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RESUMO  

O açaí despertou enorme interesse desde a década de 90 devido aos 

benefícios por eles associados. O fruto é considero rico em ácidos graxos e também 

uma fonte viável de compostos fenólicos por apresentar características 

antioxidantes. Esses são importantes na dieta para o controle do estresse oxidativo 

das células humanas, podendo reduzir várias patologias. Neste contexto, o presente 

trabalho teve o objetivo de avaliar o teor de compostos fenólicos totais em duas 

marcas comerciais de polpa congelada do açaí adquirida na cidade de Bauru – SP 

e, relacionar o consumo de compostos fenólicos com os benefícios para a saúde. A 

metodologia empregada para realização da quantificação foi a de Georgé et al., 

(2005) através da revelação colorimétrica dos fenólicos totais, e o extrato clarificado 

foi obtido através de uma solução de etanol/HCL na proporção de 85/15. A curva de 

calibração foi obtida pelo ácido gálico na concentração de 0,3 a 0,30 mg/mL e o R2 

foi de 0,9883. Os resultados das amostras variaram de 10,5 a 13,5 mg de ácido 

gálico/100g, sendo que a amostra 1 apresentou maior concentração de fenólicos 

totais. De acordo com os resultados encontrados na literatura observou-se uma 

grande variação, de 118,0 a 2.131mg ácido gálico/100g. Também se notou que os 

valores obtidos nesse experimento foram muito menores aos pesquisados na 

literatura, sendo que essas grandes variações podem estar relacionadas ao tipo de 

processamento, armazenamento e transporte. Os benefícios relacionados ao 

consumo de alimentos funcionais, tais como o açaí, são demonstrados em diversos 

estudos, que apresentam à capacidade antioxidante do fruto a prevenção de 

doenças cardiovasculares, doenças relacionadas ao metabolismo humano, 

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

 

Palavras chave: Açaí. Compostos fenólicos. 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 INTRODUÇÃO 
 

Atualmente há um grande interesse em estudos sobre a capacidade 

antioxidante de diversos frutos, hortaliças e vegetais, pois o consumo está 

relacionado ao benefício de combater diversas doenças ligadas à oxidação das 

células por radicais livreis. 

Os antioxidantes são substâncias que previnem ou inibem a formação de 

radicais livres, sendo que esses são formados pela oxidação do metabolismo 

celular. A capacidade de eliminar, inativar ou combater os radicais é realizada por 

compostos que estão presentes em vários alimentos. Sendo que, estudos 

demonstram que o açaí, uva, amora, acerola, dentre outros possuem alta 

capacidade antioxidante (HALLIWELL, 1995; NOGUEIRA et al., 2005). 

O açaí é um fruto obtido de uma palmeira tropical (Euterpe oleracea Mart.) 

chamada açaizeiro. O fruto é mais produzido, comercializado e consumido pela 

população da região amazônica. Entretanto, seu consumo e comercialização 

deixaram de ser caracterizada somente por esta região (SOUSA, 1999). 

A composição química e nutricional do açaí apresenta alta quantidade de 

proteínas, fibras, lipídios, vitaminas, minerais e antioxidantes, sendo que estes 

compostos estão relacionados com vários benefícios para o organismo humano, 

despertando interesse na área da saúde e o grande aumento no consumo do fruto 

(SANTOS, 2001). 

Segundo Spada et al. (2008), as polpas comerciais do açaí mesmo que 

estejam em estado sólido e congelado ainda possuem um grande número de 

carotenoides, ácido ascórbico e compostos fenólicos, sendo que estes possuem 

ação antioxidantes. 

Os compostos fenólicos, em especial os flavonoides e as antocianinas, estão 

presentes em maior quantidade no açaí e possuem estrutura capaz de sequestrar os 

radicais livres presentes no organismo humano (PEREIRA, 2012). 

Os compostos fenólicos presentes no açaí apresentam grande importância 

médica e clínica. Esses compostos auxiliam no combate ao envelhecimento, na 

redução de doenças cerebrais relacionadas à idade, doenças cardiovasculares, 

além de prevenir o câncer de esôfago e inflamações (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 não 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 doenças cardiovasculares, tais como 

aterosclerose, acidente vascular cerebral, infarto agudo do miocárdio, doença 

vascular periférica (DE MOURA ROCHA, 2015). 

 Em neoplasias, o açaí vem demonstrando ser um aliado para a prevenção ou 

a melhora. Segundo Del Pozo-Insfran et al. (2006), demonstram que ensaios 

realizados com as frações polifenólicas da polpa do açaí reduziram em uma 

pequena escala a proliferação das células leucêmicas HL-60, sendo resultado da 

apoptose realizada pela fração. 

 Contudo, a quantificação de compostos fenólicos é algo a ser reavaliado, isto 

porque não há uma padronização nas metodologias utilizadas pelos autores, além 

de diversos fatores associados, tais como os diferentes alimentos, substâncias 

interferentes encontradas na composição desses alimentos, a diferença de 

polaridade, dentre outros. Há a necessidade de novas pesquisas para que a 

quantificação dos fenólicos seja fidedigna, resultando em possíveis melhoras para o 

uso na saúde humana (KING & YOUNG, 1999). 
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2 OBJETIVOS 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

O trabalho presente objetivou avaliar o teor de compostos fenólicos em polpas 

congeladas de açaí comercializadas em uma rede de supermercados da cidade de 

Bauru, e assim, comparar os valores encontrados e relacioná-los com os seus 

benefícios. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 

 Quantificar fenólicos totais em duas amostras comerciais de açaí obtidas em 

uma rede supermercados na cidade de Bauru, estado de São Paulo; 

 Comparar os valores obtidos nas diferentes marcas; 

 Relacionar os resultados encontrados com os benefícios à saúde humana. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

3.1 AÇAÍ  

 

O açaí é o nome dado ao fruto do açaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), 

mostrado na Figura 1, que é uma palmeira nativa da região Amazônica, sendo que o 

estado do Pará é um dos seus principais centros de cultivo e comercialização. 

