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Resumo

Objetivou-se caracterizar e comparar polpas de acai-roxo (grosso-AGR, medio-AMR, fino-
AFR) e acai-branco (grosso-AGB) quanto sua composicdo centesimal, perfil de compostos
fendlicos (CF) e perfil de acidos graxos (AG), podendo assim avaliar a contribuicdo de AG
essenciais, presente nestas polpas, para alcance da ingestdo diaria aceitavel. A composicao
centesimal das amostras foi determinada por métodos convencionais e o perfil de CF por
espectrometria de massas. J& os AG foi por cromatografia gasosa. Quanto a composicao, 0s
teores de umidade variaram de 82,74-92,00 g/100g. Ja os teores de cinzas todas as amostras
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diferiram, variando de 0,42-0,94 ¢/100g. Em relacdo aos lipidios, a amostra AGR (10,67
9/100g) apresentou maior teor e a AFR (2,94 g/100g), menor teor. Os teores de proteina e
carboidratos variaram, respectivamente, entre 1,21-1,62 g/100g e 2,88-5,24 g/100g. Quanto
ao perfil de CF foram identificados 21 compostos sedo 11 no modo negativo e 10 no modo
positivo, entre esses destacam-se o acido caftarico e o crosseriol, presente em todas as
amostras. J& em relacdo ao perfil de AG, houve predominancia de insaturados, especialmente
de monoinsaturados como oléico (56,80-59,50%). Quanto a contribuicdo dos AG poli-
insaturados no alcance das recomendacdes de AG essenciais, destaca-se novamente a amostra
AGR, com contribui¢Bes de pelo menos 17,71% para o AG linoléico e de 12,06% para AG
alfa-linolénico, respectivamente, por porgdes habituais de consumo.

Palavras-chave: Acai-branco; Acai-roxo; Paper spray; Perfil quimico.

Abstract

The objective of this study was to characterize and compare purple acai pulps (coarse-PAC,
medium-PAM, and fine-PAF) and white acai (coarse-WAC) pulps in terms of their
centesimal composition, phenolic compounds (PC) profile and fatty acid profile (FA). Thus, it
will be able to evaluate the contribution of essential FA that are present in these pulps to reach
an acceptable daily intake of FA. The average composition of the samples was determined by
conventional methods, whereas the PC profile was identified by mass spectrometry. On the
other hand, the amount of FA was carried out by gas chromatography. The moisture content
varied between 82.74-92.00 g/100g. With respect to ash content, all samples differed ranging
from 0.42-0.94 g/100g. Regarding lipids, the PAC sample (10.67 g/100g) had the highest
content, while the PAF (2.94 g/100g) had the lowest content. The contents of protein and
carbohydrates varied respectively from 1.21 to 1.62 g/100g and 2.88 to 5.24 g/100g. As for
the PC profile, 21 compounds were identified: 11 in the negative mode and 10 in the positive
mode. Among these compounds, caffeic acid and crosserial stand out: they were present in all
samples. Concerning the FA profile, there was a predominance of unsaturated, especially
monounsaturated, fatty acids as oleic acid (56.80-59.50%). As for the contribution of
polyunsaturated FA in reaching the recommendations of essential FA, the PAC sample stands
out again, with contributions of at least 17.71% for linoleic FA and 12.06% for alpha-
linolenic FA per usual portions of consumption.

Keywords: White-acai; Purple-acai; Paper spray; Chemical profile.
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Resumen

El objetivo de este estudio fue caracterizar y comparar las pulpas de acai-pdrpura (grueso-
AGR, medio-AMR, fino-AFR) y acai-blanco (grueso-AGB) referente a su composicién
centesimal, perfil de compuestos fenolicos (CF) y perfil de acidos grasos (AG), pudiendo asi
evaluar la contribucion del AG esencial, presente en estas pulpas, para alcanzar una ingesta
diaria aceptable. La composicion centesimal de las muestras fue determinada por métodos
convencionales y el perfil de CF por espectrometria de masas, mientras que el AG fue
realizado por cromatografia de gases. En cuanto a la composicién, el contenido de humedad
varié de 82.74-92.00 g/100g. Por el contrario al contenido de cenizas, todas las muestras
diferian, variando de 0.42-0.94 g/100g. Con respecto a los lipidos, la muestra de AGR (10,67
0/100g) presento el contenido maés alto y la AFR (2,94 g/100g), el contenido mas bajo. Los
contenidos de proteinas y carbohidratos variaron, respectivamente, entre 1.21-1.62 g/100g y
2.88-5.24 g/100g. Con relacion al perfil de CF, fueron identificaron 21 compuestos, 11 en
modo negativo y 10 en modo positivo, entre los que se destacan el &cido cafeico y el
crosseriol, presentes en todas las muestras. Con respecto al perfil de AG, hubo un predominio
de insaturados, especialmente monoinsaturados como oleico (56.80-59.50%). En cuanto a la
contribucion de los AG poliinsaturados para alcanzar las recomendaciones de los AG
esenciales, la muestra AGR se destaca nuevamente, con contribuciones de al menos 17.71%
para AG linoleico y 12.06% para AG alfa-linolénico, para porciones habituales de consumo.

Palabras clave: Acai-blanco; Acai-purpura; Spray de papel; Perfil quimico.

1. Introducéo

A crescente demanda mundial por alimentos e bebidas com caracteristicas nutricionais
interessantes, sabores agradaveis e apelo funcional tem criado boas oportunidades ao mercado
da fruticultura, principalmente aos de frutas tropicais como o agai.

