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RESUMO - O agai roxo ¢ hoje largamente conhecido e comercializado no Brasil e no mundo.
Entretanto, ha alguns anos o acgai branco vem ganhando destaque na comercializagdo nos centros
urbanos da Amazénia. Pouco se conhece quanto a composicao desse tipo de acai e dessa forma, o
objetivo desta pesquisa foi avaliar a polpa extraida de gendtipos de agai roxo e branco quanto a
composi¢do quimica e nutricional. Os resultados mostraram que a variabilidade genética afeta a
composicao do acai de forma significativa. Lipidios sdo os principais constituintes das polpas e o agai
branco apresentou os genotipos com os maiores teores. O agai branco também se destacou em fibras e
proteinas, ja o agai roxo em termos de compostos bioativos. Além da diferenca entre os tipos de agai,
observaram-se variagdes significativas entre genotipos de um mesmo tipo em praticamente todas as
determinagdes, porém em compostos bioativos essas diferengas mostraram-se ainda maiores.

ABSTRACT — Nowadays the purple acai is widely known and marketed in Brazil and worldwide.
However, a few years ago white agai has been increasing in the urban centers of the Amazon and its
composition is still unknown. Thus, the objective of this work was to evaluate the purple and white
acgai genotypes as for pulp chemical and nutritional composition. The results showed that genetic
variability affects the acai composition significantly. Lipids are the major constituent of the pulps and
white acai showed genotypes with the highest levels. White acai also excelled in fiber and protein, as
the purple acai in terms of bioactive compounds. Also, significant variations were observed among
genotypes of the same type in practically all analysis, but in bioactive compounds determinations
these differences were even bigger.

PALAVRAS-CHAVE: Euterpe oleracea; variedades; genotipos; caracterizacdo; polpa.

KEYWORDS: Euterpe oleracea; variety, genotypes; characterization; pulp.

,,,,,,,,,

¢ .
Realizacao: S@CTA- RS Organizagao: s »issr

Promocao: SbCTA




XXV Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Alimentacao: a arvore gue sustenta a vida

X CIGR Section IV International Technical Symposium
Food: the tree that sustains life

24 a 27 de outubro de 2016 - FAURGS - GRAMADO/RS

1. INTRODUCAO

O género Euterpe possui espécies bem diferenciadas das quais se destaca o agaizeiro
(Euterpe oleracea, Mart.), sendo apontado como a palmeira de maior importancia cultural, econdmica
e social na Regido Norte (Queiroz ¢ Melém Junior, 2001).

Entre os tipos e variedades que ocorrem naturalmente estdo o agai-roxo ou comum, que nos
ultimos anos vem sendo largamente comercializado em fungdo de sua polpa apresentar compostos
fenolicos e antocianinas, que dao origem a coloragdo violacea a roxa que caracteriza a variedade; ¢
agai-branco (Euterpe oleracea, Mart Var. Branco), que apresenta coloragdo verde opaca dos frutos,
em decorréncia da camada esbranquigada que os envolve, quando maduros (Nogueira et al., 2006).
Esse agai, quando despolpado, gera uma polpa de cor creme/esverdeada. Oliveira et al (2015) citam
que apesar de serem denominadas variedades, ndo sdo variedades botanicas, mas sim tipos populares.
Embora bem menos comum que o agai roxo, o tipo branco ¢ encontrado em populagdes do Estuario
Amazoénico de forma espontdnea, sendo consumido por ribeirinhos, porém cada vez mais sua polpa ¢
comercializada nos grandes centros urbanos da Amazonia, como na cidade de Belém-Para, maior
Estado produtor do fruto.

A literatura cientifica ¢ praticamente inexistente quando se refere & composicdo quimica e
nutricional da polpa de acgai branco, tendo a Embrapa Amazodnia Oriental comegado estudos nessa area
em 2011, através da caracterizagdo de progénies do Banco Ativo de Germoplasma daquela Institui¢do
(Mattietto et al., 2011). Parte recente desse estudo foi caracterizar dentro de uma mesma safra,
genoétipos de agai roxo e branco, eliminando assim a interferéncia de fatores climaticos anuais,
levando-se em consideragdo apenas a variabilidade genética das plantas.

