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RESUMO

O acai despertou enorme interesse desde a década de 90 devido aos
beneficios por eles associados. O fruto € considero rico em acidos graxos e também
uma fonte viavel de compostos fendlicos por apresentar caracteristicas
antioxidantes. Esses séo importantes na dieta para o controle do estresse oxidativo
das células humanas, podendo reduzir varias patologias. Neste contexto, o presente
trabalho teve o objetivo de avaliar o teor de compostos fendlicos totais em duas
marcas comerciais de polpa congelada do acai adquirida na cidade de Bauru — SP
e, relacionar o consumo de compostos fendlicos com os beneficios para a saude. A
metodologia empregada para realizacdo da quantificacdo foi a de Georgé et al.,
(2005) através da revelacéo colorimétrica dos fendlicos totais, e o extrato clarificado
foi obtido através de uma solugéo de etanol/HCL na proporcdo de 85/15. A curva de
calibragéo foi obtida pelo acido galico na concentragéo de 0,3 a 0,30 mg/mL e o R?
foi de 0,9883. Os resultados das amostras variaram de 10,5 a 13,5 mg de acido
gélico/100g, sendo que a amostra 1 apresentou maior concentragdo de fendlicos
totais. De acordo com os resultados encontrados na literatura observou-se uma
grande variagdo, de 118,0 a 2.131mg &cido gélico/100g. Também se notou que 0s
valores obtidos nesse experimento foram muito menores aos pesquisados na
literatura, sendo que essas grandes variagdes podem estar relacionadas ao tipo de
processamento, armazenamento e transporte. Os beneficios relacionados ao
consumo de alimentos funcionais, tais como o acgai, sdo demonstrados em diversos
estudos, que apresentam a capacidade antioxidante do fruto a prevencdo de
doencas cardiovasculares, doencas relacionadas ao metabolismo humano,

neoplasias, dentre outras, o que resulta incentivo ao seu consumo.

Palavras chave: Agai. Compostos fendlicos. Antioxidante natural.



ABSTRACT

Acai has aroused great interest since the 1990s due to the benefits related to
it. It is considered a fruit that is rich in fatty acids besides being a viable phenolic
compounds source because of its antioxidant traits. These beneficial factors are
important in the diet for the control of human cells oxidative stress, being able to
reduce various pathologies. In this context, the present research aimed to evaluate
the total phenolic compounds rate in two different frozen pulp brands acquired in the
city of Bauru — SP, as well as to relate the consumption of phenolic compounds to its
benefits for health. The methodology employed for the quantification of Georgé et al.,
(2005) through the revelation of the colorimetric total phenolics, and the clarified
extract was obtained through a solution of ethanol/HCL at a ratio of 85/15. The
calibration curve was obtained by Gallic acid on concentration of 0.3 to 0.30 mg/mL
and the R2 was in 0.9883. The results of the samples ranged from 10.5 to 13.5 mg
Gallic acid/100 g, sample 1 showed the highest concentration of total phenolics.
According to the results found in the literature showed a great variation of the 2,131
118.0 mg Gallic acid/100 g. Also notice that the values obtained in this experiment
were much smaller at surveyed in the literature, and these large variations may be
related to the type of processing, storage and transportation. The benefits related to
the consumption of functional foods such as acai, are demonstrated in several
studies, featuring the antioxidant capacity of fruits the prevention of cardiovascular
diseases, human metabolism related diseases, neoplasms, among others,

encouraging their consumption.

Keywords: Acai. Phenolic compounds. Natural antioxidant.
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1 INTRODUCAO

Atualmente ha um grande interesse em estudos sobre a capacidade
antioxidante de diversos frutos, hortalicas e vegetais, pois o0 consumo esti
relacionado ao beneficio de combater diversas doencas ligadas a oxidacdo das
células por radicais livreis.

Os antioxidantes séo substéncias que previnem ou inibem a formagéao de
radicais livres, sendo que esses sao formados pela oxidagdo do metabolismo
celular. A capacidade de eliminar, inativar ou combater os radicais € realizada por
compostos que estdo presentes em varios alimentos. Sendo que, estudos
demonstram que o acai, uva, amora, acerola, dentre outros possuem alta
capacidade antioxidante (HALLIWELL, 1995; NOGUEIRA et al., 2005).

O acai é um fruto obtido de uma palmeira tropical (Euterpe oleracea Mart.)
chamada agaizeiro. O fruto € mais produzido, comercializado e consumido pela
populacdo da regido amazobnica. Entretanto, seu consumo e comercializagdo
deixaram de ser caracterizada somente por esta regido (SOUSA, 1999).

A composicdo quimica e nutricional do acai apresenta alta quantidade de
proteinas, fibras, lipidios, vitaminas, minerais e antioxidantes, sendo que estes
compostos estdo relacionados com varios beneficios para o organismo humano,
despertando interesse na &area da saude e o grande aumento no consumo do fruto
(SANTQOS, 2001).

Segundo Spada et al. (2008), as polpas comerciais do acai mesmo que
estejam em estado sélido e congelado ainda possuem um grande numero de
carotenoides, acido ascorbico e compostos fendlicos, sendo que estes possuem
acao antioxidantes.

Os compostos fendlicos, em especial os flavonoides e as antocianinas, estao
presentes em maior quantidade no agai e possuem estrutura capaz de sequestrar 0s
radicais livres presentes no organismo humano (PEREIRA, 2012).

Os compostos fendlicos presentes no agai apresentam grande importancia
médica e clinica. Esses compostos auxiliam no combate ao envelhecimento, na
reducdo de doencas cerebrais relacionadas a idade, doencas cardiovasculares,
além de prevenir o cancer de eso6fago e inflamagbes (SPADA et al., 2009; STONER
et al., 2010; DEL-POZO-INSFRAN et al., 2006).
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Estudos realizados constataram que a capacidade antioxidante ndo se
restringe somente na polpa e no seu extrato, mas também em sua semente. Esse
indicou o efeito vasodilatador do endotélio, sendo que também pode ser usado como
planta medicinal no tratamento de doengas cardiovasculares, tais como
aterosclerose, acidente vascular cerebral, infarto agudo do miocardio, doenca
vascular periférica (DE MOURA ROCHA, 2015).

Em neoplasias, o acai vem demonstrando ser um aliado para a prevencédo ou
a melhora. Segundo Del Pozo-Insfran et al. (2006), demonstram que ensaios
realizados com as fracdes polifendlicas da polpa do agai reduziram em uma
pequena escala a proliferacdo das células leucémicas HL-60, sendo resultado da
apoptose realizada pela fragao.

