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RESUMO

O acai é um fruto tipico da regido amaz6nica, sendo o Brasil seu principal produtor.
De formato redondo, pesa cerca de dois gramas. Somente 17% dele sé&o
comestiveis (polpa com casca), o restante representa o caroco, contendo a semente
oleaginosa. A cor do fruto maduro é purpura a quase preta. Esse fruto apresentou
um grande crescimento no mercado e tém despertado maior interesse devido as
suas propriedades benéficas para saude e, com isso, passou a ser consumido em
varias partes do pais e no exterior. O acaizeiro € uma palmeira que fornece dois
produtos alimentares essenciais: 0 palmito e os frutos, a partir dos quais a bebida
acai € elaborada. Em virtude da expansdo comercial dessa bebida, muitos
produtores brasileiros vém mostrando interesse no seu cultivo em escala comercial,
especialmente os das regides Norte e Nordeste. Atualmente, € consumido em quase
todos os estados brasileiros e alguns paises da Europa, Estados Unidos, Japéo e
China o que gerou, por parte das empresas alimenticias, novas formas de
comercializacdo como, polpa, suco, cdpsulas e po6 instantdneo. A literatura tem
associado os efeitos benéficos desse alimento a presenca de compostos fendlicos e
alguns nutrientes, como por exemplo, acidos graxos insaturados, fibras e fitosterois.
Assim, diante do que foi exposto o presente estudo apresentou como objetivo avaliar
por meio da revisdo de literatura os efeitos benéficos associados ao consumo diério
de acai sobre a salde humana. Para tal, foram utilizados como fonte de pesquisa
artigos disponiveis nas bases de dados cientificas. O acai hoje € conhecido como
alimento funcional e estudos comprovam sua a¢ao antioxidante, imunomoduladora,

anti-inflamatéria, antienvelhecimento, energética e melhora na sindrome metabdlica.

Palavras-chave: Agai; Beneficios; Propriedades.



ABSTRACT

Acai is a typical fruit of the Amazon region, being Brazil the biggest producer. Round
shaped, weights about two grams. Only 17% of it is edible (pulp with bark), the
remainder represents the core, containing the oilseed. The ripe fruit color is purple
almost black. This fruit showed a great growth in the market and has aroused greater
interest due to its beneficial properties for health and, with that, it began to be
consumed in several parts of the country and abroad. Agai palm is a palm tree that
provides two essential food products: palm heart and fruits, from which the acai
beverage is made. Due to the commercial expansion of this beverage, many
Brazilian producers have shown an interest in their cultivation on a commercial scale,
especially in the North and Northeast regions. Actually, it is consumed in almost all
Brazilian states and some countries in Europe, the United States, Japan and China,
that has generated by the food companies new forms of commercialization, such as
pulp, juice, capsules and instant powder. The literature has associated the beneficial
effects of this food on the presence of phenolic compounds and some nutrients, such
as unsaturated fatty acids, fibers and phytosterols. Thus, in view of the above, the
present study had as objective to evaluate through the literature review, the
beneficial effects associated with daily consumption of acai on human health. To do
so, articles were used as research sources in the scientific databases. Nowadays,
acai is known as functional food and studies prove its antioxidant action,
immunomodulatory, anti-inflammatory, antiaging, energetic and improved metabolic

syndrome.

Keywords: Acai; Benefits; Properties.
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1 INTRODUCAO

O acai (Euterpe Oleracea Mart.)) € um fruto tipico e popular da regido
amazobnica, que vem ganhando importancia devido aos beneficios a saude,
associados a sua composicao fitoquimica e a capacidade antioxidante. O Brasil é o
principal produtor, consumidor e exportador do acai. Esse fruto é comercializado e
consumido pela populacao local nas regides produtoras do Para, Maranhdo, Amapa,
Acre e Rondonia (MENEZES; TORRES; SRUR, 2008).

O estado do Para é o principal produtor de agai, seguido do Amapa. Nesses
locais, o grande volume de frutos que abastece os mercados ainda provem das
maiores extensdes de acaizais localizadas na regido do estuario amazoénico, que
abrange os municipios de microrregido de Arari, de Cameta e de Belém do Para
(NETO; VASCONCELQS; SILVA, 2010).