O acai (Euterpe oleracea Mart.), uma palmeira nativa do Brasil, que pode ser
encontrado em terras baixas e em terras florestais inundadas do estuario do rio Amazonas
(YYamaguchi, Pereira, Lamardo, Lima, & Da Veiga-Junior, 2015) atingiu, no ano de 2017,
producdo extrativista de 219.885 toneladas, apresentando aumento de 3.814 toneladas em
relacdo ao ano de 2015, destacando-se o estado do Pard como maior extrativista de acai com
70,40% da producéo (IBGE, 2018).

Como o fruto do agaizeiro ndo é consumido in natura, por apresentar pequena parte

comestivel e sabor relativamente insipido, os frutos sdo frequentemente utilizados para
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obtencéo de polpas (Oliveira & Santos, 2011); que podem ser classificadas em grossa (acima
de 14%), média (acima de 11 a 14%) e fina (acima de 8 a 11%) de acordo com o teor de
solidos totais presentes (Brasil, 2000).

Comercialmente, encontram-se polpas de acai das variedades roxo e branco.
Botanicamente, essas variedades se diferem pelo tamanho, peso e coloracdo do epicarpo e
mesocarpo do fruto, uma vez que o fruto do acai-branco apresenta epicarpo coloracdo verde
opaca quando maduro e mesocarpo creme, originando polpa creme/esverdeada (Dall” Acqua
et al., 2015). A polpa de acai-roxo apresenta alto valor energético, devido aos seus elevados
teores de lipidios, proteina, fibras dietéticas e perfil de &cidos graxo. Além disso, também é
rica em compostos fendlicos, como antocianinas, flavonoides e &cidos fenolicos, que
promovem a elevada capacidade antioxidante do acai-roxo (Schauss et al., 2006). Ja em
relacdo a polpa de acai-branco hd poucos relatos na literatura cientifica sobre a sua
composicdo (da Silveira et al., 2017; Mattietto, Carvalho, Lanes, de Oliveira, & Rosario,
2016), considerando este fato, torna-se relevante um aprofundamento técnico cientifico desta
matriz alimenticia.

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), o consumo total de gordura
deve estar entre 15-30% do consumo caldrico total, sendo recomendado menos de 10% para
0s &cidos graxos saturados e de 6-10% para os poli-insaturados; ja para 0s &cidos graxos
monoinsaturados a recomendacao é baseada na diferenca entre o consumo total de gordura
menos 0 consumo dos acidos graxos saturados, poli-insaturados e trans (OMS, 2003).
Portanto, a ingestdo de acidos graxos monoinsaturados resultantes deveria ser substancial em
quantidade, geralmente, dependendo do consumo total de gordura. A substituicdo de acidos
graxos saturados por monoinsaturados esta relacionada a reducédo do colesterol LDL e a razdo
colesterol total/HDL, assim como a substituicdo de carboidratos por &cidos graxos
monoinsaturados aumenta as concentracdes de colesterol HDL e melhora a sensibilidade a
insulina (FAO, 2010).

O Instituto de Medicina (2011), recomenda ingestdo dietética de &acido graxos
essenciais, da ordem de 17,00 g/dia de linoléico e 1,60 g/dia de alfa-linolénico para homens
de 19-50 anos e de 12,00 g/dia e 1,10 g/dia para mulheres, respectivamente. A deficiéncia
alimentar desses acidos graxos esta associada a falhas no desenvolvimento e manutencéo do
sistema nervoso central e retina, reducdo da taxa de crescimento, alem de lesdes de pele e
comprometimento na producdo de eicosandides que regulam a coagulacdo e reposta
inflamatdria (Gramlich et al., 2015).

Embora haja trabalhos sobre composicdo centesimal e perfil quimico de polpas de
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acai, estudos que abrangem os varios tipos comerciais de polpa (grosso, médio e fino) e
variedades boténicas (roxo e branco) dos frutos sdo escassos e pouco se conhece sobre a
composicao de acidos graxos e sua contribuicdo para a ingestdo diaria aceitaveis (IDA). Neste
contexto, o objetivo deste trabalho foi caracterizar quanto a composicao centesimal, perfil de
compostos quimico por espectrometria de massa por spray de papel (PS-MS) fingerprints e
tracar o perfil de &cidos graxos, por cromatografia gasosa, em polpas comerciais de agai-roxo
e acai-branco, assim como avaliar a contribuicdo dos acidos graxos poli-insaturados, presente

nestas polpas, para atingir a IDA desses acidos graxos.

2. Metodologia

O presente estudo trata-se de uma pesquisa laboratorial com natureza quali-
quantitativa (Pereira et al., 2018), na qual parte do experimento foi realizado no Departamento
de Ciéncia de Alimento da Faculdade de Farmacia, como a composic¢do centesimal (AOAC,
2012), e no Departamento de Quimica da Faculdade do Instituto de Ciéncias Exatas, como o
perfil de acidos graxos (Abreu et al., 2018) e quimico (Silva et al., 2019; Campelo et al.,
2020; Ramos et al., 2020), ambos da Universidade Federal de Minas Gerais.

2.1 Obtencdo das amostras

Trés amostras de acai-roxo, comercializadas como acai grosso (AGR), acai médio
(AMR) e agai fino (AFR), e uma amostra de acai-branco, comercializada como acai grosso
(AGB) foram adquiridas no Mercado Central de Belo Horizonte, Minas Gerais, Brasil
(numero de registro SisGen - A0287A7). ApOs a aquisicdo, todas as amostras foram
armazenadas a -27 °C até 0 momento das andlises. Todas as amostras eram provenientes da
mesma marca e fornecedor; sendo todas produzidas no estado do Para (latitude de 1°21'41"S e
longitude de 48°14'43"W), Brasil.

