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			PREFÁCIO


			Fiquei muito contente com o e-mail do Prof. Anderson Junger Teodoro, da UFF, que me convidou em seu nome e em nome das Prof.as Klenicy Kazumy Yamaguchi e Taissa Lima Torres, da UFAM e UNIRIO, respectivamente, organizadores do livro Frutas nativas e exóticas do Brasil: nutrição e biodiversidade, para prefaciá-lo. E esse meu contentamento se deu por vários motivos.


			Primeiro, por ter deparado com esses três pesquisadores empreendedores, desafiadores e ousados. Sim, foi mesmo um gesto de grande ousadia desses jovens pesquisadores (dois nutricionistas e uma química/farmacêutica) terem coordenado a edição de um livro sobre frutas nativas e exóticas do Brasil, sem nenhuma bagagem agronômica... desafio vencido! O livro traz informações muito interessantes sobre os frutos, como origem, aspectos econômicos, período de safra, composição centesimal e inclusive, valores de atividades antioxidante, determinados com até 3 métodos (DPPH, ABTS, FRAP), além de composição em aminoácidos ou ácidos graxos, e de componentes bioativos (ex.: flavonoides, carotenoides, compostos fenólicos), informações nem sempre disponíveis e mesmo, muitas vezes desconhecidas. Tenho certeza de que o leitor deste livro vai adquirir consciência da importância do consumo diário de frutos e seus derivados para a saúde humana. Além de fornecer energia, sais minerais e vitaminas, esses frutos fornecem compostos bioativos importantes para a saúde do intestino e a saúde geral, atuando em vários sistemas oxiredutores nas células, contribuindo para impedir inflamações, entre outras doenças (mas atenção: alimento não é remédio).


			Segundo, fiquei também contente por uma questão nostálgica. Ao folhear este livro, deparei-me com frutos que eu consumia frequentemente na minha infância, na velha Ilhéus (BA), e que praticamente “desapareceram” da minha vida, ou seja, não os consumo há mais de 45 anos. Qual não foi minha felicidade ao ver ilustrações do Abiu (que deixava os lábios grudando), do Araçá-boi (que de tão azedo a gente fazia careta quando o comia), Cajarana (Cajá-manga, que eu preferia como sorvete) e o Sapoti (quando vi um kiwi pela primeira vez, eu pensei: isso é parente do Sapoti, pela aparência). E as lembranças do delicioso suco de Cajá (Taperebá) e do licor de Jenipapo que minha mãe fazia? E da música cantada por minha avó paterna, pernambucana: “quebra-quebra Guabiroba, quero ver também quebrar...”. Isso tudo sem falar dos frutos que não conhecia, como Bacaba, Camapu, Guajuru e Pajurá, por exemplo. 


			Fiquei contente também quando vi alguns frutos com os quais já trabalhei em projetos de pesquisa, seja na determinação de diagramas de estado, obtendo informações importantes para a conservação de polpa congelada, como no caso do Camu-camu, seja prospectando a Pupunha como fonte alternativa de amido, seja estudando a atividade antioxidante e antimicrobiana de extratos de Guaraná e de folhas de pitangueira.


			Terceiro, fiquei muito contente por ter verificado que os autores escaparam da tentação das grandes produções e consumo, como seria o caso se tivessem priorizado a descrição da Laranja, Maçã, Morango, Manga e Banana, dentre outros. Eles descreveram frutos com produções menores, mesmo porque alguns têm período de safra muito pequeno (exemplo conhecido por muitos: Jabuticaba), e mesmo que podem ser considerados como de produção regional, seja de consumo também regional (ex.: Jenipapo, Mangaba), seja de consumo mais amplo (ex.: Guaraná, Cupuaçu, Açaí), seja mesmo de consumo doméstico desprezível (ex.: Camu-camu). Curioso que alguns têm despertado muito interesse no exterior (ex.: Açaí, Cupuaçu, Camu-camu).


			E quarto, tenho a certeza de que o leitor tomará consciência da importância da biodiversidade brasileira, seja nativa ou exótica, como fonte de produtos naturais ricos em compostos nutritivos, mas também de interesse para a indústria farmacêutica, indústria de cosméticos, indústria química, além da indústria de alimentos. E isso deve ser reconhecido como um forte argumento em prol da Bioeconomia, principalmente na Amazônia e no Cerrado. E, claro, alguns desses frutos devem ser adequados para produção em escala de Agricultura Familiar, o que deve ser incentivado. Interessante tomar conhecimento de que alguns frutos têm sofrido melhoramento genético, o que deve permitir a ampliação da escala de sua produção.


