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RESUMO 

 

O açaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) é espécie nativa da Amazônia, seu fruto é um 

produto com crescente demanda no mercado, esse interesse se dá por seu alto 

valor nutricional e seus componentes bioativos, principalmente os flavonoides. Este 

trabalho tem como objetivo caracterizar a polpa de açaí e analisar possíveis 

influências do manejo agroecológico na composição da polpa. O material de 

pesquisa foi proveniente de três áreas de agrofloresta no município de Tomé-Açu, 

dois sistemas agroflorestais com manejo agroecológico, tratamento Unidade 

Demonstrativa (UD) 1 e Unidade Demonstrativa 2 do SAF Dendê e a terceira área 

de produção agroflorestal com adubação convencional. Como matéria-prima foi 

utilizada as polpas tipo A (grosso), processados na Agroindústria da CAMTA, foram 

realizadas análises de açúcares redutores, açúcares totais, sacarose, umidade, 

cinzas, fibra bruta, proteína bruta, lipídios, sólidos solúveis totais, acidez titulável, 

índice de maturação (SS/AT), potencial hidrogeniônico (pH), compostos fenólicos, 

atividade antioxidante, densidade e teor de polpa, sólidos totais, viscosidade, 

minerais (N, P, K, Ca, Mg, S, B, Cu, Fe, Mn, Zn), determinação de cor (a*, b*, 

luminosidade, croma, Hue)  e cromatografia de camada delgada para as classes 

açúcares, terpenos e flavonoides. Com base nos resultados obtidos, a amostra da 

UD1 apresentou maior teor para sacarose, açucares redutores, proteína, pH e  

nitrogênio, para amostra da UD2 os maiores teores são para açúcares redutores, 

açúcares totais, compostos fenólicos e colocação superior nos cromatogramas e 

para a amostra convencional os maiores teores foram encontrados para o nutriente 

fósforo, luminosidade e croma. Foi possível notar influencia positiva do manejo 

agroecológico sobre a qualidade das polpas, principalmente para a característica 

compostos fenólicos, açúcares, pH, proteína e nos cromatogramas e sem influencia 

significativa na composição de macro e micronutrientes. 

 

Palavras-chave: Euterpe oleracea. Compostos funcionais. Pós-colheita. 

Agrofloresta. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

 

Açaízeiro (Euterpe oleracea Mart.) is a native species of the Amazon, its fruit is a 

product with increasing demand in the market. This interest is due to its high 

nutritional value and its bioactive components, mainly of the flavonoid class. This 

study aims to characterize the açaí pulp and analyze possible influences of 

agroecological management on the composition of the pulp. The search material 

comes from three field of the municipality of Tomé-Açu, which are two agroforestry 

systems with agroecological management, demo unit 1 (UD1) and UD2 treatment 

from SAF Dendê and the third area of agroforestry production with conventional 

fertilization, commercial treatment, as a control. As raw material, thick pulps were 

used, processed in the CAMTA Agroindustry, analyzes of reducing sugars, total 

sugars, sucrose, moisture, ashes, fiber, protein, lipids, total soluble solids, titratable 

acidity, maturation, pH, phenolic compounds, antioxidant activity, density and pulp 

content, total solids, viscosity, minerals (N, P, K, Ca, Mg, S, B, Cu, Fe, Mn, Zn), color 

determination (a *, b *, luminosity, chroma, Hue) and thin layer chromatography for 

the sugar, terpene and flavonoid classes. Based on the results obtained, the UD1 

sample showed the highest content for sucrose, protein, pH and the nutrient nitrogen, 

for the UD2 sample the highest levels are for reducing sugars, total sugars and 

phenolic compounds and for the commercial sample the highest levels were found 

for the nutrient phosphorus, luminosity and chroma. It was possible to notice a 

positive effect on the quality of the pulps, mainly for phenolic compounds, sugars, pH 

and protein and without influence on the composition of macro and micronutrients. 

 

Keywords: Euterpe oleracea. Functional compounds. Post-harvest. Agroforestry. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

O açaí é o fruto do açaizeiro (Euterpe oleracea Marq.), planta nativa da região 

amazônica. O estado do Pará é seu maior produtor, consumidor e exportador do 

mundo (CONAB, 2019), sendo essa uma das frutíferas com maior crescimento de 

demanda no mercado (IICA, 2017). Esta palmeira dá origem a pequenos frutos de 

coloração violeta com polpa pouco espessa, sendo somente 17% de fruto 

comestível e o restante representado pelo caroço (OLIVEIRA et al., 2017). A polpa é 

muito apreciada por seu sabor e alto valor energético, porém é altamente perecível e 

apresenta deterioração após poucas horas sem refrigeração (ROGEZ, 2000).   

