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ABSTRACT

The agai fruit of amazon region has a pulp with nutritive value due to it's high levels of Omegas 6 and 9 fatty acids,
beyond carbohydrates, fibers, vitamin E, proteins, minerals (Mn, Fe, Zn, Cu, Cr) and large amount of antioxidants.
Anthocyanins, proanthocyanins and others flavanoids are phytochemicals, but the anthocyanins are considered to
contribute to increased antioxidant capacity of agai pulp. The agai compounds probably have beneficial effects as
anti-inflammtory, on immunologic profile, dyslipidemia, diabetes type 2, metabolic syndrome, cancer and anti-
aging effects. Itis necessary to follow standardizing methods for long term storage ofthe product, to maintain a stable
antioxidant capacity and activity of the ingredients. There is a need for more randomized controlled researchers in
vivo to assess the benefits and mechanism of action of the agai nutrients.
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RESUMO

O agai (Euterpe Oleracea Mart.), fruto da regido amazonica ¢ um alimento funcional cuja polpa apresenta elevado
valor energético por conter alto teor de lipideos como Omegas 6 e 9, além de carboidratos, fibras, vitamina E,
proteinas, minerais (Mn, Fe, Zn, Cu, Cr) ¢ grande quantidade de antioxidantes. Antocianinas, proantocianidina e
outros flavonoéides s@o os fitoquimicos predominantes, mas as antocianinas sao os compostos que contribuem com a
maior capacidade antioxidante da polpa do acai. Os componentes do acai parecem ter efeitos benéficos como
antiinflamatério, no perfil imunoldgico, na dislipidemia, no diabetes tipo 2, na sindrome metabdlica, no cancer ¢ no
envelhecimento. E necessario padronizar métodos de conservagdo prolongada do produto para manter estavel a
capacidade antioxidante e a atividade dos principios ativos. Existe a necessidade de mais estudos randomizados e
controlados in vivo para avaliar os beneficios e mecanismo de agao dos nutrientes do agai.

Palavras chaves: Acai, Euterpe Oleracea Mart., antocianinas, antioxidantes, polifendis, interag@o de fitoquimicos.

INTRODUGAO

O acai (Euterpe Oleracea Mart.) ¢ um fruto tipico e popular
da regido amazonica, que nos ultimos anos ganhou
importancia devido aos beneficios a satide, associados a sua
composicdo fitoquimica e a capacidade antioxidante. O
Brasil ¢é o principal produtor, consumidor e exportador do
acai. Esse fruto ¢ comercializado e consumido pela
populagdo local nas regides produtoras do Para, Maranhao,
Amapa, Acre e Rondonia (1,2).

Com o crescimento do mercado, esse produto passou a ser

consumido também nas grandes capitais brasileiras.
Atualmente a exportacdo passou a ser feita para Estados
Unidos, Japao, China e alguns paises da Europa (1). A
importancia socio-econdmica tem relevancia pelo
potencial de aproveitamento do acai. Tradicionalmente no
Brasil a polpa do acai ¢ consumida na forma de suco, tendo
também varias aplicagdes na culindria como em tortas,
geléias e licores.

Mas, diferentes partes dessa planta tém sido usadas como
produto medicinal pelos povos nativos. Segundo a tradicao,
o 0leo da fruta tem agdo antidiarréica e a raiz combinada

International Journal of Nutrology, v.5, n.1, p. 15-20, jan./abr. 2012

15



JOSE ALEXANDRE PORTINHO

com Carica papaya, Citrus SP. € Quassia amara tem acao
antimalarica (3). Além disso, o carogo ¢ aproveitado como
adubo organico ou no artesanato, o caule para obtengao do
palmito e as folhas para cobrir as casas dos habitantes do
interior das regides produtoras (1,2).

Apesar da colheita do acai ocorrer durante todo o ano, as
melhores qualidades organolépticas, nutricionais e
capacidade antioxidante sdo obtidas quando o produto ¢
colhido nos meses de agosto a dezembro. A colheita de
janeiro a julho fornece produto de qualidade inferior
(4,5,6).

O grau de maturidade do acai também é importante quanto a
atividade bioldgica dos seus pigmentos. A polpa verde ou
de vez, apresenta menor nimero de pigmentos fenolicos,
antocianinas e atividade antioxidante em relacdo a polpa
madura que tem a quantidade méxima desses pigmentos
(7). Existe ainda outra variedade de agai, que ndo é muito
conhecida, chamado agai branco com colora¢do de sua
polpa variando de cinza para amarelo, mas que apresenta
menor capacidade antioxidante (4,8).