			Por fim, faço minhas as belas, profundas e sábias palavras escritas no e-mail do Prof. Anderson sobre o projeto deste livro: “Trata-se de um modelo pioneiro, que visa à valorização da biodiversidade brasileira, disseminação do conhecimento, à sistematização e à transformação das mais diversas civilizações, contribuindo de tal modo, para o desenvolvimento sustentável proposto pela Organização das Nações Unidas (ONU)”. Sim, este livro é mesmo um projeto pioneiro. Que venham outros. E, que na segunda edição deste livro, os autores incluam o Umbu, mais um fruto (daqueles pouco doce) que me traz recordações da juventude.


			Espero que este livro seja um best-seller, não apenas na Academia, mas também entre os leigos, curiosos e amantes dos frutos brasileiros. O conhecimento desses frutos pode contribuir para a conscientização sobre a biodiversidade brasileira. Parabéns aos autores!


			Paulo José do Amaral Sobral


			Professor Titular


			Universidade de São Paulo


			Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos


			Departamento de Engenharia de Alimentos
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			INTRODUÇÃO


			O Brasil é um país de imensa biodiversidade. Seu território extenso abrange diferentes biomas, com características geográficas e climáticas distintas. Esse cenário favorece o desenvolvimento de espécies vegetais variadas que interagem entre si e entre a fauna local. Apesar da estrutura dos sistemas alimentares atual favorecer a monocultura e a agropecuária de exportação, é importante ressaltar que considerar as características ambientais é essencial para manter uma produção sustentável que contribua com a manutenção da Segurança Alimentar e Nutricional, preservando o meio ambiente e o acesso ao alimento.1,2


			Na Figura 1, estão apresentados os principais biomas brasileiros: Amazônia, Caatinga, Cerrado, Mata Atlântica, Pampa e Pantanal. Em cada um deles, diferentes espécies nativas destacam-se por suas características sensoriais e nutricionais, como o açaí, o murici, a graviola, a jabuticaba, o abiu, o pequi, o cupuaçu e o baru.


			Apesar da recomendação da Organização Mundial da Saúde (OMS) de, no mínimo, 400 gramas ou 5 porções de frutas, legumes e verduras ao dia4 e do Brasil destacar-se atualmente como o terceiro maior produtor de frutas do mundo5, o consumo de frutas no país ainda é relatado como insuficiente por estudos recentes. O estudo de Vigilância de Fatores de Risco e Proteção para Doenças Crônicas por Inquérito Telefônico (Vigitel Brasil), de 2021, relatou que no conjunto das 27 cidades brasileiras a frequência de consumo recomendado de frutas e hortaliças foi de apenas 22,1%, sendo maior entre as mulheres (26,4%) do que entre homens (16,9%).6


			De acordo com a Instrução Normativa n.º 49/2018 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, considera-se fruta a “designação genérica do fruto comestível, incluído o pseudofruto e a infrutescência”.7 Já o conceito de frutas exóticas pode ser utilizado com diferentes conotações, sendo associado a frutas não nativas de um território, frutas com sabor ou visual diferenciados ou, ainda, frutas com baixo volume de comercialização.8,9


			Figura 1 – Frutas Exóticas e Nativas dos Biomas do Brasil*1


			

				

					[image: ]

				


			


			Para este trabalho, foram consideradas frutas nativas do território brasileiro que são pouco populares e pouco comercializadas no país. Estudos mostram benefícios associados ao consumo dessas frutas, que apontam novos recursos a serem aplicados na ciência de alimentos para a promoção da saúde.10-12


			Além do equilíbrio energético favorecido ao evitar produtos ultraprocessados, a ingestão de frutas pode trazer benefícios extras com a presença de compostos bioativos. Muitos efeitos benéficos relacionados às atividades antioxidante e anti-inflamatória desses compostos já foram descritos na literatura, sendo associados também ao controle da obesidade e outras doenças crônicas.10,13-15


