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ABSTRACT
Euterpe oleracea Mart., popularly known as açaizeiro, it has been gaining prominence due to its broad 
phytotherapeutic spectrum. In this context, the study sought to investigate the physical characterization 
(individual mass of 20 fruits, longitudinal and transverse diameter), and bromatological (total titratable 
acidity, pH, soluble solids, lipids, moisture, proteins and ash) in the fresh fruit pulp , and phytochemistry 
(alkaloids, coumarins, steroids/triterpenes, saponins and tannins and phenols) in the 70% hydroalcoholic 
extract of the plant’s fruit pulp. The fruits were collected in the municipality of Belém (PA), in the 
Umarizal neighborhood, and analyzed in the bromatological analysis laboratory of the Centro Universitário 
da Amazônia (UNIESAMAZ). In the physical characterization, the average weight varied between 
1.13g-1.89g, the diameter between 1.296cm - 1.569cm, vertically and 1.108cm - 1.343cm horizontally and 
are convergent with the literature analyzed; the results obtained in bromatological analyzes were acidity of 
1.7924 g / 100g, pH 5.04, °Brix 0.3, determination of total lipids 2.67%, humidity 68.16, proteins absent 
and ash 3.57% , however, only the pH and ash analyzes showed similarities with the literature analyzed; 
and finally, the metabolites that were positive in the phytochemical analyzes were alkaloids, coumarins and 
condensed tannins. Therefore, studies suggest excellent nutritional quality, considerable size and quantity 
of pulp and promising activity of nitrogen compounds for the pharmaceutical industries.

Keywords: Euterpe oleracea Mart. Açai. Physical characterization. Phytochemical characterization. 
Bromatological characterization. Phenolic compounds.

RESUMO
A Euterpe oleracea Mart., popularmente conhecida como açaizeiro, vem ganhando destaque em função do 
seu amplo espectro fitoterapêutico. Nesse contexto, o estudo buscou investigar a caracterização física (massa 
individual de 20 frutos, diâmetro longitudinal e o transversal), e bromatológica (acidez total titulável, pH, 
sólidos solúveis, lipídios, umidade, proteínas e cinzas) na polpa do fruto in natura, e fitoquímica (alcaloides, 
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cumarinas, esteroides/triterpenos, saponinas e taninos e fenóis) no extrato hidroalcoólico a 70% da polpa 
do fruto da planta. A coleta dos frutos foi realizada no município de Belém (PA), no bairro do Umarizal, e 
analisado no laboratório de análises bromatológicas do Centro Universitário da Amazônia (UNIESAMAZ). 
Na caracterização física, o peso médio variou entre 1,13g-1,89g, o diâmetro entre 1,296cm- 1,569cm, na 
vertical e 1,108 cm – 1,343 cm na horizontal e são convergentes com as literaturas analisadas; os resultados 
obtidos nas análises bromatológicas foram de acidez de 1,7924 g / 100g, pH 5,04, °Brix 0,3, determinação 
de lipídeos totais 2,67%, umidade 68,16, proteínas ausentes e cinzas 3,57%, contudo, apenas as análises de 
pH e cinzas apresentaram similitude com literaturas analisada; e por fim, os metabolitos que positivaram 
nas análises fitoquímicas foram alcaloides, cumarinas e taninos condensados. Portanto, os estudos sugerem 
uma excelente qualidade nutricional, tamanho e quantidade de polpa consideráveis e promissora atividade 
dos compostos nitrogenados para as indústrias farmacêuticas.

Palavras-chaves: Euterpe oleracea Mart. Açaí. Caracterização Física. Caracterização Fitoquímica. Caracte
rização Bromatológica. Compostos Fenólicos.

INTRODUÇÃO
A Euterpe oleracea Mart. (açaí) é uma pal-

meira originária da floresta amazônica, encontrada 
em grande volume nas matas de várzea e igapó, ao 
longo dos rios, igarapés e terras firmes, onde o solo 
possui grande umidade essencial para desenvolvi-
mento do açaizeiro, além disso, o açaí é um símbo-
lo de riqueza que engrandece a floresta Amazônica, 
principalmente na questão exploratória (1)

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e 
Estatística (IBGE), o açaí esta entre os principais 
produtos mais procurados no Pará (2). O Brasil é o 
maior consumidor e exportador do açaí para países 
como, Estados Unidos, Japão, Austrália, França, 
Nova Zelândia e Alemanha, e o fruto ainda conti-
nua conquistando novos adeptos em outros países 
do continente europeu. Essa grande demanda mun-
dial pelo fruto está ligada à qualidade, diversidade, 
e também ao encorajamento de valores por tonela-
da, além do desenvolvimento por novos recursos 
tecnológicos (3).

