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RESUMO

A palmeira Euterpe Oleracea (acai), € um fruto tipico do norte brasileiro, sendo o estado do Para o maior
produtor dessa fruta, onde ele é utilizado como parte da alimentag&o principal dos individuos dessa regiéo.
Em outras regibes do pais, o acai € em grande parte consumido na forma de polpa processada resultando
guase sempre em sorbet. Porém, o acai vai muito além da polpa processada, pois do seu fruto se extrai
matéria prima para diversos segmentos de produtos nas industrias em geral, desde geracao de energia, 6leos,
fitoterapia, cosmética, biocombustivel, até a industria alimenticia, ha qual o acai € considerado uma superfruta
devido a presenca de compostos bioativos, como polifendis, com destaque para as antocianinas. Visando a
exploracdo da cadeia produtiva do acgai de forma a promover a salde, esta pesquisa tem por objetivo realizar
uma revisao sistematica baseada na metodologia PRISMA por meio das bases de dados Web of Science,
Science Direct e PubMed, utilizando os descritores nos idiomas portugués e inglés, valorizando sua cadeia
produtiva. Diante dos beneficios desta fruta, torna-se de fundamental importancia pesquisas que apresentam
uma visdo nutracéutica, com foco nos atributos sensoriais e nutritivos do processo de liofilizagdo de forma a
obter um melhor aproveitamento da fruta com maior insercdo no mercado, chegando assim mais facilmente
a mesa da populagdo. Desta forma, espera-se verificar que o agai € um fruto riquissimo em antocianinas
auxiliando na reducdo de danos no organismo causado pelo estresse oxidativo, de forma a buscar a
saudabilidade.

PALAVRAS-CHAVE: Compostos bioativos do agai; Liofilizagéo; Promocéo da saude; Valor agregado do acai.
1 INTRODUGAO

O acaizeiro (Euterpe Oleracea Mart.), de origem nativa da América Central e do Sul,
€ considerado a palmeira mais produtiva da regido amazénica e destaca-se por ser fruto
exotico sendo consumido como um alimento basico na regiao norte do Brasil. Nos ultimos
anos, o fruto do acai ganhou atencao internacional como um alimento funcional, devido aos
seus beneficios nutricionais e terapéuticos relacionados a alta capacidade antioxidante e
sua composicao fitoquimica (CEDRIM, BARROS e NASCIMENTO, 2018).

O fruto do acai divide-se em polpa (30% em massa do fruto), e o caroco fibroso
(70%). A polpa, também conhecida como “vinho do acai”, € o produto de maior interesse
comercial, sendo consumida por ter elevado valor nutricional, e considerada a base
alimentar diaria para a boa parte da populagdo dos estados produtores, sendo também
aplicada no segmento de cosméticos (principalmente oleo de acai). (LEMOS, C. et al.,
2021).

Para Cedri, Barros e Nascimento (2018), o acai € uma fruta com alto valor nutricional
energético, com alto teor de lipideos, carboidratos e proteinas. Ainda apresenta, em sua
composigéo, compostos bioativos, como polifenadis, da classe dos flavonoides, destacando-
se as antocianinas.

Pelo fato de o fruto apresentar propriedades fisico-quimicas com poder antioxidante,
gue atuam inibindo ou diminuindo os efeitos desencadeados pelos radicais livres, ha a
possibilidade de o acai fazer parte dos grupos dos alimentos funcionais (CEDRIM,
BARROS e NASCIMENTO, 2018), que sdo responsaveis por introduzir inovacdes ao
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mercado, reforcando as op¢des nutricionalmente densas e benéficas a saude (PIMENTEL,
ELIAS e PHILIPPI, 2019).

Segundo Costa e Borém (2003), os alimentos vegetais tem importante significado na
melhoria da saude e da qualidade de vida, pois diversos compostos, como vitaminas e
minerais, antioxidantes, acidos graxos insaturados, fibras alimentares, flavonoides,
prebibticos e probibticos, sdo reconhecidos por prevenir ou retardar o aparecimento de
doencas como aterosclerose e cancer, entre outras.

Segundo Cominetti e Cozzolino (2020), os CBA (Compostos Bioativos), presentes
na alimentacdo habitual do ser humano apresentam diversos efeitos biolégicos, com
evidéncias importantes de que esses compostos exercam papéis na reducdo do risco de
doencas cronicas nao transmissiveis, principalmente no céancer e nas doencas
cardiovasculares. Entretanto, os efeitos desses CBAs na promoc¢ado da saude dependem
de uma série de fatores, incluindo as quantidades consumidas e a biodisponibilidade
desses compostos.

