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extratos do fruto (casca/polpa e semente)
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RESUMO

O presente trabalho analisa a composicdo quimica do acai branco (Euterpe
oleracea), com énfase na determinacdo dos teores de compostos fendlicos e
flavonoides presentes nos extratos do fruto (casca/polpa e semente). A pesquisa
parte da relevancia das plantas medicinais como fontes de substancias bioativas,
destacando o potencial antioxidante desses compostos e sua aplicagcdo nas areas
farmacéutica e alimenticia. A metodologia consistiu na coleta dos frutos no municipio
de Belém (PA), seguida da obtencéo dos extratos por maceragdo em etanol 70%. A
quantificacdo dos fendis totais foi realizada pelo método de Folin-Ciocalteu,
utilizando acido galico como padréo, enquanto os flavonoides foram determinados
por espectrofotometria com base em curva analitica de quercetina. Os resultados
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indicaram maior concentragcdo de compostos fendlicos nas sementes (109,87 mg
EAG/g) em comparacdo a casca/polpa (31,58 mg EAG/Q), evidenciando variacdes
conforme a parte vegetal analisada. J& os teores de flavonoides apresentaram
valores semelhantes entre o0s extratos. Esses compostos estdo associados a
propriedades antioxidantes e potenciais beneficios a saude. Conclui-se que o acai
branco apresenta significativo potencial como fonte de compostos bioativos,
destacando-se a importancia de estudos mais aprofundados sobre essa variacao,
ainda pouco explorada na literatura cientifica.

Palavras-chave: Compostos fendlicos; extratos vegetais; fruto do acai.

ABSTRACT

This study analyzes the chemical composition of white acai (Euterpe oleracea),
focusing on determining the levels of phenolic compounds and flavonoids in fruit
extracts (peel/pulp and seed). The research is grounded in the importance of
medicinal plants as sources of bioactive substances, highlighting the antioxidant
potential of these compounds and their applications in the pharmaceutical and food
industries. The methodology involved collecting fruit in the municipality of Belém
(PA), followed by extract preparation via maceration in 70% ethanol. Total phenolic
content was quantified using the Folin-Ciocalteu method with gallic acid as the
standard, while flavonoid content was determined spectrophotometrically using a
quercetin calibration curve. Results showed a higher concentration of phenolic
compounds in the seeds (109.87 mg GAE/g) compared to the peel/pulp (31.58 mg
GAE/g), demonstrating variation based on the plant part analyzed. Flavonoid levels,
however, were similar across the extracts. These compounds are associated with
antioxidant properties and potential health benefits. The study concludes that white
acai holds significant potential as a source of bioactive compounds, underscoring the
need for further research into this variety, which remains under-explored in scientific
literature.

Keywords: Phenolic compounds; plant extracts; acai fruit.

1 INTRODUCAO

A utilizagdo de plantas medicinais como fonte primordial no tratamento de
diversas enfermidades, se constitui como uma pratica que remonta aos primérdios
da humanidade, onde histéria e tradicdo evidenciam a sabedoria acumulada ao
longo de milénios e a profunda conexdo entre 0os seres humanos e o reino vegetal
ao longo do tempo (Brito et al., 2024).

A ciéncia moderna tem investigado compostos que possuem atividade
antioxidante, buscando compreender melhor seu potencial terapéutico e integra-lo
de forma segura e eficaz a pratica clinica (Silva et al., 2010; Brito et al., 2024).

Dentre essas substancias pode-se citar os compostos fendlicos, que além de
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apresentarem atividades farmacoldgicas ligadas a suas estruturas quimicas,
manifestam efeitos bioldgicos, incluindo acbes antimicrobiana, anti-inflamatéria e
vasodilatadora (Soares, 2002; Degaspari & Waszczynskyj, 2004).

Yamaguchi e colaboradores (2015) ressaltam que o consumo do acai (género
Euterpe) tem crescido cada vez mais nos ultimos anos. O continente americano
conta com 28 espécies conhecidas desse género, localizadas entre a América
Central e do Sul e distribuidas pela bacia amazénica, tendo como destaque os frutos
da espécie Euterpe oleracea, que tem sido utilizada como fonte de estudo em
inmeros trabalhos cientificos e amplamente difundida no mercado alimenticio e na
industria farmacéutica e cosmética. Também conhecido por acai-do-para, acai-do-
baixo-amazonas, acai-de-touceira, acai-de-planta, acai-da-varzea, jucara, jucara-de-
touceira e acai-verdadeiro, essa planta apresenta variedades que ocorrem
naturalmente, tendo-se como destaque o acai-roxo e o acai-branco. Pouco comum
nas populacées amazbnicas, 0 acai branco apresenta coloracdo verde opaca nos
frutos quando maduros, se diferenciando dos demais tipos de acai principalmente
por essa caracteristica (Oliveira et al., 2002).

