Artigo de Revisao/Revision Article

Acai (Euterpe oleraceae Martius): composicao
quimica e hioatividades

Acai (Euterpe oleraceae Martius): chemical
composition and bioactivity

ABSTRACT MELINA OLIVEIRA DE

SOUZA!; RINALDO

CARDOSO DOS SANTO0S?;

SOUZA, M. O.; SANTOS, R. C.; SILVA, M. E.; PEDROSA, M. L. Acai (Euterpe MARCELO EUSTAQUIO
oleraceae Martius): chemical composition and bioactivity. Nutrire: rev. DA SILVA':2; MARIA
LUCIA PEDROSA'3

Soc. Bras. Alim. Nutr. = J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sao Paulo, SP, v. 30,

NUcleo de Pesqui
n. 2, p. 161-169, ago. 2011. licleo de Pesquisas

em Ciéncias Bioldgicas,
Programa de Pés-graduagéo
Acai (Euterpe oleraceae Martius) is a typically Brazilian fruit and it em Ciéncias Bioldgicas
Universidade Federal
de Ouro Preto
2Departamento de
demonstrated the presence of phenolic compounds, fibers, unsaturated Alimentos, Universidade
Jfary acids and phytosterols, suggesting its potential as a functional food. Federal de Ouro Preto
3Departamento de Ciéncias
Bioldgicas, Universidade
Federal de Ouro Preto
Sfocus on agai is based on the fruit large consumption botb in the internal Endereco para
market and abroad, and also on the investigations which have assessed correspondéncia:

its functional properties. The results of these investigations have shown Me!lna Oliveira de Souza
Nucleo de Pesquisa em

that the fruit exhibits a bigh antioxidant capacity, anti-inflammatory Ciéncias Biolégicas, NUPEB.
properties and a bhypocholesterolemic effect. Given these properties and Instituto de Ciéncias
bealth claims assigned to agai, the study and consumption of this fruit  Exatas e Biologicas, ICEB.
Universidade Federal de
Ouro Preto, Campus Morro
do Cruzeiro, Departamento
Keywords: Acai. de Ciéncias Bioldgicas,
Euterpe Oleraceae Martius. Bauxita
CEP 35400-000,

Ouro Preto, MG, Brasil.
E-mail: mel_nutricao@
yahoo.com.br

is economically important. Popular reports indicate the medicinal use
of its juice and articles which describe its chemical composition have

The present article aims at presenting a review about the fruit, stressing
its chemical compounds and their bioactivity in vitro and in vivo. The

should be encouraged.

Functional Food. Antioxidants.
Flavonoids.

161



SOUZA, M. O.; SANTOS, R. C.; SILVA, M. E.; PEDROSA, M. L. Acai como alimento funcional. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr.=
J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sdo Paulo, SP, v. 36, n. 2, p. 161-169, ago. 2011.

Acai (Euterpe oleraceae Martius) es una fruta
tipica de Brasil y economicamente importante.
Informes populares indican el uso medicinal
de su jugo y los trabajos que describen su
composicion quimica muestran la presencia
de compuestos fendolicos, fibra, dcidos grasos
insaturados y fitoesteroles, lo que sugiere
su potencial como alimento funcional. Este
trabajo tiene como objetivo presentar una
revision sobre acai, haciendo hincapié en
sus componentes quimicos y sus bioactividad
in vitro e in vivo. El interés en el acai se basa
en el consumo generalizado de este producto
tanto a nivel nacional como fuera del pais y
también en las investigaciones que evaliian sus
propiedades funcionales. Los resultados de las
investigaciones muestran que el fruto presenta
elevada capacidad antioxidante, propiedad
antiinflamatoria y efecto hipocolesterolémico.
Considerando estas propiedades y las
alegaciones saludables del consumo de acai,
el estudio y el consumo de esta fruta debe ser
estimulado.
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O agai (Euterpe oleraceae Martius) é um fruto
tipicamente brasileiro e economicamente
importante. Relatos populares indicam o
uso medicinal do seu suco e trabalbos que
descrevem sua composicdo quimica,
demonstram a presenca de compostos fenalicos,
fibras, dcidos graxos insaturados e fitosterois,
sugerindo seu potencial como alimento
Sfuncional. Este trabalbo tem como objetivo
apresentar uma revisdo sobre o acai,
enfatizando os seus componentes quimicos
e suas bioatividades in vitro e
O enfoque no acgai fundamenta-se no amplo
consumo deste fruto tanto no mercado interno
quanto fora do pais e também nas investigacoes
que avaliam suas propriedades funcionais. Os
resultados dessas investigacoes mostram que
este fruto exibe alta capacidade antioxidante,
propriedades anti-inflamatérias e efeito
hipocolesterolémico. Diante dessas propriedades
e as alegacoes de saiide designadas ao agar,
o estudo e o consumo deste fruto devem ser
estimulados.

in vivo.
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INTRODUCAO

O acai (Euterpe oleraceae Martius) € um fruto tipicamente brasileiro. Até pouco
tempo atrds era um patrimonio exclusivo dos paraenses e, em menor grau, de outros
Estados da Amazdnia.

