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O acai é um fruto caracteristico da regido Norte
do Brasil, com destaque para o estado do Para como
maior produtor, consumidor e exportador desse
produto. A espécie mais comum, a Euterpe oleracea,
é uma palmeira abundante no Para. Atualmente, o
estado se destaca com uma producdo anual de
1.320.150 toneladas. Aproximadamente 60% dessa
producdo é comercializada internamente no estado,
35% ¢é distribuida para outras regiées do Brasil e
cerca de 5% € exportada, gerando um movimento
econdbmico anual de aproximadamente US$ 1,5
bilhdo (Cardoso Neto, H. H. L. et al, 2023). A
economia das comunidades ribeirinhas é fortemente
baseada no mercado da polpa de acai (Lemos, C. et
al., 2021).

>>> CAROGO DE AGAI

Embora o valor comercial e nutricional do acai
seja predominantemente associado a sua polpa, que
representa apenas uma pequena fracdo do fruto, a
maior parte é composta pelo endocarpo, ou caroco,
correspondendo a aproximadamente 85% do peso
total. Este residuo é frequentemente subutilizado,
tornando-se um residuo agroindustrial. No entanto,
estudos indicam o potencial de reaproveitamento do
caroco na elaboracdo de alimentos, aproveitando
suas fibras, proteinas, minerais e polifendis
presentes no caroco do agai (Barros, S. K. A. et al.,
2021).

MAIS QUALIDADE DE
VIDA



INSIGHTS E SAUDE

Nas ultimas décadas, mudancas no estilo de vida da populagéo impactaram significativamente as demandas
dos consumidores na producao de alimentos (Siro, I. et al., 2008). Dada a composi¢ao nutricional e quimica do
caroco de acai, surge a oportunidade de elaborar uma bebida funcional que valorize a cadeia produtiva do acai.

Esta perspectiva pode criar um novo nicho de alimentos funcionais, sustentaveis e oriundos da regido
amazodnica, com impactos positivos na saldde e na economia local. A comunidade cientifica tem avancado nas
pesquisas sobre o uso e consumo do carogo de acai. Os objetivos vdo além de fortalecer os beneficios da
bebida, buscando valorizar uma matéria-prima da Amazonia.

Esses esforcos visam entender os potenciais efeitos positivos a sadude proporcionados pelo consumo de
produtos do caroco de acai, promover a sustentabilidade e valorizar os recursos naturais da regido, alinhados
aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da ONU (ONU, 2015-2030).

De acordo com pesquisadores da
Universidade Federal do Para
descobriram que o carogo de agai tem
alto teor de carboidratos e € composto
principalmente por celulose (40,3%),
lignina (18,3%), hemicelulose (16,2%),
extrativos (8,5%), proteina (3,9%) e
grupos acetil (4,1%).

Outro estudo (Oliveira et al., 2015)
também encontrou que o0 carogo
contém 45,3% de celulose e 18,2% de
hemicelulose.

COMPOSICAO E NUTRIENTE

A semente, conhecida como pirénio, constitui a maior parte do
didmetro do fruto, representando cerca de 90% e contribuindo com
até 90% de seu peso total. Envolta por uma camada de fibras
asperas, esta parte do fruto é composta principalmente por fibras
de celulose e hemicelulose, correspondendo a 63 a 81% de seu
peso. Além disso, contém aproximadamente 5-6% de proteinas, 2-
6% de sais minerais e 2-3% de lipideos (Rodrigues et al., 2006).




COMPOSTOS BIOATIVOS

As pesquisas também demonstraram a presenca de compostos
bioativos no carogo de acai, identificando propriedades funcionais na
semente do acai que a tornam um candidato promissor para o
desenvolvimento de um produto de valor agregado, como seu proprio
nutracéutico (Odendaal & Schauss, 2014). Estudos conduzidos por
Rodrigues et al. (2006) demonstraram a presenca de diversos
oligbmeros de procianidina (dimero, trimero, tetrdmero e dois
pentameros), além do &cido protocatecoico, um &cido fendlico di-
hidroxibenzoico, e epicatequina, no extrato da semente de acai. Os
teores de polifendis no extrato de semente de acai variaram de 683
mg/L a 2.532 mg/L (Odendaal & Schauss, 2014).