Reconhecidamente, a polpa do agai apresenta elevado valor
energético por conter alto teor de lipidios, como os acidos
graxos essenciais Omega 6 e Omega 9. Além disso, ¢ rico
em carboidratos, fibras, vitaminas E, proteinas e minerais
(Mn, Fe, Zn Cu, Cr). A analise dos pigmentos naturais da
polpa do agai revelou que a mesma ndo apresenta efeitos
genotoxicos (9,10,11).

Efeito antioxidante

Com a descoberta de antioxidantes na sua polpa, o agai
passou a ser considerado um alimento funcional. Quando
comparada a outros alimentos, a polpa do agai possui
grande capacidade antioxidante baseado em analises da
acdo de antioxidantes, particularmente contra o superoxido
e radicais peroxil (12). Recentemente foi verificado que o
caro¢o também apresenta grande atividade antioxidante, no
entanto, a seguran¢a toxicoldgica dessa origem
antioxidante necessita ser confirmada por estudos
prospectivos (5).

Como ja estd amplamente aceito, os componentes
antioxidantes tem a capacidade de inibir ou diminuir os
processos de oxidagdo gerada pelos radicais livres no
organismo. Quando os sistemas biologicos apresentam
capacidade insuficiente em neutralizar a producao
excessiva de radicais livres, ocorre o estresse oxidativo, o
qual pode contribuir para doencas e envelhecimento,
incluindo doenga cardiovascular, obesidade, catarata,
resisténcia insulinica, doenca neurodegenerativa e declinio
cognitivo relacionado com a idade, assim como disfungéo
do sistema imune e cancer (12,13).

Além disso, o estresse oxidativo também contribui para o
acumulo de danos as macromoléculas, a0 DNA e organelas
incluindo a mitocondria. Por outro lado, o consumo de
alimentos ricos em antioxidantes, combate o estresse
oxidativo e consequentemente previne o aparecimento de
varias doengas (12,13).

A polpa do agai possui varios antioxidantes, mas as
antocianinas, proantocianidina e outros flavonodides sdo os
fitoquimicos predominantes. Além desses pigmentos, o
acal também possui em sua composi¢do compostos
fenolicos, dentre outros, que também sdo componentes
antioxidantes (10).

As antocianinas sao os compostos hidrossoluveis que
contribuem com a maior capacidade antioxidante, além de
serem responsaveis pela cor vermelha escura caracteristica
da polpa do acai (14,15). Quanto mais escuro o tom
vermelho da polpa do agai, maior sera a concentracdo de
antocianinas (6).

Até o momento foram identificadas diversas propriedades
farmacologicas e medicinais das antocianinas, incluindo
anticarcinogénica, antiinflamatoria, antimicrobiana e
antioxidante, prevenindo a oxidagdo do LDL, doengas
cardiovasculares e neurologicas (1,16). As principais
antocianinas encontradas na polpa do acai sfo
representadas pela cianidina-3-glucosideo, cianidina-3-
rutinosideo (17,18,19), perlagonidina-3-glucosideo (20),
cianidina-3-sambiosideo, peonidina-3-glucosideo,
peonidina-3-rutinosideo (6,7,21).

Existe uma prevaléncia das cianidinas entre as
antocianinas, sendo que a mais freqliente no acai ¢ a
cianidina-3-rutinosideo com 60 a 67% e a cianidina-3-
glucosideo com 26 a 30% (21). Na polpa do acai também
foi encontrada  grande quantidade de componentes
fenolicos como acidos fenodlicos, flavanois e flavonois.
Esses componentes agem como cofatores no incremento da
acdo bioldgica das antocianinas (20).

Para aumentar a estabilidade e os efeitos antioxidantes, as
antocianinas procuram se associar a outras moléculas.
Essas associagdes quimicas se fazem através de reagdes de
copigmentagdes que sdo interagdes entre as antocianinas e
outros compostos chamados de copigmentos que podem ser
flavonoides, alcaloides, aminoacidos, acidos organicos,
nucleotideos, polissacarideos ou metais, sendo nestes casos
denominada de copigmentagao intermolecular (20).

Quando o copigmento ¢ outra molécula de antocianina,
denomina-se copigmentacdo intramolecular. As reacdes
entre antocianinas e copigmentos sao comuns na natureza
ocorrendo preferentemente sob condi¢des acidas, onde
existe alta concentragdo de polifenodis (22,23,24). Com
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essas associagdes as antocianinas podem aumentar o poder
antioxidante responsdveis pela maioria das atividades
biologicas como bactericida, antiviral, antialérgico,
antitrombotico, antiinflamatoério, anticarcinogénico,
hepatoprotetor e vasodilatador (25).