			Considerando a forte relação com a segurança alimentar e nutricional, além do enorme potencial nutricional e riqueza de compostos bioativos antioxidantes, a presente obra propõe reunir informações científicas sobre 44 frutas exóticas nativas do Brasil e suas propriedades, visando estimular o consumo, o cultivo e a comercialização, bem como o uso de informações para planejamento alimentar por profissionais de nutrição e alimentação, desenvolvimento de novos suplementos e produtos das indústrias alimentícia, farmacêutica, bioquímica, biomédica e cosmética, além da ampliação de pesquisas nessas áreas.
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			ABIU (Pouteria caimito)


			Raquel Martins Martinez 


			Anderson Junger Teodoro


			Figura 2 – Abiu (Pouteria caimito)*2
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			2.1 CARACTERÍSTICAS BOTÂNICAS


			Pertencente à família Sapotaceae, o gênero Pouteria possui mais de 120 espécies identificadas no Brasil, sendo todas nativas. A espécie caimito é conhecida como abieiro, com estrutura arbórea que atinge entre 4 e 10 metros de altura. Pode ser encontrada em todas as regiões do Brasil, principalmente na amazônica, e na Venezuela, Guiana, Equador, Peru, Colômbia, norte da Austrália e Malásia. Outros nomes utilizados são: caimito, caimito amarillo, caimo ou madura verde, na Colômbia; luma ou cauje, no Equador; temare, na Venezuela; caimo ou caimito, no Peru; e abi, abiu, abio, abieiro ou caimito, no Brasil.1-3


			As folhas dessa planta são verde-escuras na parte superior e verde mais claro na parte inferior, com tendência a agrupar-se ao final dos brotos com entrenós curtos, produzindo visual denso. O comprimento das folhas é de aproximadamente 10 a 25 centímetros, com largura entre 4,0 e 5,5 centímetros. O caule possui cor marrom-acinzentada, é áspero e possui um látex branco.2,4


			O abieiro possui inflorescências em fascículos axilares ou caulifloros, com flores amarelo-esverdeadas, pequenas, unissexuais e hermafroditas. Cada conjunto pode ter de 20 a 280 flores. São delimitadas por duas brácteas e quatro sépalas verde-claras sobrepostas. A floração pode ocorrer ao longo de todo o ano, gerando frutos em diferentes fases de desenvolvimento em um mesmo período. No entanto, três períodos são mais característicos ao início da floração no ambiente amazônico: fevereiro, agosto e o mais intenso entre os meses de setembro e novembro. A polinização das flores ocorre de maneira mais abundante em meses mais quentes, por insetos polinizadores.2,4


			Seu fruto tem formato ovoide e diâmetro maior, variando entre 6 e 9 centímetros. Possui casca lisa, com espessura de 5 milímetros, em cor esverdeada que se torna amarela quando madura. Além de estar presente no caule, um látex branco é encontrado também na fruta, que pode irritar lábios e boca, além de ser bastante aderente. Conforme o abiu amadurece, o látex desaparece da polpa e concentra-se somente na casca. O peso do fruto pode atingir de 50 a 800 gramas. A polpa dessa fruta é doce e translúcida, com aspecto gelatinoso e cor branca, sendo correspondente à cerca de 63,5% do peso do fruto. Em meio a ela, pode haver até 4 sementes grandes de cor marrom-escuro, superfície lisa e formato alongado.2-6


			2.2 CULTIVO E SAFRA


			A reprodução do abieiro ocorre, geralmente, por sementes, sendo possível também por meio de enxertia ou estaquia. As últimas formas são mais recomendadas por permitirem reprodução integral da planta-mãe, possibilitando a seleção de características mais desejáveis. No entanto, podem tornar-se mais difíceis por conta da morfologia da planta e da presença do látex.4,6


			As sementes do abiu são sensíveis, perdendo sua viabilidade ao serem secas ou quando expostas a baixas temperaturas. Portanto, devem ser utilizadas logo após a extração. Segundo estudos da Embrapa Amazônia Oriental, o método de enxertia com maior sucesso tem sido o de garfagem no topo em fenda cheia. Os garfos (enxertos) devem ser retirados de plantas matrizes com boa produtividade, que apresentem frutos com características agronômicas desejáveis e em bom estado fitossanitário. O enxerto deve ser realizado a 15 a 20 cm de altura do solo e após cerca de 3 a 4 meses, a nova muda poderá ser plantada no local definitivo.6