Além disso, Felssner (2016) encontrou nas sementes do acai: 42,3
g/kg de proteina, 283,8 g/kg de fibra, 67,9 g/kg de minerais, 34,1 g/kg
de lignina, 889,8 g/kg de fibras dietéticas totais, 3,43% de taninos,
2,64% de antocianinas e 66,8% de atividade antioxidante in vitro
(DPPH) em solucéo aquosa.

ANTIOXIDANTES

O corpo enfrenta ameacgas
como radicais livres, que séo
produtos quimicos capazes de
danificar células e DNA.
Radicais livres sao gerados
durante a producao de energia,
exercicio e exposicdo a
fumaca, poluicdo e luz solar.
Eles roubam elétrons de outras
moléculas, causando estresse
oxidativo, que pode levar a
doencas crbnicas. Para se
defender, o corpo produz
antioxidantes, que neutralizam
os radicais livres. Antioxidantes
incluem vitaminas C e E, beta-
caroteno, selénio, manganés,
glutationa, coenzima Q10, e
polifendis, muitos dos quais
sdo obtidos através da dieta
(Harvard T.H. Chan School of
Public Health).

Compostos bioativos séo
substancias presentes em
alimentos e plantas que tém
efeitos sobre a saude, além
do seu valor nutricional
basico. Esses compostos
podem influenciar processos
biol6gicos no organismo e
contribuir para a prevencao de
doencas ou a promocédo da
saude. Exemplos de
compostos bioativos incluem
polifendis, flavonoides,
carotenoides, fitoesterois e
acidos graxos 6mega-3. Eles
sao conhecidos por suas
propriedades antioxidantes,
anti-inflamatorias,
anticancerigenas e
imunomoduladoras, entre
outras.




CAROGO DE AGAI E SEMENTE
DE UVA

Os extratos de semente de acai podem
oferecer beneficios semelhantes aos das
sementes de uva e da casca de pinheiro, que
sdo especialmente ricos em procianidinas
oligoméricas. Estudos indicam que extratos de
plantas ricos em compostos fendlicos
demonstram uma capacidade de eliminagéo de
radicais livres in vitro, que pode ser
comparavel ou até superior ao antioxidante
sintético BHT. Pesquisas realizadas por Ahn et
al. (2002) e Hong et al. (2001) evidenciam
essas descobertas, mostrando que os extratos
de semente de acai podem ser eficazes na
neutralizacéo de radicais livres devido ao seu
alto teor de compostos fendlicos.

EXTRATO DE CAROCO DE ACAI E O CANCER

DE PULMAO

Um estudo feito no estado do Rio de Janeiro investigou os efeitos do extrato de semente
de acai (ASE) em células de carcinoma de pulmdo humano (A549). Testes de atividade
antioxidante revelaram uma alta capacidade antioxidante no ASE, juntamente com um
conteudo consideravel de compostos fendlicos totais. Além disso, o ASE demonstrou potencial
citotoxico, reduzindo significativamente a viabilidade das células A549 e induzindo apoptose.

Esses resultados sugerem que o ASE nédo s6 possui fortes propriedades antioxidantes,
mas também pode ter efeitos citotdxicos e pro-apoptoticos nas células cancerigenas de
pulm&o, sugerindo um potencial efeito protetor contra o cancer de pulméo e destacando sua
possivel utilidade como terapia complementar no tratamento dessa doenca (Silva et al.,2021).




TABELA DE COMPONENTES DO CAROCO DE
ACAI

Composto

Procianidinas B2

Catequinas

Epicatequinas

Inulina

Classe
Nutricional

Polifendis
(Flavonoides)

Polifendis
(Flavonoides)

Polifendis
(Flavonoides)

Carboidrato
(Fibra)

Funcdo no
Organismo

Antioxidante, melhora a
saude cardiovascular,
anti-inflamatério

Antioxidante, protege
contra doencas
cardiovasculares,

melhora a fungéo
cerebral

Antioxidante, reduz o
risco de doencas
cronicas,
melhora a salde
vascular

Prebiético, melhora a
saude intestinal, regula
0s
niveis de agucar no
sangue, solivel em meio
aquoso.

Referéncias

Silva et al.
(2021)

Silva et al.
(2021)

Silva et al.
(2021)

da Silva

Magalhées et al.