Na regido do estuario amazbnico se destacam duas épocas perfeitamente
diferenciadas para producdo de frutos do acaizeiro. A safra de inverno que
corresponde a época das chuvas. Os frutos; nesse periodo, normalmente s&o
colhidos em diferentes estagios de maturacdo, possuem colora¢éo roxo azulada e o
acai produzido é considerado de qualidade inferior. A safra de verdo ocorre no
periodo de estiagem, com um volume de producdo de duas a trés vezes maior que a
safra de inverno; os cachos apresentam maior homogeneidade quanto ao estagio de
maturacdo e 0 acai obtido apresenta a coloracdo vermelho-arrocheada, que é
considerado de melhor qualidade sensorial (NEVES et al., 2014).

Entretanto, apesar da colheita do acai ocorrer durante todo o ano, as
melhores qualidades organolépticas, nutricionais e capacidade antioxidante séo
obtidas quando o produto é colhido nos meses de agosto a dezembro. A colheita de
janeiro a julho fornece produto de qualidade inferior (ROGEZ, 2000).

Com o crescimento do mercado, esse produto passou a ser consumido
também nas grandes capitais brasileiras. A exportacdo passou a realizada para os
Estados unidos, Japao, China e alguns paises da Europa (MENEZES; TORRES;
SRUR, 2008).
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O acai como alimento funcional possui acdo antioxidante principalmente pelas
antocianinas, efeito energético pela fracado lipidica, além de beneficios oriundos de
outros componentes nutricionais. Adicionalmente, apresenta efeito anti-inflamatorio,
imunomodulador e melhora da dislipidemia, da diabetes tipo 2, da sindrome
metabdlica, do céancer, além de efeito antienvelhecimento (PORTINHO;
ZIMMERMAN; BRUCK, 2012).

Diante do exposto o0 presente estudo teve como objetivo pesquisar os efeitos
benéficos do acai e suas propriedades para a saude humana, enfatizando sua agéo
antioxidante, energética, anti-inflamatoéria, imunomoduladora, antienvelhecimento e

melhora em doencas como dislipidemia, diabetes, sindrome metabdlica e cancer.
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2 METODOS

O presente estudo apresentou uma abordagem descritiva por meio da revisao
da literatura; através da busca de Artigos Cientificos, em base de dados como
Scielo, Science Direct, Scopus, PubMed, utilizando como descritores 0s termos

“acai”, “beneficios” ou “benefits”.

Para tal foram selecionados artigos nos idiomas Inglés e Portugués.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 O acai (Euterpe Oleracea Mart.)

Segundo Neto, Vasconcelos e Silva (2010) o acaizeiro (Euterpe oleracea
Mart.) € uma palmeira originaria da Amazonia, que ocorre em grandes extensdes no
estuario amazonico (figura 1). Nessa regido recebe varias denominagdes como acai-
do-Para, acai-do-Baixo Amazonas, acai-de-touceira, acai-de-planta e acai-
verdadeiro, sendo utilizado de indmeras formas: como planta ornamental
(paisagismo); na construcdo rustica (de casas e pontes); como remédio (vermifugo e
anti-diarréico); na producdo de celulose (papel Kraft); na alimentacdo (polpa
processada e palmito); na confeccdo de biojoias (colares, pulseiras etc.); racao
animal; adubo; etc. Contudo, sua importancia econémica, social e cultural esti

centrada na producao de frutos.

Figura 1 - Palmeira Euterpe oleracea Mart e o fruto agai.

Fonte: Piovesan, 2009.

Seu fruto popularmente conhecido como acai, é redondo e pesa cerca de dois
gramas. Somente 17% dele sdo comestiveis (polpa com casca), 0 restante
representa o caro¢o, contendo a semente oleaginosa. A cor do fruto maduro é
purpura a quase preta (SOUZA, 2013).