  

Figura 1 - Açaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) 

 
Fonte: Carvalho (2011). 

 
 
O aumento de cultivo e produção se caracteriza pelas condições climáticas 

propiciadas pela região, 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 não-

madeireiros na região amazônica, dando ínicio a comercialização nacional e 

internacional de vários frutos típicos, principalmente o açaí, sendo que sua produção 

foi impulsionada pela criação da fábrica de polpa de fruta em Tomé-Açu (ROGEZ, 

2000; HOMMA & FRAZÃO, 2002; NOGUEIRA et al., 2005). 

A produção do fruto do açaí nos anos de 1994 a 2001 teve um grande 

aumento, cerca de 130%, dando mais índicio aos interesses que foram sendo 

despertados ao longo dos anos (NOGUEIRA et al., 2005). 

Segundo Nogueira et al. (2005), o grande aumento na produção do fruto se 

deve a preservação dos açaizais. Sendo que, em meados de 2005, 20% da 

produção adivinha de áreas cultivadas e de açaizais nativos manejados, o que antes 
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era caracteristica somente de produção extrativista, fazendo com que o desempenho 

da produção fosse relativamente baixo, este valor se caracterizava devido ao 

desconhecimento do fruto em outras áreas brasileiras já que era considerado um 

fruto exótico da Amazônia. 

A Figura 2 mostra os dados da evolução do cultivo do açaí entre os anos de 

2003 a 2012. 

 

Figura 2 - Dados da evolução do cultivo do açaí 

 
Fonte: Conab (2014). 

 

De acordo com a Figura 2, observa-se que houve um aumento significativo na 

produção e, consequentemente um elevado consumo no mercado interno e externo. 

A importância ao fruto ocorreu com o ínicio da exportação, principalmente para o 

Estados Unidos, França, Japão, Itália e Alemanha (MONTEIRO, 2006). 

O açaí tem grande importância socioeconômica pela sua alta demanda na 

exportação e também pelo aumento no consumo interno, proporcionando as 

populações ribeirinhas um aumento na renda, o que resultou na melhora das 

condições sociais da população (NOGUEIRA et al., 2005) 

Além da comercialização da polpa do açaí também há um grande 

aproveitamento de seus subprodutos, tais como o caroço que vem sendo utilizado 

na indústria de cosmético, para artesanato, adubo orgânico (HOMMA & FRAZÃO, 

2002;). 

Na Figura 3 há a representação de subprodutos gerados pelo açaí maduro. 
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Figura 3 - Principais produtos obtidos através do açaí maduro 

 
  Fonte: Oliveira (2008). 

 

Com o crescente aumento na produção e comercialização do açaí e seus 

subprodutos há a necessidade de melhoras em diversos setores da cadeia 

produtiva, como a produção, distribuição e armazenagem, para se obter produtos 

mais estáveis contribuindo para melhores condições na compra e no consumo 

(MONTEIRO, 2006).  

Mesmo diante das dificuldades enfrentadas por produtores e indústrias, o 

aumento no consumo do açaí se deve ao seu alto valor nutricional (NOGUEIRA et 

al., 2005). 

3.2 CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS DA POLPA DO AÇAÍ 
 

O Ministério da Agricultura, através da instrução normativa n º 01 de 7 de 

janeiro de 2000, estabelece os padrões de identidade e as características mínimas 

de qualidade para a polpa de açaí. Desse dispositivo legal podem-se destacar os 

seguintes pontos, tais como a adição ou não de água e seus quantitativos (BRASIL, 

2000). 

1) Açaí grosso ou especial (Tipo A) é a polpa extraída com adição de 

água e filtração, com 14% de sólidos totais e seu aspecto é muito denso. 
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2) Açaí médio ou regular (Tipo B) é a polpa extraída com adição de água 

e filtração, contém de 11-14% de sólidos totais e um aspecto apenas denso. Sendo 

que, esse é o mais comercializado. 

3) Açaí fino ou popular (Tipo C) é a polpa extraída com adição de água e 

filtração, contém de 8-11% de sólidos totais e uma aparência pouca densa.  

Na Tabela 1 observa-se a composição da polpa de açaí. 

 

Tabela 1- Quantificações mínimas em relação à matéria-prima 

COMPOSIÇÃO UNIDADE 
QUANTIDADE 
NA MATÉRIA 
SECA1 

TIPOS DE AÇAÍ 

   
GROSSO MÉDIO 

FINO OU 
POPULAR 

pH - 5,8  - - - 

Matéria seca % 15,00 - - - 
Sólidos totais mínimos % (1) - 14,00 11,00 8,00 
Proteínas % (1) 13,00 1,82 1,43 1,04 
Lipídeos totais % (1) 48,00 6,72 5,28 3,84 
Açúcares totais % (1) 1,50 0,21 0,17 0,12 
Açúcares 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 mg/100 g 
(1) 3,50 0,49 0,39 0,28 

Sódio mg/100 g 56,40 7,90 6,20 4,51 
Potássio mg/100 g 932,00 130,48 102,52 74,56 
Cálcio 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 
Fósforo mg/100 g 124,00 17,36 13,64 9,92 
Vitamina B1 mg/100 g 0,25 0,04 0,03 0,02 
α-Tocoferol (vitamina 
E) mg/100 g 45,00 6,30 4,95 3,60 

Fonte: FBB – Banco do Brasil (2010, p.22). 
Legenda: (1) Ingestão recomendada pela Organização Mundial da Saúde - OMS para adultos ou 
crianças acima de quatro anos, com base em uma dieta de 2.000 kcal diária. 
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O açaí apresenta vários micronutrientes, entretanto há divergências nos 

valores encontrados. Estas variações ocorrem principalmente em função do tipo de 

açaí. E uma das grandes diferenças encontradas é em relação ao perfil lipídico do 

fruto, que apesar de sempre ser alto pode ocorrer variações devido a vários fatores 

envolvidos, como solo, plantio, colheita, modo de transporte e armazenamento (DEL 

POZO-INSFRAN et al., 2006). 

