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RESUMO

O Euterpe oleracea Mart (agai) € um fruto tipico da Amazénia, normalmente consumido apos
determinado processamento e adicdo de componentes a gosto, como granola, frutas, entre
outros. Nos ultimos anos o fruto vem ganhando popularidade e aumento de vendas por todo
0 mundo e por consequéncia houve um acréscimo ao numero de estudos cientificos para
avaliagdo das propriedades e beneficios do mesmo. O objetivo do estudo foi revisar a
literatura acerca dos efeitos terapéuticos e antioxidantes do agai, evidenciando seus
compostos e acdo na saude destacando sua funcionalidade em doencas e disturbios de uma
forma analitica. A busca dos dados foi realizada em bases de dados como o
MedLine/Pubmed e Scielo. Assim, observou-se que o acgai é rico em propriedades
antioxidantes constituidas pelos flavondides com alto indice de polifendis como compostos
bioativos, bem como as antocianinas. Além disso, como atividades terapéuticas, o acai pode
influenciar em uma melhora na circulagao sanguinea, em regressao de tumores, redugao de
tromboses, aumento do perfil imunoldgico, entre outros.
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1. INTRODUGAO

O acai, nome popular do Euterpe oleracea Mart, é fruto de uma palmeira tipica
do norte brasileiro mais especificamente encontrada na Amazénia. Recentemente vem
ganhando destaque em pesquisas devido aos seus beneficios a saude e capacidade
antioxidantes. O Brasil € o maior produtor, consumidor e exportador do agai mundial
sendo os EUA o principal destino das exportagées em 2018, chegando a quase 40%
do total, cerca de 2,3 mil toneladas e com a expansdo do mercado hoje é consumido
além de Estados Unidos, por Japdo, China e diversos paises europeus (PORTINHO et
al., 2012).
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Dentre os estados brasileiros destaca-se o Para, que é considerado o maior produtor

de acai, segundo IBGE foram extraidas 131.836 toneladas em 2016.

Segundo a legislagdo vigente (BRASIL, 2000) a umidade do agai ndo deve
ultrapassar 86%. No entanto, diante de analises centesimais de diversas marcas de
polpa de acai, obteve-se umidade acima do ideal, variando de 86,60 a 92,89%
(Fregonesi et al., 2010). No estudo de Sudo et al (2015), com analises de acordo com
as normas do instituto Adolf Lutz (2008), para analise de cinzas na qual pode-se
determinar a quantidade de substancias inorganicas obteve-se 0,44%, o teor de
lipidios e de proteina foram respectivamente 4,55% e 0,15%, para os carboidratos foi
de 6,95%. Em sua composicao, além de apresentar um sabor atrativo, o agai possui
uma refrescancia e um alto valor energético, além de um alto valor de lipideos,

carboidratos, e proteinas que o caracteriza como um alimento extremamente calérico.

Recentemente foi descoberto a presenca de antioxidantes na polpa do acai,
atribuindo a ele a caracteristica de alimento funcional. Se verificou a presenca de
antioxidantes até mesmo no carogo do agai, mas esse ainda precisa ser estudado. Os
radicais livres no organismo podem gerar processos de oxidacdo, altamente prejudicial
que leva ao acometimento de doengcas e envelhecimento. Antocianinas,
proantocianidina e outros flavondides, além de compostos fendlicos sdo componentes
hidrossoluveis do acai que inibem o processo de oxidagao, prevenindo assim uma

série de doengas incluindo cardiovasculares e neurologicas (PORTINHO et al., 2012).

Segundo Bobbio et al (2000), as quantidades de antocianinas presentes no acgai
sao suficientes e tem riqueza o bastante para ser uma fonte econbmica sem
apresentar riscos de toxicidade para o consumidor. Contudo, Pacheco-palencia,
Hawken e Talcott (2007) verificaram que através do processo de clarificacédo e
fortificacdo, ou seja o enriquecimento, existe a perda de valores significativos de
antocianinas e outros compostos que consequentemente prejudica a atividade
antioxidante da fruta. Segundo Santos (2005), a conformagéo da estrutura do acai,
assim como sua cor que € altamente influenciada pelas antocianinas reagem de forma
intensa com o ambiente e por isso sdo afetadas, sendo suscetiveis a variagdes de ph,

temperatura e umidade.

