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Introdução: O açaí da região amazônica é considerado um alimento com alto 

valor energético, o que desperta o interesse deste fruto pela indústria nacional 

e internacional. Sua polpa é utilizada para produção de sorvetes, sucos, 

energéticos e principalmente consumido in natura. As propriedades 

antioxidantes do açaí o incluem no grupo de alimentos funcionais, prevenindo 

doenças que estão relacionadas ao estresse oxidativo. Objetivo: O objetivo foi 

caracterizar 10 genótipos de Euterpe precatoria quanto aos aspectos 

funcionais, determinando os teores de compostos fenólicos totais e 

antocianinas totais nesses genótipos. Material e Métodos: Foram analisadas 

10 amostras de diferentes genótipos de Euterpe precatoria, codificados como 

PL 01, PL 02, PL 03, PL 04, PL 06, PL07, PL 08, PL 30, 21619 e 21719. Os 

frutos foram recebidos e submetidos ao processamento: lavagem, sanitização, 

maceração e despolpamento. Após a extração da polpa, as mesmas foram 

congeladas e posteriormente liofilizadas. As amostras liofilizadas foram 

avaliadas quanto aos teores de antocianinas totais pelo método do pH 

diferencial (Giusti; Wrolstad, 2001) e compostos fenólicos totais de acordo com 

o método descrido por Singleton e Rossi (1985), modificado por Georgé et al. 

(2005). Resultados: Com relação a compostos fenólicos, apenas as amostras 

PL 04 e PL 07 não diferiram entre si, as demais amostras apresentaram 

diferença estatística a 5% de probabilidade, variando entre 769,42 mg EAG/100 

g a 2.414,11 mg EAG/100 g. A PL 01 obteve a maior média de 2.414,11 (mg 

EAG/100 g base seca), diferindo estatisticamente das demais amostras. O 

genótipo PL 08 apresentou a menor média, de 769,42 (mg EAG/100 g base 

seca). Para a análise de antocianinas monoméricas totais, as amostras 

analisadas apresentaram diferenças significativas entre si, com variação de 
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76,36 mg cianidina-3-glicosídeo/100 g a 1.734,29 mg cianidina-3-

glicosídeo/100 g. Dentre as amostras, destacou-se o genótipo PL 01 com o 

maior teor de antocianinas monoméricas totais (1.734,29 mg cianidina-3-

glicosídeo/100 g), seguido pelos genótipos PL 07 e 21719, com 1.197,86 e 

1.068,94 mg/100 g, respectivamente. Já os genótipos PL 03 e PL 08 

apresentaram os menores teores de antocianinas monoméricas totais. 

Visualmente, observou-se que a coloração das polpas de açaí tenderam ao 

marrom, podendo ter ocorrido uma possível degradação dos pigmentos 

antociânicos. Com exceção das amostras PL 03 e PL 08, as demais 

apresentaram uma coloração roxo-violácea na polpa, cor característica do fruto 

recém-despolpado. Conclusão: Pode-se concluir que os genótipos analisados 

apresentaram altos teores de antocianinas monoméricas totais e compostos 

fenólicos totais, destacando-se a amostra PL 01, que obteve os mais altos 

teores nas duas análises realizadas.  
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