16

Atualmente, o que se tem disponivel sdo tipos ou variedades que ocorrem
naturalmente, sendo denominadas de: acai-branco, acai-roxo ou comum, acai-acu,
acai-chumbinho, acai-espada, acai-tinga e acai-sangue-de-boi (fig.2). Essas
variedades, na maioria das vezes, se diferenciam pela coloragéo dos frutos, quando
maduros, pelo niamero de perfilhos na touceira, pelo tamanho e peso dos cachos e
de frutos, pela ramificacdo do cacho ou pela coloracdo e consisténcia da bebida,
mas ainda necessitam ser caracterizadas e avaliadas morfologica e
agronomicamente (BELEM, 2002).

Figura 2 - Cachos de acaizeiro dos tipos: a) branco, b) espada e c) roxo.
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Fonte: Belém (2002)

Devido a exploracdo intensiva, sua ocorréncia natural foi severamente
reduzida ao ponto de compor a lista de espécies brasileiras em extingdo (CASTRO,
2012).

3.2 Asafrado acai

As safras do fruto de acaizeiro sao dependentes do periodo chuvoso. No
periodo de maior intensidade de chuvas o lado amapaense fornece os frutos, no
periodo de menor intensidade de chuvas na costa amapaense, o lado paraense
fornece os frutos (QUEIROZ, 2004).



17

Vale ressaltar que de acordo com Farias (2012), a principal época de
frutificacdo, nas microrregiées proximas a Belém do Para, com, maior producéo, no

periodo da estagcdo menos chuvosa na regido, ou seja, entre julho e dezembro.

A producéo e a disponibilidade de mudas de boa qualidade € o primeiro passo
para a implantacdo de um acaizal. Para tal requer a selecdo de plantas conhecidas
gue apresentam boa produtividade, a construcdo de um viveiro, irrigacdo apropriada,
preparo de um ano antes do plantio definitivo e evitando adensamento das mudas,
para evitar estiolamento. Outra alternativa é obter agdo de acaizeiros de viveiristas
idébneos, adquirindo as mudas prontas, ganhando tempo, que deve ser observado

guanto a qualidade dessas plantas (HOMMA et al., 2006).

Cada planta produz, em média, de trés a oito inflorescéncias. Cada uma dara
origem a um cacho com centenas de frutos com peso médio total de 4 kg. Os frutos
podem ser obtidos durante todo o ano, porém sua melhor estacdo, ou seja, época
em que oferece melhor qualidade organoléptica é de agosto a dezembro (ROGEZ,
2000).

A colheita de cachos é efetuada, aproximadamente, cinco a seis meses ou,
aproximadamente, 180 dias apos a fecundacédo das flores. Ocasido em que os frutos
apresentam coloracdo roxo-escura ou verde-escura, dependendo do tipo, sendo
recobertos por uma camada esbranquicada (NETO; VASCONCELOQOS; SILVA, 2010).

3.3 Exportacao e seu crescimento no mercado

O acaizeiro é uma palmeira que fornece dois produtos alimentares essenciais:
o palmito e os frutos, a partir dos quais a bebida acai € elaborada. Essa bebida se
destina principalmente a um mercado local e totalmente informal e constitui a base
da renda de dezenas de milhares de familias, sendo sua entrada macica e brutal
sobre o mercado externo, no inicio dos anos 1990, prefigurando o desenvolvimento
de uma nova producgéo de renda (ROGEZ, 2000).

O reconhecimento como fruteira de expressdo econdbmica é fato recente,
porém ja ultrapassou as fronteiras da Amazonia, sendo comercializado nas grandes
capitais brasileiras, nas mais diferentes formas (sorvetes, picolés, alimento

energético, acompanhado de outras frutas e cereais, bebida energética, geleias,
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etc.). Em virtude da expansao comercial dessa bebida, muitos produtores brasileiros
vém mostrando interesse no seu cultivo em escala comercial, especialmente os das
regides Norte e Nordeste (BELEM, 2002).

Segundo Pagliarussi (2010) a busca pela padronizagdo e qualidade do
produto tem origem no aumento do consumo do acai em grandes centros urbanos
nacionais e internacionais. O acai que antes figurava ser somente um dos itens na
seguranca alimentar da populacédo da regido Norte do Brasil ultimamente tem sido
apresentado na forma de produto industrializado para exportacdo (CASTRO, 2012).

