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Resumo

No estado do Acre, a espécie de acaizeiro nativa € a Euterpe precatoria. Apesar de seus frutos
fornecerem suco semelhante ao da espécie Euterpe oleraceae, ela é uma planta de estipe Unica,
sendo também menos precoce. Tais fatores tém levado a um grande interesse no cultivo da espécie
E. oleraceae no Estado, o que levou a avaliacdo de materiais genéticos dessa espécie na regido.
Como o objetivo final da producgédo de frutos de acai € o aproveitamento da polpa, sua caracteriza¢éo
€ imprescindivel na geragao de conhecimentos sobre populagdes. Assim, o objetivo deste trabalho foi
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de individuos experimentais de agaizeiro (Euterpe
oleraceae Mart.) com alta produtividade da cole¢éo de trabalho da Embrapa Acre. O material genético
em estudo é oriundo da mistura de 25 touceiras de acgaizeiro selecionadas do Banco de Germoplasma
da Embrapa Amazbnia Oriental para as caracteristicas producdo de frutos, coloracdo dos frutos
maduros e perfilhamento. Foram selecionadas 16 plantas de alta produtividade, das quais 4 foram
escolhidas aleatoriamente para o presente experimento (46, 50, 122 e 104). Os frutos maduros
dessas plantas foram coletados e despolpados, e a polpa foi avaliada quanto & composicao fisico-
guimica e teor de antocianinas. N&o houve diferencga significativa entre as plantas estudadas para os
parametros fisico-quimicos avaliados, com excecéo dos teores de cinzas e antocianinas. A planta 104
foi a que apresentou os menores teores de antocianinas (12,66 mg.lOOg'l), 0 que pode ser atribuido a
diferencas genéticas em relacdo aos demais individuos estudados, j& que ndo houve diferenca de
tratos culturais, tipo de solo ou condi¢Bes climéticas entre as plantas.
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Introducéo

O acaizeiro é uma palmeira tropical nativa da Amazénia. Seus frutos séo utilizados na producgédo da
polpa de acai, um alimento muito consumido pelas populacdes regionais. Nos Ultimos anos, tem
havido um importante crescimento de demanda por esse produto nos mercados nacional e
internacional, gracas as suas propriedades nutricionais. A polpa de acai € rica em lipideos, proteinas,
fibras, vitamina E, minerais, e também em antocianinas, que sdo pigmentos com importante atividade
antioxidante (Alexandre et al., 2004; Rogez, 2000).

No estado do Acre, a espécie de agaizeiro nativa € a E. precatoria. Apesar de seus frutos fornecerem
suco semelhante ao da espécie E. oleraceae, ela € uma planta de estipe Unica, ou seja, ndo perfilha,
sendo também menos precoce. Tais fatores tém levado a um grande interesse para o cultivo da
espécie E. oleraceae no Estado, demandando com isto a geracdo de conhecimentos, o que levou a
avaliacdo de materiais genéticos dessa espécie no estado.

As populagfes de acai apresentam grande variabilidade em relacdo a caracteristicas da planta, de
floracao, frutificacdo e frutos, que podem ser influenciadas por componentes genéticos e ambientais.
Outros fatores também podem influenciar a composicao dos frutos e de sua polpa, como época da
safra, tipo de solo, qualidade da agua de inundacgdo dos solos e localizagao espacial. Esses fatores
devem ser responsaveis pela diferenciagdo de populagfes de diferentes procedéncias, mas ndo se
sabe a real contribuicdo de cada um (Cohen et al., 2006; Farias Neto et al., 2005).



O objetivo final da producdo de frutos de acai é o aproveitamento da polpa. Portanto, sua
caracterizacdo é imprescindivel na geracdo de conhecimentos sobre populacbes, ja que fornece
subsidios para discrimina-las, permitir um melhor manejo, e também para o melhoramento genético.
Cohen et al. (2006), avaliando progénies de acaizeiro selecionadas como desejaveis para a producao
de frutos da colecdo de germoplasma da Embrapa Amazbnia Oriental, verificaram que o teor de
antocianinas totais apresentou grande variabilidade entre as progénies, encontrando valores de 13,75
mg.100 g™ a 228,77 mg.100 g™

No estado do Acre, Maia et al. (2010) avaliaram a produtividade média anual de frutos de plantas
selecionadas de acaizeiro, mas nao foram realizados estudos visando identificar diferencas em
relacdo as caracteristicas das polpas.