 O perfil de ácidos graxos do açaí possui variações de 68 a 71% para os 

monoinsaturados e 7,7% a 10,6% para os poli-insaturados, sendo que os ácidos 

graxos mais encontrados são os palmítico (C16:0), com média de 25,56%, 

palmitoléico (C16:1), com 3,54 %, esteárico (C18:0) com um percentual de 1,84, oléico 

(C18:1) com 52,7%, o linolênico (C18:3) com 0,95%, linoleico (C18: 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 fenólicos também estão presentes na polpa do açaí, sendo que 

as antocianinas mais especificamente a cianidina-3-glicosídeo e a cianidina-3-

rutinosídeo são as principais fontes antioxidantes do fruto e também são 

responsáveis pela coloração arroxeada (DE BRITO et al., 2007). 
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3.3 COMPOSTOS FENÓLICOS 

 

Os compostos fenólicos são produtos obtidos a partir de um pós-metabolismo 

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

 

Figura 4 - Metabolismo dos compostos fenólicos em plantas 

 
Fonte: Cruz (2008). 
 

Os compostos fenólicos pertencem a um grupo expansivo de fitoquímicos, 

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

amadurecimento, além de dar característica de cor, aroma, adstringência e 

estabilidade na oxidação (LEE, 2001). 

A fenilalanina é uma enzima que está ligada na regulação da via metabólica 

de fenilpropanóides, e converte a L-fenilalanina em ácido trans-cinâmico. Essa faz 

com que ocorra a biossíntese dos fenólicos (NACZK & SHAHIDI, 2004). 



19 
 

Os compostos fenólicos também são classificados como substâncias que 

contém em sua estrutura química um anel aromático com um ou mais constituintes 

hidroxílicos, além de vários grupos funcionais. Sua principal característica é ser 

multifuncional devido à variação de estruturas, que podem variar de estruturas 

simples á estruturas compostas, dependendo do grau de polimerização, como 

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

 

Tabela 2 - Classe dos fenólicos em diversas plantas 

Categoria Estrutura 

Fenólicos simples, benzoquinonas C6 
Ácidos hidroxibenzóicos C6-C1 
Acetofenol. Ácidos fenilacéticos C6-C2 
Ácidos hidroxicinâmicos, 
fenilpropanóides. 

C6-C3 

Nafitoquinonas C6-C4 
Xantonas C6-C1-C6 
Estilbenos, antoquinonas C3-C2-C6 
Flavonóides, isoflavonóides C6-C3-C6 
Lignanas, neolignanas (C6-C3)2 
Biflavonóides (C6-C3-C6)2 
Ligninas (C6-C3)n 
Taninos (C6-C3-C6)n 
Fonte: Angelo (2006). 

 

Os compostos fenólicos encontrados na natureza também são classificados 
da seguinte forma: 

 

1) Distribuídos em menor escala: incluem-se os fenóis de estrutura simples, tais 

como pirocatenol, a hidroquinina e o resorcinol, além da classe dos aldeídos 

derivados dos ácidos benzoicos – a vanilina. 

2) Distribuídos em larga escala: são divididos em outros dois grupos: flavonoides 

(antocianinas, flavonóis, e seus derivados) e as cumarinas. Os que mais se 

destacam são os flavonoides, os ácidos fenólicos, os taninos e os tocoferóis. 

3) Polímeros: são enquadrados nos que não se apresentam na forma livre – 

taninos e ligninas. 

 

Com base em vários perfis dos fenólicos em plantas, ainda encontrasse 

muitas variações em função da espécie, fatores ambientais, mudanças de solo, 
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fases de maturação do fruto, pragas, e ainda os métodos empregados para sua 

quantificação. 

Os principais compostos fenólicos presentes em alimentos são os ácidos 

fenólicos, flavonoides, antocianinas, estilbenos e taninos, que podem ser 

evidenciados na Tabela 3. 

 

Tabela 3 - Compostos fenólicos presentes em alguns alimentos 

FENÓLICOS   ALIMENTOS 

Flavonoides     
Antocianinas Cianidina, delfinidina Uva, maça e jabuticaba. 
Flavanas Catequina, luteoferol Chás pretos e verdes. 
Flavanonas Narigenina, hasperidina Frutas cítricas. 
Flavonas Apegenina, luteonina Pêra, vinho e chá verde. 
Flavonóis Quercetina, Mirecetina Azeitona, alface e maça. 
Isoflavonas Genistepina, daidzeína Soja e derivados. 
Ácidos fenólicos 
Ac. Hidroxicinâmicos Caféico, ferúlico, clorogênico Cereja, pêra e laranja. 
Ac. hidrobenzóicos Elágico, gálico Framboesa, morango e uva. 
Taninos 
condensados 

Polímeros de catequina e 
epicatequina 

Lentilhas, uva, vinho, suco de 
maça. 

Estilbenos Resveratrol Amendoim e vinho. 
Fonte: AMY KING & YOUNG (1999). 

 

Os compostos fenólicos são essenciais para o crescimento e reprodução das 

plantas, sendo também aliados contra os patógenos. Além de que sua presença nos 

alimentos gera estabilidade oxidativa e segurança microbiana do mesmo (SIMÕES 

et al., 2001). 

 

3.3.1 Flavonoides 

 

Os flavonoides englobam um dos grupos fenólicos mais importantes e 

diversificados do grupo de fenólicos totais. A sua forma estrutural apresenta um 

núcleo característico C6-C3-C6, sendo biossintetizado a partir das vias do ácido 

chiquímico e do ácido acético; além de possuir baixo peso molecular e conter na sua 

estrutura quinze átomos de carbono, onde ocorre a presença de dois anéis 
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aromáticos, A e B, que são agrupados por três carbonos, formando assim, anel 

heterocíclico (anel C), como mostra a Figura 5 (BOBBIO & BOBBIO, 2003). 

 

Figura 5- Estrutura química dos flavonoides 

 

 
  Fonte: Ferreira (2010, p. 54). 