O grande interesse pelo açaí vem aumentando 
ao longo dos anos, por existirem evidências cien-
tíficas de que partes da planta apresentam em sua 
composição fitoquímica propriedades antioxidan-
tes que promovem benefícios a saúde (4). Estudos 
epidemiológicos e ensaios científicos apontam que 
o grande consumo de hortaliças, verduras e frutas 
está associado a menores chances de desenvolver 
doenças do estresse oxidativo (5-6)

A atividade antioxidante do açaí é descrita 
em um estudo que avaliou o efeito protetor do 
fruto indicando a redução da peroxidação lipídica 
em pacientes renais crônicos em tratamento de 
hemodiálise, com base na redução dos marca
dores plasmáticos do estresse oxidativo malon-
dialdeído (7).

Em outro estudo in vivo, relatou-se que a 
polpa do açaí reduziu as expressões de fatores de 
necrose tumoral, além de modularem as expres-
sões de enzimas e receptores, retardando assim a 
oxidação do LDL, portanto, atenuando a esteatose 
hepática (8).

O fruto da Euterpe oleracea Mart. apresenta 
uma variedade de componentes orgânicos, tais 
como, lipídios, carboidratos, fibras, proteínas, 
antioxidantes (9-10), além de compostos polifenó-
licos da classe dos flavonoides (11-12), também o 
fruto é rico em minerais essenciais como, cálcio, 
magnésio, manganês, potássio, cobre, ferro e zinco 
(13) , além disso, o óleo do açaí é fonte de ácidos 
graxos essenciais (14).

A presença desses compostos químicos confere 
efeitos antinociceptivo, anti-inflamatório, antican-
cerígeno (15-16), antimicrobiano (17-18), antifún-
gico (19), antileishmania (20), antineuroinflamató-
rias (21-22), antiaterosclerótico , esteato–hepatite e 
previne efeitos anti- hipertensivos (23-8-20).

Além disso, a presença de metabólitos se-
cundários, compostos químicos produzidos pela 
própria planta contra o estresse biótico e abiótica, 
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como os compostos nitrogenados, que pode apre-
sentar atividade antidepressiva, ansiolítica, hipnó-
tica, sedativa, anticonvulsivante e anti-inflamatória 
(22-23), e compostos fenólicos, com atividades 
anticoagulantes, antineoplásico, antineuroadrener-
gico, antimicrobiano, antiviral, anti-inflamatório, 
anticoagulante e hipoglicemiante e antioxidante 
(15-16), são de extrema importância para a carate-
rização do fruto tanto que a demanda pelo consumo 
cresceu e novas pesquisas tecnológicas e científicas 
aumentaram consideravelmente, mostrando que o 
fruto é muito promissor para grandes indústrias da 
área farmacêutica (24).

Com base nas literaturas já publicadas, o 
presente estudo teve como objetivo realizar a ca-
racterização física, bromatológico e fitoquímica 
dos frutos do açaí e comparar os resultados com a 
literatura.

METODOLOGIA

TIPO DE ESTUDO
Trata-se de um estudo laboratorial, misto 

(quantitativo e qualitativo) e não probabilístico 
por conveniência, essa técnica envolve a seleção 
de uma amostra que seja acessível, por tanto a 
técnica não precisa de critérios estatísticos e apre-
senta a vantagem de baixo custo da amostra além 
de ser rápido na coleta das amostras. Esse tipo de 
amostragem pode ser facilmente justificado quando 
não se conhece o total de elementos que compõem 
o universo ou quando esses estão prontamente 
acessíveis ao pesquisador, considerando que essas 
amostras possam representar a população-alvo em 
análise (25).

ÁREA DE ESTUDO
A área de estudo ocorreu no bairro do Uma-

rizal, atualmente, essa região central de Belém do 
Pará, é um bairro nobre de classe média, com mui-
tos prédios e residências, tem como característica 
marcante a expansão de estabelecimentos comer-
ciais como, restaurantes e bares (26).

COLETA DAS AMOSTRAS
O local que concedeu as amostras está entre os 

18 estabelecimentos comerciais de venda de açaí 

do bairro, localizado na zona Centro-Sul, na região 
metropolitana de Belém, estado do Pará. As amos-
tras do fruto foram obtidas de forma não aleatória 
conforme a facilidade de acesso.