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de
individuos experimentais de agaizeiro (Euterpe oleraceae Mart.) com alta produtividade da colecéo de
trabalho da Embrapa Acre.

Material e métodos

O material genético em estudo compde a colecao de trabalho de agaizeiro (Euterpe.oleracea Mart.)
da Embrapa Acre, e é oriundo da mistura de 25 touceiras de acaizeiro selecionadas do Banco de
Germoplasma da Embrapa Amazénia Oriental para as caracteristicas producgédo de frutos, coloracéo
dos frutos maduros e perfilhamento. O experimento foi implantado em novembro de 1999, na area
experimental da Embrapa Acre, Rio Branco-AC (09°58°29”S, 67°48'36"W; altitude de 153m; clima Am
segundo a classificacdo de Koppen). As mudas foram plantadas no espacamento de 4 x 4m, e
conduzidas conforme recomendacdes técnicas para essa espécie. Formou-se uma populacdo de
trabalho de plantas Uteis de agaizeiro composta por 346 individuos. A produtividade média anual de
frutos de cada planta foi avaliada por um periodo de 6 anos (2004 a 2009), sendo selecionadas 16
plantas de alta produtividade (Maia et al., 2010). Dessas 16 plantas, 4 foram selecionadas
aleatoriamente para o presente experimento: 46, 50, 122 e 104.

Os frutos maduros dessas plantas foram coletados nos meses de abril e setembro de 2012. Apés a
debulha e lavagem dos frutos em agua potavel corrente para a retirada de impurezas provenientes do
campo, os frutos foram higienizados em uma solugdo de hipoclorito de sodio (100 ppm/ 20 min) e
novamente lavados em agua potavel corrente para retirada do excesso de cloro. Em seguida, foram
imersos em agua a uma temperatura de 50°C/30 minutos com o objetivo de promover o
amolecimento da polpa. Imediatamente apds essa etapa, a agua foi escorrida, e o agai transferido
para a despolpadora. O despolpamento foi realizado em despolpadora vertical cilindrica Braesi,
modelo DES-10 (Braesi Equipamentos para Alimentacéo, Caxias do Sul-RS, Brasil). Para o
despolpamento, toda a massa de acai foi transferida de uma Unica vez para a despolpadora. Para
facilitar a saida da polpa, um volume de &gua potéavel correspondente a 50% da massa dos frutos foi
gradativamente adicionado aos mesmos.

A polpa dos frutos foi entdo congelada e, apés uma semana de armazenamento, avaliada quanto a:
pH, por leitura direta em potenciémetro digital; sélidos sollveis, por leitura direta em refratbmetro a
20°C; umidade (AOAC, 1998); proteina total, por micro-Kjeldahl (AOAC, 1998), aplicando-se o fator
de conversdo de 6,25; lipidios totais, por Soxhlet (AOAC, 1998); cinzas (AOAC, 1998); fibra bruta,
pelo método de van Soest (AOAC, 1998); carboidratos, por diferenca; e antocianinas, de acordo com
Francis (1982).

O delineamento experimental utilizado foi em blocos casualizados. O fator estudado foi o individuo
experimental de agaizeiro (46, 50, 122 e 104). Os tratamentos foram realizados em duplicata, sendo
os frutos coletados em abril e em setembro de 2012. Os resultados foram avaliados usando anélise
de variancia e o teste de Tukey a 5% de significAncia.

Resultados e discusséo
A Tabela 1 mostra a composigédo fisico-quimica média das polpas de acai extraidas das plantas 46,

50, 122 e 104 da colecéo de trabalho da Embrapa Acre. A planta 46 apresentou teor de cinzas
significativamente mais alto (p<0,05) que a planta 122, e teor de antocianinas significativamente mais



alto (p<0,05) que a planta 104. Para os demais parametros fisico-quimicos, ndo houve diferenca entre
as plantas estudadas (p>0,05).

Os valores médios encontrados para umidade, lipideos, proteinas, fibra total e carboidratos foram,
respectivamente: 90,37 + 2,35%, 3,07 + 0,95%, 0,99 + 0,36%, 3,09 + 1,63% e 2,12 + 0,63%. A
literatura apresenta dados muito variados a respeito da composi¢édo quimica de polpas de acai. Tonon
et al. (2011), por exemplo, encontraram valores de 80,97%, 6,85%, 1,34% e 7,44% para umidade,
lipidios, proteinas e fibras, enquanto Alexandre et al. (2004) encontraram 86,01%, 6,75%, 1,50% e
4,37% para 0S mesmos parametros.