Atualmente, € consumido em quase todos os estados brasileiros e alguns
paises da Europa, Estados Unidos, Japdo e China o que gerou, por parte das
empresas alimenticias, novas formas de comercializacdo como, polpa, suco,

capsulas e po instantaneo (SOUZA, 2013).

3.4 Composicdo Quimicado Acai

O fruto do acai contém aproximadamente 13g de proteina/100g em sua
composi¢do, fonte de minerais como, potassio, magnésio, calcio, fésforo e sodio,
além das vitaminas E e Bl. Apresenta, elevado conteido de &cidos graxos
insaturados encontrado na polpa de acai, destacando a presenca dos acidos oleico
e linoleico. Em 100g de peso seco de acai, 32,59 sdo de gorduras (saturadas e
insaturadas). Dessas gorduras totais, 8,59 estdo representadas por acidos graxos
saturados, destacando-se a presenca do acido palmitico e 24g (74%) estao
representadas por 4cidos graxos insaturados (ROGEZ, 2000).

Menezes, Torres e Srur (2008), analisaram polpas de acai liofilizadas os
resultados das determinagfes analiticas mostraram que esse produto na forma de p6
€ um alimento altamente cal6rico, 489,39 Kcal/100 g de polpa principalmente em
funcédo dos altos contetdos de lipideos (40,75%), dos quais 52,70% representado pelo
acido oléico (Cis1) € 25,56% pelo palmitico (Cuso). O teor de carboidratos totais foi de
42,53% + 3,56 e o de proteinas foi de 8,13 g £ 0,63 por 100 g. Na avaliacéo do perfil
de minerais foi demonstrado que o potassio (900 mg/100 g) e o calcio (330 mg/100g)
foram os minerais observados em maior abundancia. O magnésio também apresentou

concentragdes importantes (124,4 mg em 100 g), diferente do ferro (4,5 mg em 100 g).
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A composicao fitoquimica da polpa de acai tem sido bem caracterizada,
revelando que este fruto é rico em antocianinas, sendo a cianidina-3-glicosideo e
cianidina-3-rutinosideo os principais constituintes. Contém quantidades importantes
de fitosterdis e fibras alimentares. Dentre os fitosterdis presentes na sua composi¢ao
quimica, destacam-se o B-sitosterol, o campesterol e 0 estigmasterol (SOUZA et al.,
2011).

Na tabela 1 encontram-se os valores dos componentes quimicos presentes

em 1 litro de polpa de acai com 12,5% de matéria seca.

Tabela 1 - Componentes quimicos encontrados em um litro de polpa de agai.

Componente Para Maranhé&o
Lipidios totais (g) 62,4 40,7
Proteinas (g) 14,5 19,8
Acucares totais () 3,8 4,8
Fibras totais (g) 32,1 43,8
Célcio (mg) 417,5 596,3
Fésforo (mg) 210,0 322,5
Magnésio (mg) 161,3 157,5
Sadio (mg) 123,8 235,0
Potéssio (mg) 915,0 1000,0
Cobre (mg) 1,8 2,8
Ferro (mg) 3,7 6,4
Zinco (mg) 1,9 3,7
Manganés (mg) 10,8 10,2

Fonte: Belém (2002).

3.5 As propriedades do acai

Estudos epidemioldgicos tém mostrado que grupos populacionais que
consomem grandes quantidades de frutas e vegetais possuem menor risco de
desenvolver Doencas Cardiovasculares (DCV) e alguns tipos de cancer. A literatura
tem associado os efeitos benéficos desse alimento a presenca de compostos
fendlicos e alguns nutrientes, como por exemplo, acidos graxos insaturados, fibras e
fitoster6is. Eles exercem dentre outras fungbes, acdes antioxidantes e
hipocolesterolemico, principalmente da fragédo LDL (SZMITKO; VERMA, 2005). Este
fruto exibe alta capacidade antioxidante, propriedades anti-inflamatorias e efeito
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hipocolesterolémico. Estas bioatividades possuem um valor significativo em

denominar o acai como alimento funcional (SOUZA et al., 2011).

A polpa do agai possui varios antioxidantes, mas as antocianinas,
proantocianidina e outros flavonoides sdo os fitoquimicos predominantes. Além
desses pigmentos, o0 acai também apresenta em sua composicdo compostos
fendlicos (SANTOS et al., 2008).