			O abieiro desenvolve-se melhor em solos mais arenosos e bem drenados, com pH levemente ácido a neutro e alto teor de matéria orgânica. É uma espécie que se adapta a solos mais pobres e diferentes níveis de pH, mas apresenta sensibilidade ao solo mais alcalino. É proveniente de regiões com 1.000 a 3.000 mm de precipitação anual bem distribuída, suportando seca sazonal e sendo resistente ao vento. O solo úmido garante o surgimento de bons frutos. O clima tropical ou subtropical e baixas altitudes favorecem o cultivo, que pode ser realizado a sol pleno.2,4


			A conversão de flores em frutos é baixa no abieiro. Estudos realizados no Amazonas evidenciaram que a taxa de conversão de flores em frutos se situa entre 1,4% e 3,0%, o que é comum em espécies que emitem muitas flores.6 Após polinização, o desenvolvimento do fruto ocorre em cerca de 2 a 3 meses, dependendo das condições climáticas. A colheita pode ocorrer durante todo o ano, podendo haver meses de maior intensidade dependendo do local e condições de cultivo.3,4


			O abiu é um fruto climatérico que deve ser colhido ao se tornar amarelo. O amadurecimento completo ocorre em 1 a 5 dias após a colheita e nesse estágio o látex não é mais encontrado na polpa, que se torna agradável ao paladar.4


			Algumas variedades dessa planta são encontradas fora de sua região de origem. Em Queensland, Austrália, foram encontradas as variedades “Inca Gold” e “Cape Oasis”. A variedade “Graudo” no Brasil e a variedade “Gray” no Havaí aparecem também na literatura.4


			2.3 IMPORTÂNCIA ECONÔMICA


			Pouteria caimito é uma árvore utilizada em projetos de reflorestamento, servindo como alimento para a fauna. O látex branco viscoso encontrado tanto na casca do fruto quanto nas folhas, galhos e tronco do abieiro pode ser utilizado para produção de chicletes e remédios caseiros. Ainda, são atribuídas popularmente a esse látex propriedades antiparasitárias e purgativas. O abiu é consumido in natura, em saladas junto a outras frutas, em sorvetes, geleias, sucos e iogurtes.4,5,7,8


			O consumo do abiu era popular entre indígenas que habitavam a região amazônica conhecida como alto Solimões. Até a década de 1930, a comercialização de abiu era comum nos mercados paulistas, tendo voltado ao estado na última década por meio de importações colombianas. No entanto, essa fruta não possui consumo muito popular atualmente, não havendo comercialização em grande escala. Seu consumo é mais difundido nos estados da Região Norte, mais especificamente no Acre, Amapá e Pará. A produção existente consiste em pequenos produtores encontrados no Equador, Brasil, Colômbia, Venezuela e algumas partes da Amazônia peruana. Devido ao reduzido volume, não há registros econômicos.4-6


			A fruta fresca leva aproximadamente cinco dias para o amadurecimento completo à temperatura ambiente e devem ser colhidas no estágio apropriado, para em seguida serem armazenadas a 10ºC e comercializadas, pois apresentam vida de prateleira de 7 a 14 dias. O fruto deve ser manuseado com cuidado, embalado em bandejas de poliestireno ou caixas de papelão, pois a casca é muito suscetível a choques mecânicos.5


			2.4 VALOR NUTRICIONAL E COMPOSTOS BIOATIVOS


			O consumo do abiu representa boa fonte de energia e de fibras, além de teor significativo de vitamina C e potássio. Essa fruta tem sua composição relatada pela Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (Taco)9, trazendo os seguintes valores para a porção de 100 g:


			Tabela 1 – Composição Nutricional do Abiu (Pouteria caimito)


			

				

					

					

					

					

				

				

					

							

							Informações Nutricionais por 100 g de parte comestível crua


						

					


					

							

							Umidade


						

							

							83,1%
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							Energia


						

							

							62 kcal


						

							

							Potássio


						

							

							128 mg


						

					


					

							

							Proteína


						

							

							0,8 g


						

							

							Cobre


						

							

							0,09 mg


						

					


					

							

							Lipídeos


						

							

							0,7 g


						

							

							Zinco


						

							

							0,1 mg


						

					


					

							

							Carboidratos


						

							

							14,9 g


						

							

							Tiamina


						

							

							Traços


						

					


					

							

							Fibra Alimentar


						

							

							1,7 g


						

							

							Riboflavina


						

							

							0,04 mg


						

					


					

							

							Cinzas


						

							

							0,4 g


						

							

							Piridoxina


						

							

							0,05 mg


						

					


					

							

							Cálcio


						

							

							6 mg


						

							

							Niacina


						

							