A importancia do estudo do acai se da pelo seu alto teor de substancias e, por

mais que nao existam muitos estudos atuais focados na avaliagcdo do efeito



terapéutico é importante ressaltar que existem e que sao importantes para objeto de

pesquisa na



reducdo de efeitos prejudiciais a saude. Esse estudo tem como objetivo trazer
informacgdes sobre os efeitos terapéuticos e antioxidantes da Euterpe oleracea Mart,
popularmente conhecida como agai, evidenciando seus compostos e acdo na saude

destacando sua funcionalidade em doencas e disturbios de uma forma analitica.

2. DESENVOLVIMENTO E APRESENTAGAO DE RESULTADOS

2.1 MATERIAIS E METODOS

O presente artigo trata-se de um estudo qualitativo que buscou através de
consultas cientificas a resposta para o seguinte questionamento: “Quais sédo as
atividades antioxidantes e terapéuticas do Euterpe oleracea Mart?”

O levantamento bibliografico ocorreu entre os meses fevereiro a junho do ano
de 2020. Para a busca dos artigos foram utilizadas as plataformas: Medical Literature
Analysis and Retrieval System Online (MedLine/PubMed) e Scientifie Eletronie Library
Online (SCIELO). Os Artigos selecionados foram encontrados utilizando palavras
chaves como: acgai, antioxidante, terapia, saude, e Euterpe oleracea Mart (acai,
antioxidant, therapy, health, and Euterpe oleracea Mart). Como critérios de inclusdo
foram adotados artigos de estudos experimentais, originais que abordam a tematica.
Foram excluidos artigos que n&o apresentam uma metodologia clara.

Inicialmente para a triagem dos artigos, foram lidos os titulos e identificadas as
relagbes existentes com o tema adotado. Em seguida, foram analisados os resumos e
objetivos dos mesmos, para sele¢ao dos periddicos, adotados com base nos critérios
de inclusdo e por finalizagdo, os pré-selecionados foram lidos na integra a fim de
identificar as informagdes necessarias.

Os artigos selecionados foram avaliados de acordo com a sua qualidade e
observagéo de clareza da pergunta de investigagao, critérios de incluséo e exclusao,
forma de analise, bem como, o risco de possiveis vieses. Apds as devidas analises, as
informacdes dos artigos foram organizadas e sintetizadas no banco de dados: Excel®e

planilhas Google.

3 Aspectos gerais
Fruto tipico da regido amazénica, nos ultimos anos o Euterpe Oleracea Mart
(agai) ganhou énfase em seu consumo devido a descoberta dos beneficios que ele

proporciona a saude dos consumidores (PORTINHO et al., 2012). O agai possui uma



forma globosa, tendo o seu epicarpo (camada mais externa) de cor roxa ou verde e
normalmente ndao é consumido de forma in natura necessitando ser processado
(CEDRIM et al., 2018). Estudos relatam que o Brasil € o pais que mais consome,
produz e exporta a fruta natural e processada pronta para o consumo. Além disso, as
industrias estdo buscando a manutencdo e expansdo do ramo tendo como
consequéncia o aumento da mao-de-obra brasileira. O alargamento do comeércio
influenciou diretamente no consumo em outras capitais e paises como a China, Japao,
Europa, entre outros (MENEZES et al., 2008).

3.1 Aspectos bromatolégicos

Segundo um estudo realizado por Rogez (2000), apesar da colheita de acgai
acontecer durante todos os meses do ano, durante os meses de agosto a dezembro é
a melhor época para a colheita pois, os frutos estdo com as qualidades organolépticas,
nutricionais e antioxidantes intactas quando sdo comparadas aos frutos colhidos de
janeiro a julho, que apresentaram essas propriedades reduzidas tornando-se inferior
oferecendo menor qualidade.

O acgai € um alimento altamente caldrico, cerca de 489,39 kcal/100g em polpa
liofilizada. Esse valor energético elevado se da principalmente pela alta concentragao
de lipideos ja apresentada, que na polpa liofilizada chega a ser de até 40,75%. Nesse
sentido o agai pode ser incontestavelmente adicionado a dietas de pessoas com baixo
peso, principalmente em criangas, além de ser um excelente acréscimo em dietas de
pessoas que estdo acostumada com os habitos alimentares do século XXI pobres em
micronutrientes e minerais (MENEZES et al., 2008).