Contudo, a quantificacdo de compostos fendlicos é algo a ser reavaliado, isto
porque ndo ha uma padronizagdo nas metodologias utilizadas pelos autores, além
de diversos fatores associados, tais como os diferentes alimentos, substancias
interferentes encontradas na composicdo desses alimentos, a diferenca de
polaridade, dentre outros. Ha a necessidade de novas pesquisas para que a
quantificacdo dos fendlicos seja fidedigna, resultando em possiveis melhoras para o
uso na saude humana (KING & YOUNG, 1999).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O trabalho presente objetivou avaliar o teor de compostos fendlicos em polpas
congeladas de acgai comercializadas em uma rede de supermercados da cidade de
Bauru, e assim, comparar os valores encontrados e relaciona-los com os seus

beneficios.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Quantificar fendlicos totais em duas amostras comerciais de acai obtidas em
uma rede supermercados na cidade de Bauru, estado de S&o Paulo;
e Comparar os valores obtidos nas diferentes marcas;

e Relacionar os resultados encontrados com os beneficios a salde humana.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 ACAI
O acai € o nome dado ao fruto do acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.),
mostrado na Figura 1, que é uma palmeira nativa da regido Amazénica, sendo que o

estado do Para é um dos seus principais centros de cultivo e comercializagao.

Figura 1 - Agaizeiro (Euterpe oleracea Mart.)

O aumento de cultivo e producdo se caracteriza pelas condicdes climaticas
propiciadas pela regido, mais precisamente pelas elevadas temperaturas, chuva
constante e umidade relativa do ar sempre alta. (ROGEZ, 2000).

Na década de 90 houve um grande interesse pelos produtos regionais nao-
madeireiros na regi@o amazobnica, dando inicio a comercializagdo nacional e
internacional de varios frutos tipicos, principalmente o acai, sendo que sua produgao
foi impulsionada pela criacdo da fabrica de polpa de fruta em Tomé-Agu (ROGEZ,
2000; HOMMA & FRAZAO, 2002; NOGUEIRA et al., 2005).

A producdo do fruto do agai nos anos de 1994 a 2001 teve um grande
aumento, cerca de 130%, dando mais indicio aos interesses que foram sendo
despertados ao longo dos anos (NOGUEIRA et al., 2005).

Segundo Nogueira et al. (2005), o grande aumento na producgéo do fruto se
deve a preservacdo dos acgaizais. Sendo que, em meados de 2005, 20% da

producéo adivinha de areas cultivadas e de acaizais nativos manejados, o que antes
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era caracteristica somente de produgéo extrativista, fazendo com que o desempenho
da producdo fosse relativamente baixo, este valor se caracterizava devido ao
desconhecimento do fruto em outras areas brasileiras ja que era considerado um
fruto exotico da Amazonia.

A Figura 2 mostra os dados da evolucdo do cultivo do acai entre os anos de
2003 a 2012.

Figura 2 - Dados da evolugdo do cultivo do acai
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Fonte: Conab (2014).

De acordo com a Figura 2, observa-se que houve um aumento significativo na
producédo e, consequentemente um elevado consumo no mercado interno e externo.
A importancia ao fruto ocorreu com o inicio da exportagcdo, principalmente para o
Estados Unidos, Franca, Japao, Italia e Alemanha (MONTEIRO, 2006).

O acai tem grande importancia socioecondmica pela sua alta demanda na
exportacdo e também pelo aumento no consumo interno, proporcionando as
populacdes ribeirinhas um aumento na renda, o que resultou na melhora das
condi¢des sociais da populacdo (NOGUEIRA et al., 2005)

Além da comercializacdo da polpa do acai também ha um grande
aproveitamento de seus subprodutos, tais como o carogo que vem sendo utilizado
na inddstria de cosmético, para artesanato, adubo organico (HOMMA & FRAZAO,
2002;).

Na Figura 3 ha a representacao de subprodutos gerados pelo acai maduro.
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Figura 3 - Principais produtos obtidos através do agai maduro
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Fonte: Oliveira (2008).

Com o crescente aumento na producdo e comercializacdo do acai e seus
subprodutos ha a necessidade de melhoras em diversos setores da cadeia
produtiva, como a producéo, distribuicdo e armazenagem, para se obter produtos
mais estaveis contribuindo para melhores condigdes na compra e no consumo
(MONTEIRO, 2006).

Mesmo diante das dificuldades enfrentadas por produtores e industrias, o
aumento no consumo do acai se deve ao seu alto valor nutricional (NOGUEIRA et
al., 2005).

3.2 CARACTERISTICAS QUIMICAS DA POLPA DO ACAI

O Ministério da Agricultura, através da instru¢do normativa n © 01 de 7 de
janeiro de 2000, estabelece os padrdes de identidade e as caracteristicas minimas
de qualidade para a polpa de acai. Desse dispositivo legal podem-se destacar os
seguintes pontos, tais como a adi¢do ou ndo de agua e seus quantitativos (BRASIL,
2000).

1) Acai grosso ou especial (Tipo A) é a polpa extraida com adicao de
agua e filtracdo, com 14% de sélidos totais e seu aspecto é muito denso.
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2) Acai médio ou regular (Tipo B) € a polpa extraida com adigdo de agua
e filtracdo, contém de 11-14% de soélidos totais e um aspecto apenas denso. Sendo
gue, esse € o mais comercializado.

3) Acai fino ou popular (Tipo C) é a polpa extraida com adi¢cdo de agua e
filtracdo, contém de 8-11% de sdlidos totais e uma aparéncia pouca densa.

Na Tabela 1 observa-se a composi¢édo da polpa de acai.

Tabela 1- Quantificagdes minimas em relagdo a matéria-prima

QUANTIDADE
COMPOSICAO UNIDADE NA MATERIA TIPOS DE ACAI
SECA*
. FINO OuU
GROSSO MEDIO

POPULAR
pH - 5,8 - - -
Matéria seca % 15,00 - - -
Solidos totais minimos % (1) - 14,00 11,00 8,00
Proteinas % (1) 13,00 1,82 1,43 1,04
Lipideos totais % (1) 48,00 6,72 5,28 3,84
AcUcares totais % (1) 1,50 0,21 0,17 0,12
AcUcares redutores % (1) 1,50 0,21 0,17 0,12
Frutose % (1) 0,00 0,00 0,00 0,00
Glicose % (1) 15,00 0,21 0,17 0,12
Sacarose % (1) 0,00 0,00 0,00 0,00
Fibras brutas % (1) 34,00 4,76 3,74 2,72
Energia Kcal/100g 66,30 62,00 49,00 35,00
Cinzas g‘-;’/ 100 g 3,50 0,49 0,39 0,28
Saédio mg/100 g 56,40 7,90 6,20 4,51
Potassio mg/100 g 932,00 130,48 102,52 74,56
Caélcio mg/100 g 286,00 40,04 31,46 22,88
Magnésio mg/100 g 174,00 24,36 19,14 13,92
Ferro mg/100 g 1,50 0,21 0,17 0,12
Cobre mg/100 g 1,70 0,24 0,19 0,14
Zinco mg/100 g 7,00 0,98 0,77 0,56
Fosforo mg/100 g 124,00 17,36 13,64 9,92
Vitamina B1 mg/100 g 0,25 0,04 0,03 0,02
a-Tocoferol  (vitamina /1 4 45,00 6,30 4,95 3,60