							Traços


						

					


					

							

							Magnésio


						

							

							9 mg


						

							

							Vitamina C


						

							

							10,3 mg


						

					


					

							

							Manganês


						

							

							0,08 mg


						

							

							Ácidos Graxos Saturados


						

							

							0,3 g


						

					


					

							

							Fósforo


						

							

							20 mg


						

							

							Ácidos Graxos Monoinsaturados


						

							

							0,1 g


						

					


					

							

							Ferro


						

							

							0,2 mg


						

							

							Ácidos Graxos Poli-insaturados


						

							

							0,1g


						

					


				

			


			Fonte: Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO)9


			Ainda assim, variações podem ocorrer nesses valores, que podem ser atribuídas a diferenças de técnicas ou região de cultivo, grau de maturação ou de método de análise. Os teores de proteínas e carboidratos podem variar bastante, atingindo valores entre 0,8 e 4,6 gramas e 9,19 a 36,3 gramas, respectivamente, a cada 100 gramas de fruta. Para o teor de lipídeos, os valores encontrados na literatura não ultrapassam 1 grama por 100g de fruta.8,10-12 Dessa forma, o carboidrato é o principal macronutriente presente nessa composição.


			Entre os micronutrientes presentes no abiu, a vitamina C é o principal destaque (11 a 49 mg/100g), acompanhada por significativas quantidades de vitamina A (78 a 130 µg/100g), riboflavina (0,02 – 0,04 mg/100g), niacina (3,4 mg/100g), cálcio (21 – 96 mg/100g) e fósforo (17 – 45 mg/100g).2,8,10,13


			Com relação aos compostos bioativos, os primeiros relatos encontrados na literatura são da década de 70, de autores que verificaram a presença de triterpenos em frutos coletados na Venezuela. Os autores relataram a presença de lupeol, α-amirina, eritrodiol e dammarendiol II em extrato benzênico do fruto de Pouteria caimito. Da casca, foram isolados taraxerol, taraxeno-3-ona e β-sitosterol.14,15


			Os triterpenos são metabolitos secundários pertencentes a classe dos terpenos que têm sido associados a grande espectro de atividades biológicas, como anti-inflamatória, antinociceptiva, hepatoprotetor, efeito sedativo, antioxidante, antialérgico, antiangiogênica, antimicrobiana e alta seletividade anticancerígena. Lupeol e α-amirina estão entre os triterpenos pentacíclicos mais conhecidos, sendo a α-amirina associada a efeitos na glicemia e no metabolismo lipídico.16


			Na Tabela 2, a seguir, estão os teores dos principais compostos relatados pela literatura existente sobre o abiu.


			Tabela 2 – Compostos Bioativos da Polpa de Abiu (Pouteria caimito)


			

				

					

					

				

				

					

							

							Compostos Bioativos


						

							

							Teor


						

					


					

							

							Carotenoides Totais


						

							

							18,0 a 25,5 μg β-caroteno/100 g12,13


						

					


					

							

							Compostos Fenólicos Totais


						

							

							60,0 a 900,2 mg GAE/100 g11,12,17–19


						

					


					

							

							Flavonoides Amarelos


						

							

							1,56 ± 0,03 mg/100 g12


						

					


					

							

							Ácido 3-cafeoilquínico


						

							

							0,82 a 21,32 mg/kg20


						

					


					

							

							Ácido 4-cafeoilquínico


						

							

							1,49 a 1,69 mg/kg20


						

					


					

							

							Ácido 5-cafeoilquínico


						

							

							1,81 a 20,63 mg/kg20


						

					


					

							

							Ácido hidroxicinâmico


						

							

							19 ± 1 mg/100 g peso seco21


						

					


				

			


			Em estudo de Arif e colaboradores22, foram avaliados por espectrometria de massa os compostos presentes em extrato e polpa de abiu na Indonésia. Para o extrato da polpa crua, foram identificados principalmente letano (22,38 %), longiverbenona (10,85 %), cloro-etino (10,43 %), 4h-piran-4-ona,2,3-di-hidro-3,5-di-hidroxi-6-metil (9,86 %) e hidroquinona (8,07 %). Na polpa madura, as substâncias majoritárias foram: beta-metil silosídeo (37,93 %), 5-hidroximetilfurfural (11,81 %), 1-metil-5-fluorouracil (7,90 %), capsaicina (7,35 %), 2-mmino-1,3 propanodiol (4,98 %) e transgeranilgeraniol (3,53 %). Mais estudos são necessários para avaliar o teor dessas substâncias no abiu.