 

Nos flavonoides podem ocorrer substituições nos anéis A e B, geralmente 

ocorrendo na estrutura uma oxigenação, alquilação, glicosilação, acilação, ou ainda 

uma sulfação (HARBORNE, 1999). 

O anel A, é originado do ciclo acetato ou malonato, sendo que o B é da 

fenilalanina, o C tem algumas variações, sendo as seguintes: flavonóis, flavonas, 

flavononas, flavanóis (catequinas), isoflavonas e as antocianidinas (HOLLMAN, 

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

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

 

3.3.1.1 Antocianinas 

 

As antocianinas são um subgrupo que pertence à classe dos flavonoides, e 

que em sua estrutura química apresenta um núcleo flavano e caracterizam-se por 

serem compostos hidrossolúveis responsáveis por dar pigmentação avermelhada, 

azulada violeta ou ainda rosa a diversas frutas, hortaliças e flores. A coloração de 

uma mesma antocianina varia muito de planta para planta devido à associação com 

compostos presentes nas mesmas (BOBBIO & BOBBIO, 2003; MARKAKIS, 1982).  

As antocianinas são mais facilmente encontradas na classe vegetal que 

englobam os seguintes alimentos frutíferos, uvas, maças, peras, açaí, pêssegos, 

morangos, framboesas, e nos seguintes vegetais, batatas, rabanetes, repolho, 

vagens e sementes de cereais (MAZZA, 1986). 

A sua biossíntese e presença nas frutas, hortaliças e flores dependem de 

vários fatores, tais como a luz, temperatura, condição nutricional, os hormônios, 
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danos mecânicos ou ambientais e o ataque de patógenos (MAZZA & BROUILLARD, 

1990). Dentre as estruturas de antocianinas conhecidas, cinco são encontradas com 

maior frequência 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 

 
Fonte: Antonio (2010). 

 

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

 

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

Antocianinas Fontes 

Cianidina-3-glicosídeo Cereja, uva, morango, açaí 
Peonidina-3-glicosídeo Cereja, jabuticaba, uva 
Malvidina-3-glicosídeo Uva 
Cianidia-3-glalactosídeo Maça 
Cianidina-3-p-cumarilsoforosideos-5-
glicosídeo Repolho roxo 

Pelargonidina-3-soforosídeos-5-
glicosídeo Morango 

Pelardonidina-5-glicosídeo Berinjela 
Delfinidina-3,5-diglicosídeo Berinjela 
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Tabela 4 – Antocianinas encontradas com frequência em alimentos (conclusão) 

Delfinifina-3-cafeoilglicosídeo-5-
glicosídeo 

Nenhum alimento citado 

Fonte: Pazmino-Duran (1997). 

 

As antocianinas são compostos pouco estáveis e sua degradação geralmente 

ocorre em situações mecânicas, ou seja, no processamento e estocagem dos 

alimentos. Sendo que, essa degradação resulta em um produto escurecido insolúvel 

ou ainda em produtos solúveis e incolores, causando danos à qualidade e aspecto 

do alimento. Além da ação das enzimas endógenas que influenciam e dificultam 

muito a estabilidade (BOBBIO & BOBBIO, 2003). 

Outra característica das antocianinas é que são compostos termorresistentes, 

e, portanto, pode inativar determinadas enzimas, ou seja, a capacidade de 

inativação é determinada pela variação de temperatura envolvida entre as 

antocianinas e a parte proteica da enzima que se ligada ao grupo heme neutraliza 

cofatores de ativação da enzima. Entretanto, com as novas tecnologias e pesquisas 

envolvidas na indústria, a ciência biotecnológica desenvolveu uma situação em que 

o SO2 (dióxido de enxofre) e alguns sulfitos, como o ácido ascórbico, são utilizados 

para a quebra dessa inativação de enzimas, processos esses que podem ser úteis 

no meio industrial (ROGEZ, 2000). 

As antocianinas podem ser quantificadas por análises espectrofotométricas e 

cromatográficas. Onde as espectrofotométricas baseiam-se no comportamento 

espectral desta classe de flavonoides em função do pH. As cromatográficas seguem 

sempre uma mesma metodologia, ou seja, não há alteração dos processos e 

procedimentos descritos na literatura (FULEKI & FRANCIS, 1968; GIUSTI & 

WROLSTAD, 2001). 

3.3.2 Taninos 

 

Os taninos também são um grupo de compostos fenólicos que possuem alta 

solubilidade em água e alto peso molecular. Tem a capacidade de formar complexos 

insolúveis em alimentos que contêm água, proteínas, gelatinas e alcalóides, que tem 

a função de adstringir vários alimentos, fazendo com que percam seu poder 

lubrificante (MELLO, 2001; BRUNETON, 1991). 
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Esse composto apresenta alta reatividade química, gerando pontes de 

hidrogênio, 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 hidrolisáveis e os 

condensados. Os hidrolisáveis resultam de ésteres de ácidos gálicos e elágicos 

glicosilados, onde são formados a partir do chiquimato, sendo que os grupos 

hidroxila do açúcar são produzidos através dos ácidos fenólicos (BRUNETON, 

1991). Já os condensados são oligômeros (polímero de baixo peso molecular) de 

flavan-3-ol ou ainda flavan-3,4-diol, que são produtos da reação do metabolismo do 

fenilpropanol (BRANDES et al., 1992). 

A quantificação dos taninos pode ser realizada de diversas maneiras, contudo 

um dos métodos mais utilizados é o colorimétrico de Folin-Denis ou a versão 

modificada, Folin-Ciocalteau. Contudo, suas moléculas podem ter uma grande 

variabilidade de estruturas, tanto em condensados quanto em hidrolisáveis, e a alta 

reatividade também interfere na oxidação e complexação das macromoléculas 

presentes, fazendo com que o processo de quantificação e identificação se 

demonstre complexo (MONTEIRO, 2006). 