E)

Fonte: FBB — Banco do Brasil (2010, p.22).
Legenda: (1) Ingestdo recomendada pela Organizagdo Mundial da Salude - OMS para adultos ou
criancas acima de quatro anos, com base em uma dieta de 2.000 kcal diaria.
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O acai apresenta varios micronutrientes, entretanto h& divergéncias nos
valores encontrados. Estas variagdes ocorrem principalmente em funcéo do tipo de
acai. E uma das grandes diferengas encontradas é em relacdo ao perfil lipidico do
fruto, que apesar de sempre ser alto pode ocorrer variagdes devido a varios fatores
envolvidos, como solo, plantio, colheita, modo de transporte e armazenamento (DEL
POZO-INSFRAN et al., 2006).

O perfil de acidos graxos do acai possui variacdes de 68 a 71% para 0s
monoinsaturados e 7,7% a 10,6% para os poli-insaturados, sendo que os acidos
graxos mais encontrados sdo os palmitico (Ciso), com média de 25,56%,
palmitoléico (Ci6:1), com 3,54 %, estearico (Ci1s0) com um percentual de 1,84, oléico
(C18:1) com 52,7%, o linolénico (Cis:3) com 0,95%, linoleico (Cis. 2) com uma média
de 7,5% (SANABRIA & SANGRONIS, 2007; ROGEZ, 2000; YUYAMA et al., 2011,
DA SILVA MENEZES et al., 2008; NASCIMENTO et al. 2008).

Os compostos fendlicos também estéo presentes na polpa do agai, sendo que
as antocianinas mais especificamente a cianidina-3-glicosideo e a cianidina-3-
rutinosideo s&@o as principais fontes antioxidantes do fruto e também séo

responsaveis pela coloragéo arroxeada (DE BRITO et al., 2007).
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3.3 COMPOSTOS FENOLICOS

Os compostos fendlicos sédo produtos obtidos a partir de um pds-metabolismo

ou metabolismo secundario realizado por diversas plantas, como mostra a Figura 4.

Figura 4 - Metabolismo dos compostos fendlicos em plantas
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Fonte: Cruz (2008).
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Os compostos fendlicos pertencem a um grupo expansivo de fitoquimicos,

como no caso, a fenilalanina e a tirosina, ajudando na estruturacdo da planta, no

amadurecimento, além de dar caracteristica de cor,

aroma, adstringéncia e

estabilidade na oxidagéo (LEE, 2001).

A fenilalanina € uma enzima que esta ligada na regulacdo da via metabdlica

de fenilpropandides, e converte a L-fenilalanina em &cido trans-cindmico. Essa faz
com que ocorra a biossintese dos fenélicos (NACZK & SHAHIDI, 2004).
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Os compostos fendlicos também s&o classificados como substancias que
contém em sua estrutura quimica um anel aromatico com um ou mais constituintes
hidroxilicos, além de varios grupos funcionais. Sua principal caracteristica é ser
multifuncional devido & variagcdo de estruturas, que podem variar de estruturas
simples & estruturas compostas, dependendo do grau de polimerizagdo, como

mostra a Tabela 2 (RIBEREAU-GAYON, 1968).

Tabela 2 - Classe dos fendlicos em diversas plantas

Categoria Estrutura
Fendlicos simples, benzoquinonas Cs

Acidos hidroxibenzoicos Cs.C
Acetofenol. Acidos fenilacéticos Ce-Co
Acidos hidroxicinAmicos, CgCs
fenilpropandides.

Nafitoquinonas CeCy
Xantonas Cs-C1-Cs
Estilbenos, antoquinonas C3-C,-Cs
Flavonoides, isoflavonéides Cs-C3-Cs
Lignanas, neolignanas (C6-Cs)2
Biflavondides (Ce-C3-Co)2
Ligninas (Ce-Ca)n
Taninos (C6-C3-Co)n

Fonte: Angelo (2006).

Os compostos fendlicos encontrados na natureza também séo classificados
da seguinte forma:

1) Distribuidos em menor escala: incluem-se os fendis de estrutura simples, tais

como pirocatenol, a hidroquinina e o resorcinol, além da classe dos aldeidos
derivados dos acidos benzoicos — a vanilina.

2) Distribuidos em larga escala: sdo divididos em outros dois grupos: flavonoides

(antocianinas, flavonois, e seus derivados) e as cumarinas. Os que mais se
destacam séo os flavonoides, os acidos fendlicos, os taninos e os tocoferois.
3) Polimeros: sdo enquadrados nos que ndo se apresentam na forma livre —

taninos e ligninas.

Com base em varios perfis dos fendlicos em plantas, ainda encontrasse

muitas variacdes em funcdo da espécie, fatores ambientais, mudancas de solo,
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fases de maturagdo do fruto, pragas, e ainda os métodos empregados para sua
quantificagao.

Os principais compostos fendlicos presentes em alimentos sdo os &cidos
fendlicos, flavonoides, antocianinas, estilbenos e taninos, que podem ser

evidenciados na Tabela 3.

Tabela 3 - Compostos fendlicos presentes em alguns alimentos

FENOLICOS ALIMENTOS
Flavonoides
Antocianinas Cianidina, delfinidina Uva, maca e jabuticaba.
Flavanas Catequina, luteoferol Chas pretos e verdes.
Flavanonas Narigenina, hasperidina Frutas citricas.
Flavonas Apegenina, luteonina Péra, vinho e cha verde.
Flavonois Quercetina, Mirecetina Azeitona, alface e maca.
Isoflavonas Genistepina, daidzeina Soja e derivados.

Acidos fenoélicos
Ac. Hidroxicindmicos Caféico, feralico, clorogénico Cereja, péra e laranja.

Ac. hidrobenzdicos Elégico, gélico Framboesa, morango e uva.
Taninos Polimeros de catequina e Lentilhas, uva, vinho, suco de
condensados epicatequina magca.

Estilbenos Resveratrol Amendoim e vinho.

Fonte: AMY KING & YOUNG (1999).

Os compostos fendlicos sdo essenciais para o crescimento e reproducdo das
plantas, sendo também aliados contra os patdgenos. Além de que sua presenca nos
alimentos gera estabilidade oxidativa e seguranca microbiana do mesmo (SIMOES
et al., 2001).