Compostos bioativos da classe dos flavondides como os polifendis se
destacam na composigdo agregando também as antocianinas. O acgai é considerado
entre diversos estudos cientificos como uma excelente fonte de vitaminas, sendo elas
as vitaminas C, B1 e B2, acompanhadas de uma boa quantidade de Fdésforo, Ferro e
Calcio (DARNET et al., 2011; KANG et al., 2010).

Um estudo de Moura e Rezende, no ano de 2016 relata que apds uma analise
cromatografica em uma polpa de acgai foi possivel descrever e observar a quantidade
de polifendis, tendo que foram encontradas em maior quantidade duas antocianinas,
cianidina 3-glucosideo e cianidina 3-rutinosideo no produto analisado. Ja em outro

estudo foram identificadas seis antocianinas, porém na dessa vez, na fruta liofilizada:



cianidina 3-glucosideos; cianidina 3-rutinosideo; cianidina-3-sambubiosideo; peonidina-

3-rutinosideo; pelargonidina-3- glucosideos, e delfinidina-3-glucosideos.

3.2 Qualidade das polpas de agai

O acai possui alto teor lipidico que se assemelha ao perfil do 6leo de oliva e é
considerado um alimento de alto valor energético, porém os fatores fisico-quimicos de
polpas de acgai analisadas podem sofrer varias interferéncias que podem
principalmente afetar a qualidade e eficiéncia do produto final, ja que, em poucas
horas pode sofrer degradacdo e isso gera uma cascata de perdas, além do
desenvolvimento de microorganismos por mas praticas higiénicas na conservagao e
preparacao (VAZ, 2003).

Em seu estudo, César (2007) evidencia que existe grande teor nutricional no
acai como os lipidios, proteinas, vitaminas e antocianinas, porém com 0S processos
de tratamento para formar as polpas, como a clarificagdo, ocorre uma perda
significante dos teores demarcados nos estudos. Em relagédo a vitamina ndo houve
perda drastica de nutrientes, as antocianinas encontradas na polpa do agai tiveram um
decréscimo de 50% devido a sua instabilidade e incidéncia de fatores externos como
luz, temperatura elevada e exposicdo ao oxigénio. Os teores de lipideos tém uma
queda significativa dos valores referentes impostos pela legislacao brasileira que deve
ser entre 20% e 60%, apresentando-se em valores bem abaixo do requerido (BRASIL,
2000).

As proteinas no suco clarificado do acai se apresentam pouco acima dos
valores de referéncia. Esses estudos mostram que ao entrar em processo de
clarificagéo a polpa do acgai sofre degradacao, os lipidios sdo complexados e por isso

ocorre uma queda significativa de seus componentes (CESAR, 2007).

4.PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES

A presencga de polifendis, destacando os da classe antocianinas ja citadas, é
um dos motivos do aumento da demanda no consumo de agai no que diz respeito a
prevencdo e tratamento de disturbios relacionados a sindrome metabdlica, o que
dispara o numero de exportagdes para utilizagao tanto na industria alimenticia quanto
farmacéutica (CEDRIM et al, 2018).



Um dos problemas relacionados a sindrome metabdlica é o estresse oxidativo,
que em larga escala provoca danos celulares e consequentemente danos fisioldgicos.
O estresse oxidativo se da pelo aumento da razao entre espécies reativas de oxigénio
+ espécie reativas de nitrogénio e o sistema de defesa antioxidante presente no
organismo. O aumento no numero de espécies reativas pode se da por varios
processos sejam eles por irradiagdo ou durante o processo inflamatério, sendo
gerados por neutréfilos e macrofagos ou durante o metabolismo aerdbico na
mitocondria, mais especificamente na cadeia transportadora de elétrons (CRUZ,
2008).

Neste caso os polifendis presente no acai, possuem o que chamamos de
propriedade antioxidante, ou seja, atua na inibigdo e/ou diminuicdo dos efeitos que os
radicais livres causam no organismo. Ajuda o sistema de defesa antioxidante,
amenizando assim os danos celulares e prevenindo doengas crénicas como cancer,
cardiopatia e cataratas (SANTOS et al, 2008).