Na Tabela 5 estão relacionados os principais métodos de quantificação e 

determinação de taninos totais, condensados e hidrolisáveis e compostos fenólicos. 
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Tabela 5 - Métodos para quantificação e determinação de taninos (condensáveis e 

hidrolisáveis) e compostos fenólicos (continuação) 

Nome do ensaio Tipo de ensaio Vantagens Desvantagens 
Folin-Ciocalteau Químico, 

colorimétrico. 
Teste para todos 
os fenóis. 

Quimicamente 
complexo. Reage com 
todos os fenóis. 

Azul da Prússia Químico, 
colorimétrico. 

Teste para todos 
os fenóis. 

Dependendo de 
condições, todos os 
fenóis podem reagir. 
Agentes redutores 
também reagem. 

Ácido-butanol 

Químico, 
colorimétrico. 

Específico para 
taninos 
condensados. 

Requer um padrão 
interno. Produção de 
cor variando coma a 
estrutura química. 

Vanilina Químico, 
colorimétrico. 

Específico para 
meta-fenóis. 

Mesmas observações 
para o método ácido-
butanol reagem 
também com difenóis 
simples. 

KIO3 Químico, 
colorimétrico. 

Quantifica 
galotaninos e 
elagitaninos 

Não é viável para 
misturas complexas de 
taninos, 
desenvolvimento de 
cor é extremamente 
dependente da 
temperatura e duração 
da reação. 

Rodanina Químico, 
colorimétrico. 

Específico para 
ésteres de ácido 
gálico. 

Não é específico para 
taninos (galotaninos). 

NaNO2 Químico, 
colorimétrico. 

Específico para 
elagitaninoas. 

- 

Enzimático Inibição 
enzimática. 

Indicado para 
avaliações 
biológicas. 

Algumas enzimas são 
mais suscetíveis que 
outras. 

Precipitação de 
proteínas 

Precipitação. 

Reflete um 
importante 
processo biológico 

Resultado 
dependendo de muitas 
variáveis, como a 
escolha da proteína. 

HPLC 
HPLC 

Para polímeros 
acima de 7-8 
unidades 

Alguns taninos 
condensados ligam-se 
irreversivelmente. 
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Tabela 5 - Métodos para quantificação e determinação de taninos (condensáveis e 

hidrolisáveis) e compostos fenólicos (conclusão) 

Fonte: Monteiro (2006). 

 

3.4 PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES 

 

Atualmente há vários estudos que associam os benefícios do consumo de 

diversos alimentos com as suas propriedades antioxidantes. Essas pesquisas 

resultam e comprovam a prevenção ou a diminuição do estado patológico, e devido 

a isso, houve o aumento no consumo de frutas em todo o mundo, pois a composição 

de frutas, hortaliças e vegetais podem estar relacionadas à capacidade antioxidante, 

como no caso dos fenólicos totais, carotenoides e vitaminas (MANACH et al., 2004; 

ALVES et al., 2007; ZULUETA et al., 2007). 

Em relação à atividade antioxidante de vários compostos que estão inseridos 

nos alimentos, os que têm apresentando maior interesse em seu potencial e efeitos 

benéficos à saúde são os fenólicos totais, que contra atacam de forma positiva os 

radicais livres produzidos pelo organismo ou ainda produzidos por vários outros 

fatores externos (radiação, situações de risco ambiental, entre outros), que geram o 

desencadear do aceleramento do metabolismo celular, resultando em patologias de 

nível crônico (VALKO et al., 2006; SCANDALIOS, 2005). 

Os antioxidantes podem ser classificados de acordo com a sua função na 

natureza (CHIPAULT, 1962). 

Segundo Huang, Ou & Prior (2005), os antioxidantes são enzimas ou 

compostos orgânicos, como a vitamina E, que são capazes de minimizar ou inibir a 

oxidação das células pela adição de um elétron ao radical, causando modificação na 

sua estrutura, como mostra a Figura 8. 
 

Inibição de 
crescimento 
microbiano 

Toxicológico. Bom ensaio 
biológico. 

Escolha da bactéria e 
composição do meio 
podem afetar os 
resultados. 

Tiólise Químico, 
HPLC 

Bom para 
determinar 
estruturas. 

Requer taninos puros. 

Precipitação por 
Ytérbio 

Gravimétrico Não precisa de 

padrão 

Rendimento pode 
variar com a proporção 
Yb: tanino. 
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Figura 8 - Mecanismo de combate aos  

radicais livres 

 
Fonte: Carreiro (2006). 

 
Vários alimentos vêm sendo muito pesquisados por conter compostos 

fenólicos em sua composição. Sendo que, esses são capazes de remover os 

radicais livres presentes no organismo e inativar os íons metálicos, obtendo uma 

resposta chamada de retox (RHODES, 1996; SOOBATTEE et al., 2005). 

No Brasil, o fruto que está despertando grande interesse devido a esses 

compostos estarem em sua composição é o açaí, pois contém grandes quantidades 

de flavonoides, mais especificamente as antocianinas (GALLORI S et al., 2004).  

Na Tabela 6, observa-se a relação de diversos estudos sobre a capacidade 

antioxidante da polpa de açaí e alguns de seus derivados. 
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Tabela 6 - Propriedades gerais da polpa de açaí 

Parte do fruto 
estudado 

Propriedades Referências 

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. 
Óleo Antidiarreíco Plotkin e Balick, 1984. 
Polpa (2% peso seco) Hipocolesteroêmico Oliveira de Souza et 

al.,2010. 
Polpa Regula atividade enzimática, 

modula receptores de núcleo e 
expressão gênica. 

Seeram, 2006. 

Óleo Aplicação na culinária, 
suplementos e indústria 
cosmética. 

Pacheco-Palencia et al., 
2007. 

Polpa liofilizada Inibidor de mediadores 
inflamatórios COX-1 e COX-2. 

Schauss et al., 2006. 

Fonte: Bernaud & Funchal (2011). 

 

3.5 BENEFÍCIOS DO AÇAÍ 

 

Com a descoberta de diversos antioxidantes na polpa do açaí, este passou a 

ser classificado como alimento funcional. Se comparado a outros alimentos, a polpa 

do açaí possui grande capacidade antioxidante, particularmente contra o superóxido 

e radicais peroxil (JENSEN et al., 2008). 