			Ao avaliar a presença de ácidos cafeico e clorogênico em frutas consumidas no Brasil, Meinhart e colaboradores20 verificaram a presença de ácidos mono-cafeoilquínicos (3-cafeoilquínico, 4-cafeoilquínico e 5-cafeoilquínico) no abiu. Os ácidos cafeico e dicafeoilquínicos não foram detectados nessa fruta. No estudo de Gonçalves e colaboradores21, o ácido hidroxicinâmico foi encontrado na polpa de abiu congelada. No entanto, as seguintes substâncias não foram detectadas: catequinas, epicatequinas, quercetina, kaempferol, cianidinas e ácido elágico. Maia, Andrade e Zoghbi23 identificaram os compostos voláteis de frutas provenientes do estado brasileiro do Pará. O óleo de Pouteria caimito apresentou prevalência de α-copaene (27,7%), acetato de hexadecila (19,0%) e ácido palmítico (12,4%).


			2.5 PROPRIEDADES FUNCIONAIS


			Quanto à sua atividade antioxidante, o abiu foi avaliado por diferentes métodos e autores, que utilizaram a polpa em suas análises. Os resultados obtidos encontram-se na Tabela 3. O teor de compostos fenólicos dessa fruta avaliado pelos estudos mostrou variação entre 83,0 e 900,2 mg de ácido gálico por 100 gramas de polpa.12,18,19,24 Virgolin e colaboradores12 quantificaram ainda os flavonoides amarelos e carotenoides totais do abiu, obtendo 1,56 ± 0,03 mg/100 g de polpa e 25,55 ± 0,07 μg β-caroteno/100 g de polpa, respectivamente, mostrando ainda a possível presença de outros compostos ainda não associados a essa fruta.


			É importante lembrar que a variação de atividade antioxidante e conteúdo de compostos bioativos pode variar conforme local e condições de cultivo, além de variações genéticas da planta e armazenamento dos frutos.26


			Além do seu caráter alimentício, o abiu é utilizado com finalidade medicinal há décadas. Na medicina popular, a polpa mucilaginosa dos frutos é ingerida para aliviar tosses, bronquites e outras doenças pulmonares, combater a anemia e como anti-inflamatório. O azeite extraído das sementes é usado como emoliente para tratamento de feridas e inflamações, além de ser aplicado em gotas contra otites e otalgias. As folhas da planta também são utilizadas de forma medicinal, sendo destinadas ao combate da malária, redução de dor e cicatrização de feridas. Já o látex característico dessa fruta tem uso como laxante.4,5,7,8,27


			Atualmente, não existem muitos estudos sobre essas propriedades. Os poucos resultados existentes na literatura sobre essa planta relacionam as folhas a um potencial antioxidante e à atividade antimicrobiana para Pseudomonas aeruginosa, Bacillus cereus e Candida albicans. Para a fruta, além do potencial antioxidante, foram verificados efeitos sobre a enzima acetilcolinesterase e atividade antimicrobiana para Candida albicans, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli, S. typhimurium.27


			Tabela 3 – Atividade antioxidante do Abiu (Pouteria caimito) por diferentes métodos


			

				

					

					

				

				

					

							

							Ensaio


						

							

							Resultados


						

					


					

							

							DPPH


						

							

							2,89 ± 0,00 µmol Trolox/100 g11


							734,98 ± 0,26 µmol Trolox/100 g12


							12,96 mg/ml IC 5024


							912,04 ± 3,17 EC50 (g/g DPPH)19


						

					


					

							

							FRAP


						

							

							170,04 ± 32,04 μmol Fe2SO4/g19


							1211,03 ± 1,12 µmol Trolox/100 g12


							13,7 ± 0,12 μmol Trolox/g18


						

					


					

							

							ABTS


						

							

							1459,26 ± 0,40 µmol Trolox/100 g12


							21,0 ± 2,52 μmol TEs/g18


							0,8 ± 0,1 µmol Trolox/L25


						

					


				

			


			Dentre os resultados mais expressivos, Fernández e colaboradores28 identificaram redução de 76.71% e 59,87% nas amostras de Candida albicans tratadas com extrato de polpa e sementes de abiu, respectivamente.