No entanto, ressalta-se, que as amostras pertenciam a lotes de producgéo diferentes. De
acordo com informagdes obtidas com o fabricante a producdo das polpas seguiu um
calendario anual da industria, no qual primeiramente sdo produzidas as polpas classificadas
como grossas (AGR — agosto e AGB — setembro), seguidas das polpas médias (AMR —

outubro) e finas (AFR — dezembro).
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2.2 Composicgao centesimal

A composicdo das amostras (AGR, AMR, AFR e AGB), quanto aos parametros de
umidade, cinzas, lipidios, proteina foram determinadas utilizando as metodologias as descritas
pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2012). A umidade foi determinada
em estufa (Sterifer SX13) a 105 °C até peso constante e as cinzas em mufla (forno mufla
Magnu’s analdgico) a 550 °C. Ja o teor de lipidios foi determinado por extracdo continua em
Soxhlet, seguida da remocdo por destilacio do solvente éter. O teor de proteina foi
determinado pelo método de Kjeldahl utilizando o fator de corre¢do de 6,25. Os teores de
carboidratos mais fibras e de solidos totais foram obtidos por diferencas, sendo o teor de
solidos totais calculados pela subtracdo de cem pelo teor de umidade e o de carboidratos mais
fibras pelos teores de umidade, cinzas, lipidios e proteinas (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
Todas as analises foram realizadas em triplicata e seus resultados expressos em g/100g de
matéria Umida (MU) e matéria seca (MS).

2.3 Perfil quimico

Inicialmente as amostras (AGR, AMR, AFR e AGB), foram submetidas ao processo
de extracdo solido-liquido por 60 min com cloroférmio e metanol (60:40), apos esse periodo
as amostras foram centrifugadas (Famen 206BL) a 2000 g por 6 min. Posteriormente o
sobrenadante foi recolhido e submetido a secagem para sucessiva analise do perfil quimico
em espectrometro de massas LCQ Fleet (Thermo Scientific, San Jose, CA, EUA) equipado
com uma fonte de ionizacdo por spray de papel.

Todas as amostras foram executadas nos modos de ionizacao positivo e negativo. Para
realizar as andlises, 2,0 pL e 40 pL de metanol foram transferidos para o papel
cromatogréafico, que anteriormente foi cortado em forma de tridngulo equilatero (1,5 cm) e
posicionado em frente a entrada do espectrometro de massa. Este papel foi apoiado por um
conector de metal e posicionado a 0,5 cm de distdncia com o auxilio de uma plataforma
movel (XYZ). Posteriormente conectou-se o aparelho a uma fonte de alta tensdo do
espectrometro através de um fio de cobre, para que ocorresse a aquisicao dos dados (Silva et
al., 2019; Campelo et al., 2020).

As condicdes instrumentais da anélise foram: tensdo da fonte PS-MS igual a + 4,0 kV
(modo positivo) e - 3,0 kV (modo negativo); tensdo capilar de 40 V; temperatura do tubo de
transferéncia de 275 °C; voltagem de lentes de tubo de 120 V; faixa de massa de 100 a 1000
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m/z (modo positivo) e de 100 a 1000 m/z (modo negativo). Para identificar os compostos, foi
feita uma comparacdo entre as razdes de carga de massa encontradas na literatura e os sinais
instrumentais obtidos e a seguinte fragmentacdo por espectrometria de massa sequencial. As
energias de colisdo usadas para fragmentar os compostos variaram de 15 a 40 V. Os espectros
de massa obtidos foram processados com o software Xcalibur (Silva et al., 2019; Ramos et
al., 2020).

Por fim, a identificacdo dos compostos, foi feita por comparacao entre as razGes de
carga de massa encontradas na literatura e os sinais instrumentais obtidos e a seguinte

fragmentagéo por espectrometria de massa sequencial.

2.4 Perfil de acidos graxos

Para determinacdo do perfil acido graxos das amostras de acai-roxo (AGR, AMR e
AFR) e acai-branco (AGB), realizou-se a extracdo das fragdes lipidicas conforme descrito por
Borges et al. (2011). Inicialmente, 3 g de amostra foram extraidas com 50 mL de hexano em
banho ultrassdnico (Sanders medical-Soniclean 2) a 25 °C por 15 min, para posterior
centrifugacdo (Famen 206BL) a 2000 g por 15 min e coleta da fracdo hexanica. Apos o
processo de extracdo, a fragcdo hexanica foi removida sob pressdo reduzida a < 35 °C, isolando
a fracdo lipidica.

Sucessivamente, a fracdo lipidica de cada amostra foi submetida a hidrdlise e
metilacdo, como descrito por Fernandez et al. (2016), com pequenas modificagdes, conforme
descrito a seguir: dissolveu-se, em tubo criogénico de capacidade de 2 mL aproximadamente
10 mg do extrato em 100 pL de uma solugédo de hidroxido de sodio 1 mol/L em etanol/agua
(95%); agitou-se o tubo em vortex por 10 segundos para posterior hidrolise em forno de
microondas doméstico (Eletrolux MT030), a poténcia 30% durante 4 min. Em seguida, as
amostras foram resfriadas e adicionadas de 400 uL de &cido cloridrico a 20%, 20 mg de
cloreto de sédio e 600 uL de acetato de etila e homogeneizadas em vértex por 10 segundos
para posterior repouso de 5 min. Apds o periodo de repouso uma aliquota de 300 pL da
camada organica foi recolhida, adicionada em tubos de microcentrifuga e seco por
evaporacao, obtendo-se assim os &cidos graxos livres.