Atualmente, é consumido em quase todos os Estados brasileiros e alguns paises da
Europa, Estados Unidos, Japao e China o que gerou, por parte das empresas alimenticias,
novas formas de comercializacdo deste fruto como, por exemplo, polpa, suco, capsulas
e po6 instantineo (SCHRECKINGER et al., 2010; SILVA, 2002). O acai também tem sido
utilizado pelas industrias de cosméticos. O interesse econdmico e social pelo fruto esta
associado, principalmente, as suas propriedades antioxidantes.

Sua grande popularidade mereceu em 2009 uma publicacio no Journal of the
American Dietetic Association escrito por Wendy Marcason, RD, da American Dieletic
Association’s Knowledge Center (MARCASON, 2009). De acordo com o autor o acai ganhou
popularidade na América do Norte apds ser promovido por Nicholas Perricone, MD,
como “Superfood for Age-Defying Beauty” no programa de televisdo “The Oprah Winfrey
Show”. O autor também ressalta que o acai tem sido comercializado como suplemento
dietético e os apelos para a venda incluem, além de efeito antioxidante, potencial ajuda
no tratamento de doencas cardiovasculares, da perda de peso, do cincer, entre outros.
Ele finaliza chamando atencao para a necessidade da comprovacao cientifica dos efeitos
do acai.

Este artigo tem como objetivo apresentar uma revisao sobre o papel funcional
do acai, enfatizando os seus componentes quimicos e suas bioatividades in vitro e
in vivo.

ACAI (EUTERPE OLERACEAE MARTIUS)

Euterpe oleraceae Martius € uma palmeira que alcanca em torno de 15 a 20m de
altura e 12 a 18cm de didmetro. E uma planta que prefere os terrenos alagados e dreas
tmidas, por isso sua ocorréncia é mais frequente as margens dos rios. E encontrada
principalmente na regido Norte do Brasil, nos Estados do Para, Amazonas, Maranhdo e
Amapa, e estende-se para as Guianas e Venezuela. Dela sdo extraidos o palmito e o fruto
para o consumo alimentar (LORENZI et al., 1996; SOUZA et al., 1996).

Seu fruto € popularmente conhecido como acai, é arredondado e pesa cerca de
dois gramas. Somente 17% dele sdo comestiveis (polpa com casca), sendo necessarios
cerca de 2kg de frutos para produzir um litro de suco. O restante representa o carogo,
contendo a semente oleaginosa. A cor do fruto maduro € parpura a quase preta (OLIVEIRA;
CARVALHO; NASCIMENTO, 2000). Os frutos podem ser obtidos por todo o ano, com
alta estacdo entre agosto a dezembro, onde os frutos apresentam melhor qualidade
organoléptica (ROGEZ, 2000).
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Por meio do despolpamento, manual ou mecinico, obtém-se o suco que € conhecido
como “vinho do ag¢ai” consumido em uma variedade de bebidas e preparacoes alimentares,
como cremes, licor, geleia, mingau, sorvetes e doces (SOUZA et al., 19906).

COMPOSICAO FITOQUIMICA E DE NUTRIENTES

A composicao fitoquimica da polpa de acai tem sido bem caracterizada, revelando que
este fruto € rico em antocianinas, sendo a cianidina 3-glicosideo e cianidina 3-rutinosideo os
principais constituintes (SCHAUSS et al., 2006a). Antocianinas sdo flavonoides, compostos
contendo hidroxilas fenolicas, descritos como potentes antioxidantes (KAHKONEN;
HEINONEN, 2003; RAHMAN et al., 2006). Estudos utilizando modelos experimentais
tém demonstrado que flavonoides de diversas fontes exercem significantes efeitos
benéficos a satide, como efeitos hipolipidémico, antiaterosclerético, anti-inflamatério e
imunomodulatorio (CALPE-BERDIEL et al., 2005; FITO et al., 2008; LOEST; NOH; KOO, 2002;
RAEDERSTOREFF et al., 2003). Estudos in vitro demonstraram que os flavonoides reduzem
niveis de oxidagao proteica e promovem aumento na expressao da enzima Paraoxonase-2
em macrofagos, em um mecanismo relacionado com a ativacdo de receptores nucleares
como, por exemplo, receptores ativados por proliferacio peroxissomal (PPARy) (ANSARI
et al., 2009; SHINER; FUHRMAN; AVIRAM, 2007).