			Abreu e colaboradores29 utilizaram extrato metanólico de cascas de Pouteria caimito em suplementação de ratos para avaliação da atividade antidiarreica. Foi observado que, em concentração de 100 mg de extrato por quilograma de peso de animal, para avaliação de defecação normal ocorreu modulação positiva, sugerindo ação laxante. Em diarreia induzida e trânsito intestinal estimulado, não houve influência significativa na motilidade gastrointestinal. Apesar de ser o único estudo encontrado sobre o efeito laxante, o resultado é condizente com o uso popular do látex, já que este tende a se concentrar na casca da fruta após seu amadurecimento. Entretanto, os mecanismos específicos envolvidos nessa ação são ainda desconhecidos.


			Seixas e colaboradores11 verificaram que a suplementação de polpa de abiu reduziu leucócitos totais em ratos, mostrando possível efeito anti-inflamatório para consumo equivalente a 500 mL de suco (45% polpa) por dia por um adulto de 70 kg durante um mês. O mesmo estudo relata leve redução de colesterol e leve aumento de triglicerídeos no plasma, que podem ser associados à composição majoritária em carboidratos e baixo teor de gorduras dessa fruta.


			O potencial das folhas de Pouteria caimito tem sido também relatado em alguns estudos. Por cromatografia líquida, foram encontrados triterpenos, esteroides, saponinas, flavonoides e catequinas nessa parte da planta. Em avaliação in vitro de extratos aquoso, hexânico e etanólico das folhas do abiu, foi verificado que o extrato aquoso apresentou forte atividade inibidora das enzimas α-amilase e α-glucosidase, sugerindo possível ferramenta no tratamento de diabetes.30,31


			Apesar da relação dos triterpenos a diversas atividades biológicas (anti-inflamatória, anti-helmíntica, antitumoral, estrogênica e inibição enzimática) e de suas indicações de uso, ainda não há na literatura a presença de estudos suficientes que validem a ação desta fruta ou de outras partes da planta sobre todos os aspectos mencionados. Estudos pré-clínicos e clínicos são necessários para comprovação dos efeitos, além de doses e toxicidade para uso seguro de forma terapêutica eficiente.32
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			ABRICÓ (Mammea americana L.)


			Michelle Gonçalves Santana


			Anderson Junger Teodoro


			Figura 3 – Abricó (Mammea americana)*3
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			3.1 CARACTERÍSTICAS BOTÂNICAS


			O abricó, também conhecido como abricó-de-São-Domingos, abricó-do-Pará e abricoteiro, é uma planta originária da Índias Ocidentais (República Dominicana, Haiti, Jamaica e Porto Rico) e América Central.1,2 Embora com distribuição atualmente comum no norte da América do Sul e em outras áreas tropicais úmidas, é considerada uma planta exótica no Brasil2, encontrada nos biomas Amazônia e Mata Atlântica, em especial na Região Norte, nos estados do Amazonas, Amapá e Pará, e na Região Nordeste, a exemplo da Bahia e do Maranhão.1,3


			Pertencente à família Calophyllaceae desde 20123, a espécie Mammea americana L. (Figura 3) apresenta-se sob a forma de árvore perene medindo de 10 a 20 m de altura, com copa ovalada de ramos ascendentes e densamente frondosa. As folhas são coriáceas (textura de couro, brilhantes e maleáveis), variáveis, medindo até 20 cm de comprimento e 10 cm de largura. Tem flores brancas, perfumadas, isoladas ou reunidas em pares axilares às folhas, podendo ser estaminadas (androicas), pistiladas (ginoicas) ou hermafroditas ocorrendo na mesma árvore ou em árvores separadas.2,4


			O fruto é uma baga subglobosa a globosa, com casca grossa e rugosa de cor marrom-acinzentado, com 2-4 sementes castanho-avermelhadas, ovoides a elipsoides, envoltas por polpa amarela a amarelo-alaranjada, perfumada, firme, não fibrosa e levemente ácida.2 Tem tamanho variável entre 10 e 20 cm de diâmetro, com peso médio de 400 g, podendo chegar até 2 kg/fruto5,6 e sementes de tamanho relativamente grande, pesando em média 48 g, com limites mínimo e máximo em torno de 11 e 94 g, respectivamente.7