3.3.1 Flavonoides

Os flavonoides englobam um dos grupos fendlicos mais importantes e
diversificados do grupo de fendlicos totais. A sua forma estrutural apresenta um
ndcleo caracteristico Cs-C3-Cs, sendo biossintetizado a partir das vias do &cido
chiquimico e do acido acético; além de possuir baixo peso molecular e conter na sua

estrutura quinze atomos de carbono, onde ocorre a presenca de dois anéis
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aromaticos, A e B, que sdo agrupados por trés carbonos, formando assim, anel
heterociclico (anel C), como mostra a Figura 5 (BOBBIO & BOBBIO, 2003).

Figura 5- Estrutura quimica dos flavonoides

Fonte: Ferreira (2010, p. 54).

Nos flavonoides podem ocorrer substituicbes nos anéis A e B, geralmente
ocorrendo na estrutura uma oxigenacao, alquilagéo, glicosilagéo, acilacdo, ou ainda
uma sulfacdo (HARBORNE, 1999).

O anel A, é originado do ciclo acetato ou malonato, sendo que o B é da
fenilalanina, o C tem algumas variagdes, sendo as seguintes: flavonois, flavonas,
flavononas, flavanois (catequinas), isoflavonas e as antocianidinas (HOLLMAN,

1999). A Figura 6 mostra as principais classes de flanovoides
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Figura 6 - Principais classes dos flavonoides

R HO

OH O OH O Isoflavonas
X R=H Daidzeina
Flavondis Flavonas R=H Ganisinina
R=OH R;=Ry=H Kaempoferol R=0H; Ry=H Apegenina
R=R=0H R:=H Quercetina Ry=Rz=OH Luteolina OH

Ri=R:=R:=0H Misiustina

R
R;

= ° ‘
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OH O

Flavanonas
R:=0H; Ry=H Naringenina
Ry=R;=0H Ericdictiol
Ry=OH; Rz=OCHj Hosperetina

OH
Proantocianidinas

Procianidina trimérica

OH

Antocianidinas
R2=R#=H Perlagonidina
Ri=0H; R2=H Cianidina
R1=R2=0H Delfinidna
R1=0CH3 R2=0H Petunidina
Ri=R-=0CH3Malvidina H Flavanéis

R=R:=0OH; Ry=H Catequinas
R=R:=Ry=0H Galocatequinas

Fonte: RHODES (1996); NACZK & SHAHIDI (2004).

3.3.1.1 Antocianinas

As antocianinas sdo um subgrupo que pertence a classe dos flavonoides, e
que em sua estrutura quimica apresenta um nucleo flavano e caracterizam-se por
serem compostos hidrossolUveis responsaveis por dar pigmentacdo avermelhada,
azulada violeta ou ainda rosa a diversas frutas, hortalicas e flores. A coloragéo de
uma mesma antocianina varia muito de planta para planta devido a associagdo com
compostos presentes nas mesmas (BOBBIO & BOBBIO, 2003; MARKAKIS, 1982).

As antocianinas sdo mais facilmente encontradas na classe vegetal que
englobam os seguintes alimentos frutiferos, uvas, macas, peras, acai, péssegos,
morangos, framboesas, e nos seguintes vegetais, batatas, rabanetes, repolho,
vagens e sementes de cereais (MAZZA, 1986).

A sua biossintese e presenca nas frutas, hortalicas e flores dependem de

varios fatores, tais como a luz, temperatura, condi¢cao nutricional, os hormdnios,
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danos mecénicos ou ambientais e o0 ataque de patdégenos (MAZZA & BROUILLARD,
1990). Dentre as estruturas de antocianinas conhecidas, cinco sdo encontradas com
maior frequéncia em vegetais e plantas, sendo que seus nomes derivam das
espécies das quais foram isoladas primeiramente, sendo as pelargonidina, cianidina,

delfinidina, peonididina, petunidina, como mostra a Figura 7.

Figura 7 - Principais antocianinas

encontradas nos alimentos

"
HO O
4@ 2
ZNOH
H

COMPOSTO R, R,
CIANIDINA OH H
PEONIDINA OCH; H

DEFFINIDINA OH OH
PETUNIDINA OCH; OH

MALVIDINA OCH;3 OCHjs
PELARGONIDIN H H
A

Fonte: Antonio (2010).

Na Tabela 4 observam-se os tipos de antocianinas de diferentes fontes.

Tabela 4 - Antocianinas encontradas com frequéncia em alimentos (continua)

Antocianinas Fontes
Cianidina-3-glicosideo Cereja, uva, morango, acai
Peonidina-3-glicosideo Cereja, jabuticaba, uva
Malvidina-3-glicosideo Uva
Cianidia-3-glalactosideo Maca
Cl_an|dJna—3—p—cumarllsofor05|deos—5— Repolho roxo

glicosideo

P(_alargon|d|na—3—sofor03|deos—5— Morango

glicosideo

Pelardonidina-5-glicosideo Berinjela

Delfinidina-3,5-diglicosideo Berinjela
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Tabela 4 — Antocianinas encontradas com frequéncia em alimentos (concluséo)

Delfinifina-3-cafeoilglicosideo-5- Nenhum alimento citado
glicosideo

Fonte: Pazmino-Duran (1997).

As antocianinas sdo compostos pouco estaveis e sua degradacéo geralmente
ocorre em situagdes mecanicas, ou seja, no processamento e estocagem dos
alimentos. Sendo que, essa degradacao resulta em um produto escurecido insoltvel
ou ainda em produtos soluveis e incolores, causando danos a qualidade e aspecto
do alimento. Além da acg&o das enzimas enddgenas que influenciam e dificultam
muito a estabilidade (BOBBIO & BOBBIO, 2003).

Outra caracteristica das antocianinas é que sdo compostos termorresistentes,
e, portanto, pode inativar determinadas enzimas, ou seja, a capacidade de
inativagdo é determinada pela variacdo de temperatura envolvida entre as
antocianinas e a parte proteica da enzima que se ligada ao grupo heme neutraliza
cofatores de ativagédo da enzima. Entretanto, com as novas tecnologias e pesquisas
envolvidas na indudstria, a ciéncia biotecnolégica desenvolveu uma situacdo em que
0 SO, (diéxido de enxofre) e alguns sulfitos, como o acido ascorbico, sao utilizados
para a quebra dessa inativacdo de enzimas, processos esses que podem ser Uteis
no meio industrial (ROGEZ, 2000).

As antocianinas podem ser quantificadas por anélises espectrofotométricas e
cromatogréaficas. Onde as espectrofotométricas baseiam-se no comportamento
espectral desta classe de flavonoides em fung¢éo do pH. As cromatograficas seguem
sempre uma mesma metodologia, ou seja, ndo h& alteracdo dos processos e
procedimentos descritos na literatura (FULEKI & FRANCIS, 1968; GIUSTI &
WROLSTAD, 2001).