Posteriormente, os acidos graxos livres foram metilados com 100 yL BF3/metanol
(14%) por aquecimento durante 10 min em banho de &gua a 60 °C. Os acidos graxos
metilados foram extraidos em 500 pL de hexano (Fernandez et al., 2016) e analisados por
cromatografia gasosa de acordo com Abreu et al. (2018) em um Cromatdgrafo a Gas
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HP7820A (Agilent) equipado com detector por ionizagéo de chamas, injetor Split (opera com
uma razdo de divisdo de 1/50) a 250 °C e detector a 250 °C e uma coluna Supelcowax-10 (30
m x 0,2 mm x 0,2 um (Supelco) com gradiente de temperatura: 150 °C, 0 min, 10 °C/min até
240 °C. Utilizou-se o hidrogénio como fase movel a uma taxa de 4 mL/min e volume de
injecdo de 1 pL. A identificacdo dos picos foi feita por comparacdo com padrdes de acidos
graxos metilados FAME C14-C22 (Supelco cat no 18917) e pelo tempo de retengdo. O

programa de aquisi¢cdo de dados utilizados foi o EZChron Elite Compact (Agilent).

2.5 Contribuicdo para o alcance das ingestbes didrias aceitdveis de é&cidos graxos

essenciais

Para comparacao do teor de acidos graxos das amostras de polpa de acai-roxo e acai-
branco com as recomendacdes vigentes, utilizou-se as ingestdes recomendadas de linoléico e
alfa-linolénico preconizada pelo Instituto de Medicina (2011) para individuos saudaveis na
faixa etaria de 19 a 50 anos de 17,00 g/dia de linoléico e 1,60 g/dia de alfa-linolénico para
homens e 12,00 g/dia e 1,10 g/dia para mulheres, respectivamente. Para os calculos,
considerou-se a média de ingestdo diaria de acai por ocasido de consumo pela populacéo
brasileira encontrada na Gltima Pesquisa de Orgamento Familiar disponivel: 257,40 g para
homens e de 254,30 g para mulheres (IBGE, 2011).

2.6 Anélise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey
a 5% de significancia por meio do programa estatistico Sisvar, versdo 5.6 para verificar se
houve diferenga estatistica entre as amostras de polpas de acai quantos aos parametros de
composicao centesimal.
3. Resultados e Discusséo

3.1 Composicéao centesimal

Os resultados obtidos para as analises de umidade; solidos totais; cinzas; lipidios,
proteinas e carboidratos estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1: Composicéo centesimal das amostras de agai-roxo e agai-branco.

Anali 1100 Amostras
nalises (¢/1009) AGR AMR AFR AGB
Umidade 82,74 + 1,272 86,12 +1,50* 92,03 +1,26° 84,91 + 1,832
Solidos Totais 17,26 + 1,272 13,88 +1,50° 7,97 +1,26° 15,09 + 1,832
Cinzas MU 0,71 +0,03° 0,79 +0,02° 0,94 + 0,032 0,42 +0,01¢
MS 4,11 0,24 574+0,71° 12,00+ 1,722 2,83 £0,28°
Lipidios MU 10,67 + 1,062 6,57 + 0,88" 2,94 + 0,65° 8,21 +0,92°
MS 61,75+ 1,90 4725+ 2,35 36,68 + 3,23° 54,45 + 0,92°
Proteina MU  1,51+0,10° 1,62 + 0,012 1,21 +£0,01° 1,22 +0,01°
MS  8,79+0,78° 11,74 £1,22® 15,18 + 0,49° 8,15 + 0,92°
Carboidratos MU 4,37 £0,36% 4,90 + 0,742 2,88 +0,62° 5,24 + 0,922
MS  25,35+1,85° 35,28 £2,42% 3590 + 2,05° 34,57 + 1,932

Amostras: AGR — acai grosso roxo; AMR — acai médio roxo; AFR — acai fino roxo; AGB - acai
grosso branco. MU — matéria Umida. MS — matéria seca. Valores expressos na mesma linha seguidos
por letras diferentes indicam diferenca estatistica (p < 5%). Valores médios + desvio padrao (n=3).
Fonte: Autoria prépria (2020).

Diferencas significativas (p < 5%) no teor de umidade e de solidos totais foram
observadas na amostra AFR (92,03 e 7,97 g/100g respectivamente), como demostrado na
Tabela 1. Ao compararmos o teor de solidos totais das amostras como o preconizado pela
Instrucdo Normativa N° 01 de 07 de janeiro de 2000 é possivel constar que apenas a amostra
AFR encontra-se em desacordo com a legislacdo, apresentando teor de solidos totais inferior a
8% (Brasil, 2000). De acordo com Fregonesi et al. (2010) essas diferencas devem-se
principalmente a quantidade de 4gua adicionada ao fruto durante o processamento da polpa.

Diferencas estatisticas foram observadas em todas as amostras, quanto ao parametro
de cinzas em peso Umido, com teores variando de 0,42 a 0,94 g/100g de MU. Ja considerando
a matéria seca, a amostra AGR (4,11 g/100g de MS), ndo se diferiu em relacdo as amostras
AMR (5,74 g/100g de MS) e AGB (2,83 g/100g de MS).

Resultado inferior ao deste estudo foi observado por Fregonesi et al. (2010), que ao
avaliarem polpas de agai-roxo médio e fino obtiveram uma média de 0,28% e 0,30%,
respectivamente. Diferentemente, Gordon et al. (2012) e Carvalho, Ferreira Ferreira da
Silveira, Mattietto, Padilha de Oliveira, & Godoy (2017) obtiveram resultados bem préximos
(4,00 e 4,61 g/100g de MS respectivamente) aos obtidos neste estudo quanto a amostra AGR
ao avaliarem polpas de acai-roxo.