Os flavondides sao uma grande classe de compostos polifendlicos de baixa
massa molecular, que possuem um esqueleto de 15 carbonos constituido por dois
anéis de benzeno, ligados através de um anel de pirano heterociclico, a antocianina é
um subgrupo dos flavondides € a que desperta o interesse dos estudos, uma vez que
se apresenta em maior quantidade no acai e esse € um dos motivos de muitos
estudos apontarem a possibilidade do acai fazer parte do grupo dos alimentos
funcionais. O alto teor de polifendis torna o agai uma das cincos frutas com maior
poder antioxidante (CEDRIM et al, 2018).

Figura 1. Estrutura quimica dos flavonoides. Formagao: 15 carbonos em dois anéis aromaticos
ligados por uma cadeia constituida de 3 carbonos (TAIZ; ZEIGER, 2004).

Por analise cromatografica, o estudo de Cezar et al (2014), evidenciou que o
agai apresenta poder antioxidante superior ao de outros frutos ricos em antocianinas
como mirtilos e amoras. O estudo apresentou a cianidina-3-glucosideo (1040 mg/L de
polpa) como a antocianina em maior quantidade na polpa do fruto. A determinagao do
teor de antocianinas podem variar bastante de acordo com o tipo de procedimento
utilizado no preparo da polpa, além de condi¢des climaticas , a variedade, a colheita e

a fase de amadurecimento do fruto que podem interferir nos valores. Tendo como



base o estudo



de Rufino et al (2010), o teor de antocianinas foi de 111 mg/100g, um valor médio em

comparagao a outros estudos.

Autores Teor de antocianinas
Rufino et al.(2010) 111 mg/100 g
Bobbio et al. (2001) 50 mg/100g

Cruz. (2008) 58 mg/100g

Pacheco-Palencia et al.(2009) 205,6 mg/100g

Cohen et al. (2006) p 11 228,7 mg/100g

Cohen et al. (2006) p 23 13,75 mg/100g

Quadro 1. Teor de antocianina encontrada na polpa do agai em diversos estudos (CEDRIM et al, 2018,
adaptada).

Cohen et al (2006) determinaram o teor de antocianinas totais de polpas de
acgai provenientes de diferentes progénies de acaizeiro, como vimos na tabela as
progénies p11 e p23, assim como os resultados dos outros estudos citados,
apresentaram variacdes significativas, mesmo sendo plantadas em condigcbes
homogéneas de solo e adubagao, neste caso conclui se que o principal motivo dessa
variacao é o fato do acgaizeiro ser uma planta aldgama.

As antocianinas sdo compostos hidrossolluveis responsaveis pela coloracéo
vermelha, azul, violeta e rosa de frutas, hortalicas e flores. Seu poder antioxidante se
da pela falta de elétrons do nucleo flavilio e a presencga de hidroxilas livres assim como

de outras estruturas quimicas na molécula (CRUZ, 2008).

5. EFEITOS TERAPEUTICOS

Ja foi relatado em diversos estudos as qualidades que os flavonoides
(compostos polifendlicos) possuem, eles sao capazes de fornecer substancias
importantes e atuar com propriedades anti-inflamatérias, antialérgicas, com o aumento
da resposta do sistema imune, entre outros. Possuem também grande acao
antioxidante melhorando a circulagdo sanguinea, tendo importante atuagcdo em

viroses, hepatotoxinas, ulceras,



tumores, pode reduzir tromboses e doencas relacionadas ao sistema circulatorio
(BARCELLOS, 2017).

Os flavondides tem um potencial de ac¢ao visivel na redugao de LDL que esta
interligada a doengas vasculares, mas sem a interferéncia nem redugao dos niveis de
HDL e tendo influéncia da genética dos seres humanos (BROWN e GOLDSTEIN,
1986). Tanto Bobbio (2000) quanto Barcellos (2017) citam a ag&o do elevado teor de
antocianinas e relatam através de seus estudos que nao existe comprovacido para
teores toxicos da Euterpe Oleracea Mart.