3.3.2 Taninos

Os taninos também sdo um grupo de compostos fendlicos que possuem alta
solubilidade em &gua e alto peso molecular. Tem a capacidade de formar complexos
insoluveis em alimentos que contém agua, proteinas, gelatinas e alcalbides, que tem
a funcdo de adstringir varios alimentos, fazendo com que percam seu poder
lubrificante (MELLO, 2001; BRUNETON, 1991).
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Esse composto apresenta alta reatividade quimica, gerando pontes de
hidrogénio, intermoleculares e intramoleculares, contudo se oxidam com facilidade,
mesmo quando ligados a enzimas vegetativas, e aos metais (MELLO, 2001).

Os taninos podem ser classificados em os taninos hidrolisaveis e os
condensados. Os hidrolisaveis resultam de ésteres de é&cidos gélicos e elagicos
glicosilados, onde s&o formados a partir do chiquimato, sendo que 0S grupos
hidroxila do acuUcar sdo produzidos através dos &cidos fendlicos (BRUNETON,
1991). J& os condensados sdo oligbmeros (polimero de baixo peso molecular) de
flavan-3-ol ou ainda flavan-3,4-diol, que s&o produtos da reagdo do metabolismo do
fenilpropanol (BRANDES et al., 1992).

A quantificagdo dos taninos pode ser realizada de diversas maneiras, contudo
um dos métodos mais utilizados é o colorimétrico de Folin-Denis ou a versao
modificada, Folin-Ciocalteau. Contudo, suas moléculas podem ter uma grande
variabilidade de estruturas, tanto em condensados quanto em hidrolisaveis, e a alta
reatividade também interfere na oxidacdo e complexagdo das macromoléculas
presentes, fazendo com que o processo de quantificagdo e identificacdo se
demonstre complexo (MONTEIRO, 2006).

Na Tabela 5 estdo relacionados os principais métodos de quantificagdo e

determinagéo de taninos totais, condensados e hidrolisaveis e compostos fendlicos.
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Tabela 5 - Métodos para quantificacdo e determinacdo de taninos (condenséaveis e

hidrolisaveis) e compostos fendlicos (continuacao)

Nome do ensaio

Tipo de ensaio

Vantagens

Desvantagens

Folin-Ciocalteau

Azul da Prussia

Acido-butanol

Vanilina

KIO3

Rodanina

NaNOz

Enzimatico

Precipitagéo
proteinas

HPLC

de

Quimico,

colorimétrico.

Quimico,

colorimétrico.

Quimico,

colorimétrico.

Quimico,

colorimétrico.

Quimico,

colorimétrico.

Quimico,

colorimétrico.

Quimico,

colorimétrico.

Inibicdo
enzimatica.

Precipitagéo.

HPLC

Teste para todos
os fendis.

Teste para todos
os fendis.

Especifico
taninos
condensados.

para

Especifico
meta-fendis.

para

Quantifica
galotaninos e
elagitaninos

Especifico para
ésteres de &cido
gélico.
Especifico
elagitaninoas.
Indicado
avaliagOes
bioldgicas.
Reflete um
importante
processo bioldgico

para

para

Para polimeros
acima de 7-8
unidades

Quimicamente
complexo. Reage com
todos os fenadis.
Dependendo de
condigbes, todos o0s
fendis podem reagir.
Agentes redutores
também reagem.
Requer um padréo
interno. Produgdo de
cor variando coma a
estrutura quimica.
Mesmas observacoes
para o método acido-
butanol reagem
também com difendis
simples.

Ndo € viavel para
misturas complexas de
taninos,
desenvolvimento  de
cor é extremamente
dependente da
temperatura e duracao
da reacgdao.

Nao é especifico para
taninos (galotaninos).

Algumas enzimas sé&o
mais suscetiveis que
outras.

Resultado
dependendo de muitas
variaveis, como a

escolha da proteina.
Alguns taninos
condensados ligam-se
irreversivelmente.
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Tabela 5 - Métodos para quantificacdo e determinacdo de taninos (condenséaveis e

hidrolisaveis) e compostos fendlicos (concluséo)

Inibic&o de Toxicoldgico. Bom ensaio Escolha da bactéria e
crescimento bioldgico. composicdo do meio
microbiano podem afetar  os
resultados.
Tidlise Quimico, Bom para Requer taninos puros.
HPLC determinar
estruturas.
Precipitagdo por Gravimétrico N&do precisa de Rendimento pode
Ytérbio ~ variar com a proporgao
padrao o
Yb: tanino.

Fonte: Monteiro (2006).

3.4 PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES

Atualmente ha varios estudos que associam os beneficios do consumo de
diversos alimentos com as suas propriedades antioxidantes. Essas pesquisas
resultam e comprovam a prevengdo ou a diminuicdo do estado patoldgico, e devido
a isso, houve o aumento no consumo de frutas em todo o mundo, pois a composigao
de frutas, hortalicas e vegetais podem estar relacionadas a capacidade antioxidante,
como no caso dos fendlicos totais, carotenoides e vitaminas (MANACH et al., 2004;
ALVES et al., 2007; ZULUETA et al., 2007).

Em relacdo a atividade antioxidante de varios compostos que estédo inseridos
nos alimentos, os que tém apresentando maior interesse em seu potencial e efeitos
benéficos & saude séo os fendlicos totais, que contra atacam de forma positiva os
radicais livres produzidos pelo organismo ou ainda produzidos por varios outros
fatores externos (radiagéo, situacdes de risco ambiental, entre outros), que geram o
desencadear do aceleramento do metabolismo celular, resultando em patologias de
nivel crénico (VALKO et al., 2006; SCANDALIOS, 2005).

Os antioxidantes podem ser classificados de acordo com a sua fungdo na
natureza (CHIPAULT, 1962).

Segundo Huang, Ou & Prior (2005), os antioxidantes sdo enzimas ou
compostos organicos, como a vitamina E, que séo capazes de minimizar ou inibir a
oxidacgdo das células pela adicdo de um elétron ao radical, causando modificagdo na

sua estrutura, como mostra a Figura 8.
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Figura 8 - Mecanismo de combate aos

radicais livres

elétron
livre

molécula de
oxigénio

doagdo de elétron

o0,
§ e .
R .
X3¢ LY %
o
antioxidante

Fonte: Carreiro (2006).

Vérios alimentos vém sendo muito pesquisados por conter compostos
fendlicos em sua composicdo. Sendo que, esses sdo capazes de remover 0S
radicais livres presentes no organismo e inativar os ions metélicos, obtendo uma
resposta chamada de retox (RHODES, 1996; SOOBATTEE et al., 2005).

No Brasil, o fruto que esta despertando grande interesse devido a esses
compostos estarem em sua composi¢cao € o acai, pois contém grandes quantidades
de flavonoides, mais especificamente as antocianinas (GALLORI S et al., 2004).

Na Tabela 6, observa-se a relagdo de diversos estudos sobre a capacidade
antioxidante da polpa de acai e alguns de seus derivados.
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Tabela 6 - Propriedades gerais da polpa de acai

Parte do fruto Propriedades Referéncias
estudado

Polpa liofilizada Valor energético = 489 kcl/100g Da Silva Menezes et al.,
2008.