A melhora do perfil lipidico também j& foi documentada em outros estudos
realizados em animais com dieta induzida para hipercolesterolemia. Componentes
do acai foram capazes de produzir um efeito vasodilatador de longa duracdo em
vasos mesentéricos de ratos. Este efeito foi dependente da acédo do oxido nitrico e
enfatiza a possibilidade de efeitos benéficos do uso do acai no tratamento de
doencas cardiovasculares (PORTINHO; ZIMMERMAN; BRUCK, 2012).

O efeito anti-inflamatorio do fruto também foi demonstrado pela habilidade da
polpa deste fruto inibir a atividade da ciclo-oxigenase-1 e ciclo-oxigenase-2 em
cultura de células (SCHAUSS et al., 2006).

Na tabela 2 encontram-se alguns trabalhos realizados com o acai que

mencionam as propriedades funcionais por ele desempenhadas.

Tabela 2 - Propriedades do agai

Parte do fruto

estudada Propriedades Referéncia

Polpa liofilizada Valor energético = 489 kcal/100g Menezes et al.

Polpa Antioxidante Pozo-Insfran et al.

Polpa Antiproliferativo celular Pozo-Insfran et al.

Oleo Antidiarréico Plotkin e Balick

Polpa (2% peso seco)  Hipocolesterolémico Oliveira de Souza et al.
Regula atividade enzimatica, modula receptores de

Polpa ; A Seeram
nucleo e expressao génica

Oleo Aplicacao na culinéria, suplemento Pacheco-Palencia et al.

Polpa liofilizada Inibidor de mediadores inflamatérios COX-1 e COX -2 Schauss et al.

Fonte: Bernaud e Funchal (2011)
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3.5.1 Acéo antioxidante

Antioxidantes sdo compostos que conseguem retardar ou impedir a oxidacao
de alguns substratos. O conhecimento da atividade antioxidante € de grande
importancia, visto que eles tém eficacia na prevencdo de doencas relacionadas ao
estresse oxidativo (BARBOSA et al., 2015).

A qualidade dos alimentos ingeridos pode influenciar no estado oxidativo das
células. A ingestdo de frutas e vegetais, ricos em vitaminas, aumenta o potencial
antioxidante, principalmente no sangue (SILVA; JASIULIONIS, 2014).

Bernaud e Funchal (2011) relatam que o efeito antioxidante do acai &
quase totalmente atribuido as antocianinas e que a classe destes flavonoides
tornara-se destaque por seus efeitos protetores contra muitas doencas,

principalmente doencas cardiovasculares e cancer.

As antocianinas sao pigmentos naturais pertencentes ao grupo de compostos
fendlicos, considerados bioativos com importantes funcdes e acdes biologicas
(HOGAN et al.,, 2010; YUYAMA et al.,, 2011). Sdo compostos hidrossoluveis que
contribuem com a maior capacidade antioxidante, responsaveis pela cor vermelha
escura caracteristica da polpa do ac¢ai. Quanto mais escuro o tom vermelho da polpa
do acai, maior sera a concentracdo de antocianinas (PORTINHO; ZIMMERMAN;
BRUCK, 2012).

Cruz (2008) avaliando a atividade antioxidante, verificou que a polpa do acai
verde apresentou teores de compostos fendlicos e atividade antioxidante superiores
aos obtidos na polpa de frutos de vez e inferiores aos obtidos com os frutos

maduros.

Souza et al. (2010) investigaram o potencial antioxidante, da polpa de acai em
ratos alimentados com uma dieta padrdo ou rica em colesterol. Os resultados
obtidos mostraram que o consumo da polpa de acai melhora o status antioxidante
do animal, por atuar na atividade da superoxido dismutase e da concentracdo de
glutationa, enzimas envolvidas em reacgbes de fases | e Il, responsaveis pela

detoxicacdo de substancias estranhas, tais como os carcin6genos.
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Os componentes polifendlicos com propriedades antioxidantes, alguns dos
presentes em maior quantidade na polpa do acai, sdo: orientina, isoorientina e acido
vanilico, assim como antocianinas cianidina-3-glucésido e cianidina- 3-rutinosido
(YAMAGUCHI et al., 2015).

