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Resumo

Por ser a antocianina um antioxidante natural encontrado em abundância na 
polpa de açaí (Euterpe oleracea) e, em virtude da grande importância da atu-
ação desses compostos no organismo dos seres vivos, este trabalho teve 
como objetivo quantificar o teor de antocianinas totais em polpas de açaí 
de frutos oriundos de progênies selecionadas do Banco de Germoplasma da 
Embrapa Amazônia Oriental, Belém, PA. Os resultados mostraram que entre 
as progênies de açaí há variações significativas no teor de antocianinas to-
tais analisadas em sua polpa liofilizada, de 13,75 mg/100 g (progênie 23) a 
228,77 mg/100 g (progênie 11), dados estes que podem subsidiar o estudo 
do melhoramento genético desta espécie.

Termos para indexação: Euterpe oleracea, antioxidante, flavonóides.
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Quantification of Total  
Anthocyanins Content of 
Açai Pulp from Different  
Populations of Açai Tree

Abstract

Being the anthocyanins the natural antioxidant found in large amounts 
in açai (Euterpe oleracea) pulp, and due to the great importance of 
these substances to the performance of living beings, the aim of this 
work was to quantify the total anthocyanin content of açai pulp from 
fruits of various lineages selected from the germoplasm bank of Embrapa 
Amazônia Oriental, Belém, PA, Brazil.  The results showed that, among 
the açai lineages there are significant variations in the total anthocyanin 
content analyzed in their lyophilized pulp, ranging from 13,75 mg/100g 
(lineage 23) to 228,77 mg/100g (lineage 11), and these data can be 
used as the basis to genetic improvement studies of this species.

Index Terms: Euterpe oleracea, antioxidant, flavanoids
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Introdução

O açaí (Euterpe oleracea Mart.) é uma palmeira abundante no estuário do Rio 
Amazonas, em terrenos de várzeas, igapós e terra firme, encontrando-se no 
Pará suas maiores reservas naturais (CAVALCANTI, 1991; NOGUEIRA et al., 
1995). De seus frutos, pode-se extrair, com o auxílio de água, uma polpa de 
coloração vinho intenso, muito apreciada e consumida pelos habitantes de sua 
região produtora.

Por volta da década de 1990, a polpa de açaí começou a ser consumida 
em outras regiões do País como uma bebida energética, misturada a outras 
frutas, como a banana, adicionada de guaraná em pó e granola. A fama 
de bebida energética ultrapassou fronteiras, o que fez com que o produto 
começasse a ser exportado para outros países da América e também da 
Europa.

Segundo Rogez (2000), o açaí é um dos frutos mais nutritivos da Amazô-
nia, capaz de suprir cerca de 65 % das necessidades teóricas recomenda-
das de lipídeos para um homem adulto. Em se tratando de proteínas, pode 
prover entre 25 % e 65 % das quantidades recomendadas.

Além de seu valor nutricional, o açaí possui importantes propriedades funcionais 
por apresentar antocianinas, que são flavonóides pertencentes aos grupos dos 
compostos fenólicos, classes de metabólicos secundários de plantas. As antociani-
nas estão predominantemente em frutas e flores e são usadas como corante, sen-
do as principais responsáveis pela cor da polpa de açaí (PIMENTEL et al., 2005).

As antocianinas, além de corantes, são antioxidantes naturais. Os antioxidan-
tes são compostos químicos com capacidade de reagir com radicais livres e 
assim restringir os efeitos maléficos ao organismo. O corpo humano produz 
alguns antioxidantes endógenos, ou estes podem ser consumidos na dieta. A 
maioria dos flavonóides tem a capacidade de reagir com radicais livres e exer-
cer funções antioxidantes no organismo (PIMENTEL et al., 2005).