Apesar disso, a contribui¢do das antocianinas na
capacidade total antioxidante do acai foi estimada em cerca
de apenas 10%, sugerindo a existéncia de outros
componentes, ainda ndo identificados, que representam a
parte principal da capacidade antioxidante da polpa do agai
(6,21).

Efeito antiinflamatorio

Os antioxidantes apresentam propriedades antiflogisticas e
reduzem a lesdo tecidual (26,27). No agai, além da agdo dos
antioxidantes, a composi¢do lipidica do acai pode estar
envolvida na redug¢do do processo inflamatério e da
nocicepgao (conjunto das percepgdes da dor) (3).

A fracdo lipidica da polpa do agai ¢ composta por
aproximadamente 24% de 4cidos graxos saturados, 59% de
acidos graxos monoinsaturados e 17% de acidos graxos
poliinsaturados (4,13). Dentre os acidos graxos
insaturados, o dacido oléico e o acido palmitico sdo
respectivamente os maiores componentes (21,28).

O acai parece ser um promissor agente antiinflamatério por
apresentar efeitos na inibi¢ao da ciclooxigenase COX-1 e
COX-2 e inibi¢ao da lipopolissacaride (LPS) indutora da
formagdo do oxido nitrico que tem efeito vasodilatador,
além de atividades tumoricida e citotoxico (23,29).

Melhora do perfil imunolégico

Alguns estudos demonstram que o agai apresenta agdo
imunomodulatéria através dos componentes polifendlicos
(5,30,31,32). No entanto, pesquisa recente enfatiza que a
acdo imunomodulatéria do acgai ndo ¢ induzida pelos
polifenois, mas pela fragdo de polissacarideos da polpa do
acai que tem potente acdo de estimulo tanto na célula T,
quanto na atividade das células gama-delta mieldide. As
respostas obtidas in vitro se correlacionaram com as in vivo
para culturas de células de rato, bovinas e humanas (33).

As aplicagdes potenciais para estes polissacarideos
incluem asma e doengas infecciosas, fornecendo uma fonte
disponivel para o desenvolvimento de preparacdes com
efeitos clinicos. Apesar disso, ndo fica descartada a
possibilidade de que o complexo polifendis-
polissacarideos sejam requeridos para a atividade
imunobiologica (33).

Efeitos na dislipidemia, sindrome metabdlica e
diabetes tipo 2

Os estudos clinicos comegam a demonstrar que os
compostos polifendlicos possuem efeitos benéficos na
diminui¢do dos riscos de obesidade associada a doengas
cronicas como diabetes tipo 2. O consumo de alimentos
ricos em antoxidantes pode modificar favoravelmente o
metabolismo lipidico e a homeostase da glicose, reduzindo
consequentemente os riscos da sindrome metabdlica e as
complicagdes do diabetes tipo 2 (34).

Em uma pesquisa preliminar recente (35), realizada com 10
participantes (5 homens e 5 mulheres) com sobrepeso,
(IMC 27.4 £+ 1.8) apds um més de consumo didrio da polpa
do acai, evidenciou que a média dos niveis séricos de
glicose diminuiu significativamente de 98.0 £ 10.1 mg/dl
para92.8+10.9 mg/dl (p=0.018).

O consumo de acai diminuiu a média dos niveis de insulina
sérica de 8.9 + 54 pU/ml para 6.7 + 33 pU/ml (p=0.017),
reduziu o colesterol total de 159 + 37 mg/dl para 142 + 28
mg/dl (p=0.03) e os niveis séricos do LDL (mg/dl)
passaram de 90.1 para 78.1 (p=0.51). Houve redugdo, mas
ndo estatisticamente significativa nos triglicerideos e
VLDL. Nao ocorreu mudanga significativano HDL.

Nesse estudo, realizado em adultos com sobrepeso, houve
reducdo de alguns marcadores que sao fatores de risco da
sindrome metabolica, o que enfatiza a necessidade de
realizag¢do de pesquisas randomizadas com maior nimero
de participantes.

A melhora do perfil lipidico também ja foi documentada em
outros estudos realizados em animais com dieta induzida
para hipercolesterolemia (36). Componentes do agai foram
capazes de induzir um efeito vasodilatador de longa
duracdo em vasos mesentéricos de ratos. Este efeito foi
dependente da acdo do oxido nitrico e enfatiza a
possibilidade de efeitos benéficos do uso do agai no
tratamento de doencas cardiovasculares (37).

Efeitos no cincer

Estudos in vitro demonstraram que as fragoes polifenolicas
dapolpado agai reduz a proliferagdo das células leucémicas
HL-60 provavelmente através da apoptose da caspase-3
ativada (30). Emroedores com cancer de es6fago a polpa do
acai pode atenuar a proliferacdo celular e o tamanho dos
tumores (38).