Em investigagdes, Barcellos et al (2017) e Portinho et al (2012) relatam a
funcionalidade do agai em diversos disturbios como sindrome metabdlica,
complicagbes causadas por diabetes tipo 2, diminuicdo da proliferacdo de células
cancerigenas, aumento do perfil imunolégico e também seus efeitos anti-idade. Além
disso, o estudo de Baptista (2018) relata que os efeitos farmacoldgicos e terapéuticos
do agai sao confirmados em casos de endometriose, relatando em seus resultados o
possivel estudo futuro e uso em tratamentos de endometriose, além de citar alguns
outros efeitos ja confirmados e relatados também por outros periddicos como
anticancerigenos. Monteiro et al (2019) relata sobre os efeitos antidepressivos do agai,

associando seu desempenho pelo efeito antioxidante e antienvelhecimento.

5.1 Estudos das atividades terapéuticas do Euterpe Oleracea Mart

As antocianinas presentes no fruto é a principal fonte dos efeitos benéficos e

nutricionais que ela apresenta, assim como suas fragoes lipidicas. (PORTINHO et al,
2012).
O estudo de Barcellos et al (2017) demonstrou uma comparagao entre o tratamento
com e sem o fruto do acai em grupos de camundongos, sendo administrado em trés
grupos as doses de 100, 500 e 1000 mg/kg do peso do animal, durante 60 dias de
tratamento diario. Foi contabilizado um aumento de colesterol do grupo que recebeu
500 mg/kg ao decorrer dos 60 dias, mas nao houve alteracdo do peso da gordura
retroperitonial e epididimal, mas houve um aumento de peso nos linfonodos nos
grupos que receberam 500mg/kg e 1000mg/kg, demonstrando assim uma atividade
significativa no sistema imune.

Pereira et al (2016) cita que no experimento com camundongos feitos com
grupos experimentais C, IC, HF e HFA, onde o grupo C foi subdividido em C e CA e

receberam



uma dieta padrdao (AIN-93M), e os grupos IC, HF e HFA receberam uma dieta
gordurosa, o grupo CA e HFA receberam um tratamento apds os testes de 2g de popa
de acai filtrada por 6 semanas, e os grupos C e HF receberam tratamento do valor e
tempo equivalente, porém com agua destilada. Os resultados mostraram um aumento
de Aspartato aminotransferase (AST) e Alanina aminotransferase (ALT) no grupo com
dieta HF e respectivamente o aumento de lipidios nos hepatdcitos, no grupo IC houve
um indice maior para esteatose hepatica e no grupo C alimentado com dieta padréao
nao houve irregularidade; Analisando apds o tratamento com a polpa do agai, foi visto
uma reducao da esteatose hepatica e a quantidade de hepatécitos com alta carga de
lipidios foram reduzidos.

O acgai se mostra completamente eficaz prevengdo da sindrome metabdlica
justamente pela reducdo do perfil lipidico, e também na regulagdo dos niveis de
glicose e resisténcia a insulina (DE OLIVEIRA et al ,2010). Entretanto, em sua analise,
Martins et al (2018) relata que n&o existem ainda estudos suficientes para comprovar
os efeitos e propriedades terapéuticas e antioxidantes do agai, sendo necessario um
maior campo de pesquisa, inclusive para pacientes com DRC (doenga renal crénica),

que foi o foco de seu estudo.

6. CONSIDERAGOES FINAIS

Mediante a revisdo da literatura realizada, foi possivel perceber a importancia
do acai em uma dieta alimentar. O fruto dispbe de inumeras propriedades
antioxidantes descritas em diversos estudos cientificos, além de promover efeitos
terapéuticos importantes a varios tipos de patologias existentes. O objetivo geral do
estudo foi alcangado a partir da metodologia estabelecida que influenciou de forma
positiva para tal desfecho. Entretanto, foi possivel perceber a necessidade de
informagdes mais aprofundadas, maior consisténcia baseado em estudos originais
acerca dos beneficios do acai mediante as atividades terapéuticas que o mesmo
pode proporcionar; Tais estudos podem promover uma grande contribuicdo para
saude podendo ser atrelado a prevencado de comorbidades a partir do consumo da

fruta.
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