ANÁLISES FÍSICAS
Nas análises físicas, foram desenvolvidas 

individualizadas por fruto, totalizando 20, e deter-
minados o peso dos frutos em grama, utilizando-se 
balança de precisão digital; diâmetros longitudinal 
e transversal do fruto, medidos com paquímetro 
digital

ANÁLISES BROMATOLÓGICAS
Nos ensaios bromatológicos de acidez, pH, 

sólidos solúveis, lipídeos, umidade e cinzas, foram 
estabelecidas pelo método do Instituto Adolfo Lutz 
(27), e proteínas pelo método de biureto (28).

Para a análise de acidez foi utilizado o método 
do Instituto Adolfo Lutz (27), foram utilizados para 
análise 10 ml da amostra do suco in natura do açaí, 
sendo que o fruto do açaí foi triturado em gral e 
pistilo onde se obteve somente a polpa do fruto, em 
seguida foi retirado com uma pipeta Pasteur uma 
alíquota de 10 ml do suco, que foi transferida para 
um erlermeyer de 250 ml. Diante disso, foi adicio-
nado para diluir mais 100 ml de água destilada na 
amostra e adicionou-se 3 gotas de fenolftaleína, e 
por fim foi titulado com uma solução padrão de 
NaOH 0,1M e agitado até a mudança nítida de 
coloração.

Para caracterização de pH, foi extraído 10 ml 
do suco da polpa in natura, em seguida foi reali-
zada a leitura no pHmetro digital de bolso, marca 
HANNA INSTRUMENTS modelo HI98108.

O teor de sólidos solúveis é um importante pa-
râmetro que indica um índice de qualidade, sendo 
que seus valores e constituintes são essenciais ao 
sabor do fruto. Foram adicionados 3 gotas do fruto 
in natura do açaí no aparelho refratômetro –Brix° 
0 - 85% , modelo ( HI 96801), para identificação do 
teor de sólidos solúveis.

O método efetuado foi o Bligh-Dyer que utili-
za clorofórmio, metanol e água, para determinar os 
lipídeos totais em alimentos com elevados teores 
de água. A pesagem foi na balança analítica modelo 
Gehaka modelo AG200, 3,0 g da amostra transfe-
rida para um tubo de ensaio de 70 ml, 10 mL de 
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clorofórmio, 20 mL de metanol, e 8 mL de água e 
centrifugado por 30 minutos na centrífuga de tubos 
de ensaio modelo Q222T204 a 1000 rpm’s. Após a 
centrifugação foi adicionado 10 mL de clorofórmio 
e 10mL de sulfato de sódio 1,5% (p/v), e agitou-se 
no agitador de soluções (vortex) de modelo AP56 
por 2 minutos. O conteúdo foi transferido para o 
funil de decantação e aguardou-se até a separação 
em duas camadas. A camada superior foi descar-
tada e a inferior foi filtrada. Após a filtração, foi 
medido 5 mL do filtrado, foi utilizado um becker 
tarado e pesado para receber a quantidade do filtra-
do, em seguida, a amostra do becker foi levada para 
a capela até a total evaporação do solvente. Após 
a dissipação, o becker que continha a amostra foi 
novamente pesado em balança analítica.

A umidade do fruto foi pelo método gravi-
métrico com a aplicação do calor, esse processo 
envolve perda de peso da amostra após ser subme-
tida ao calor e aquecimento de 105c°, até a final 
do peso constante. Foi pesado 5g da polpa do fruto 
do açaí em cápsula de porcelana na balança ana-
lítica modelo Gehaka AG200, em sequência foi 
transferido para o aquecimento na estufa modelo 
Quimis Q317B32 por 4 horas, por fim, as amostras 
foram transferidas para o dessecador com sílica gel 
até atingir a temperatura ambiente para ser pesado 
novamente. O processo de aquecimento e resfria-
mento foi repetido novamente até peso constante.

O método de biureto é utilizado comumente 
para determinação de concentração de proteí-
nas totais em diversos meios, um exemplo dessa 
utilização são os alimentos. Na identificação foi 
adicionado a um tubo de ensaio 1 ml da polpa do 
fruto do açaí, em sequência foram adicionados 1 ml 
de solução de hidróxido de sódio (NaOH) a 20% e 
0,25 mL de solução de Sulfato de Cobre (CuSO4 ) 
0,25mol/l . Posteriormente a solução foi agitada e 
deixada em repouso por 3 minutos, para identificar 
a possível mudança de cor. Foi utilizada a solução 
de leite líquido como padrão (adição de 1 ml de 
água destilada, 1ml de solução de NaOH 20% , 
0,25ml de solução de CuSO4 0,25mol/l e 1ml do 
leite líquido). A intensidade da coloração violeta 
varia em relação à concentração de proteínas, de-
vido à presença das ligações peptídicas, contida 
na amostra. O material utilizado foi três tubos de 
ensaio, pipeta graduada e pera de borracha.

