtos derivados do açaí na cidade de Feira de Santana BA. As amostras foram recebidas pelo laboratório de Biotecnologia do SENAI CIMATEC e acondicionada em freezer a -18 °C até o momento das análises.
A avaliação físico-química foi realizada em relação teor de umidade, cinzas, pH, sólidos solúveis, acidez titulável, açúcares totais e lipídios totais. Para a determinação da umidade, foi utilizada balança de umidade por infravermelho (Shimitzu), com incidência de calor de 105°C até peso constante. As análises de lipídios, cinzas, açúcares totais, acidez titulável, pH e sólidos solúveis totais foram realizadas conforme metodologias oficiais descritas7. O teor de compostos fenólicos totais foi determinado a partir da metodologia propostas na literatura 8,9, utilizando a solução aquosa de Folin-Ciocalteau a 10% (2,5 mL) e carbonato de sódio a 7,5% (2,0 mL). A absorbância foi determinada em espectrofotômetro (PerkinElmer, LAMBDA 25 UV/Vis Systems, Washington-USA) a 765 nm. A capacidade antioxidante foi determinada utilizando o método do 2,2-difenil-1-picrilidrazil reativo (DPPH)10,11 com adaptações. Foram preparadas seis diluições da polpa de açaí (50 a 300 μg.mL-1), cada uma em triplicata. A redução do radical livre DPPH foi medida através da leitura de absorbância a 517 nm em espectrofotômetro (PerkinElmer, LAMBDA 25 UV/Vis Systems, Washington-USA). A quantificação de antocianinas totais foi realizada de acordo com a metodologia descrita por Brand-William W10. Utilizou-se 0,5 g da polpa de açaí diluída na solução extratora descrita na metodologia proposta. A leitura da absorbância foi feita utilizando o espectrofotômetro, comprimento de onda de 537 nm.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 estão apresentados os valores da caracterização físico-química e de compostos bioativos das polpas de açaí analisadas.

Tabela 1. Caracterização da polpa de açaí.
	Ensaio
	Polpa de açaí

	Umidade (%)
	87,87±0,94

	Sólidos totais padrão (%)
	14,48±0,01

	Cinzas (%)
	0,52±0,10

	Lipídios (%)
	23,77±0,03

	Proteínas (%)
	9,80±0,35

	Acidez (%)
	0,82±0,15

	pH
	5,08±0,12

	Cor 
	L*
	22,78±1,46

	
	a*
	3,70±0,62

	
	b*
	-3,26±2,53

	Fenólicos totais (mg EAG/g)
	608,55±0,08

	Flavonoides (mg EQ/g)
	157,35±0,03

	Atividade antioxidante (%)
	48,33±0,03


EAG: equivalente em ácido gálico; EQ: equivalente em quercetina

De acordo com os resultados observa-se que a polpa apresentou um alto valor de umidade. A umidade tem influência direta no controle da taxa de deterioração por microrganismos, reações enzimáticas e químicas que ocorrem durante o armazenamento12, reflete também o teor de sólidos de um produto e quando está fora das recomendações técnicas resulta em grandes perdas na qualidade geral dos alimentos.  Em estudos semelhantes de caracterização, Nascimento et al. (2008)13 encontraram 89,18%, enquanto que, Alexandre et al. (2004)14 encontraram 86,01% de umidade para polpa de açaí, ambas provenientes do estado do Pará. A classificação da polpa de açaí, em atendimento a legislação vigente para os Padrões de Identidade e Qualidade, é feita através da determinação do teor de sólidos totais da polpa. A classificação é realizada em três tipos distintos: tipo A, grosso, especial ou premium (acima de 14% de sólidos totais), tipo B, médio ou regular (entre 11 e 14% de sólidos totais) ou tipo C, fino ou popular (8 a 11% de sólidos totais)15.
O açaí é um alimento com alto percentual de lipídeos, os quais representam em torno de 50% em relação a matéria seca 16. A legislação em vigor, estabelece um valor mínimo de 20 g.100g-1 para polpas de açaí (integral) e limites de 20 a 60g.100g-1 para açaí tipo B e tipo C. O resultado da análise indicou valor de 23,77 g/100g de lipídios em matéria seca. Não há parâmetros estabelecidos para as cinzas, entretanto sua quantificação é relevante, uma vez que expressa o teor de substâncias inorgânicas (minerais) presentes na amostra. Para a polpa de açaí integral, foram encontrados valores de cinza variando entre 0,15% a 0,43% 17. A amostra analisada está dentro do padrão encontrado na literatura. A legislação estabelece um limite máximo de 40g.100g-1 de açúcares totais. O resultado aponta que a polpa se encontra dentro do padrão exigido. Quanto ao valor de proteína, estabelece 5g.100g-1 para polpas de açaí (integral) e de 6g.100g-1 para açaí tipo B e C. A polpa analisada apresentou valor superior ao sugerido. A polpa apresentou pH de 5,08, o que indica que o valor está dentro dos padrões estabelecidos pelo MAPA18,19, que dispõe uma margem de pH de 4,00 a 6,20. 
Os resultados mostraram também elevado teor de compostos fenólicos totais. Os compostos fenólicos exercem proteção do organismo contra o estresse oxidativo que pode contribuir no surgimento de doenças cardíacas e degenerativas como mal de Alzheimer e Parkinson21.  Silva et al (2017)21 encontraram valores de 346,14 AGE/100g de fenólicos totais em polpa de açaí.  Os valores obtidos aqui também foram muito superiores também aos encontrados por Kuskoski et al (2006)22 que encontraram teores 136,8mg.100-1 para compostos fenólicos. A polpa de açaí analisada apresentou alto teor de capacidade antioxidante. Santos et al. (2008)23 obtiveram para polpa de açaí valores entre 10,21 e 52,47 µmol de TE/g de capacidade antioxidante. Silva et al (2017)21 obtiveram valor de 17,15 µmol de TE/g. Esta variação demonstra que este parâmetro é muito variável mesmo entre produtos similares e é influenciado por fatores tais como variedade do açaizeiro, clima e solo da região e condições de processamento do fruto. 
COHEN et all (2006)24 realizaram estudo do teor de flavonoides em 25 variedades de açaí, a maioria dos resultados reportaram valores acima de 100 mg/100 g, equivalente a amostra estudada neste trabalho. Tais resultados demonstram que, mesmo com significativas variações no teor de flavonoides totais, o açaí é uma rica fonte dessa classe de antioxidantes, principalmente quando comparado a outras frutas como amora, uva, morango, acerola e goiaba, com valores de 41,8 mg/100 g; 30,9 mg/100 g; 23,7 mg/100 g; 16,0 mg/100 g e 2,7 mg/100 g, respectivamente 22.

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

	Levando em conta a análise das duas polpas, os resultados se aplicam apenas as amostras coletadas. A polpa de açaí foi classificada como do tipo A, grosso ou especial, de acordo com a legislação vigente para Padrões de Identidade e Qualidade de polpa de frutas. Apresentou elevado teor lipídico, porém baixo teor proteico. Os valores obtidos de antocianinas e flavonoides demonstram que o açaí é uma fonte significativa de antioxidantes, dando a esta espécie uma grande importância nutricional.  Além disso, a viabilidade para seu uso na indústria alimentícia e farmacêutica como fonte de corantes naturais demonstram a grande importância dessa espécie a nível industrial.
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