Em relacdo a polpa de acai-branco, a literatura cientifica é praticamente inexistente

quando se refere a sua composicdo. No entanto, alguns estudos ja estdo disponiveis por meio
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de anais de eventos, como de Mattietto et al. (2016) que, ao avaliarem trés gendtipos de acai-
branco liofilizados obtiveram média (3,04 %) proxima ao do presente estudo (2,83 g/100g de
MS).

Todas as amostras diferiram-se quanto ao teor de lipidios, destacando-se a amostra
AGR (61,75 ¢/100g de MS) como maior teor e a amostra AFR (36,68 g/100g de MS) com
menor (Tabela 1). Menezes, Torres, & Sabaa Srur (2008) ao avaliarem uma polpa de acai-
roxo liofilizada obtiveram resultados inferiores (40,75 g/100g) aos obtidos para as amostras
AGR e AMR (47,25 g/100g de MS) e superior a amostra AFR. De acordo com esses autores,
quanto maior a concentracdo de sOlidos totais presente na amostra, maiores sdo as
concentracOes de nutrientes caloricos, como os lipidios.

Quanto a amostra de acai-branco (AGB), resultados inferiores (47,86%) ao do
presente estudo (54,45 g/100g de MS) foram obtidos por Mattietto et al. (2016). No entanto,
todas as amostras encontram-se em conformidade com a Instrucdo Normativa N° 01, que
estabelece limites minimos e maximos de 20,00 e 60,00 g/100g de MS respectivamente
(Brasil, 2000), com excec¢do da amostra AGR, com o teor um pouco acima do limite maximo.

Ao observar a Tabela 1, verifica-se que as amostras AGR (1,51 ¢g/100g de MU) e
AMR (1,62 g/100g de MU) ndo se diferem estatisticamente quanto ao teor de proteina,
quando avaliada em matéria imida, 0 mesmo pode ser observado para as amostras AFR (1,21
0/100g de MU) e AGB (1,22 g/100g de MU).

Ja em matéria seca, as amostras AGR (8,79 g/100g de MS), AMR (11,74 g/100g de
MS) e AGB (8,15 g/100g de MS) néo se diferem. Da mesma forma, as amostras AFR (15,18
0/100g de MS) e AMR néo se diferem. Resultados inferiores ao da presente pesquisa foram
apresentados por Fregonesi et al. (2010) ao avaliarem polpas de acai-roxo médio (8,58 g/100g
de MS) e fino (8,84 g/100g de MS).

No trabalho de Carvalho et al. (2017), a analise do acai revelou média semelhante
(8,34 g/100g de MS) a amostras AGR e AGB. Considerando a legislacdo vigente, todas as
amostras atendem o limite minimo estabelecido de 6,00 g/100g de proteinas em MS (Brasil,
2000).

Com relagdo ao teor de carboidratos mais fibras é possivel observar, na Tabela 1, que
a amostra AGR (4,37 g/100g de MU) néo difere estatisticamente das amostras AMR (4,90
0/100g de MU) e AGB (5,24 g/100g de MU) assim como da amostra AFR (2,88 g/100g de
MU) em peso Umido. Resultado superior (6,32 g/100g de MU) ao do presente estudo foi
constatado por LeHalle, Colago, Santos, & Lima (2019).

Diferentemente, em peso seco a amostra AGR (25,35 g/100g) € estatisticamente
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distinta das demais amostras. Médias semelhantes as apresentadas neste estudo foram obtidas
por Gordon et al. (2012), ao avaliarem amostras de acai-roxo (36,00 g/100g de MS). Neste
contesto, destaca-se que aproximadamente % do teor de carboidratos presentes no agai Sao
correspondentes a fibras ndo digeriveis (Bichara & Rogez, 2011).

Ressalta-se que as diferengas observadas entre as amostras podem estar relacionadas a
variabilidade boténica das amostras (agai-roxo e agai-branco) e ao processamento das polpas,

uma vez que as polpas se diferem comercialmente quanto aos seus teores de sélidos totais.

3.2 Perfil quimico

Os compostos fendlicos identificados pela técnica PS MS nas amostras de acai (AGR,
AMR, AFR e AGB) e suas distribuicdes entre as amostras, no modo negativo, podem ser
observados na Tabela 2.

Observa-se que a amostra AFR foi a que apresentou 0 maior nimero de compostos
identificados no modo negativo, seguida das amostras AGR, AMR e AGB. Dentre 0s
compostos encontrados para 0 modo negativo verifica-se a presenca de diversos acidos, como
0 orgénicos (acido citrico), hidroxinamicos (&cido caftarico e um derivado) e fenolicos (acido

quinico e derivados do &cido galico).
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Tabela 2: Distribuicdo de possiveis compostos fendlicos identificados em amostras de acai-

roxo e agai-branco no modo negativo.