Para a análise de cinzas, as amostras de 5g da 
polpa do fruto açaí foram submetidas ao aqueci-
mento de 105C° para obtenção do resíduo mineral 
fixo (cinzas). Os resultados foram expostos em 
g/100g27, em balança analítica modelo Gehaka 
AG200, em sequência foi levado para o forno mu-
fla modelo 0318M21 a 550c° por tempo de 6 horas, 
em seguida esperou-se o resfriamento da amostra 
no dessecador até atingir a temperatura ambiente 
onde foi pesado. Por fim, foi repetido o procedi-
mento de aquecimento e resfriamento até atingir o 
peso constante.

ANÁLISES FITOQUÍMICAS
A análise fitoquímica é fundamental para 

caracterizar estruturas químicas que são oriundas 
dos metabólitos secundários das plantas, esses 
fitoconstituintes são derivados pela influência do 
clima, do período vegetativo, da composição do 
solo entre outros fatores que a planta se encontra, 
assim sendo esses estímulos são responsáveis por 
dar origem a potenciais substâncias com respostas 
farmacológicas (29). Para identificação qualitativa 
das substâncias no extrato do fruto da planta Eu-
terpe oleracea Mart. utilizou-se como fundamento 
a metodologia específicas para cada metabólito 
secundário (30).

Na identificação de alcaloides foi usado o 
reagente de Bouchardat (solução de iodo e iodeto 
de potássio) quatro gotas em tubo de ensaio con-
tendo 1 ml de extrato hidroalcoólico a 70%, 6 ml 
de água destilada e 1ml de ácido clorídrico (HCL). 
Os alcaloides se presentes na solução da amostra, 
irão apresentar precipitados alcalinos ou amorfos, 
com aparecimento e variação de cor do branco ao 
marrom-alaranjado.

Para realização do teste dos esteroides e triter-
penos, foi utilizada a reação de Liebermann-Bur-
chard (anidrido acético – ácido sulfúrico concen-
trado), em um tubo de ensaio foi adicionado 1 ml 
do extrato na concentração de 0,2mg/mL, 6 ml de 
água destilada misturando-os a 2 ml de clorofór-
mio, em seguida 1 ml de anidrido acético, mistu-
rou-se suavemente a amostra, e acrescentou-se com 
cuidado três gotas de ácido sulfúrico concentrado, 
agitou-se novamente devagar para a verificação e 
aparecimento de cor. Em caso positivo a cor azul 
evanescente seguida de verde confirma a reação.
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A análise de taninos/ fenóis, em um tudo de en-
saio, foi adicionado 1 ml do extrato na concentração 
de 0,2mg/ml e 6 ml de água destilada, em sequên-
cia foi instilado três gotas de solução alcoólica de 
cloreto férrico, e por fim agitou-se vigorosamente 
para observar a mudança de cor. A coloração verde 
indica a presença de taninos condensados, e a cor 
azul com presença de precipitado indica presença 
de taninos hidrossolúveis.

Para análise das saponinas, foi adicionado em 
um tubo de ensaio 1 ml de extrato em concentração 
de 0,2mg/ml, 2 ml de água, 6 ml de água destilada 
e três gotas de ácido clorídrico. Em sequência a 
amostra foi agitada continuamente por 3 minutos 
para constatar a formação de espuma. Caso haja 
formação de espuma abundante, confirma-se a pre-
sença de saponinas.

Na análise de cumarinas, foram adicionadas 
três gotas do extrato em papel filtro, em seguida 
esperou-se a secagem da amostra, após secagem 
gotejou-se mais três gotas de solução aquosa de 
hidróxido de sódio um molar. Posteriormente, a 
amostra foi submetida à luz ultravioleta (360 nm) 
para identificar aparecimento da cor azul-brilhante 
ou verde. Em solução alcalina a cor amarela é ca-
racterística das cumarinas, devido à quebra do anel 
lactônico.

ANÁLISE DE DADOS
Os dados quantitativos foram descritos utili-

zando média e desvio padrão obtidos pelo Micro-
soft Excel 2010

RESULTADOS E DISCUSSÃO

ANÁLISES FÍSICAS DO FRUTO DO AÇAÍ
O resultado da análise física do fruto, após a 

determinação em 20 frutos, está disposto na Tabela 1

TABELA 1: Caracterização Física do fruto do açaí 
(peso e diâmetro).