Assim, é de extrema importancia a insercéo de pesquisas com foco na promocao de
uma alimentacao saudavel, pois o desequilibrio na relacéo entre producao de radicais livres
e as defesas antioxidantes do organismo, estd intimamente ligado a doencas
neurodegenerativas, incluindo a doenga de Alzheimer (COMINETTI e COZZOLINO, 2020).

O processamento dos alimentos reduz o ter de agua presente preservando suas
caracteristicas nutricionais, por isso 0s processos de desidratacdo de alimentos que nao
empregam o calor como mecanismo de remocéo de agua, como a liofilizacéo, séo eficientes
na conservacdo dos compostos bioativos de alimentos. Esta metodologia é interessante
para a preservacdo dos polifendis, sendo sensiveis a elevacdo da temperatura
(Bennemann, 2018).

Conforme Machado et al., (2018), a liofilizacédo € eficiente em na perda de volateis,
decomposicdo térmica, acbes enzimaticas e desnaturacdao de proteinas, se comparado
com outros meios de desidratacéo. E um processo de estabilizac&o no qual uma substancia
€ previamente congelada e a quantidade de solvente (geralmente agua) é reduzida, por
sublimacédo e posteriormente por dessorcdo. Esse método de secagem impede qualquer
atividade bioldgica e reacdes quimicas.

A liofilizacdo € uma técnica de secagem, que retira a agua por sublimacdo em
temperaturas baixas e a vacuo. Este método foi desenvolvido para preservar caracteristicas
sensoriais e nutricionais do produto, perdidas em secagens convencionais devido as
elevadas temperaturas. Seu desempenho esta ligado as condicdes de operacdo e a
gualidade do produto submetido ao processo (MACHADO et al., 2018).

Diante dos véarios beneficios apresentados do acai, surgiu o seguinte problema de
pesquisa: Mediante o consumo do acai € possivel ter uma maior saudabilidade?

Espera-se que o consumo do acai possa trazer beneficios a longo prazo para os
consumidores, pois por meio do processo de liofilizacdo é possivel ter uma menor perda de
nutrientes, maiores caracteristicas sensoriais e maior tempo de shelf life, porém, a
liofilizacdo possui alto custo, sendo pouco utilizada para processamento na industria
alimenticia.

Devido ao exposto, esta pesquisa tem por objetivo explorar a cadeia produtiva do
acai por meio de uma reviséo sistematica de literatura visando a relagdo dos compostos
bioativos com a promocéao da saude.

2 MATERIAIS E METODOS
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O presente trabalho tera seu inicio com uma revisao sistematica ampla e criteriosa
baseada na metodologia PRISMA sobre a valorizac&o da cadeia produtiva do acai com foco
na saudabilidade. A pesquisa sera realizada nas bases de dados Web of Science, Science
Direct e PubMed utilizando os descritores (“agai” AND “compostos bioativos” e “agai” AND
“liofilizagao”). Serao utilizados filtros com publicacbes de 2018-2023, para artigos na area
da nutricao.

Os artigos elencados serdo indexados no programa Zottero excluindo os artigos
duplicados e nao relacionados a area ndo medicinal. Apds, os artigos serdo selecionados
para a leitura na integra e exportados para o Excel® verséo 365 de forma a permitir leitura
e avaliacao da aderéncia ao tema proposto. Com a leitura, sera feita a exclusédo dos artigos
nao relacionados a valorizacdo da cadeia produtiva do acai com foco na saudabilidade.
Serdo excluidos artigos duplicados restantes. A partir das etapas propostas na metodologia
PRISMA, sera possivel chegar ao numero de artigos incluidos para esta revisao.

Figura 1: Diagrama de fluxograma PRISMA para revises sistematicas que
incluem pesquisas de banco de dados.
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Fonte: Page et al., 2020.
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3 RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se apresentar a cadeia produtiva do acai e ressaltar os beneficios a saude
mediante o consumo do fruto, de forma a aperfeicoar o conhecimento dos compostos
bioativos no organismo agregando valor ao mesmo por meio do processo de liofilizacédo
para melhor aproveitamento dos nutrientes.

Pretende-se participar de eventos cientificos e publicar em periddicos da area de
forma a expandir o conhecimento no frutoacai, contribuindo para uma melhor qualidade de
vida dos individuos.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Mediante realizacdo desta pesquisa, sera possivel valorizar e ratificar a importancia
dos compostos bioativos presentes na polpa do acai visando a promocédo da saude, pois
€ uma fruta rica em antioxidantes e polifendis, e auxiliam na prevencdo de doencas
cardiacas.
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