Provavel Distribuicdo entre amostras A
Composto ™2 MSMS T cRTAMR AFR  AGB Referéncia
fo (Wang, Liu, Cook, &
Acido citrico 191 85/111 nd nd X nd Ouyang, 2010)
< . . 127/109/93/ (Kumar, Singh, & Kumar,
Acido quinico 191 85/81/59/43 nd nd X nd 2017)
Crisina 253 152 X X X nd (Kumar et al., 2017)
Acido (Abu-Reidah, Ali-
caftarico 311 133/155 X X X X Shtayeh, Jamous, Roman,
& Segura-Carreto, 2015)
Ester p- 355 295/217/19 x X X X (Seeram, Lee, Scheuller,
coumaroilico 3/175/134 & Heber, 2006)
Vitexina 431 311 X nd X nd (Simirgiotis, 2013)
Quercetina3- 301/179/ N
glicosideo 463 151 X X X nd (Simirgiotis, 2013)
Digaloil- i (Silva, Rodrigues, &
hexosideo 483 X nd X nd Mercadante, 2014)
(Bystrom, Lewis, Brown,
Reszveratrol, 535 163/307/ X nd X nd Rodrigues, & Obendorf,
derivado 389
2008)
Acido
elagico, 719 - nd nd X nd (Fujita et al., 2015)
glicosideo
Acido (Fracassetti, Costa,
elagico, 719 - nd nd X nd Moulay, & Tomés-
derivado Barberam, 2013)

Amostras: AGR — acai grosso roxo; AMR — acai médio roxo; AFR — acai fino roxo; AGB — acai

grosso branco. nd — ndo detectado. Fonte: Autoria propria (2020).

Também foi encontrado alguns polifendis como um derivado e um glicosidio de &cido

elagico. Além de um derivado do resveratrol, pertencente a classe dos estilbenos. Sendo o

resveratrol 0 mais importante, dentre os estilbenos, no que se refere acdo bioldgica, podendo

ser obtido pela rota biosintética a partir da fenilalanina, a qual e convertida em acido

cinamico, encontrado no presente trabalho na forma de acido caftarico e posteriormente no
resveratrol (Tabela 2) (Araujo, 2011).

Além disso, um derivado do acido di galico foi encontrado, sendo assim como o acido

elagico (polifendis), associado a formagdo dos taninos, que sdo oligdmeros e polimeros de

flavondis que possuem trés ou mais subunidades de fenois: condessados e hidrolisados, como

ésteres de acido galico (Aradjo, 2011).

Foi identificado a presenca de flavonoides das subclasses dos flavonois (quercetina) e
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flavona (vitexina e crisina). Sendo os flavonoides conhecidos por apresentam atividade
antioxidante pelo fato de serem varredores de radicais livres, quelantes de metais, inclusive o
radical peroxido ou hidroxila, além de neutralizarem espécies oxidantes como 0 anion
superéxido (O2-) e atuarem em sinergismo com outros compostos com propriedade
antioxidantes como as vitaminas C e E (Trueba & Séanchez, 2001).

O modo positivo os compostos fendlicos encontrados e a suas distribuicdes entre as
amostras pode ser observados na Tabela 3. Diferentemente do modo negativo, a amostra
AGR foi a que apresentou 0 maior nimero de compostos identificados seguida das amostras
AMR, AFR e AGB respectivamente.

Tabela 3: Distribuicdo de possiveis compostos fenolicos identificados em amostras de acai-

roxo e agai-branco no modo positivo.

Provavel Distribuicdo entre amostras A .
Composto M2 MSMS  —oRTAMR AFR AGe  ereréncia
(Abu-Reidah et
Galloylpyrogallol 279 153 X X X X al., 2015)
. (Abu-Reidah et
Crosseriol 301 286/258 X X X X al., 2015)
S 2871271/171 (Abu-Reidah et
Miricetina 319 99/151/137 nd nd X nd al., 2015)
Arabl_nQS|deo de 435 301/300 « « nd nd (Abu-Reidah et
quercitina al., 2015)
(Nakajima,
Delfinidina 3- TanaKa, Seos,
arabinosideo 435 303 X X nd nd Yamazaki, &
Saito, 2004)
Cianidina- (Seeram et al.,
glicosideo 449 287 X nd nd nd 2006)

.. (Abu-Reidah et
Crosseriol-hexose 579 301 X X X X al., 2015)
Neohes_per|(_103|de 579 433/271 X X x x (Abu-Reidah et
0 de apigenina al., 2015)
Dimero de (Bystrom et al
procianidina 579 409/291/247 X X X y 2008) v
(B1/B2)

Pelargonidina- (Seeram et al.,
rutinoside 579 4331271 X X X 2006)

Amostras: AGR — acai grosso roxo; AMR — acgai médio roxo; AFR — acai fino roxo; AGB — acai
grosso branco. nd — ndo detectado. Fonte: Autoria prépria (2020).

Observa-se que a amostra de AGB é a que apresentou 0 menor nimero de compostos
identificados tanto no modo negativo (Tabela 2) quanto no modo positivo (Tabela 3), o que
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pode acarretar em uma menor atividade antioxidante desta variedade de acai, como
demonstrado no estudo de Minighin et al. (2019).

Dentre os compostos encontrados para 0 modo positivo destaca-se a presenca dos
flavanoides, identificados dentre as subclasses dos flavandis como o miricetina e o
arabinosideo de quercetina, flavonas (crosseriol e neohesperidosideo de apigenina) e
antocianinas (cianidina-glicosideo, delfinidina 3-arabinosideo e pelargonidina-rutinoside)
(Tabela 3).

Ressalta-se que as antocianinas sdo pigmentos naturais que podem variar do vermelho
vivo ao violeta/azul, além disso sdo compostos sollveis em agua, o que pode explicar o fato
da amostra AFR ndo apresentar os compostos cianidina-glicosideo, delfinidina 3-
arabinosideo, uma vez que a amostra AFR € a que apresenta 0 maior teor de dgua (Tabela 1).
Ja em relacdo a amostra AGB, a auséncia desses compostos pode estar relacionado a fatores
boténicos do fruto do agai-branco. Da Silveira et al. (2017) ao avaliar suco de acai-branco
liofilizados verificaram a auséncia de compostos antocianicos em acai-branco, diferentemente
deste estudo, que observou a presencga do composto antocianico pelargonidina-rutinoside.