Efeito antienvelhecimento

O envelhecimento estd relacionado a varias causas. Uma
dessas razoes se baseia nos efeitos dos danos oxidativos as
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macromoléculas, que progressivamente se acumulam nas
células, com o aumento da idade (30,40). Nesse sentido,
estratégias que possam reduzir o dano oxidativo, tendem a
retardar o envelhecimento.

Estudos realizados demonstraram que a superexpressao do
superoxido desmutase 1 (SODI1) pode aumentar a
longevidade, enquanto muta¢des do SODI1 reduziram a
longevidade em Drosophila melanogaster (41,42,43,44).
SODI1 ¢ a maior enzima citosélica capaz de remover
amplamente radicais superéxido reativos e toxicos que sao
gerados em processos metabdlicos na célula (45). O
consumo de acai prolonga o efeito daSOD1.(41)

Quando Drosophilas alimentadas com dieta rica em
gorduras foram suplementadas com agai apresentaram
aumento da vida média e mais discretamente, do tempo de
vida maximo. Portanto, o consumo do agai pode agir como
alimento funcional e antagonizar os efeitos prejudiciais de
dietas ricas em gorduras (41).

A grande concentragdo de polifendlicos da polpa tem alta
capacidade de eliminagao dos radicais superdxido e peroxil
(46), sugerindo que o acai tem propriedade
antienvelhecimento.

Conservacao dos compostos nutricionais do acai

O valor nutricional da polpa do agai ¢ incontestavel quando
¢ comercializado nas regides produtoras, onde ¢
imediatamente consumida a temperatura ambiente ou apds
curto periodo de refrigeracao.

Os problemas comegam a aparecer quando o produto se
destina a regides distantes. Nessa situagdo a polpa ¢
congelada (4) e essa técnica de conservacdo tende a
modificar as propriedades originais ¢ levar a danos
irreversiveis ao alimento, como redug¢do dos compostos
bioativos, perdas nutritivas, alteragdes reologicas e de cor

(1).

Estudos comparativos realizados comprovaram que a polpa
do acai tem alta perecibilidade, o que gera vida de prateleira
muito curta. Para se ter uma idéia, a partir de 12 horas de
congelamento do produto, a quantificacdo da capacidade
oxidativa e nutricional do agai comecam a diminuir
progressivamente (4,6). As antocianinas, por exemplo, sdo
instaveis frente ao processamento, armazenamento € a
agentes como luz, oxigénio, metais e pH muito baixos (9).

Além do tempo de conservagdo, a capacidade nutricional
do agai também pode variar dependendo das condigdes de
transporte e pela presenca de outros componentes quimicos
que sdo adicionados, alterando a capacidade de agdo dos
nutrientes da polpa do agai. Ainda existe a possibilidade de
contaminagdo da polpa do agai por micro-organismos.

Portanto, os fatores responsaveis por essas modificagdes
sdo de natureza microbiana, enzimatica e quimica, o que
leva a reagdes de oxidacdo, reducdo dos teores de
antocianinas e despigmentacdo da polpa, que alteram as
caracteristicas desse produto com conseqiiente
desvalorizacdo sensorial e nutricional. Soma-se a tudo
isso, as diferentes origens das amostras, més da colheita,
tempo de amadurecimento e as limitagdes na
comercializacao devido ao custo elevado da polpa (1).

Nesse aspecto ficam os desafios para industria alimenticia
em buscar métodos para estabilizar a capacidade
antioxidante e nutricional do agai. As pesquisas junto com a
indistria poderdo dar a contribui¢do necessaria no
desenvolvimento de meios mais adequados e padronizados
de conservacdo prolongada, mantendo os pigmentos
estaveis e duraveis, estabilizando e uniformizando a
capacidade antioxidante e a atividade dos principios ativos
desse produto (9,20).

CONCLUSAO

O agai como alimento funcional possui efeito antioxidante
representado principalmente pelas antocianinas, efeito
energético pela fragdo lipidica, além beneficios
representados por outros componentes nutricionais.
Apresenta efeitos benéficos a satide como antioxidante,
antiinflamatorio, imunomodulador, melhora da
dislipidemia, da diabetes tipo 2, da sindrome metabdlica, do
cancer, além de efeito antienvelhecimento.

Existe a necessidade de mais estudos randomizados e
controlados in vivo, para demonstrar os beneficios a saude
dos componentes do agai, além do mecanismo de a¢do que
precisa ser mais bem compreendido. Novas pesquisas
também serdo importantes para desenvolver na industria,
técnicas de conservacdo dos nutrientes do acai.
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