A caracterizagdo quimica e nutricional de frutos provenientes de um Banco Ativo de
Germoplasma ¢ indispensavel para a tomada de decisdo sobre os melhores genotipos e/ou clones ¢
visa subsidiar a identifica¢do de individuos com caracteristicas superiores, no intuito de proporcionar o
lancamento de novas cultivares que atendam as necessidades de produtores e de mercado, além de
proporcionar um avango do conhecimento cientifico sobre as espécies.

Com isso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a polpa de agai roxo e branco proveniente dos
Bancos de Germoplasma da Embrapa Amazbénia Oriental quanto a composi¢do nutricional,
caracteristicas fisico-quimicas e compostos bioativos.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Os gendtipos de acai foram provenientes dos Bancos Ativos de Germoplasma da Embrapa
Amazonia Oriental, situados na area experimental desta Institui¢do, no municipio de Belém-Para. A
selecdo das plantas foi realizada pelos melhoristas genéticos da area, fornecendo dessa forma trés
diferentes geno6tipos para cada variedade.

2.2 Métodos

Extracdo das polpas: Apos o recebimento dos frutos, os mesmos foram imediatamente
submetidos as etapas descritas na Figura 1, congelados e mantidos a -18°C, para posterior liofilizagado
e analises. Todos os gendtipos foram submetidos as mesmas etapas, com rigoroso controle a fim de se
evitar variagdes nos resultados das analises em fun¢do de diferencas na manipulacao dos frutos.
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Figura 1 - Processamento dos frutos de acai para obtencdo de polpa.
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As amostras apds congelamento sofreram uma liofilizagdo (LIOTOP modelo L101), e apds
processo, utilizaram-se embalagens apropriadas para sua conservagao a temperatura ambiente.

Analises: Todas as analises foram realizadas em triplicadas segundo os métodos citados
abaixo e para verificar a existéncia de diferenca significativa entre os genotipos de acai, os dados
obtidos foram submetidos a analise de variancia e as médias, quando significativas, comparadas pelo
Teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o programa Statistica® 5.0.

Umidade (%): método gravimétrico, realizado para fins de conversdo para base seca, segundo método
n®920.151 da AOAC (1997);

Proteina (%): método de Kjeldahl, n® 920.152 da AOAC (1997);

Lipidios totais (%): extragdo com solvente a quente (Soxhlet), método AOAC (1997);

Cinzas totais (%): método gravimétrico n® 940.26 da AOAC (1997);

Fibras totais (%): método de detergéncia, segundo Goering e Van Soest (1970);

Carboidratos (%): calculado pela diferenca entre 100 e a soma das porcentagens de agua, proteina,
lipideos totais e cinzas. Os valores de carboidratos incluem a fibra total;

Valor energético (kcal/100g): calculado de acordo com o sistema Atwater (USDA, 1963);

pH: com auxilio de um pHMETRO, segundo método n® 981.12 da AOAC (1997);

Solidos soluveis (°Brix): com auxilio de um refratometro, segundo método n® 932.12 da AOAC (1997)
Compostos fenolicos totais: determinados pelo método proposto por Singleton ¢ Rossi (1965) e
modificado por George et al. (2005), utilizando como solucédo extratora acetona/agua 70:30, carbonato
de sodio 7,5% e o reagente de Folin-Ciocalteu. Uma curva padrdo de acido galico foi elaborada e as
absorbancias lidas a 760 nm em espectrofotdmetro (SHIMADZU UV 160-A). O teor de fenolicos
totais foi expresso em mg de acido galico equivalente (AGE) por 100 g de amostra.