PESO (G)

Máximo Mínimo Média

1,89 g 1,13 g 1,60g

DIÂMETRO Vertical (v) Horizontal( h)

Máximo Mínimo Média

v- 1,569cm v-1,296cm v- 1,4239cm

h- 1,343cm h- 1,108cm h- 1,2225cm

Fonte: Autores (2023)

Sobre a caracterização física do fruto da Euter-
pe oleracea Mart. (açaí), contendo nesta os valores 
máximos, mínimoe a média referente ao peso e 
diâmetro dos 20 frutos do açaí analisados, tanto na 
vertical quanto na horizontal. Os resultados obtidos 
se assemelham em valores com outros estudos que 
apresentaram 0,8 a 2,6 e 2 gramas (31-32)

Em relação ao diâmetro do fruto expressaram 
valores que variaram entre 1 a 2 centímetros (33). 
As características físicas do fruto como, tamanho 
e peso, dependem de fatores ambientais como, 
solo, a luminosidade e outros fatores climáticos, 
logo, esses aspectos influenciam nas características 
químicas, na produção da planta e consequente-
mente no aumento da produção dos metabólitos 
secundários que são proporcionais a maturação do 
fruto, ao rendimento da polpa e suas propriedades 
organolépticas (34), portanto, os valores encontra-
dos neste estudo estão de acordo com os datados 
em literatura

ANÁLISES BROMATOLÓGICA DA POLPA DO  
FRUTO DO AÇAÍ

Os valores referentes à análise bromatológica 
estão dispostos conforme a tabela 2.

TABELA 2: Análise Bromatológica da Polpa do açaí in natura

Acidez
(g/100g) pH Solido solúvel

(%)
Lipídios

(%)
Umidade

(%) Proteínas Cinzas
(%)

1,7924±0,1 5,04±0,1 0,3± 0,1 2,67±0,1 68,16%±0,1 Ausente 3,57%±0,1

Fonte: Autores (2023)
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Quanto às análises sobre a acidez total, este 
estudo apresentou valor que difere do que é pre-
conizado pela legislação brasileira, que estabelece 
valores compreendidos entre 0,45g/100g de acidez, 
para padrões de identidade e qualidade e comercia-
lização (35). Em outros estudos a acidez da polpa 
do açaí com resultados variando entre 0,18 ±0,01 
e 0,20 ±0,05 a 0,94 ±0,0136 (36-37). Sobre as ca-
racterísticas da polpa, a faixa de valores da acidez 
total encontradas foi de 0,12 ±0,01 e 0,25 ± 0,0, 
portanto, os estudos apresentados mostraram baixa 
acidez (38-39)

A acidez é fundamental para indicar parâme-
tros a respeito da conservação de alimentos, além 
disso, argumenta que processos de decomposição, 
oxidação e fermentação, podem desencadear modi-
ficações nos íons de hidrogênio, consequentemente 
alterando a acidez (40). Neste estudo percebe-se 
que os valores encontrados para este parâmetro es-
tão fora dos exigidos pela legislação, esta condição 
pode ser justificada pela possível falta de oxigênio 
no acondicionamento da amostra que pode resultar 
em um processo de síntese de ácidos, induzindo a 
fermentação, modificando a acidez da polpa (41).

Para determinação do potencial de Hidrogênio 
analisados na polpa do açaí, o valor encontrado no 
presente estudo foi de 5,04, em convergem com 
outros estudos com os valores para o pH de 5,05 
e 4,89 (38-37). Diante disso, o presente estudo en-
contra-se com parâmetros aproximados aos estudos 
reportados pelos autores e obedecendo às caracte-
rísticas dos padrões de identidade e qualidade da 
legislação brasileira vigente, que estabelece faixa 
máxima para pH de 6,20 (42). A determinação do 
pH é crucial nos estudos que envolvem produtos 
de natureza frutífera, visto que a preservação em 
relação às características organolépticas tais como, 
sabor e odor, que estão interligados à maturação do 
fruto (43).

O teor de sólidos solúveis foi de 0,3 °Brix, 
sendo inferiores aos encontrados em estudos para 
valores de sólidos solúveis na polpa do açaí varian-
do de 2,40 ±0,14 a 8,13 ±0,17 e 2,5 ±0,05 °Brix 
(37-38). Adição de água no processo de extração 
da polpa diminui os valores dos constituintes, logo 
o processo de diluição justifica os valores baixos de 
sólidos solúveis reportados neste estudo (44). Cabe 
ressaltar que o teor de sólido solúvel é considerado 

importante parâmetro utilizado como indicadores 
de qualidade, além disso, relatam que os teores de 
açúcares são proporcionais ao processo de matura-
ção do fruto (45-46).