Segundo Lima et al., (2012), o acai que contém elevados teores de polifendis
proporciona prevencao contra doencas. Por estas propriedades, nos ultimos anos, o

acai tem sido utilizado no mercado nacional e internacional como alimento funcional.

Souza et al. (2011), afirmam que diante da composi¢cdo quimica e dos
estudos cientificos realizados com o acai, é clara a sua importante funcdo na

promocao da saude e que este fruto exibe alta capacidade antioxidante.

3.5.2 Acéo na Sindrome Metabdlica

As Doengas Cronicas Nao Transmissiveis sdo um dos maiores desafios
globais de saude publica e sdo determinadas principalmente pela associacdo de
fatores de risco modificaveis, como a nutricdo. Acredita-se que o uso de alimentos
funcionais com propriedades antioxidantes pode afetar positivamente a incidéncia de
tais doencas (FERNANDO et al., 2013).

Os fitoquimicos, especialmente os polifendis presentes em frutas, legumes e
ervas podem contribuir na reducdo do risco de complicacdes na Sindrome
Metabolica e diabetes tipo 2 (DEMBINSKA-KIEC et al., 2008).

A composicdo quimica do acai, também possui alto potencial para prevencéo
das DCV, sendo fonte de fibras alimentares, fitosterois, acidos graxos insaturados, e
compostos fendlicos (SOUZA, 2013). O perfil em &cidos graxos do oOleo de acai
qualifica-o como um Oleo comestivel especial, pois apresenta, predominantemente
em sua composicao, acidos graxos monoinsaturados (de até 61%) e acidos graxos
poliinsaturados (de até 10,6%), ambos recomendados para prevencao de doencas
cardiovasculares (NASCIMENTO et al., 2008).

Udani et al., (2011) realizaram um estudo conduzido com 10 adultos com
excesso de peso, cujo objetivo foi avaliar a polpa do acai para disturbios metabdlicos
em individuos com sobrepeso. Os mesmos ingeriram 100 g de polpa de acai duas
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vezes ao dia durante 1 més, e como resultado verificou-se reducdes nos niveis de
glicose e insulina em jejum apo6s os 30 dias e quedas expressivas no LDL-colesterol.
Mostrando que o consumo de polpa de acai reduziu os niveis de marcadores
selecionados de risco de doenca metabdlica em adultos com excesso de peso.

Em outro estudo, agora conduzido por Souza (2013) em que avaliaram o
efeito da polpa de acai sobre fatores envolvidos no equilibrio do colesterol hepatico.
O estudo foi realizado com 32 ratos fémeas divididos em 2 grupos; um com uma
dieta padréo (grupo C) e o outro com uma dieta hipercolesterolemiantes (grupo H).
Apos 14 dias, 8 animais do C continuaram a receber a dieta padréo e os outros 8 a
dieta padrdo suplementada com polpa de acgai, mesma coisa no grupo H, 8 animais
continuaram com a dieta hipercolesterolemiante e os outros 8 com a mesma dieta
porem suplementada com a polta de acai. Os 4 grupos continuaram com as
respectivas dietas por 42 dias. Apos 56 dias de experimento, os ratos foram
sacrificados e o sangue e os figados foram recolhidos. Como resultado obtiveram
que os ratos com dieta suplementada com acai obtiveram uma reducdo nos niveis
séricos de colesterol. Os autores concluiram, entdo, que o acai possui efeito

hipocolesterolémico.

3.5.3 Acéo anti-inflamatoria e imunomoduladora

A inflamacao é um dos primeiros componentes da resposta imune a infeccao
e que pode estar envolvida em uma série de doencas como artrite, cancer, diabetes
e hepatite. Durante o processo inflamatorio ocorre a liberagdo de compostos
inflamatorios os quais podem ser inibidos por substancias com propriedades anti-
inflamatorias obtidas através da alimentacdo, dentre estes os produtos de origem
vegetal (SOARES et al., 2015).