Antocianinas totais e monoméricas: foram efetuadas pelo método de pH diferencial, conforme
descrito por Giusti ¢ Wrolstad (2001). Os extratos aquosos foram apropriadamente diluidos em dois
tampoes: cloreto de potassio 0,025 M, pH 1 e acetato de sddio 0,4 M, pH 4,5. Foram feitas medidas de
absorbancia a 510 nm e 700 nm em espectrofotometro (SHIMADZU UV 160-A), em cubetas de 1 cm
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de largura. O teor dos pigmentos foi calculado considerando a absortividade molar (¢) de 26900L cm™'
mol ', peso molecular de 449,2 g mol 'da cianidina 3-glicosideo e os resultados foram expressos como

mg de cianidina 3-glicosideo/100g de polpa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados obtidos para as polpas extraidas dos genotipos de acai.
Observou-se que os valores médios de pH variaram de 4,74 a 5,08 para a polpa de agai branco. Para o
agai roxo, os valores encontrados foram superiores apresentando uma variagdo significativa (p<0,05)
quando comparados ao branco, indicando assim a tendéncia da polpa do agai roxo ser menos 4cida.

Tabela 1 — Resultados* das analises realizadas nas polpas de agai roxo e branco.

Gendtipos
Acgai Acgai Acgai Acgai Acgai Acgai
Branco Branco Branco Roxo Roxo Roxo
AMI11 AMI2 AMI3 L22PL17 | L4PL16 | L14 PL 04
pH 4,74 5,03 5,08 5,22 5,23 5,18
+0,04¢ +0,02° +0,03° +0,01%° +0,01° +0,01°
Solidos soluveis (°Brix) 1,37 1,70 2,23 5,10 6,46 34
+0,06° +0,10¢ +0,06° +0,00° +0,58° +0,59°
Lipidios Totais (%) 52,28 39,96 51,36 4233 4733 30,74
+0,25° +0,44° +0,06° +0,31¢ +0,06° +0,55"
Proteinas Totais (%) 9,84 11,28 10,63 9,12 8,70 8,85
+0,09° +0,12° +0,03° +0,05¢ +0,07° +0,09°
Fibras Totais (%) 14,05 22,50 16,05 12,41 11,31 20,07
+0,08¢ +0,39* +0,22° +0,12° +0,08" +0,26°
Cinzas (%) 3,31 3,17 2,65 3,96 3,78 4,68
+0,13° +0,07° +0,10¢ +0,09° +0,05° +0,02°
Carboidratos (%) 32,63 40,61 32,28 43,46 36,04 54,02
+0,28¢ | +0,49* | +0,05¢ +0,25° +5,36% +0,54°
Valor energético 611,84 | 522,99 | 589,97 580,73 592,21 518,57
(keal/100g) +1,15° +1,97¢ | +0,18" +1,01" 421,44 +2,16°
Compostos fendlicos 594,08 606,82 151,22 233511 1526,39 1646,90
(mg AGE/100 g) +10,97¢ | +554° | +328° +24,94* +5,53° +12,19°
Antocianinas Totais nd nd nd 1138,59 632,37 434,85
(mg/100g) +20,87° +24,08° +3,20°
Antocianinas nd nd nd 952,74 527,35 361,10
monoméricas(mg/100g) +1,84" +30,57" +6,52¢

* Meédias de trés repeticdes + desvio padrio (base seca); nd = ndo detectado pelo método utilizado.
Em cada linha, médias seguidas por letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

A polpa do agai roxo igualmente demonstrou valores superiores em relacdo aos teores de
solidos soluveis, porém observou-se variacdo significativa (p<0,05) entre os genotipos deste tipo, com
L14PL04 apresentando o menor valor (3,4 °Brix) e L4PL16 o maior valor encontrado (6,46 °Brix). O
acai branco mostrou valores baixos de so6lidos soluveis, indicando assim a presenca de pouco aglcar
na composicdo das polpas. Para os gendtipos de agai branco ndo se observou diferenga significativa
(p<0,05) entre os teores.
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Em relagdo a lipidios, este ¢ o principal componente da polpa do acai, com os valores
variando de 39,96 a 52,28% para o agai branco e 30,74 a 47,33% para o agai roxo. Todos os genotipos
diferiram entre si pelo teste estatistico aplicado, indicando assim que os teores de gordura tendem a ser
afetados pela variabilidade genética das plantas.

Igualmente, o agai apresentou diferenca significativa entre todos os gendtipos para os teores
de fibras totais, onde a variag@o encontrada para a polpa de acai branco e roxo foi de 14,05 a 22,50% e
11,31 a 20,07%, respectivamente. Pelos valores observados a polpa de agai pode ser considerada rica
em fibras e uma importante fonte deste componente. Destacam-se os genotipos AM 12 (branco) e
L14PL04 (roxo0).