Apesar de ja existir um numero consideravel de estudos voltados para a
identificacdo de compostos bioativos e respectivas atividades biologicas ligadas ao
acai de variacdo roxa e ao género Euterpe como um todo (Kang et al., 2012;
Yamaguchi et al., 2015; Lisboa et al., 2022), a literatura cientifica quando
direcionada a estudos ligados ao acai branco (Euterpe oleracea Var. branco) ainda é
minima, sendo centrada principalmente em aspectos agrondmicos da planta, com
poucas informacdes sobre sua composicdo quimica ou potenciais beneficios que
esta variacdo pode conferir a salde humana (Sousa et al., 2015).

Diante das atividades atribuidas aos compostos fendlicos, a busca por novos
farmacos e o conhecimento da estrutura quimica das plantas utilizadas na medicina
tradicional, o presente trabalho teve por objetivo realizar a determinagéo do teor de
fendis e flavondides totais dos extratos do fruto (casca/polpa e semente) do acai
branco (Euterpe oleracea Mart.), com énfase na coleta de maiores informacdes

sobre a constituicdo quimica dessa variacao.

2 METODOLOGIA
O material vegetal (casca/polpa e semente) da Euterpe oleracea, foi coletado
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no municipio de Belém no estado do Para, havendo a retirada manual dos cachos e
a selecdo dos frutos com melhor qualidade. O procedimento utilizado para
obtencéo dos extratos vegetais, foi 0 de extracdo a frio (maceragéo), na proporcao
1:10 utilizando etanol 70% como solvente. Esse processo durou um periodo de 15
dias. As solucdes foram filtradas, sendo os conteudos obtidos concentrados a um
terco do volume inicial, mediante a utilizacdo de chapa aquecedora a uma
temperatura entre 70 e 80°C.

Para determinar o teor de fendis utilizou-se o método descrito por Swain &
Hillis (1959), utilizando a interpolagéo das leituras nas amostras contra uma curva
analitica construida com padrdes de acido galico (10 pg/mL a 125 pg/mL).

A determinacdo do teor de flavonoides utilizou a metodologia de Peixoto
Sobrinho e colaboradores (2010), sendo os valores das absorbancias das amostras
interpolados contra uma curva analitica construida com padrées de quercetina (2,5

pg/mL a 30 pg/mL).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com Silva (2010), os compostos fendlicos sdo substancias que
fazem parte dos constituintes de uma grande variedade de vegetais, frutas e
produtos industrializados. Esse complexo grupo pode se manifestar através da
pigmentacdo de certos alimentos, ou como produtos do metabolismo secundario de
espécies vegetais, sendo associado a possiveis reacfes de defesa das plantas
contra agressores ambientais.

Esses constituintes quimicos apresentam em sua estrutura caracteristica,
varios grupos benzénicos e hidroxilas atuando como substituintes. Por apresentarem
uma grande diversidade, essa classe de compostos divide-se em dois subgrupos
sendo eles: flavondides e n&o-flavonoides, ambos os metabdlitos secundarios
presentes em frutas e vegetais, tendo-se como destaque dentro dos néo-
flavondides, o &cido gdlico, substancia de interesse dentro desta pesquisa
(Degaspari & Waszczynskyj, 2004; Silva, 2010).

A quantificacdo do teor de fendlicos totais presente nas solugbes metandlicas
dos extratos da Euterpe oleracea foi determinado a partir do ensaio
espectrofotométrico com o reagente de Folin-Ciocalteu. A construcdo da curva

analitica com padrdes de acido galico, foi realizada com o auxilio do software de
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analise de dados “OriginLab”, obtendo-se como coeficiente de correlagdo R =
0,99782, e equacédo da reta Y = (-0,03020) + (0,00809*X). Os resultados obtidos
pela interpolacdo das absorbancias contra a curva analitica foram expressos em
miligramas de equivalentes de &cido gélico (EAG) por grama de extrato seco, e
estdo dispostos na tabela 1.

Tabela 1: Teor de fenélicos nas amostras de Euterpe oleracea Var. branco.

Parte vegetal Fenois totais (mg EAG/Q)
Cascal/polpa 31,58 + 1,03
Sementes 109,87 + 1,31

Fonte: Autoral, 2024.

A partir dos dados encontrados na tabela acima, fica evidente que o extrato
metandlico das sementes, apresentou um valor significativamente maior de fendlicos
totais (109,87 = 1,31 mg EAG/g) em comparacdo com 0 extrato da casca/polpa
(31,58 =+ 1,03 mg EAG/g), demonstrando que a parte vegetal a ser analisada
influéncia a concentracédo desses compostos na planta.