Embora atualmente os frutos sejam o principal produto do açaizeiro, antes da 

década de 1990 o palmito era o foco em áreas de extrativismo exploratório, após 

esse período houve o aumento dos projetos de manejo e plantio de açaí em 

sistemas agroflorestais, e o foco de produção passou a ser os frutos de açaí 

(CONAB, 2019; FAO, 2015). Sua rica composição sugere potencial como alimento 

funcional, devido ao seu alto valor nutricional e por seus componentes bioativos, 

responsáveis por promover benefícios à saúde, (SOUZA, 2011; ROCHA et al., 2015) 

tendo poder antioxidante superior a frutos semelhantes, como mirtilos e amoras 

(KANG, 2010). 

A polpa apresenta elevado teor de fibras, proteínas e lipídeos. Os compostos 

bioativos presentes no açaí são principalmente da classe dos flavonoides, em 

destaque as antocianinas. Essa última característica torna-o de grande interesse na 

indústria farmacológica pelas propriedades medicinais, e está ganhando espaço na 

indústria de cosméticos (SOUZA, 2011; KANG, 2010), mostrando-se como um fruto 

de grande importância para estudo. 

Os compostos bioativos nas plantas são favorecidos pela adubação 

orgânica, por ativar a microbiota do solo e fornecer nutrição completa para as 

plantas (DAROLT, 2015). Segundo Lairon (2009), varias frutas em cultivo orgânico 

apresentam maior teor de compostos fenólicos e antioxidantes, quando comparados 

aos alimentos de cultivo convencional. Além disso, a agricultura sustentável, que 

utiliza da adubação orgânica, tem sido crescente em função da preocupação com 

problemas sociais e ambientais, este modelo de agricultura tem o intuito de proteger 
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os ecossistemas e a biodiversidade, gerando menor impacto ao meio ambiente e 

contribuindo para a segurança alimentar (DAROLT, 2015).   

Existem diversos modelos de agricultura sustentável, dentre eles a 

agrofloresta, que consiste em combinar indivíduos arbóreos com culturas agrícolas, 

podendo ter a presença de animais. Conforme Carvalho et al. (2004), o sistema de 

produção agroflorestal proporciona ao solo alterações físicas, entre elas menor 

densidade aparente, maior porosidade e menor resistência à penetração quando 

comparado ao cultivo convencional. Além disso, as árvores potencializam a 

incorporação de matéria orgânica, o que confere benefícios que influenciam 

diretamente na boa estrutura do solo, como a criação de agregados mais estáveis, 

manutenção da macroporosidade e aumento da atividade biológica que decompõe e 

transportam a matéria orgânica (PRIMAVESI, 2002).  

Nos últimos anos, houve um aumento no consumo de alimentos orgânicos por 

serem considerados melhores na qualidade, sabor e não terem agroquímicos, 

embora nutricionalmente não haja diferença comprovada. Esse interesse por 

alimentação natural é uma forma de expressar a preocupação com a segurança 

alimentar, além de valorizar espécies nativas e resgatar tradições alimentares 

(DAROLT, 2015). 

Neste cenário, foi criado o Projeto SAF Dendê, uma pareceria entre a Natura, 

a Embrapa Amazônia Oriental e a Cooperativa Agrícola de Tomé-Açu. Este projeto 

integra várias espécies, dentre elas o açaizeiro, e tem como objetivo a implantação 

de um novo modelo de produção sustentável de óleo de palma, bem como a 

conservação dos recursos naturais e promover benefícios econômicos e 

socioambientais. Deste modo, o objetivo deste estudo foi caracterizar as polpas dos 

frutos de açaizeiro em sistemas agroflorestais de Tomé-Açu e analisar as possíveis 

influências do manejo agroecológico sobre a composição da polpa e suas 

características organolépticas. 
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6   CONCLUSÃO 

 

As polpas de açaí oriundas de Sistemas Agroflorestais com adubação orgânica 

apresentam diferença quando comparado ao convencional, se mostrando um 

alimento com equivalência nutricional e outros atributos superiores. 

A polpa dos frutos da UD2 (manejo agroecológico) apresentou diferença 

significativa superior para compostos fenólicos, tanto na análise físico-química 

quanto na cromatografia de camada delgada, maiores médias de açúcares redutores 

e açúcares totais e fibra bruta, e analisando qualitativamente essa polpa apresenta 

melhor aspecto para cor e textura. Enquanto a polpa da UD1 (manejo agroecológico) 

apresenta maiores resultados para sacarose, açucares totais, proteína, pH e 

nitrogênio. A polpa convencional se destacou apenas para o nutriente fósforo, que 

pode ser explicado pela adubação com nutrientes prontamente disponíveis.  
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