Alto contetdo de acidos graxos insaturados foi encontrado na polpa de acai,
destacando a presenca dos acidos oleico e linoleico. Em 100g de peso seco de agai, 32,5g
sdo gorduras (saturadas e insaturadas). Dessas gorduras totais, 8,5g estdo representadas
por acidos graxos saturados, destacando-se a presenca do acido palmitico e 24g (74%)
estdo representadas por dcidos graxos insaturados (SCHAUSS et al., 2006a). A importincia
do consumo de acidos graxos insaturados tem aumentado significativamente nos Gltimos
anos, decorrente do numero de publicacdes que mostram uma relagao positiva entre o
consumo destas gorduras e a satde (MATTHAN et al., 2009; PAGKALOS et al., 2009). Em
linhas gerais, elas promovem uma reducio dos niveis de colesterol total e da lipoproteina de
baixa densidade (LDL) na circulacdao, por aumentar a expressao ou a atividade de receptores
de LDL no figado (FERNANDEZ; WEST, 2005; HU et al., 1997).

O acai também contém quantidades importantes de fitosterois e fibras alimentares.
Dentre os fitosterdis presentes na sua composicado quimica, destacam-se o p-sitosterol, o
campesterol e o estigmasterol (SCHAUSS et al., 2006a). Toaiari et al. (2005) mostraram que
em 100g de peso seco de acai encontram-se 12,5¢ de fibra alimentar. Ambos nutrientes
estao entre as opcoes dietéticas disponiveis para ajudar na regulacao dos niveis plasmaticos
do colesterol e, consequentemente, reduzir o risco de desenvolvimento de doencas
cardiovasculares (DCV). As fibras dietéticas sequestram e promovem a excrecao de sais
biliares e o figado em resposta produz mais dcidos biliares, resultando em maior captacio
do colesterol da circulacio (BROWN et al., 1999). Ja os fitosterdis, por apresentarem
a estrutura quimica similar a2 do colesterol, competem pela absorcao intestinal deste
(OSTLUND JR., 2004).
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E importante ressaltar que o fruto do acai contém aproximadamente 13g de
proteina/100g, é fonte de minerais como, potdssio, magnésio, cdlcio, fosforo e sodio, além
das vitaminas E e B1 (ROGEZ, 2000). Neste contexto, € correto afirmar que a composicio
quimica do acai o indica com alto potencial como alimento funcional.

BIOATIVIDADES IN VITRO E IN VIVO

Estudos epidemiologicos tém mostrado que grupos populacionais que consomem
grandes quantidades de frutas e vegetais possuem menor risco de desenvolver DCV e
alguns tipos de cancer. A literatura tem associado os efeitos benéficos desses alimentos a
presenca de compostos fenodlicos e alguns nutrientes, como por exemplo, acidos graxos
insaturados, fibras e fitosterdis. Eles exercem dentre outras funcoes, acoes antioxidante e
de controle nos niveis sérico de colesterol, principalmente da fracio LDL (POLI et al., 2008;
SZMITKO; VERMA, 2005).

Ensaios in vitro, bem como realizados em modelos experimentais, mostram que
o acai apresenta acao antioxidante. Del Pozo-Insfran, Brenes e Talcott (2004) estudaram
a capacidade antioxidante total da polpa de acai e o valor obtido foi de 48,6umol
eqTrolox/mL, o que foi superior aos valores encontrados para outros frutos ricos
em antocianinas como morango (18,3-22,9), framboesa (19,2-22,6), amoras pretas
(13,7-25,10) e suco de uva (18,2-26,7). Este estudo demonstrou a contribuicdo dos polifenois,
principalmente as antocianinas, para a capacidade antioxidante do acai.

Schauss et al. (2006b) também confirmaram esta acdo in vitro. Os autores
demonstraram a capacidade antioxidante da polpa de acai, utilizando diferentes métodos
de avaliacdo e varias fontes de espécies reativas. Os resultados encontrados mostraram
atividade antioxidante contra o Anion superdxido e alta capacidade contra o radical peroxil,
sendo esta capacidade maior do que para qualquer outro fruto ji relatado na literatura.