Polpa Antioxidante Pozo-Insfranet al., 2004.

Polpa Antiproliferativo celular Hogan et al., 2010.

Oleo Antidiarreico Plotkin e Balick, 1984.

Polpa (2% peso seco) Hipocolesteroémico Oliveira de Souza et
al.,2010.

Polpa Regula atividade enzimatica, Seeram, 2006.

modula receptores de nucleo e
expressao génica.

Oleo Aplicacao na culinéaria, Pacheco-Palencia et al.,
suplementos e indastria 2007.
cosmeética.

Polpa liofilizada Inibidor de mediadores Schauss et al., 2006.

inflamatérios COX-1 e COX-2.

Fonte: Bernaud & Funchal (2011).

3.5 BENEFICIOS DO ACAI

Com a descoberta de diversos antioxidantes na polpa do acai, este passou a
ser classificado como alimento funcional. Se comparado a outros alimentos, a polpa
do acai possui grande capacidade antioxidante, particularmente contra o superoxido
e radicais peroxil (JENSEN et al., 2008).

Estudos realizados verificaram que o caro¢o do acai, também apresenta uma
grande atividade antioxidante, contudo a avaliagdo toxicol6gica ainda nao foi
confirmada (RODRIGUES et al., 2006).

Com o avanco da tecnologia e inicio da descoberta dos antioxidantes contidos
na polpa de acgai, este passou a ter um papel importante na economia, além de
contribuir beneficamente no sistema organico do ser humano (NOGUEIRA et al.,
2005).

Devido as grandes quantidades de antocianinas presentes na polpa de acai,
houve um aumento em pesquisa que relacionam o consumo desse alimento com a
prevencdo de doengas cardiovasculares. A partir desses estudos observou-se que
houve diminuigdo das taxas de niveis de dislipidemias, alterando o perfil cardiolégico
e lipidico de pacientes (MENEZES et al., 2006; UDANI et al., 2011).
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Na composicdo quimica do fruto, as fragdes lipidicas presentes na estrutura
da polpa do agai, foram proximas de 24% de acidos graxos saturados, 59% de
acidos graxos monoinsaturados e 17% de 4cidos graxos poli-insaturados (ROGEZ,
2000). Esse resultou em valores promissores para atuar como agente anti-
inflamatorio, apresentando efeitos na inibicdo da ciclooxigenase COX-1 e COX-2 e
ainda na inibicdo da lipopolissacaride (LPS) que é indutora da formac&o do Oxido
nitrico, que corresponde a um vasodilatador além de atividades tumoricida e
citotoxico (RODRIGUEZ et al., 1999; SCHAUSS et al., 2009).

Outros estudos, também ressaltam que o acai apresenta uma acdo
imunomodulatodria, que é induzida por fragbes de polissacarideos da polpa, e o
resultado desta acdo estimula tanto a célula T, quando as atividades das células
gama-delta mieldide, e esta acdo inclui no tratamento de doengas infecciosas e a
asma (HOLDERNESS et al., 2011).

Outros autores associaram a presenca dos fendlicos da polpa de agai com a
diminuicdo de riscos de obesidade relacionadas com doengas crbnicas, como 0
diabetes tipo 2 (DEMBINSKA-KIEC et al., 2008).

Udani et al (2011) realizou uma pesquisa com 10 pacientes (5 do sexo
feminino e 5 do sexo masculino), que estavam em sobrepeso (IMC 27,4 + 1,8). Os
resultados indicaram que apds ingerirem a polpa de acai em um més consecutivo,
obtiveram reducgéo significativa nos parametros de glicose, 98,0 £ 10,1 mg/dl para
92,8 + 10,9 mg/dl. Além dos niveis de insulina sérica dosados nesses pacientes, que
chegaram a reduzir proporcionalmente aos niveis da glicose, de 8,9+ 54 pU/ml para
6,7 + pU/ml. E os niveis de colesterol total e séricos também foram avaliados e os
resultados obtidos foram, para CT = 159 + 37 mg/dl para 142 + 28 mg/dl; LDL
(mg/dl) 90,1 para 78,1, p= 0,51.

Estudos realizados por Del Pozo-Insfran et al. (2006) demonstraram
diminuicdo no processo de maturacdo das células leucémicas HL-60, resultado
proveniente do efeito de apoptose da caspase-3 ativada por fracdes lipofilicas da
polpa de acai.

Outros estudos também relacionaram a atividade anticarcinogénica do acai,
ao verificar que quando se administrou a polpa de acai em roedores diagnosticados
com cancer de es6fago, observou-se a diminuicdo na proliferagéo celular e no

tamanho dos tumores ja pré-existentes (STONER, 2010).
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H& a necessidade de novos estudos para ampliar os conhecimentos ja
existentes, assim podendo relacionar de forma mais abrangente os diversos

beneficios do consumo do agai com a saude de modo geral (VISSOTO et al., 2013).

3.6 METODOS DE ANALISES DOS COMPOSTOS FENOLICOS

Muitos pesquisadores vém trabalhando de forma ardua para a separacgao,
identificacdo, quantificacdo e aplicacdo dos compostos fendlicos presentes nos
alimentos. Contudo, ha varios problemas metodolégicos durante esse percurso, pois
as amostras apresentam diferengas nas composi¢coes, polaridades e reatividades, e
ainda na susceptibilidade a acdo enzimética (KING, 1999; YOUNG, 1999).

Os meétodos utilizados podem quantificar o teor total ou individual de
compostos fenolicos (MOURE et al., 2001).

Atualmente ndo h4 o desenvolvimento de um Unico método satisfatorio para a
extragdo de todos os fendlicos ou de uma classe especifica presentes nos
alimentos, isso € devido aos varios fatores que dificultam esse processo (NACZK et
al., 2004).

As metodologias utilizadas para a quantificacdo dos compostos fendlicos séo

os espectrofotométricos, eletroquimicos e cromatograficos.

3.6.1 Métodos espectrofotométricos

O método mais utilizado para a dosagem de fendlicos totais em vegetais é o
de Folin-Denis que foi descrito por Swain e Hillis (1959). Esse método baseia-se na
reducdo do acido fofomolibdico-fosfotiingstico pelas hidroxilas fendlicas, produzindo
um complexo de coloragéo azul que absorve entre 620 e 740 nm.

Esta reacdo ocorre em meio alcalino e a solugdo saturada de carbonato de
sédio é a base mais indicada para sua realiza¢do. Contudo, nédo é especifico, pois
além de determinar todos os fendlicos presentes, ainda quantifica substancias
redutoras, o que pode alterar os resultados (ANGELO, JORGE, 2006).