Segundo Portinho, Zimmerman e Bruck (2012) os compostos antioxidantes no
acai apresentam propriedades que reduzem a leséo tecidual, e os polifendlicos
apresentam acao imunomodulatéria. Estudos também indicam que a composicao
lipidica do acai pode estar envolvida na reducdo do processo inflamatorio. A fragéo
lipidica da polpa do acai € composta por acidos graxos saturados, monoinsaturados
e poli-insaturados. Em meio aos acidos graxos insaturados, o acido oléico e o acido

palmitico sdo 0os maiores componentes.
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Os flavonoides apresentam uma série de propriedades farmacoldgicas,
destacando-se a atividade anti-inflamatéria, podem diminuir a circulagdo do
colesterol LDL (lipoproteina de baixa densidade) e a oxidagéo lipidica de membrana,
com consequente melhora da funcdo endotelial. As antocianinas, uma das classes
de flavonoides, aumentam a resisténcia do LDL a oxidac&o e reduzem fatores pro-
inflamatorios, como citocinas, quimiocinas e moléculas de adesdo, possuindo,
assim, grande potencial em reduzir o risco de desenvolvimento da aterosclerose
(SILVA; DE FREITAS BAUERMANN, 2015). Seu consumo tem demonstrado acao

farmacoldgica em artrites e gotas (SILVA et al., 2002).

3.5.4 Efeito antienvelhecimento

O envelhecimento populacional € um dos maiores desafios da saude publica
contemporanea. Este fenbmeno ocorreu inicialmente em paises desenvolvidos, mas,

mais recentemente € nos paises em desenvolvimento que o envelhecimento da

populacao tem ocorrido de forma mais acentuada (LIMA-COSTA, VERAS; 2003)

Com o envelhecimento cronoldgico cutaneo, ocorre a modificacdo do material
genético por meio de enzimas, alteracdes proteicas e a proliferacdo celular
decresce. Consequentemente, o tecido perde a elasticidade, a capacidade de
regular as trocas aquosas e a replicacdo do tecido se torna menos eficiente.
Oxidacdes quimicas e enzimaticas envolvendo a formacdo de radicais livres
aceleram esse fenbmeno de envelhecimento (HIRATA; SATO; SANTOS, 2004).

Apesar da complexidade do envelhecimento enquanto processo multifatorial,
englobando inerentes mecanismos genéticos, ja existem novas estratégias
antienvelhecimento cientificamente comprovadas. Sendo assim, diversos estudos
focam a influéncia de variados componentes nutricionais incluidos na alimentacéo
diaria de qualquer individuo (DIAS et al., 2013). Diversos estudos tém demonstrado
que o consumo de substancias antioxidantes na dieta diaria, pode produzir uma
acao protetora efetiva contra 0s processos oxidativos que naturalmente ocorrem no
organismo (DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004)

A grande concentracdo de polifendlicos da polpa tem alta capacidade de

eliminacao dos radicais superoxido e peroxil, sugerindo que o acai tem propriedade
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antienvelhecimento. Existe a necessidade de mais estudos randomizados e
controlados in vivo, para demonstrar 0os beneficios a saude dos componentes do
acai, além do mecanismo de acdo que precisa ser melhor compreendido.
(PORTINHO; ZIMMERMAN; BRUCK, 2012).

3.5.5 Acéo energética

7

De acordo com Eto et al. (2010), o acai é um alimento altamente calérico
devido ao alto percentual em matéria graxa, seu principal nutriente, o acido oleico é

0 mais abundante, seguido do acido palmitico.

A parte comestivel do fruto acai, apresenta valor calorico de 262kcal/100g,
enquanto que na polpa industrializada, dependendo, principalmente da quantidade
de &gua adicionada durante o processamento, o valor energético € menor,
atingindo182,4kcal/100g, para a polpa com 60,4% de agua, esse valor energético é
determinado basicamente pelo elevado conteudo de lipidios, haja vista que as
quantidades de proteinas e, principalmente, de acuUcares totais sdo baixas.
(OLIVEIRA; CARVALHO; NASCIMENTO, 2000).