Estudos realizados verificaram que o caroço do açaí, também apresenta uma 

grande atividade antioxidante, contudo a avaliação toxicológica ainda não foi 

confirmada (RODRIGUES et al., 2006). 

Com o avanço da tecnologia e início da descoberta dos antioxidantes contidos 

na polpa de açaí, este passou a ter um papel importante na economia, além de 

contribuir beneficamente no sistema orgânico do ser humano (NOGUEIRA et al., 

2005). 

Devido às grandes quantidades de antocianinas presentes na polpa de açaí, 

houve um aumento em pesquisa que relacionam o consumo desse alimento com a 

prevenção de doenças cardiovasculares. A partir desses estudos observou-se que 

houve diminuição das taxas de níveis de dislipidemias, alterando o perfil cardiológico 

e lipídico de pacientes (MENEZES et al., 2006; UDANI et al., 2011).  
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Na composição química do fruto, as frações lipídicas presentes na estrutura 

da polpa do açaí, foram próximas de 24% de ácidos graxos saturados, 59% de 

ácidos graxos monoinsaturados e 17% de ácidos graxos poli-insaturados (ROGEZ, 

2000). Esse resultou em valores promissores para atuar como agente anti-

inflamatório, apresentando efeitos na inibição da ciclooxigenase COX-1 e COX-2 e 

ainda na inibição da lipopolissacaride (LPS) que é indutora da formação do óxido 

nítrico, que corresponde a um vasodilatador além de atividades tumoricida e 

citotóxico (RODRIGUEZ et al., 1999; SCHAUSS et al., 2009). 

Outros estudos, também ressaltam que o açaí apresenta uma ação 

imunomodulatória, que é induzida por frações de polissacarídeos da polpa, e o 

resultado desta ação estimula tanto a célula T, quando as atividades das células 

gama-delta mielóide, e esta ação inclui no tratamento de doenças infecciosas e a 

asma (HOLDERNESS et al., 2011). 

Outros autores associaram a presença dos fenólicos da polpa de açaí com a 

diminuição de riscos de obesidade relacionadas com doenças crônicas, como o 

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 após ingerirem a polpa de açaí em um mês consecutivo, 

obtiveram redução significativa nos parâmetros de glicose, 98,0 ± 10,1 mg/dl para 

92,8 ± 10,9 mg/dl. Além dos níveis de insulina sérica dosados nesses pacientes, que 

chegaram a reduzir proporcionalmente aos níveis da glicose, de 8,9± 54 µU/ml para 

6,7 ± µU/ml. E os níveis 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 

diminuição no processo de maturação das células leucêmicas HL-60, resultado 

proveniente do efeito de apoptose da caspase-3 ativada por frações lipofílicas da 

polpa de açaí. 

Outros estudos também relacionaram a atividade anticarcinogênica do açaí, 

ao verificar que quando se administrou a polpa de açaí em roedores diagnosticados 

com câncer de esôfago, observou-se a diminuição na proliferação celular e no 

tamanho dos tumores já pré-existentes (STONER, 2010). 
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Há a necessidade de novos estudos para ampliar os conhecimentos já 

existentes, assim podendo relacionar de forma mais abrangente os diversos 

benefícios do consumo do açaí com a saúde de modo geral (VISSOTO et al., 2013). 

 

3.6 MÉTODOS DE ANÁLISES DOS COMPOSTOS FENÓLICOS 

 

Muitos pesquisadores vêm trabalhando de forma árdua para a separação, 

identificação, quantificação e aplicação dos compostos fenólicos presentes nos 

alimentos. Contudo, há vários problemas metodológicos durante esse percurso, pois 

as amostras apresentam diferenças nas composições, polaridades e reatividades, e 

ainda na susceptibilidade à ação enzimática (KING, 1999; YOUNG, 1999). 

Os métodos utilizados podem quantificar o teor total ou individual de 

compostos fenólicos (MOURE et al., 2001). 

Atualmente não há o desenvolvimento de um único método satisfatório para a 

extração de todos os fenólicos ou de uma classe específica presentes nos 

alimentos, isso é devido aos vários fatores que dificultam esse processo (NACZK et 

al., 2004).  

As metodologias utilizadas para a quantificação dos compostos fenólicos são 

os espectrofotométricos, eletroquímicos e cromatográficos.  

 

3.6.1 Métodos espectrofotométricos 

 

O método mais utilizado para a dosagem de fenólicos totais em vegetais é o 

de Folin-Denis que foi descrito por Swain e Hillis (1959). Esse método baseia-se na 

redução do ácido fofomolíbdico-fosfotúngstico pelas hidroxilas fenólicas, produzindo 

um complexo de coloração azul que absorve entre 620 e 740 nm.  

Esta reação ocorre em meio alcalino e a solução saturada de carbonato de 

sódio é a base mais indicada para sua realização. Contudo, não é específico, pois 

além de determinar todos os fenólicos presentes, ainda quantifica substâncias 

redutoras, o que pode alterar os resultados (ANGELO, JORGE, 2006). 

Outro fator a dificultar a quantificação de fenólicos totais é em relação ao 

padrão, sendo que os mais utilizados são o ácido tânico, ácido gálico e a catequina 

e, esses dispõem de reatividades diferentes quando expostos à amostra. 
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Um método muito utilizado é o Folin-Ciocalteau, que é uma modificação do 

método de Denis. Nesse método há diferenças nas reações de redução de fenóis e 

na diminuição da tendência de precipitação, provocada pela utilização de diferentes 

reagentes e tempos de aquecimento para a extração dos fenólicos (BRUNE et al., 

1991; MAXSON et al., 1972). Contudo, há semelhanças no desenvolvimento de cor, 

onde as moléculas reduzidas apresentam coloração azul e as não reduzidas 

coloração amarela, se decompondo de forma lente em pH alcalino (SHAHIDI et al., 

1995). 