Outro fator a dificultar a quantificacdo de fendlicos totais é em relagdo ao
padrdo, sendo que os mais utilizados séo o acido tanico, acido galico e a catequina

e, esses dispdem de reatividades diferentes quando expostos a amostra.
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Um método muito utilizado é o Folin-Ciocalteau, que é uma modificacdo do
método de Denis. Nesse método h& diferencas nas reagfes de reducéo de fendis e
na diminuicdo da tendéncia de precipitacdo, provocada pela utilizacdo de diferentes
reagentes e tempos de aquecimento para a extragdo dos fendlicos (BRUNE et al.,
1991; MAXSON et al., 1972). Contudo, ha semelhancas no desenvolvimento de cor,
onde as moléculas reduzidas apresentam coloracdo azul e as nado reduzidas
coloragéo amarela, se decompondo de forma lente em pH alcalino (SHAHIDI et al.,
1995).

Outro método empregado € o de Prince e Butler (1997), que relaciona a
reducao do ion férrico a ion ferroso pelas hidroxilas fendlicas, gerando um complexo
de ferrocianeto ferroso, o conhecido azul de Prassia, porém € inespecifico e instavel
em solucdes diluidas de cloreto férrico, além de apresentar alta absorcéo,
modificando valores.

Outro método € o teste da vanilina, que quantifica pré-antocianinas ou taninos
condensados. Essa metodologia baseia-se na reacdo da vanilina 1% com o fendlico
em meio acido, formando um complexo colorido, onde a leitura ocorre em 500 nm,
mas, ndo é especifico para alguns subgrupos de flavonoides (SWAIN; HILLIS,
1959).

De acordo com Hagerman e Butler (1978) a quantificacdo de taninos também
pode ser feita pela complexagéo de proteinas. Esse método se baseia na adicao de
uma solucdo padrdo de proteina ao extrato que apos a centrifugacdo é dissolvido
com SDS (dodecil sulfato de s6dio) em meio alcalino. Em seguida, é adicionado
cloreto férrico que reage com o tanino formando uma reacdo colorimétrica e, a
leitura € feita em 510 nm.

Existem vérios outros métodos para quantificagdes, como os de utilizagdo de UV,
porém sdo ainda mais complexos e de dificil execugdo (MACHEIX et al., 1990).

3.6.2 Métodos eletroquimicos

Também s&o meios de analise muito utilizados, pois determinam o potencial
redutor de compostos fendlicos, e ainda sdo capazes de identificar o mecanismo de
oxidagdo dos flavonoides através de comparagdes com um padrdo estabelecido, e

ainda determinar o potencial redutor de um fendlico ndo conhecido. Sendo que, a
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7

determinagdo do potencial redutor é importante para a industria alimentar e
pesquisas na &rea da saude, pois quando os compostos fendlicos sdo oxidados
podem afetar de forma negativa a qualidade de diversos produtos (SHAHIDI et al.,
1995; MATTILA et al., 2002).

3.6.3 Métodos cromatogréficos

A quantificag@o pode ser feita em cromatografia gasosa (CG) e liquida de alta
eficiéncia (CLAE). Essas técnicas sao utilizadas para separagdo e quantificacdo de
compostos fendlicos (ANGELO; JORGE, 2007).

McMurtrey et al. (1994) desenvolveram um método que consiste na aplicagdo
direta da CLAE utilizando a coluna de fase reversa e detector eletroquimico para a
quantificagao de resveratrol em vinhos.

A CLAE tem a vantagem de obter resultados rapidos, pois as amostras ndo
necessitam de pré-preparo, ou seja, hdo € preciso extrair os compostos fendlicos do
alimento a ser analisado (ANGELO; JORGE, 2007).

H& publicacdes sobre os diversos métodos empregados e suas modificagbes
ou adaptacdes. Entretanto, ndo ha uma metodologia estabelecida para a preparagao
da amostra ou ainda sua extracdo e quantificagdo. Portanto, necessita-se de
pesquisas nessa area, sendo importante a padronizacdo da metodologia (ANGELO;
JORGE, 2007).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

Para a realizacdo da analise foram utilizadas 2 marcas comerciais da polpa
de acai congeladas em embalagens de 100 gramas e adquiridas em supermercados
na cidade de Bauru, Estado de S&o Paulo, sendo mantidas sob congelamento apés
a compra.

Na legislacdo brasileira (Brasil, 2000) polpa de agai é o produto obtido sem
adicdo de agua. Na pratica, entretanto, a extracdo ndo é possivel sem adicdo de
adgua, motivo pelo qual, neste trabalho, polpa de acai refere-se ao produto obtido
com adicdo de agua.

As escolhas das marcas foram conforme disponibilidade dos ingredientes

para que nao houvesse muitos interferentes.

4.2 METODOS

A metodologia para a determinacdo de compostos fendlicos totais em polpas
de acai comerciais congeladas, foi a de GEORGE et al., (2005), com algumas
adaptacoes.

Pesou-se 6 gramas da amostra e diluiu-se em 50 mL de etanol. Apds, um
repouso de 1h, filtrou-se com papel filtro, transferindo o filtrado para um bal&do
volumeétrico de 100 mL, sendo completado até o menisco com a solugéo extratora de
Etanol: HCI (85:15), e deixado em repouso por 12 horas.

Para a realiza¢do da quantificacdo de compostos fendlicos totais, utilizou-se
0,5 mL do extrato clarificado, sendo em acordo com a concentracdo encontrada na
amostra. O volume final da aliquota foi de 10 mL, ao qual foram adicionados, 1 mL
do reagente de Folin-Ciocalteau, 8,5 mL de carbonato de sédio, e 0,5 mL do extrato
clarificado, agitando para que haja a dissolugéo total da amostra, e colocando-a em
repouso por 15 minutos. Logo em seguida, a leitura foi realizada em
espectrofotdmetro a 765 nm. Foi utilizada uma amostra em branco conduzida nas
mesmas condi¢des para a calibragdo do aparelho. E o resultado foi obtido através

da construcdo da curva padréo de acido galico.
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O espectrofotdbmetro utilizado foi da marca BEL Photonics modelo 1105, onde
as amostras foram processadas e lidas em duplicatas. Para realizacdo da curva
analitica foi utilizado como padrdo, acido gélico da marca Veteccomo, com
concentragdes que variaram de 0,3 a 0,30 mg/mL, ou 3 a 30 mg/g, a curva foi
expressa em linearidade com R? = 0,9883. E os resultados foram expressos em
miligramas de &cido gélico (GAE) equivalentes por 100 g de polpa.

As analises foram realizadas sempre no mesmo dia, ou quando havia
necessidade de repouso da amostra, a mesma era realizada logo em seguida a este

tipo de procedimento.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 7 apresentam-se os teores dos compostos fendlicos das polpas de

acai congeladas.