Em estudo realizado por Matta e colaboradores (2020), os valores
encontrados para amostras nao comerciais de Euterpe oleracea var. branco, foram
menores quando comparadas a pesquisa em questdo, tanto para 0s extratos
desengordurados (11,70 + 0,24 mg EAG/g) como também para as amostras em que
a fracdo de 6leo nado foi removida (9,40 + 0,70 mg EAG/g). Ainda sobre esses
autores, os valores encontrados na quantificagcdo da variagdo roxa, com e sem a
remocao da fracdo de 6leo, foram respectivamente (39,40 + 1,67 e 32,00 + 1,03 mg
EAG/g), sendo um destes bem parecido com o encontrado para o extrato da
casca/polpa e inferior ao mensurado na analise das sementes.

Em caracterizacao fisico-quimica de frutos da Euterpe oleracea, com
amostras obtidas em duas provincias na regido do Equador, foi identificado que o
estagio de maturacdo dos frutos interfere na concentracdo de fendlicos totais que
podem ser encontrados na planta. Além disso, foi observado que os frutos no seu
estagio de maturacao inicial apresentaram maior teor de fenolicos (74,14 = 3,40 mg
EAG/g) do que no estagio de maturacao final, sendo um dos valores encontrados
(33,20 + 2,18 mg EAG/g), bem parecido com obtido para as amostras de

cascal/polpa do acai branco (Flor-unda et al., 2024), o que esta em conformidade
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com os resultados da pesquisa, tendo-se em vista que os frutos analisados estavam
no ultimo estagio de maturacdao, fato identificado pela coloracdo da casca dos frutos.
Os flavonoides ou polifendlicos, como também sdo chamados, representam
um subgrupo de compostos fendlicos, amplamente difundido entre frutas e vegetais.
Sua distribuicdo no reino vegetal depende de diversos fatores, dentre eles a
fila/ordem/familia e a variacdo da espécie a ser estudada. Além disso, o grau de
acesso a luminosidade interfere nos padrées de distribuicdo desse metabolito, ou
seja, plantas cultivadas em locais onde h& pouco acesso a raios solares, podem ter
o conteudo de flavondides reduzido (Degaspari & Waszczynskyj, 2004; Silva, 2010).
Para a determinacao do teor de flavonoides nos extratos do acai branco, foi
utilizada uma curva analitica com padrées de quercetina, e leitura das absorbéancias
em comprimento de onda de 429 nm, obtendo-se como coeficiente de correlagdo R
= 0,998 e equacao da reta Y = (0,00476) + (0,02904*X). Os resultados obtidos foram
expressos em miligramas de equivalentes de quercetina (EQ) por grama de extrato

seco, e estao dispostos na tabela 2.

Tabela 2: Teor de flavonéides nas amostras de Euterpe oleracea Var. branco.

Parte vegetal Flavonoides totais (mg EQ/qQ)
Cascal/polpa 8,49 £ 0,35
Sementes 8,30 + 0,34

Fonte: Autoral, 2024.

Os resultados demonstram concentracfes de flavondides totais semelhantes
para os extratos da casca/polpa (8,49 = 0,35 mg EQ/g) e sementes (8,30 + 0,34 mg
EQ/g). A pesquisa desenvolvida por Matta e colaboradores (2020), identificou
valores inferiores para a concentracdo desse composto bioativo em bagas do acai
branco sem a fracéo de 6leo (2,38 + 0,35 EQ/g) e com a fracdo de 6leo (2,12 + 0,27
EQ/Q).

Além disso, as analises realizadas na variagdo roxa demonstraram resultados
inferiores ao obtido pelo estudo em questéo, sendo para a fragdo sem gordura um
quantitativo de 8,08 = 0,81 mg EQ/g e para a fracdo inteira 6,39 = 1,23 mg de
equivalentes de quercetina por grama de extrato seco. Esses dados corroboram com
o descrito por Silveira e colaboradores (2017), destacando que o acai de variacéo
branca pode ser equiparado ao acai roxo em termos de fornecimento de compostos

fendlicos, podendo até mesmo ser superior, como apresentado neste estudo.
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4 CONSIDERA(;()ES FINAIS

A partir dos resultados obtidos com o presente estudo, pode-se destacar que
0 extrato das sementes do acai branco apresentou teor mais elevado de fendlicos
totais quando comparado com os valores obtidos para o extrato da casca/polpa, se
destacando até mesmo de outras plantas medicinais descritas pela literatura. Além
disso, o teor de flavondides totais ndo se mostrou muito distante para os dois
extratos analisados, casca/polpa e sementes, sendo até superior ao relatado por
outros estudos. A partir disso, ressalta-se a importancia da realizacdo de estudos
mais aprofundados sobre a variacdo branca da Euterpe oleracea Mart., tendo-se em
vista o potencial farmacologico, a vasta utilizacdo descrita para essa espécie, e 0s

resultados significativos para a quantificacao de polifendlicos descrita neste trabalho.
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