Em relação à determinação de lipídios totais, a 
concentração revelou-se uma porcentagem pequena 
de 2,67%, quando comparadas com outras literatu-
ras que apresentaram em seus estudos com a polpa 
do açaí valores de 41,02% e 40,75% 36.9 e com 
padrão especificado pelo Ministério da Agricultura 
e Pecuária e Abastecimento (MAPA), que estabele-
ce teores de lipídios entre 20 a 60% (47). Em vista 
disso, o valor de lipídios apresentado neste estudo 
encontra-se fora dos padrões estabelecidos pela le-
gislação, cujo parâmetro é justificado pela possível 
desidratação sofrida pelo fruto. Essa alteração pode 
ocorrer em virtude das etapas do processamento, 
como, armazenamento do fruto e exposição à tem-
peratura após a colheita, ocasionando possível rup-
turas estruturais dos tecidos onde estão presentes 
os lipídios. Também outro fator para possível perda 
de lipídios é a razão de o fruto conter um alto valor 
de ácidos graxos insaturados que podem acelerar 
o processo de sua oxidação, pois quanto maior o 
número de duplas ligações mais fica suscetível a 
reação, em consequência gerando alterações das 
amostras (44-48-33)

Em relação ao teor de umidade, o resultado 
encontrado neste estudo foi de 68,16% divergentes 
com outros autores que encontraram altos valores 
de umidade, em média 89,18% e 84,74% (49-50). 
Esses resultados podem ser considerados naturais, 
quando a matéria-prima é de origem vegetal e 
quando decorrem da época da colheita, maturação 
do fruto e variedade de planta, armazenagem e 
acondicionamento da amostra que podem gerar o 
ressecamento devido à desidratação do fruto (33).

De natureza animal e vegetal, as proteínas são 
substâncias importantes para o organismo humano, 
constituídas por partículas de aminoácidos, além 
disso, essas partículas formam diversas estruturas, 
executando funções, estruturais, reguladoras, de 
defesa e de transporte nos líquidos biológicos (51).

Com relação às proteínas, as análises neste 
estudo demonstram ausência dessas substâncias 
apresentando divergência com outros autores que 
conseguiram quantificá-la cujos valores encontra-
ram na polpa do fruto foram: 6,27 g/100g (52) e 



12

10.14450/2318-9312.v36.e1.a2024.pp6-18

8,13 g/100g (9); e nas sementes do fruto foi quan-
tificado 1.080 proteínas em todo estágio de matu-
ração, entretanto o mesmo relata que ocorre uma 
diminuição significativa de proteínas em razão da 
divisão celular intensa e tal fato reduz a identifica-
ção de proteínas nos estádios tardios de maturação 
do fruto (53).

A diferença do resultado do estudo apresenta-
do pode ser justificada por possíveis interferentes 
na realização do método aplicado, uma vez que, a 
presença de substância na amostra como, lipídeos 
pode interferir na determinação de proteínas totais, 
ocasionando aumento da absorção deles e também 
pela falta de sensibilidade do método utilizado (54-
55). A ausência de proteínas impacta diretamente na 
qualidade nutricional, visto que essas macromolé-
culas desempenham funções como estruturais, mo-
toras, metabólicas, hormonais e imunológicas (28).

Há uma variação de quantidades de proteínas 
nas bebidas à base de açaí, diante disso, nota-se 
uma carência de pesquisas à respeito dos perfis 
destes aminoácidos, por isso, novos estudos a res-
peito dessas substâncias não podem ser ignorados. 
Portanto, são necessários mais estudos em relação 
à hidrólise de proteínas, para a liberação quantita-
tiva de todos os aminoácidos, presentes na polpa 
do fruto do açaí e posteriormente a quantificação 
deles , como por injeção sequencial, ou o método 
de Kjeldahl, ou os colorimétricos (biureto)(56).

Quanto ao valor de cinzas no presente estudo 
sobre o fruto da Euterpe oleracea Mart. (açaí), a 
polpa revelou um teor de cinzas de 3,57% que foi 
convergentes com outros estudos que apresentaram 
convergentes também para a polpa de açaí de 3,68% 
e 3,79% (9-36) Os valores do conteúdo inorgânico 
obtido por meio da incineração ou cinzas, onde o 
material obtido fornece informações acerca da pu-
reza do produto, além de obter informações sobre 
o valor nutricional do alimento (27). Diante das in-
formações nutricionais obtidos nas cinzas, estudos 
científicos ressaltam que o açaí é um alimento com 
potencial energético com diversos minerais, entre 
os principais estão: potássio, magnésio, fósforo e 
ferro (57).