(2024)
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TABELA DE COMPONENTES DO CAROCO DE
ACAI

Composto

Acido

protocatecoico

Taninos totais

Celulose

Hemicelulose

Classe
Nutricional

Polifenois (Acido
fendlico)

Polifendis

Carboidrato
(Fibra)

Carboidrato
(Fibra)

Funcdo no
Organismo

Antioxidante, anti-
inflamatério, protege
contra o

cancer

Antioxidante,
anticarcinogénico,
antibacteriano

N&o soltvel em meio
aquoso.

Nao soltvel em meio
aquoso.

Referéncias

Rodrigues et al.
(2006)

Costa, N. C. Et al
(2020)

(ROCHA DE
OLIVEIRA,
J. Aetal., 2020

(ROCHA DE
OLIVEIRA,
J. Aetal., 2020
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TABELA DE COMPONENTES DO CAROCO DE
ACAI

Classe Fungéo no aA .
Composto . . . Referéncias
Nutricional Organismo
i x . . (ROCHA DE
I Carboidrato N&o solivel em meio
Lignina (Fibra) VGO OLIVEIRA,
' J. Aetal, 2020
Fornece energia,
absorc¢éo de vitaminas (RODRIGUES et
Lipideos totais Gordura lipossoluveis, al., 2006; WYCOFF
composicao das et al., 2015)
membranas celulares
Crescimento e reparo
de tecidos, producéo de (ROCHA DE
Proteinas Proteina enzimas OLIVEIRA,
e horménios, funcéo J. Aetal., 2020

imunoldégica
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TABELA DE COMPONENTES DO CAROCO DE
ACAI

Composto

Nobiletina

L-Triptofano

Classe
Nutricional

Flavonoide

Aminoacido
essencial

Funcdo no
Organismo

A nobiletina é um
agente farmacéutico
com mudltiplas
fungbes, incluindo
neuroprotecédo, protecdo
cardiovascular, protecéo
anticancer, efeito anti-
inflamatério e
antioxidante.

Estimula a producao de
serotonina no corpo, um
neurotransmissor que
regula o humor e o sono,
ajudando, assim, no
tratamento
da depresséo, dos
distUrbios do sono e da
ansiedade.

Referéncias

Silva et al.
(2021)

Gheorghe, 2019.
&
Silva et al.
(2021)




ACAO PREBIOTICA E A INULINA

Pesquisas conduzidas na Universidade Estadual de Séo
Paulo indicaram a presenca de inulina no extrato aquoso de
caroco de acai torrados e moidos. Os estudos identificaram
parametros ideais para a extracdo da inulina. A extracao
ideal de inulina ocorreu a 94,1 °C, com uma proporcao
solido-solvente de 10/135,25, resultando em 16% de inulina.

A metodologia atendeu as diretrizes da AOAC,
demonstrando eficiéncia e aplicabilidade para o uso
sustentavel das sementes de acai, promovendo inovag¢ao na
Amazonia.

A inulina é uma fibra dietética natural encontrada em varias
plantas, incluindo a chicoria, o alho, a cebola e, conforme
indicado em pesquisas recentes, nas sementes de acai. Ela
oferece diversos beneficios para a saude. Primeiro, a inulina
melhora a saude digestiva, atuando como um prebi6tico que
promove o crescimento de bactérias benéficas no intestino,
como os bifidobactérias e os lactobacilos, ajudando a manter
um microbioma intestinal saudavel e reduzindo problemas
como constipacdo. Além disso, a inulina ajuda a estabilizar os
niveis de glicose no sangue, sendo benéfica para pessoas
com diabetes tipo 2. Estudos mostram que ela pode melhorar
a sensibilidade a insulina e reduzir os niveis de glicose pés-
prandial (ap06s a refeicao).

ALIMENTOS PREBIOTICOS O

Um alimento prebiodtico € uma substancia que contém fibras nao
digeriveis que estimulam o crescimento e a atividade de bactérias
benéficas no intestino. Esses alimentos servem de alimento para os
probidticos, que sao as bactérias benignas que vivem no nosso trato
digestivo, ajudando a manter um microbioma intestinal saudavel. Os
prebiéticos podem melhorar a digestao,
imunoldgico, e contribuir para a absorgcédo de nutrientes.

fortalecer o sistema
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