Para proteinas totais, de maneira geral a polpa de agai branco mostrou valores superiores ¢
diferentes (p<0,05) dos observados para o acai roxo, sendo que os gendtipos do agai branco também
apresentaram diferencas entre eles (p<0,05). Para o agai roxo, os gen6tipos L4PL16 ¢ LI4PL04 ndo
diferiram entre si.

Para valor energético das polpas de agai, a variagdo encontrada para o agai branco foi de
522,99 a 611,84 Kcal/100g e 518,57 a 592,21 Kcal/100g para o agai roxo, caracterizando a polpa de
acai como alimento de elevado valor energético, principalmente em fun¢do dos seus altos teores de
lipidios e carboidratos.

Os valores encontrados para lipidios e proteinas totais na polpa de agai branco estdo dentro
da faixa observada por Mattietto et al. (2011). Assim como para o agai roxo, os valores observados
para composic¢do centesimal e valor energético estdo dentro da faixa ou proéximos aos observados por
Menezes et al. (2008), Franca et al. (2012) e Lavra et al. (2013) ao estudarem o agai liofilizado.

Os dois tipos de agai apresentaram fenolicos em sua composi¢do, mas a presenga desses
compostos ¢ significativamente superior no acai roxo. Destaca-se o genotipo L22PL17com o teor de
2335,11 mgAGE/100g. Os gendtipos de agai roxo mostraram variagdo significativa, indicando que a
variabilidade genética também influencia nessa caracteristica. Para o acai branco, o maior valor
encontrado foi de 606,82, referindo-se ao gendtipo AM12. Este gendtipo ndo apresentou diferenca
significativa quando comparado ao genotipo AM11, porém AMI13 apresentou o menor valor, sendo
diferente dos demais, indicando também uma variabilidade em funcédo da planta.

Em relacgdo a presenca de antocianinas, como era esperado, ndo se detectou a presenca desses
pigmentos na polpa de agai branco ¢ da mesma forma que o observado para fenolicos, os trés
genotipos de agai roxo diferiram entre si (p<0,05), com destaque para o gen6tipo L22PL17.

Para polpa de acai roxo existem inumeros trabalhos na literatura cientifica reportando os
teores de antocianinas ¢ compostos fenolicos, porém uma enorme varia¢do ¢ observada. Varios podem
ser os fatores que influenciam nesta questdo, como a variabilidade inerente do fruto (condigdes
agronOmicas, como regido, clima, solo, entre outros, além dos fatores genéticos), condigdes do fruto
analisado (colheita e estadio de maturacdo, tempo de transporte, processamento, inicio da extracdo e
analise). As antocianinas sdo compostos muito sensiveis a luz, calor, oxigénio e qualquer demora ou
modificacdo na forma de processar o acai pode vir a interferir nos resultados obtidos. Muitas pesquisas
também ndo expressam seus resultados em base seca, o que dificulta a comparagéo entre os trabalhos,
ja que o acai é um fruto que necessita de agua para ter a sua polpa extraida.

De maneira geral, os valores encontrados para antocianinas e compostos fendlicos estdo
dentro da faixa observada por Torma (2016) que estudou igualmente genétipos de acgai roxo
liofilizado.
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4. CONCLUSOES

As polpas de agai branco e roxo mostraram variabilidade em funcdo das caracteristicas
genéticas das plantas, afetando de forma significativa a maioria dos componentes estudados, dando-se
énfase a lipidios, fibras e proteinas. O agai branco apresentou os genotipos com 0s maiores teores
nesses componentes, destacando-se lipidios dos genétipos AM11 e AMI3 (acima de 50% da
composi¢do). Como era esperado, o acai branco ndo apresentou antocianinas em sua composi¢ao ¢
embora possua compostos fendlicos, seus teores foram significativamente menores que os encontrados
para o agai roxo. Observou-se também variabilidade significativa entre os genétipos da mesma
espécie, especialmente em relagdo aos compostos bioativos. A caracterizagdo de genotipos auxilia o
programa de melhoramento do fruto, uma vez que permite identificar plantas superiores.
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