Segundo Bobbio et al. (2000), no açaí as antocianinas foram identificadas 
como cianidina-3-arabinosídeo e cianidina-3-arabinosil-arabinosídeo, sendo 
o teor de antocianinas totais na casca do fruto de 263 mg/100g. Silva et 
al. (2006) detectaram na polpa de açaí as seguintes antocianinas: cianidi-
na 3,5-O-glicosídeo, cianidina 3-O-galactosídeo, cianidina 3-O-rutinosídeo e 
cianidina 3-O-glucosídeo. Gallori et al. (2004) encontraram na polpa de açaí 
as antocianinas 3-O-rutinosídeo e cianidina 3-O-glucosídeo.
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O açaí é uma palmeira alógama e suas populações são detentoras de grande varia-
bilidade para características da planta, de floração, frutificação e frutos, que podem 
ser influenciadas por componentes genéticos e ambientais. Outros fatores também 
podem influenciar na composição dos frutos e de sua polpa, como época da safra, 
tipo de solo, influência das marés, qualidade da água de inundação dos solos, loca-
lização espacial. Em síntese, acredita-se que os fatores acima mencionados podem 
exercer influências sobre a composição dos frutos e da polpa e, portanto sobre a 
qualidade do produto final comercializado. Tais fatores devem ser responsáveis pela 
diferenciação de populações de diferentes procedências, mas não se sabe a real 
contribuição de cada um (FARIAS NETO et al., 2005).

A caracterização é uma atividade imprescindível na geração de conhecimentos 
sobre populações, sejam elas naturais ou melhoradas, conservadas in situ ou ex 
situ, por fornecer subsídios para discriminá-las, permitir um melhor manejo, além 
de obter subsídios ao melhoramento genético.

A Embrapa Amazônia Oriental apresenta 25 progênies de açaizeiro selecionadas 
como desejáveis para a produção de frutos em sua coleção de germoplasma, que 
vêm sendo descritas quanto a suas características agronômicas, necessitando de 
avaliações relacionadas às propriedades nutricionais e funcionais. Neste sentido, 
o presente trabalho teve como objetivo quantificar o teor de antocianinas totais 
da polpa de açaí de algumas dessas progênies de açaizeiro.

Material e Métodos

Foram utilizados frutos de 14 progênies de açaizeiro selecionadas como desejáveis 
para a produção de frutos na Coleção de Germoplasma da Embrapa Amazônia Orien-
tal (Belém, PA). A área na qual foram plantadas tem solo tipo Latossolo amarelo 
textura média. A adubação de plantio (na cova) correspondeu a 15 kg de esterco 
bovino curtido mais 100 g de N.P.K (10-28-20). A adubação de manutenção foi 
aplicada no quinto ano de plantio, correspondendo a 1.200 g/touceira do adubo. 
O delineamento adotado para o plantio dos genótipos foi de blocos ao acaso, com 
quatro repetições por genótipo (cinco plantas representando uma repetição).

Foram utilizados frutos em estágio de maturação completa, colhidos no período 
de janeiro a maio de 2006. Foram colhidos 2 kg de frutos de cada parcela no 
momento em que cada progênie amadurecia. Uma vez colhidos, os frutos fo-
ram imediatamente despolpados em despolpadeira mecânica própria para açaí, 
estabelecendo-se a proporção de 2 kg de frutos para 2 L de água.
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Após o despolpamento dos frutos, estes foram liofilizados até a obtenção de 
umidade de 6 % e, assim, analisados.

O conteúdo de antocianinas totais foi determinado pelo método da diferença de 
pH (GIUSTI; WROSLTAD, 2001), em que se dissolve em dois sistemas tampão: 
cloreto de potássio – ácido clorídrico pH 1,0 (0,025M) e acetato de sódio pH 
4,5 (0,4M). A amostra após extração foi diluída nas soluções tampão até o fator 
de diluição igual a 100 (para se obter densidade óptica na faixa de 0,100-1,200, 
a 514 nm) e efetivadas as medidas em máximos de absorção na região visível e 
a 700 nm. A absorbância foi calculada a partir da equação 1:

	

A concentração de pigmentos monoméricos no extrato foi calculada e 
representada em cianidina-3-glicosídeo. Em seguida, foi calculada a con-
centração de antocianinas manoméricas utilizando a equação 2.