Em adicdo, estudos in vivo sustentam este potencial efeito do acai. Mertens-Talcott
et al. (2008) estudaram a concentracdo sérica de antocianinas e acido arico, a geracao de
espécies reativas e a capacidade antioxidante no plasma e urina de humanos ap6s o consumo
da polpa e do suco clarificado de acai. Os doze individuos participantes desse estudo foram
voluntarios, saudaveis, nio fumantes com faixa de idade entre 21-31 anos (média de 27,2) e
faixa de indice de massa corporal de 17,8 - 25,9 (média 24,6). Os individuos receberam uma
dose de 7mL da polpa ou do suco clarificado de acai por Kg de peso, apods jejum noturno.
Amostras de sangue eram recolhidas 0,5, 1, 2, 4, 6 e 12 horas apOs 0 consumo e amostra
de urina nos periodos de 0-3, 3-6, 6-9, 9-12 e 12-24 horas. Os resultados obtidos mostraram
que a concentracao de antocianinas no soro dos individuos foi significativamente elevada
ap6s o consumo de ambos os produtos. O soro dos participantes, apds o consumo da
polpa de acai, apresentou uma concentracao maxima de 2321ng/L no tempo de 2.2 horas.
Ja para o suco clarificado a concentracao mixima encontrada foi de 1138 ng/L no tempo
de 2.0 horas. Um aumento na capacidade antioxidante total sérica também foi encontrado
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apo6s o consumo de acai, sendo mais pronunciado apos a ingestao da polpa. Os resultados
obtidos das anilises da capacidade antioxidante na urina, da geracao de espécies reativas
de oxigénio em células mononucleares do sangue e da concentracio sérica de acido tarico
nio foram alterados pelo consumo do fruto. Portanto, antocianinas do acai sio absorvidas
e apresentam efeito antioxidante no plasma de humanos ap6s um consumo agudo da polpa
e/ou do suco clarificado.

Souza et al. (2010) investigaram o potencial antioxidante da polpa de acai em ratos
alimentados com uma dieta padrdo ou rica em colesterol. Os resultados obtidos mostraram
que o consumo da polpa de acai melhora o status antioxidante do animal, por atuar na
atividade da superoxido dismutase e da concentragio de glutationa, enzimas envolvidas em
reacoes de fases I e II, responsaveis pela detoxicacdo de substancias estranhas, tais como
os carcinogenos. Em adicao, Souza et al. (2010) encontraram que a polpa de acai promove
uma evidente melhora nos niveis séricos de colesterol, em modelo de hipercolesterolemia
induzida pela dieta em ratos.

Outras possiveis bioatividades do acai também tém sido estudadas, como por exemplo,
acdo anti-inflamatoria. Matheus et al. (2006) avaliaram os efeitos das flores, frutos e espigas
da palmeira Euterpe oleraceae Martius, sob a producio de 6xido nitrico (NO), a capacidade
de eliminar o radical NO., bem como a atividade e expressio da enzima 6xido nitrico sintase
(iNOS). Os resultados mostraram que a fracao obtida do fruto (acai) foi mais potente em
inibir a producao de 6xido nitrico em culturas de células e esta reducdo nio foi devida a
capacidade de eliminar o radical NO. e sim pela inibicao da atividade da enzima iNOS. As
fracoes obtidas das flores e espigas também apresentaram efeito inibitorio na producao do
NO. in vitro e o mecanismo de inibi¢io parece ser devido a reducio na expressao (fracio
das flores) ou na atividade da iNOS (fracio espigas). Os autores relacionaram estes efeitos
com a concentracdo de polifendis nas diferentes fracoes da planta e constataram que o efeito
mais pronunciado exercido pelo fruto se deve ao seu maior contettdo em antocianinas em
relacao as flores e espigas. O efeito anti-inflamatério do fruto também foi demonstrado pela
habilidade da polpa deste fruto inibir a atividade da ciclo-oxigenase-1 e ciclo-oxigenase-2
em cultura de células (SCHAUSS et al., 2006b).

Del Pozo-Insfran, Percival e Talcott (2006) investigaram efeitos antiproliferativos
e proapoptoticos. Este estudo demonstrou que polifendis presentes no acai induzem a
mortalidade de células leucémicas humanas (HL-60), através de mecanismos proapoptoticos,
como por exemplo, ativacao de caspase-3.

Rocha et al. (2007) investigaram se extratos obtidos do fruto do acai demonstravam
efeito vasodilatador em leito vascular mesentérico (MVB) de ratos. Trés extratos foram
obtidos do acai, sendo um aquoso obtido do fruto integro e dois hidroalcodlicos (um da
casca e outro da semente). Este estudo demonstrou que os trés extratos de a¢ai exerceram um
substancial efeito vasodilatador em MVB em um mecanismo dose-dependente. Os autores
sugerem que este efeito seja dependente da ativagao da via de sinalizacdo NO-GMPc e da
liberacao de fatores de hiperpolarizacao derivados do endotélio.
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Todos estes estudos in vitro e in vivo que avaliaram a capacidade antioxidante e
outros efeitos fisiologicos do acai, como a¢io anti-inflamatoria e efeito hipocolesterolemiante
apresentaram resultados positivos decorrentes do consumo deste fruto, associando a sua
ingestao com a melhora de doencas cronico-degenerativas.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante da composicao quimica e dos estudos cientificos realizados com o acai, fica
clara a sua importante funcao na promocao da satde. Este fruto exibe alta capacidade
antioxidante, propriedades anti-inflamatorias e efeito hipocolesterolémico. Estas
bioatividades possuem um valor significativo em denominar o acai como alimento funcional.
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