Tabela 7 - Valores médios dos compostos fendlicos totais encontrados nas polpas
de acai comerciais congeladas

Polpas de acai comerciais Fendlicos Totais
congeladas (mg 4cido galico/100g)
1 13,30+ 0,2
2 10,95+ 0,4

Fonte: Elaborada pela autora.

Com base nos resultados obtidos foi observada uma diferenga na quantidade
de compostos fendlicos totais entre as marcas analisadas, variando em torno de
17,66%, sendo que a amostra que apresentou maior quantidade de fendlicos totais
foi a amostra 1.

Cruz (2008) encontrou diferentes teores de compostos fendélicos em polpas in
natura de acgai em trés periodos de maturacdo. No periodo verde 172,5 + 5,8,
periodo de vez 118,7 + 5,8 e no periodo maduro 343,7 + 15,4, sendo expresso em
mg equivalente de &cido galico/100g. De acordo com os resultados pode-se
observar que os maiores valores de compostos fendélicos foram encontrados no fruto
maduro.

Segundo Vissotto et al. (2013), o teor de compostos fendlicos da polpa
congelada de acai foi de 251 + 64 mg acido galico/100g, caracterizando um alto
valor. Este valor pode estar relacionado com as adaptagdes feitas na metodologia de
Singleton & Rossi (1965), sendo que nessa variagdo utilizaram como base para
leitura das amostras um leitor de microplacas que quantifica varias amostras em
uma Unica vez.

Entretanto, comparando os resultados desse trabalho com os demais autores
observou-se que a amostra analisada apresentou valores inferiores aos encontrados
por Cruz (2008) e Vissotto (2013), supondo que o0 armazenamento sob
congelamento e as diferentes metodologias para a quantificagdo de fendlicos

puderam interferir significativamente nos resultados.
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Moura (2016) realizou a quantificagdo de compostos fendlicos dos seguintes
frutos: mirtilo, polpa de agai e godiberry, sendo que na polpa de agai, seguindo a
metodologia empregada por Singleton et al., (1999) com algumas adaptacdes.
Dentre as adaptagOes realizadas, o autor utilizou como base em seu delineamento
fatorial, diferentes variaveis para a quantificagdo dos compostos, tais como dois
diferentes solventes (etanol e 4gua), duas variancias de temperatura (30°C e 60°C) e
o dois intervalos de tempo (30min e 60 min). Os resultados obtidos nos ensaios Al
(adgua, 30°C, 30 min), A2 (etanol, 30°C, 30 min); A3 (4gua, 60°C, 30 min); A4 (etanol
60°C, 30 min); A5 (agua, 30°C, 60 min); A6 (etanol, 30°C, 60 min); A7 (agua, 60°C,
60 min) e A8 (etanol. 60 °C, 60 min), sendo que os valores séo: 1.868 + 174, 1.446 +
113, 1.902 £ 131, 1.555 + 30, 1.790 + 176, 1.560 = 26, 2.131 + 108 e 1.869 + 145
respectivamente. Concluindo que o ensaio que apresentou maior valor foi 0 A7 com
2.131 + 145 mg de 4cido gélico/100g.

Os resultados obtidos por Moura (2016) apresentaram grandes variagoes, que
podem estar relacionada as diferencas no processo de extracdo, a forma de
manipulacdo e armazenamento.

Kuskoski et al. (2006) pesquisaram o teor de fendlicos totais em diversas
frutas, sendo que para a polpa de agai congelada, utilizou a metodologia de Folin &
Ciocalteau, e como solucédo extratora etanol 0,1% de HCI na concentragdo de
10g/25mL™, o resultado obtido foi de 136 + 0,4 mg de &cido galico/100g.

Comparando os resultados apresentados por Kuskoski et al. com o do
presente estudo, pode-se verificar que apesar de utilizar a mesma solucao extratora,
as concentragdes e as quantidades dessa solugdo variaram, o que pode resultar na
diferenciac@o dos resultados. Também, houve diferencas na forma de diluicéo e,
ainda da centrifugacéo da amostra.

Melo et al. (2008) analisou os fendlicos totais em polpas congeladas de
acerola, caju e goiaba, encontrando os teores de7,88; 5,14 e 1,40 mg de
catequina/100g, respectivamente. A solugéo extratora utilizada foi o metanol 80%.
Os valores encontrados apresentam variagdes se comparado com Kuskoski et al.
(2006), evidenciando que o padrdo e o solvente utilizados influenciaram na
quantificacao dos fendlicos.

No Brasil h4 poucos trabalhos publicados sobre o teor de compostos fendlicos
em polpas de acai comerciais congeladas ou polpas in natura, gerando

complexidade na comparagéo dos resultados.
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Comparando os resultados encontrados na literatura com os apresentados
nesse estudo, muitos acabam sendo distintos pelas diversidades dos modos de
extracbes, além dos solventes utilizados, as temperaturas utilizadas, padrées e as
diversas metodologias empregadas. Sendo que assim, hd uma grande dificuldade
na comparagéo de resultados.

Segundo Kuskoski et al. (2006) e Melo et al. (2008), as diversas variagbes de
resultados das quantificacdes realizadas na polpa de acai podem ser em
decorréncia do ambiente de cultivo, variedade e maturacdo do fruto e
processamento, além das condi¢Bes utilizadas para a extracdo dos compostos
fendlicos e dos métodos empregados, esses fatores acabam por muitas vezes

desfavorecer o meio de estudo, devido & falta de padrBes disponiveis e a

discrepéancia dos mesmos.
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6 CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que a amostra de agai
congelada que apresentou maior quantidade de compostos fendlicos totais foi a
amostra 1, com 13,30 £ 0,2 mg de 4cido géalico/100g.

As amostras analisadas n&o apresentaram grandes variagbes entre 0s
resultados encontrados, sendo que a variagdo entre as duas amostras foi de
17,66%.

As diferencas nos teores de compostos fendlicos podem estar associadas a
diversos fatores, tais como a forma de cultivo, 0 processamento das amostras para
fabricagédo da polpa e o transporte.

Entretanto, os teores encontrados nas 2 amostras analisadas foram inferiores
aos da literatura. Essa variagdo pode ser decorrente das diferentes metodologias
utilizadas e os diversos fatores que englobam as extragbes e quantificacdo, tais
como, solventes, diluicbes, processamento da matéria-prima, 0 que caracteriza a
falta de padronizagdo dos processos para quantificagao.

A presenca de fendlicos totais na polpa do acai indica a sua funcéo
antioxidante e o seu uso estd associado ao combate de doencas relacionadas ao
envelhecimento, oxidacdo das células cancerigenas, doencas cardiovasculares,
dislipidemias, doencas de perfil imunolégico e inflamatorio.

A partir dos resultados obtidos verificou-se a necessidade de novas pesquisas
ligadas na quantificagdo dos fendlicos, pois resultados confiaveis sdo de suma
importancia para a associagao desses compostos em alimentos com a prevencéo de

diversas patologias.
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