Outro método empregado é o de Prince e Butler (1997), que relaciona a 

redução do íon férrico a íon ferroso pelas hidroxilas fenólicas, gerando um complexo 

de ferrocianeto ferroso, o conhecido azul de Prússia, porém é inespecífico e instável 

em soluções diluídas de cloreto férrico, além de apresentar alta absorção, 

modificando valores. 

Outro método é o teste da vanilina, que quantifica pró-antocianinas ou taninos 

condensados. Essa metodologia baseia-se na reação da vanilina 1% com o fenólico 

em meio ácido, formando um complexo colorido, onde a leitura ocorre em 500 nm, 

mas, não é específico para alguns subgrupos de flavonoides (SWAIN; HILLIS, 

1959). 

De acordo com Hagerman e Butler (1978) a quantificação de taninos também 

pode ser feita pela complexação de proteínas. Esse método se baseia na adição de 

uma solução padrão de proteína ao extrato que após a centrifugação é dissolvido 

com SDS (dodecil sulfato de sódio) em meio alcalino. Em seguida, é adicionado 

cloreto férrico que reage com o tanino formando uma reação colorimétrica e, a 

leitura é feita em 510 nm. 

Existem vários outros métodos para quantificações, como os de utilização de UV, 
porém são ainda mais complexos e de difícil execução (MACHEIX et al., 1990). 

 

3.6.2 Métodos eletroquímicos 

 

Também são meios de análise muito utilizados, pois determinam o potencial 

redutor de compostos fenólicos, e ainda são capazes de identificar o mecanismo de 

oxidação dos flavonoides através de comparações com um padrão estabelecido, e 

ainda determinar o potencial redutor de um fenólico não conhecido. Sendo que, a 
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determinação do potencial redutor é importante para a indústria alimentar e 

pesquisas na área da saúde, pois quando os compostos fenólicos são oxidados 

podem afetar de forma negativa a qualidade de diversos produtos (SHAHIDI et al., 

1995; MATTILA et al., 2002). 

 

3.6.3 Métodos cromatográficos 

 

A quantificação pode ser feita em cromatografia gasosa (CG) e líquida de alta 

eficiência (CLAE). Essas técnicas são utilizadas para separação e quantificação de 

compostos fenólicos (ANGELO; JORGE, 2007). 

McMurtrey et al. (1994) desenvolveram um método que consiste na aplicação 

direta da CLAE utilizando a coluna de fase reversa e detector eletroquímico para a 

quantificação de resveratrol em vinhos.  

A CLAE tem a vantagem de obter resultados rápidos, pois as amostras não 

necessitam de pré-preparo, ou seja, não é preciso extrair os compostos fenólicos do 

alimento a ser analisado (ANGELO; JORGE, 2007). 

Há publicações sobre os diversos métodos empregados e suas modificações 

ou adaptações. Entretanto, não há uma metodologia estabelecida para a preparação 

da amostra ou ainda sua extração e quantificação. Portanto, necessita-se de 

pesquisas nessa área, sendo importante a padronização da metodologia (ANGELO; 

JORGE, 2007). 
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4 MATERIAIS E MÉTODOS 

4.1 MATERIAIS 

 

Para a realização da análise foram utilizadas 2 marcas comerciais da polpa 

de açaí congeladas em embalagens de 100 gramas e adquiridas em supermercados 

na cidade de Bauru, Estado de São Paulo, sendo mantidas sob congelamento após 

a compra. 

Na legislação brasileira (Brasil, 2000) polpa de açaí é o produto obtido sem 

adição de água. Na prática, entretanto, a extração não é possível sem adição de 

água, motivo pelo qual, neste trabalho, polpa de açaí refere-se ao produto obtido 

com adição de água. 

As escolhas das marcas foram conforme disponibilidade dos ingredientes 

para que não houvesse muitos interferentes. 

 

4.2 MÉTODOS 
 

 A metodologia para a determinação de compostos fenólicos totais em polpas 

de açaí comerciais congeladas, foi a de GEORGÉ et al., (2005), com algumas 

adaptações. 

Pesou-se 6 gramas da amostra e diluiu-se em 50 mL de etanol. Após, um 

repouso de 1h, filtrou-se com papel filtro, transferindo o filtrado para um balão 

volumétrico de 100 mL, sendo completado até o menisco com a solução extratora de 

Etanol: HCl (85:15), e deixado em repouso por 12 horas. 

Para a realização da quantificação de compostos fenólicos totais, utilizou-se 

0,5 mL do extrato clarificado, sendo em acordo com a concentração encontrada na 

amostra. O volume final da alíquota foi de 10 mL, ao qual foram adicionados, 1 mL 

do reagente de Folin-Ciocalteau, 8,5 mL de carbonato de sódio, e 0,5 mL do extrato 

clarificado, agitando para que haja a dissolução total da amostra, e colocando-a em 

repouso por 15 minutos. Logo em seguida, a leitura foi realizada em 

espectrofotômetro a 765 nm. Foi utilizada uma amostra em branco conduzida nas 

mesmas condições para a calibração do aparelho. E o resultado foi obtido através 

da construção da curva padrão de ácido gálico. 
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O espectrofotômetro utilizado foi da marca BEL Photonics modelo 1105, onde 

as amostras foram processadas e lidas em duplicatas. Para realização da curva 

analítica foi utilizado como padrão, ácido gálico da marca Veteccomo, com 

concentrações que variaram de 0,3 a 0,30 mg/mL, ou 3 a 30 mg/g, a curva foi 

expressa em linearidade com R2 = 0,9883. E os resultados foram expressos em 

miligramas de ácido gálico (GAE) equivalentes por 100 g de polpa.  

As análises 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 DISCUSSÕES 
 

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

açaí congeladas.  

 

Tabela 7 - Valores médios dos compostos fenólicos totais encontrados nas polpas 
de açaí comerciais congeladas 

Polpas de açaí comerciais 
congeladas 

Fenólicos Totais 
(mg ácido gálico/100g) 

1 13,30 ± 0,2 

2 10,95 ± 0,4 
Fonte: Elaborada pela autora. 