As demais diferencas observadas entre as amostras tanto no modo positivo quanto no
modo negativo podem estar relacionadas ao processamento das polpas, uma vez que as
amostras se distinguem, quanto a sua composi¢do centesimal (Tabela 1).

3.3 Perfil de &cidos graxos

Na Tabela 4, é possivel verificar que as composi¢des dos &cidos graxos sdo
semelhantes entre as polpas, no entanto, ha predominancia de acidos graxos monoinsaturados.
Destaca-se a amostra AGR, com 0s maiores percentuais de acidos graxos saturados (23,50%)
e monoinsaturados (63,10%). Essa semelhanca ja era esperada, uma vez que todas as amostras
pertencem a mesma espécie (Euterpe oleracea Mart.) e apresentam alto teor de lipidios
(Tabelal).

Luo et al. (2012) ao avaliarem o percentual de acidos graxos saturados e
monoinsaturados em polpas de acai-roxo grosso, medio e fino obtiveram resultados
semelhantes ao deste estudo quanto ao percentual de acidos graxos saturados (21,50; 23,00 e
24,60%, respectivamente) e superiores em relacdo aos monoinsaturados (69,60; 68,10 e

66,10%, respectivamente).
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Tabela 4: Perfil de &cidos graxos das polpas de acai-roxo e agai-branco.

P . Amostras

Acidos Graxos (%)  Tr(min.) AGR AMR AFR AGE
Saturados 23,50 23,40 23,00 22,90
Miristico (C14:0) 4,024 0,10 0,10 0,20 0,10
Palmitico (C16:0) 5,562 21,40 21,30 20,90 20,70
Estearico (C18:0) 7,157 2,00 2,00 1,90 2,10
Monoinsaturados 63,10 61,90 60,90 62,90
Palmitoléico (C16:1) 5,786 3,60 4,20 4,10 3,80
Oléico (C18:1) 7,366 59,50 57,70 56,80 59,10
Poli-insaturados 11,70 13,00 14,40 12,50
Linoléico (C18:2) 7,734 11,00 12,30 13,50 11,90
Linolénico (C18:3) 8,257 0,70 0,70 0,90 0,60
Outros 1,70 1,70 1,70 1,70

Amostras: AGR — acgai grosso roxo; AMR — agai médio roxo; AFR — acai fino roxo; AGB — acai
grosso branco. Tr (min.): Tempo de Reten¢do em minutos. Fonte: Autoria propria (2020).

Dentre os &cidos graxos saturados encontrados, destaca-se o acido graxo palmitico
com percentual variando entre 20,70 a 21,40% entre as amostras, e dentre 0s
monoinsaturados, o acido graxo oléico com variacdes na casa de 56,80 a 59,50% (Tabela 4).
Resultados semelhantes foram obtidos por Schauss et al. (2006) ao avaliarem 0 agai-roxo
liofilizado (24,10 e 56,20%, respectivamente). J& Nascimento, Couri, Antoniassi, & Freitas
(2008) e Bichara & Rogez (2011), apresentaram percentuais superiores aos obtidos nesta
pesquisa para o acido graxo palmitico (26,80 e 25,30%, respectivamente) e inferiores para o
oléico com respectivamente 52,00 e 49,70%.

Quanto aos &cidos graxos poli-insaturados, Luo et al. (2012) obtiveram resultados
inferiores ao do presente estudo quanto ao percentual de linoléico com 7,40; 7,40 e 7,30%
para as amostra de acai-roxo grosso, médio e fino, respectivamente; e superiores quanto ao
percentual de linolénico com média de 1,50% para todas as amostras. Diferente de Schauss et
al. (2006) que encontraram percentual médio semelhante ao desta pesquisa, quanto ao teor de
linoléico (12,50%) e linolénico (0,80%).

Como demonstrado na Tabela 1, o teor de lipidios das polpas € variavel, considerando
gue o seu consumo é de forma integral, foi elaborado gréfico (Figura 1) representando o teor
de acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-insaturados em g/100g de MU de cada
amostra. Como esperado, as amostras AGR e AGB s&o as que apresentam maiores teores de

acidos graxos monoinsaturados com respectivamente 6,73 e 5,17 g/100 g de MU.
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Figura 1: Teor de &cidos graxos presentes nas polpas de agai-roxo e agai-branco.

014
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0'%5-12
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5 - 011 # Poli-insaturadas
Agai Médio Roxo (AMR) 154 4.06 ® Monoinsaturas
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0,18 .
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251 N
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g/100g de Matéria Umida

Fonte: Autoria prépria (2020).

Ao observar a Figura 1, ressalta-se a importancia do consumo de acai para o
fornecimento de acidos graxos monoinsaturados, 0s quais devem representar no minimo 15%
do total de lipideos ingeridos na dieta (OMS, 2003). Dessa forma, numa dieta de 2.000 kcal, a
ingestdo da por¢do média por ocasido de consumo de AGR (cerca de 250,00 g) descrita por
inquéritos populacionais (IBGE, 2011) contribuiria para o fornecimento de 25% a 50% do
total desses acidos graxos (16,75 g de acidos graxos monoinsaturados = 150,75 kcal) na
vigéncia da ingestéo de 30% a 15% do consumo total de energia na forma de gorduras totais,
respectivamente.