Em relacdo aos teores de sélidos sollveis e pH, os valores médios encontrados foram 3,71 *
0,35°Brix e 5,13 + 0,12, respectivamente. Alexandre et al. (2004) encontraram, para polpa de acai
adquirida no comércio, valores proximos: 3,2 °Brix e pH 5,2. Canuto et al. (2010), por outro lado,
encontraram valores bastante diferentes: 18,0°Brix e pH 3,3.

Essa diversidade em relacdo a composicao fisico-quimica, quando comparada a encontrada por
outros autores, pode ser atribuida a inUmeros fatores, entre eles componentes genéticos das plantas
de origem, época da safra, tipo de solo, localizacdo e condi¢cBes climaticas do plantio, e também a
diferencas no método de extracdo da polpa (quantidade de &gua utilizada, tempo e temperatura de
maceracao, etc.).

Tabela 1- Composic¢éo fisico-quimica média das polpas de acai extraidas das plantas 46, 50, 122 e
104 da colegéo de trabalho da Embrapa Acre.

Individuo experimental

Variaveis Analisadas

46 50 104 122
Umidade, % 87,57 £2,26° 91,79+1,76° 90,13+0,24° 92,00 + 2,34°
Lipideos, % 3,77+0,034% 2,80+0,01° 3,55+0,37° 2,16 + 1,682
Cinzas, % 0,50 + 0,072 0,36+0,04*  0,33+0,05* 0,26 +0,04"
Fibra bruta, % 4,45 +277° 1,73 +0,14° 3,35+1,42° 2,83+1,06°
Proteina total, % 1,43+0,38° 0,94 + 0,322 0,92 +0,272 0,69 + 082
Carboidratos, % 2,28 + 0,542 2,38+1,26° 1,74 + 0,492 2,07 £0,36°
Antocianinas, mg.100g™ 41,73+0,61% 38,14+9,04* 1266+0,01° 2996+991%
pH 5,23 + 0,022 5,14 + 0,09 5,20 + 0,072 4,97 +0,06°
Sélidos soluveis, Brix 3,83+0,04° 3,30+0,01° 3,68 +0,182 4,03 +0,53°

2" médias com letras iguais, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si (p>0,05)

Em relagdo ao teor de antocianinas, a literatura apresenta dados extremamente variaveis para polpa
de E. oleracea: 205,6 mg.lOOg"l (Pacheco-Palencia et al., 2009); 293,1 mg.lOOg'l (Vera de Rosso et
al., 2008); 22,8 mg.lOOg"l (Kuskoski et al., 2006); e 50,0 mg.lOOg"l (Bobbio et al., 2000). Os valores
encontrados no presente experimento encontram-se dentro da faixa j& reportada na literatura, com
excec¢do da planta 104, que apresentou teores bem mais baixos (Tabela 1). Contudo, é importante
ressaltar que fazer avaliacdes comparativas € complexo, ja que os estudos ja publicados nao
fornecem dados sobre as condi¢des de extracéo da polpa.

Como ndo houve diferenga entre tratos culturais, tipo de solo ou condi¢des climéaticas entre as
plantas, e como as polpas foram extraidas usando exatamente a mesma metodologia, 0 menor teor
de antocianinas da planta 104 pode ser atribuido a diferencas genéticas entre esse e os demais
individuos estudados. Atualmente, um dos principais atrativos da polpa de acai é o elevado teor de
compostos antioxidantes, em especial as antocianinas (Rogez, 2000). Assim, o individuo 104 nao
seria recomendado para a implantacdo de pomares comerciais de acai no estado do Acre.

Conclusdes

N&o houve diferenga entre as plantas estudadas para a maioria dos parametros fisico-quimicos
estudados, com excecéo dos teores de cinzas e antocianinas. A planta 104 foi a que apresentou os
teores mais baixos de antocianinas (12,66 mg.lOOg"l), 0 que pode ser atribuido a diferengas
genéticas em relagdo aos demais individuos estudados. Como o elevado teor de compostos



antioxidantes, em especial as antocianinas, € um dos principais atrativos da polpa de acai, este
individuo néo seria recomendado para a implantacdo de pomares comerciais de acai no estado do
Acre ou para futuros programas de melhoramento genético.
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