Os constituintes nutricionais do suco de acai demonstraram que, portanto, a
maior contribuicdo do acai esta voltada para seu suprimento energético, e em
concordancia com os dados da literatura, relne caracteristicas essenciais para a
nutricdo humana como fonte de energia, antocianinas, minerais, calcio e potassio, e
os acidos graxos oleico e linoleico (YUYAMA et al., 2011). O avanco das pesquisas
cientificas com acai revelou que o fruto € uma poderosa bebida energética
(CHELALA; FERNANDES, 2005).

3.6 Formas de consumo do acai

O acai € consumido pela populacdo paraense em forma de suco,
acompanhado pela farinha de mandioca e de tapioca, ou mesmo no
acompanhamento das principais refeicdes, como camardo, peixe, carnes etc.
Constitui-se a base da alimentacédo cotidiana, e oferece disponibilidade de residuos,

sendo estes ainda sem destinacdo econdmica adequada. Do seu fruto € obtida uma
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bebida (suco), sendo consumida diariamente pela populacdo do estado do Para,

especialmente a capital, Belém (SILVA et al., 2004).

O acaizeiro e 0 acai possuem variadas formas de utilizacdo. Da polpa do fruto
fabrica-se, além do vinho, sorvetes, doces, geleias, licores, bombons, cosméticos,
etc. Sua utilizacdo também se da como corante, e na fabricacdo de velas. A palma
serve como telhado para habitacdes, os carocos séo utilizados como adubo para
plantas, energia para fornos de panificadoras e olarias, confeccdo de bijuterias e
outras variedades de artesanato. Do caule se extrai um palmito de grande aceitacao
no mercado (CHELALA; FERNANDES, 2005).

Vérias formas de apresentacdo do produto tém surgido no mercado tais
como: acai pasteurizado, acai com xarope de guarana, acai em pd, doce de leite
com agai e, geleia. Outra maneira de aproveitamento desse produto é a sua
incorporacdo em varios alimentos com o objetivo de enriquecé-los nutricionalmente
(OLIVEIRA; SANTOS, 2011).

O processamento do acai gera a semente como subproduto, e estudos
recentes indicam que a mesma possui teores consideraveis de 6leo, podendo ser
usado como fonte de energia alternativa e producdo de medicamentos
(MELHORANCA FILHO; PEREIRA, 2012).

3.7 Outras consideracdes nutricionais

7

Nas regides produtoras, a polpa de acai é comercializada normalmente a
temperatura ambiente, quando o seu consumo é imediato ou apés certo periodo de
refrigeracdo e, € congelada, quando o seu consumo se destina aos comércios
distantes. Porém, esse método de conservagdo provoca alguns danos irreversiveis
ao alimento, como perdas vitaminicas, alteracdes reoldgicas e de cor, que modificam
as propriedades originais do produto. O acai é altamente perecivel e de facil
deterioracdo. A temperatura ambiente, sua durabilidade é de poucas horas e, sob

refrigeracdo, o tempo maximo de conservacéo é de 12 horas (ETO et al., 2010)

Menezes, Torres e Srur (2008) na avaliacdo da composicdo nutricional da
polpa de acai liofilizada, avaliaram que esse processo pode ser considerado como

uma excelente alternativa de conservagcdo dessa polpa devido a presenca de
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importantes componentes nutricionais encontrados na mesma. E um excelente
alimento a ser incorporado nas refei¢cdes de individuos com baixo peso, em especial
a faixa etaria infantil, por ser altamente cal6rico. O consumo dessa polpa, rica em
lipideos essenciais e de boa qualidade nutricional, e em certos minerais como o
calcio e o potassio podem contribuir para garantir o crescimento e bom
funcionamento do corpo humano em geral, uma vez que esses nutrientes participam

de varias rea¢fes metabdlicas importantes no organismo.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Diante do que foi exposto e de algumas evidéncias cientificas descritas até o
presente momento, pode-se inferir que o acai pode ser considerado um alimento
funcional atribuido aos seus compostos bioativos presentes em sua composicao,
gue conferem sua acdo antioxidante representada pelos compostos polifenolicos,
imunomoduladora, anti-inflamatéria, antienvelhecimento, energética devido ao seu
alto percentual lipidico e melhora na sindrome metabdlica, desenvolvendo um
importante papel na nutricdo. Sendo assim pode-se concluir que o acai possui

propriedades benéficas para a saude humana.
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