De acordo Cheng, Wang, & Shao (2016), uma dieta rica em acidos graxos
monoinsaturados, além de ser favoravel a reducgéo dos riscos de desenvolvimento de doengas
cardiovasculares, também pode reduzir os perfis lipidicos aterogénicos, como o colesterol de
lipoproteina de baixa densidade e as concentracdes de triacilglicerol. O maior consumo de
acidos graxos monoinsaturados tem sido relacionado ao aumento do colesterol de
lipoproteinas de alta densidade, além de propiciarem a fluidez das membranas celulares,
sendo mais resistentes a lipoperoxidacdo (Santos et al., 2013). O consumo de &cidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados podem modular genes relacionados com perfil anti-
inflamatorio e uma resposta pro-inflamatéria menos pronunciada, particularmente em relacdo
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aos acidos graxos saturados (Rocha, Bressan, & Hermsdorff, 2017). Além disto, ha evidéncias
de que o maior consumo de acidos graxos monoinsaturados melhora biomarcadores e na
incidéncia de doencas arteriais coronarianas, diabetes mellitus tipo 2 e consequentes reducgdes
de custos em saude (Abdullah, Jew, & Jones, 2017).

Considerando as recomendacdes de ingestdo adequada de acidos graxos essenciais e a
porcdo média ingerida de acai por homens (257,40 g) e mulheres (254,30 g) (IBGE, 2011); a
amostra AGR € a que apresenta maior contribuicdo nos dois grupos analisados, contribuido
17,71% de linoléico e 12,06% de alfa-linolénico para homens, seguida da amostra AGB que
apresentara respectivamente 14,79 e 7,92%. Ja as polpas de AMR e AFR possuem
contribuicbes pequena no fornecimento de acidos graxos essenciais, como demonstrados na
Tabela 5. Esses resultados ja eram esperados, uma vez que as amostras AGR e AGB sdo as

que apresentam maiores teores de lipidios (Tabela 1).

Tabela 5: Participacdo percentual de uma porcdo de acai no alcance da ingestdo diaria
aceitavel dos acidos graxos linoléico e alfa-linolénico para homens e mulheres saudaveis com

idade igual ou entre 19 a 50 anos.

Amostras Linoléico % Alfa-linolénico %
Homem Mulher Homem Mulher
Acai Grosso Roxo (AGR) 17,71 24,69 12,06 17,33
Acai Médio Roxo (AMR) 12,22 17,11 7,39 10,62
Acai Fino Roxo (AFR) 6,01 8,41 4,25 6,12
Acai Grosso Branco (AGB) 14,79 20,70 7,92 11,39

Fonte: Autoria prépria (2020).

Dados como os apresentados neste estudo se mostram interessantes, ja que a
composicdo lipidica do acai pode desempenhar papéis fisiologicos importantes no corpo
humano. Estudos sugerem que a composicdo lipidica do acai esta envolvida na reducdo do
processo inflamatorio e da nocicepcdao (Favacho et al.,, 2011). Além disso, a ingestdo de
acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados tem sido associada a reducdo do risco de
doencas cardiovasculares, incluindo hipertenséo e arteriosclerose (Basu, Devaraj, & Jialal,
2006). Estudos envolvendo o consumo de acai demonstram que a suplementagdo dietética
com polpa de agai em ratos hipercolesterolémicos é capaz de reduzir o colesterol total e
lipoproteinas ndo-HDL no soro e o indice aterogénico (Souza, Silva, Silva, Oliveira, &
Pedrosa, 2010). Faria et al. (2017) ao avaliarem o efeito do 6leo de acai no tratamento de

dislipidemia em ratos verificaram efeito benéfico sobre a dislipidemia, na qual 6leo de acai
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atuou como anti-hipercolestelénico e anti-hipertrigliceridémico, sugerindo que o 6leo de agai
poderia contribuir na redugéo do risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares.

4. Considerac0es Finais

A composicdo centesimal das polpas de acai-roxo e acai-branco estudadas diferiu-se
em pelo menos um quesito avaliado. A amostra AFR foi estatisticamente diferente das demais
amostras quanto aos parametros de umidade e solidos totais, apresentando o maior teor de
umidade e o menor de sélidos totais. No entanto, todas as amostras se destacaram quanto aos
teores de lipidios e proteinas, evidenciando as amostras AGR e AGB com o0s maiores teores
de lipidios e menores teores de proteinas.

O perfil de compostos fenolicos se diferiu entre as amostras, sendo a amostra AGB a
que apresentou menor nimero de composto identificados, no entanto, ressalta-se que esse é 0
primeiro estudo a identificar um composto antocianico (pelargonidina-rutinoside) neste tipo
de matriz vegetal.

Em relacdo ao perfil de acidos graxos, as amostras se mostraram semelhantes com
predominéncia de acidos graxos insaturados, especialmente de monoinsaturados como oléico.
Quanto a contribuicdo dos &cidos graxos poli-insaturados no alcance da ingestdo diaria
aceitavel de acidos graxos essenciais, destacaram-se as amostras AGR e AGB.

Esses resultados comprovam que as polpas de agai-roxo e acai-branco podem ser
consideradas boas fontes de acidos graxos insaturados, principalmente os monoinsaturados, o
que ressalta a sua importancia nutricional e de salde. Esses achados devem ter implicacfes
praticas para consumidores e profissionais de salde, uma vez que 0 consumo de uma porcao
média de consumo de acai (250 g) pode contribuir com ¥ a ¥ das recomendacdes de ingestéo
de &cidos graxos monoinsaturados na dieta.

Até o momento, de acordo com a revisdo bibliogréfica realizada, esse é o primeiro
estudo a tratar do perfil quimico e de &cidos graxos da polpa de acgai-branco. Neste contexto,
ressalta-se a necessidade de novos estudos que aborde essa matriz, principalmente quanto a
suas diferentes classificagbes (grosso, medio e fino). Além disso, a quantificacdo dos
compostos observados no perfil quimico torna-se necessaria, uma vez que esses compostos
podem estar relacionados a varios efeitos benéficos ao organismo humano.
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