 

Com base nos resultados obtidos foi observada uma diferença na quantidade 

de compostos fenólicos totais entre as marcas analisadas, variando em torno de 

17,66%, sendo que a amostra que apresentou maior quantidade de fenólicos totais 

foi a amostra 1. 

Cruz (2008) encontrou diferentes teores de compostos fenólicos em polpas in 

natura de açaí em três períodos de maturação. No período verde 172,5 ± 5,8, 

período de vez 118,7 ± 5,8 e no período maduro 343,7 ± 15,4, sendo expresso em 

mg equivalente de ácido gálico/100g. De acordo com os resultados pode-se 

observar que os maiores valores de compostos fenólicos foram encontrados no fruto 

maduro. 

Segundo Vissotto et al. (2013), o teor de compostos fenólicos da polpa 

congelada de açaí foi de 251 ± 64 mg ácido gálico/100g, caracterizando um alto 

valor. Este valor pode estar relacionado com as adaptações feitas na metodologia de 

Singleton & Rossi (1965), sendo que nessa variação utilizaram como base para 

leitura das amostras um leitor de microplacas que quantifica várias amostras em 

uma única 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 o armazenamento sob 

congelamento e as diferentes metodologias para a quantificação de fenólicos 

puderam interferir significativamente nos resultados. 
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Moura (2016) realizou a quantificação de compostos fenólicos dos seguintes 

frutos: mirtilo, polpa de açaí e godiberry, sendo que na polpa de açaí, seguindo a 

metodologia empregada por Singleton et al., (1999) com algumas adaptações. 

Dentre as adaptações realizadas, o autor utilizou como base em seu delineamento 

fatorial, diferentes variáveis para a quantificação dos compostos, tais como dois 

diferentes solventes (etanol e água), duas variâncias de temperatura (30ºC e 60ºC) e 

o dois intervalos de tempo (30min e 60 min). Os resultados obtidos nos ensaios A1 

(água, 30°C, 30 min), A2 (etanol, 30ºC, 30 min); A3 (água, 60ºC, 30 min); A4 (etanol 

60ºC, 30 min); A5 (água, 30ºC, 60 min); A6 (etanol, 30ºC, 60 min); A7 (água, 60ºC, 

60 min) e A8 (etanol. 60 ºC, 60 min), sendo que os valores são: 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 o A7 com 

2.131 ± 145 mg de ácido gálico/100g.  

Os resultados obtidos por Moura (2016) apresentaram grandes variações, que 

podem estar relacionada às diferenças no processo de extração, a forma de 

manipulação e armazenamento.  

Kuskoski et al. (2006) pesquisaram o teor de fenólicos totais em diversas 

frutas, sendo que para a polpa de açaí congelada, utilizou a metodologia de Folin & 

Ciocalteau, e como solução extratora etanol 0,1% de HCl na concentração de 

10g/25mL-1, o resultado obtido foi de 136 ± 0,4 mg de ácido gálico/100g.  

Comparando os resultados apresentados por Kuskoski et al. com o do 

presente estudo, pode-se verificar que apesar de utilizar a mesma solução extratora, 

as concentrações e as quantidades dessa solução variaram, o que pode resultar na 

diferenciação dos resultados. Também, houve diferenças na forma de diluição e, 

ainda da centrifugação da amostra. 

Melo et al. (2008) analisou os fenólicos 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 solução extratora utilizada foi o metanol 80%. 

Os valores encontrados apresentam variações se comparado com Kuskoski et al. 

(2006), evidenciando que o padrão e o solvente utilizados influenciaram na 

quantificação dos fenólicos. 

No Brasil há poucos trabalhos publicados sobre o teor de compostos fenólicos 

em polpas de açaí comerciais congeladas ou polpas in natura, gerando 

complexidade na comparação 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 

extrações, além dos solventes utilizados, as temperaturas utilizadas, padrões e as 

diversas metodologias empregadas. Sendo que assim, há uma grande dificuldade 

na comparação de resultados.  

Segundo Kuskoski et al. (2006) e Melo et al. (2008), as diversas variações de 

resultados das quantificações realizadas na polpa de açaí podem ser em 

decorrência do ambiente de cultivo, variedade e maturação do fruto e 

processamento, além das condições utilizadas para a extração dos compostos 

fenólicos e dos métodos empregados, esses fatores acabam por muitas vezes 

desfavorecer o meio de estudo, devido à falta de padrões disponíveis e a 

discrepância dos mesmos. 
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6 CONCLUSÕES 
 

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que a amostra de açaí 

congelada que apresentou maior quantidade de compostos fenólicos totais foi a 

amostra 1, com 13,30 ± 0,2 mg de ácido gálico/100g. 

As amostras analisadas não apresentaram grandes variações entre os 

resultados encontrados, sendo que a variação entre as duas amostras foi de 

17,66%.  

As diferenças nos teores de compostos fenólicos podem estar associadas a 

diversos fatores, tais como a forma de cultivo, o processamento das amostras para 

fabricação da polpa e o transporte. 

Entretanto, os teores encontrados nas 2 amostras analisadas foram inferiores 

aos da literatura. Essa variação pode ser decorrente das diferentes metodologias 

utilizadas e os diversos fatores que englobam as extrações e quantificação, tais 

como, solventes, diluições, processamento da matéria-prima, o que caracteriza a 

falta de padronização dos processos para quantificação. 

A presença de fenólicos totais na polpa do açaí indica a sua função 

antioxidante e o seu uso está associado ao combate de doenças relacionadas ao 

envelhecimento, oxidação das células cancerígenas, doenças cardiovasculares, 

dislipidemias, doenças de perfil imunológico e inflamatório. 

A partir dos resultados obtidos verificou-se a necessidade de novas pesquisas 

ligadas na quantificação dos fenólicos, pois resultados confiáveis são de suma 

importância para a associação desses compostos em alimentos com a prevenção de 

diversas patologias. 
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