As análises de cinzas também permitem cons-
tatar que o ferro presente no açaí não se encontra 
biodisponível e possui concentração baixa na 
polpa, sendo assim, indicada com precaução como 

fonte de ferro (58). Além disso, o estudo acerca do 
conteúdo presente nas cinzas pode detectar adul-
terações, aditivos e contaminantes, como o uso 
do sorbato de potássio, empregado na polpa como 
conservante e estabilizador microbiológico, além 
de papel higiênico, liga neutra e farinha de trigo, 
utilizados para engrossar a polpa do açaí (59).

ANÁLISES FITOQUÍMICAS DA POLPA DO FRUTO  
DO AÇAÍ

Para melhor entendimento a respeito das pro-
priedades terapêuticos da Euterpe oleracea Mart. 
submeteu-se o extrato da polpa do açaí a análises 
fitoquímicas que constatassem qualitativamente a 
presença dos metabolitos secundários expostos no 
quadro 1

QUADRO 1: Resultados das Análises Fitoquímicas

METABÓLITO RESULTADO

Alcaloides +

Cumarinas +

Esteroides/Triterpenos -

Saponinas -

Taninos/Fenóis +

+ POSITIVO/-NEGATIVO
Fonte: Autores (2023)

Como apresentado (Quadro 1), foi possível 
detectar a presença de alcaloides nas amostras. Ao 
se tratar de ensaios que utilizem o extrato hidro-
alcoólico se espera, em caso de reação positiva, 
a aparição de precipitados amorfos ou cristalinos 
que variam de branco a marrom-alaranjado. Estu-
dos fitoquímicos sobre o fruto do açaí em extrato 
etéreo, etanoico e aquoso e constataram ausência 
dos alcaloides nas amostras em todos os extratos 
(60). Entretanto, pesquisas realizadas identifica-
ram moléculas responsáveis pela biossíntese dos 
alcaloides indólicos e isoquionolinas expressas no 
final do desenvolvimento do pericarpo, reforçando 
indiretamente a presença do metabólito (61-62).

Os alcaloides indólicos possuem atividade 
sobre o sistema nervoso central e vem sendo utili-
zados como alternativa terapêutica antidepressiva, 
ansiolítica, hipnótica, sedativa, anticonvulsivante 
e anti-inflamatória; paralelo a isso temos os alca-
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loides isoquinolícos com promissora atividade 
antiplasmódica e antibacteriana contra bactérias 
gram-positivas (63-64).

No território nacional, o uso de doses de nitro-
gênio como fertilizantes do solo, é bastante empre-
gado na cadeia produtiva das mudas de açaizeiros, 
interferindo no metabolismo da planta e reforça 
a ideia de que o meio e seus fatores exógenos in-
fluenciam nesse processo metabólicos (65).

Ao decorrer da maturação do fruto se eviden-
cia queda no percentual proteico sendo tal indicati-
vo inversamente proporcional a síntese metabólica, 
podendo ser constatado com a ausência de prote-
ínas nos frutos analisados na atual pesquisa (62).

Quanto à toxicidade dos alcaloides quando 
biotransformados em uma forma pirólica altamente 
reativa (66). Entretanto, estudos clínicos toxicológi-
cos realizados constataram que a Euterpe oleracea 
não apresentou efeitos citotóxicos, mutagênicos, 
clastogênicos ou genotóxicos (67-16). Ao compa-
rar os resultados encontrados com a literatura se 
observou escassez quanto a estudos relacionados 
a metabolitos que compunham o grupamento dos 
compostos nitrogenados, sendo tal carência relata-
da e compartilhada no meio acadêmico (60-61).

As cumarinas foram os segundos metabolitos 
a serem analisados, por meio da reação, do extrato 
com solução alcalina, visível sob luz violeta, sen-
do esse metabólito identificado divergindo com 
outros autores que não identificaram as cumarinas 
(60-68). Tal divergência pode ser justificada pela 
variação sazonal resultando em diferentes concen-
trações metabólicas entre as estações de chuva e de 
estiagem nas espécies (69). A presença das cuma-
rinas no extrato pode ser considerada promissora 
para a química medicinal no desenvolvimento de 
compostos bioativos, representando novos ho-
rizontes farmacoterapêuticos, considerando que 
tal metabolito já apresenta resultados favoráveis 
como agentes anticoagulantes, antineoplásico, 
antineuroadrenérgico, antimicrobiano, antiviral, 
anti-inflamatório, anticoagulante e hipoglicemiante 
e antioxidante (70).