Sendo: AM – antocianinas monoméricas (mg.100 g-1); A – diferença de 
absorbância calculada pela eq. (1); PM – peso molecular da cianidina-3-gli-
cosídeo = 449,2; FD – fator de diluição; e – absortividade molar= 26900; 
L – caminho óptico = 1,0 cm.

Resultados e Discussão

Ocorreram variações significativas com nível de 5 % de significância no teor 
de antocianinas totais entre as progênies, variando de 13,75 mg/100 g (pro-
gênie 23) a 228,77 mg/100g (progênie 11), conforme resultados apre-
sentados na Tabela 1.

eq (1)

eq (2)
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Tabela 1. Quantificação do teor de antocianinas totais de polpas de açaí liofiliza-
das provenientes de diferentes progênies de açaizeiro (Euterpe oleracea Mart.)

Dessas progênies, 42,8 % obtiveram teores de antocianinas acima de 
100 mg/100 g, sendo que 28,6 % apresentaram teores na faixa de  
70 mg/100 g a 90 mg/100 g, e na mesma porcentagem (28,6 %) ob-
tiveram valores inferiores a 70 mg/100 g. Tais resultados demonstram 
que, mesmo com significativas variações no teor de antocianinas totais, 
o açaí é uma rica fonte dessa classe de antioxidantes.

Como as progênies de açaizeiro foram plantadas nas mesmas condições, 
com o mesmo tipo de solo, sob as mesmas condições de adubação, 
acredita-se que o principal motivo para a significativa variação de an-
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tocianinas entre as progênies de açaizeiro, é o fato de esta ser uma 
planta alógama. Atualmente, estão sendo realizados estudos quanto à 
variação do teor de antocininas entre plantas de uma mesma progênie 
de açaizeiro.

Kuskoski et al. (2006) determinaram o teor de antocianinas totais em di-
versos sucos de frutas tropicais pelo método de Giusti e Wrosltad (2001), 
com a concentração de pigmentos monoméricos no extrato calculada e 
representada em cianidina-3-glicosídeo, assim como neste trabalho, 
e obtiveram para o açaí valor de 22,8 mg/100 g. As frutas com maio-
res concentrações de antocianinas foram o baguaçu (596,4 mg/100 g) 
e o jambolão (111,20 mg/100 g). As demais frutas analisadas pelos 
autores foram: amora, uva, morango, acerola e goiaba, com valores 
de antocianinas de 41,8 mg/100 g; 30,9 mg/100 g; 23,7 mg/100 g;  
16,0 mg/100 g e 2,7 mg/100 g, respectivamente.

Durante o processo de extração da polpa de açaí, há possíveis perdas de 
antocianinas em decorrência de sua reduzida estabilidade. Pelos resultados 
obtidos neste trabalho, o que se observa é que, para algumas progênies 
(progênies 7, 11, 13, 14, 20 e 22), mesmo após a extração, foi possível a 
obtenção de produto com teor significativo de antocianinas, uma vez que 
no trabalho realizado por Bobbio et al. (2000) os autores obtiveram para a 
casca do fruto teor de antocianinas totais de 263 mg/100 g.

Os resultados obtidos neste trabalho são pioneiros na avaliação do ban-
co de germoplasma de açaizeiro da Embrapa Amazônia Oriental. O passo 
posterior a este estudo é avaliar a capacidade antioxidante das progênies 
de menor e de maior teor de antocianinas totais.

Conclusão

Há entre as progênies de açaí variações significativas no teor de antocianinas 
totais analisadas em sua polpa liofilizada, variando de 13,75 mg/100 g (progê-
nie 23) a 228,77 mg/100 g (progênie 11). Embora ocorram perdas de antocia-
ninas no processo de despolpamento dos frutos de açaí, em virtude da instabili-
dade das mesmas, as progênies 7 (180,57 mg/100 g), 11 (228,77 mg/100 g),  
13 (158,19 mg/100 g), 14 (123,85 mg/100 g), 20 (141,44 mg/100 g) e  
22 (124,41 mg/100 g) apresentam em sua polpa significativo teor de antocianinas.
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