Destaca-se que atividade antioxidante tem 
constantemente sido vinculada à intensa atividade 
de antocianinas, outro dos metabólitos que com-
põem a classe dos compostos fenólicos presentes 
na Euterpe oleracea (71-72) Poucos são os estu-

dos que trazem análises especificam voltadas ao 
metabolismo das cumarinas no açaí, dificultando a 
comparação dos dados obtidos em laboratório com 
os já publicados na literatura.

Com relação esteroides/triterpenos não houve 
reação visível. Tais resultados podem ser justifica-
dos devido ao metabólito ter maior síntese e bio-
atividade em raízes e galhos da Euterpe oleracea 
(73). Não Foi detectável através do método da es-
puma a presença de saponinas, que sofrem grande 
influência do tipo de extrato e da parte da escolhida 
da planta para ser analisada, sendo que outro autor 
relata resultados diferentes, sendo esse positivo 
quando se opta pelo extrato aquoso e negativo 
quando a reação ocorre em extrato etanólico (60).

A identificação dos taninos sucedeu-se confor-
me aparição de coloração específica, das quais o 
azul determinaria a presença de taninos hidrosso-
lúveis e o verde tanino condensados. A aparição de 
taninos condensados pode ser evidenciada com fre-
quência em outros trabalhos já publicados (68-74). 
Os Taninos condensados ou proantocianidinas são, 
assim como as cumarinas, pertencentes ao grupa-
mento dos compostos fenólicos, sendo polímeros 
de flavan-3-ol e/ou flavan- 3,4-diol, sintetizados a 
partir do metabolismo do fenilpropano (75).

Na classe das antocianidinas, as proantocia-
nidinas apresentam pigmento avermelhado e uma 
rica diversidade estrutural, resultante de padrões 
de substituições entre unidades flavânicas e diver-
sidade de posições entre suas ligações, em que a 
ocorrência desses compostos é comum em angios-
permas como a Euterpe oleracea (76). As antocia-
nidinas diferem-se das antoxionas devido ao grau 
de glicolação e também são antioxidantes naturais 
solúveis em água, sendo agentes valiosas para 
aumento do sistema imune, eliminação de radicais 
livres e redução da inflamação (77-78).

Atualmente, tem-se estudado o padrão de ativi-
dade dos compostos fenólicos para a resolução dos 
processos inflamatórios, capazes de reduzir a pro-
dução de espécies reativas, mesmo em condições 
hipertérmicas, e modular a produção das citocinas 
IL-1ÿ, IL-6, TNF e quimiocina IL-8 vinculadas a 
inflamação. Tais efeitos são promissores e mere-
cem atenção científica como potencial terapêutico 
para novos protocolos quanto ao tratamento da 
inflamação (79).
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As divergências quanto à ausência e/ou 
presença de metabólitos secundários podem ser 
justificadas por fatores edafoclimáticos no perío-
do de coleta do fruto, visto que esses metabólitos 
desempenham papéis importantes na evolução dos 
vegetais e na interação com os seres vivos, pois o 
objetivo desses compostos químicos são proteção 
contra o estresse biótico e abiótico.

CONCLUSÃO

A Floresta Amazônica é detentora da maior 
biodiversidade do planeta e apresenta uma quanti-
dade expressiva de palmeiras, tendo como destaque 
a espécie nativa Euterpe olereca Mart. (açaí). O 
fruto oriundo dessa palmácea vem ganhando visibi-
lidade no cenário mundial, nos campos alimentício, 
farmacêutico, e cosmético.

Parâmetros relacionados ao tamanho, diâ-
metro, pH e cinzas foram satisfatórios, enquanto 

os demais parâmetros bromatológicos indicaram 
diferenças quando comparados com as outras lite-
raturas utilizadas.

Entre as análises fitoquímicas realizadas foram 
detectadas presença de alcaloides, cumarinas e 
taninos condensados; reafirmando intenso metabo-
lismo dos compostos fenólicos e promissora ativi-
dade dos compostos nitrogenados; legitimando os 
potenciais anti-inflamatório, antioxidante, antibac
teriano, antiparasitário, anticoagulante, antiviral, 
antineoplásico, antineuroadrenérgico e hipoglice-
miante, mencionados na literatura.

Portanto, são necessários estudos que apro-
fundem de forma sistemática à síntese metabólica 
e as propriedades fitoquímicas do açaí, sendo o 
profissional farmacêutico um dos constituintes 
fundamentais na produção científica por deter co-
nhecimento técnico-científico, levantando questio-
namentos, hipóteses e resultados capazes nortear e 
elucidar tal temática.
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