			3.2 CULTIVO E SAFRA


			De fácil reprodução, o abricoteiro pode se propagar de duas formas: sementes ou enxertia. Como a espécie apresenta flores masculinas, femininas e hermafroditas, a propagação por sementes não é a mais indicada. Nesse contexto, a enxertia se revela como melhor método para obtenção de plantas totalmente hermafroditas que garantam as características da planta-mãe. Enquanto plantas propagadas por sementes demoram de 6 a 8 anos para iniciarem a produção, aquelas enxertadas levam aproximadamente 4 anos.7,8 Em adição, o método de estaquia caulinar desponta como alternativa para a formação de mudas em menor tempo. Utilizam-se estacas da porção terminal de ramos terminais com as duas últimas folhas completamente maduras. Em torno de 130 dias após o procedimento, verificam-se taxas de 80 % de enraizamento.7


			O abricoteiro pode ser cultivado tanto em clima tropical, quanto em áreas subtropicais. Na região amazônica brasileira, especialmente em regiões de clima tropical úmido, sem estação seca, a planta encontra as melhores condições para seu crescimento, com temperaturas médias mensais entre 24 e 28 °C, umidade relativa do ar superior a 75 % e precipitação anual média de chuvas de 2600 mm. A floração, na Amazônia Brasileira, ocorre de modo mais intenso no primeiro semestre do ano e a frutificação no segundo, sendo a produção de frutos mais forte nos meses de agosto e setembro.8


			Em se tratando de um fruto climatérico, podem ser colhidos no estádio quase maduro, no qual a casca apresenta-se com coloração amarelada ou quando cede um pouco com a compressão leve dos dedos, indicando que a polpa já se encontra com consistência mais mole. Nesse contexto, apresentam vida pós-colheita de 10 a 12 dias. Se colhidos, no entanto, no estádio completo de maturação, a vida pós-colheita é reduzida ao meio.8 Além disso, de acordo com Braga e colaboradores9, apresenta colheita de caráter extrativista, sendo os frutos repassados a intermediários por um baixo custo e revendidos por um valor mais elevado em mercados maiores.


			3.3 IMPORTÂNCIA ECONÔMICA


			Dentre inúmeros fins, a planta tem sido utilizada na veterinária, cosmética, medicina e como alimento, a depender das partes da planta, que incluem broto, caule, folhas, flores, frutos, raiz e sementes.10


			De acordo com Rodrigues e Ribeiro11, a árvore tem contribuído desde a arborização urbana, com sua copa frondosa, à medicina popular com o uso do leite da casca da planta, o pó obtido das sementes e o chá das folhas, visando o tratamento de infecções parasitárias, picada de insetos e dermatoses. A planta também tem sido utilizada medicinalmente em quadros de ácido úrico elevado, arteriosclerose, tumores, hipertensão arterial, tuberculose e como potencial antibiótico.10


			Embora de ocorrência anual, os meses de julho a dezembro concentram a oferta dos frutos nos principais mercados de Belém e Manaus. De sabor agridoce e com bastante volume de polpa, o fruto demonstra boas possibilidades para a industrialização, sendo também comercializado, em escala artesanal, na forma de geleias e doces. Em função da casca grossa, o fruto permite o transporte à longa distância e com boa conservação, favorecendo exportações para países mais afastados, a exemplo da Alemanha e dos Estados Unidos. Além disso, brotos e ramos podem ainda ser usados no preparo de vinho e as flores na confecção de licores.10


			No tocante à produtividade, segundo Müller e Carvalho8, o abricoteiro com mais de 8 anos de idade alcança entre 100 e 150 frutos/planta, correspondente a 80 a 120 kg de frutos. No entanto, devido à pequena demanda, destinada exclusivamente aos consumidores locais e por se tratar de um fruto silvestre, são escassos dados mais detalhados sobre a produção e comercialização do abricó.9 


			3.4 VALOR NUTRICIONAL E COMPOSTOS BIOATIVOS


			O abricó é rico em fibras e vitamina A, além de apresentar teores significativos de magnésio e vitamina C. Na Tabela 4, são apresentados dados da composição nutricional das partes comestíveis do fruto. 


			Tabela 4 – Composição Nutricional do Abricó (Mammea americana L.)


			

				

					

					

					

					

				

				

					

							

							Informações Nutricionais por 100 g de parte comestível crua


						

					


					

							

							Umidade


						

							

							86,2 %


						

							

							Cobre


						

							

							0,086 mg


						

					


					

							

							Energia


						

							

							51 kcal


						

							

							Zinco


						

							

							0,1 mg


						

					


					

							

							Proteínas


						

							

							0,5 g


						

							

							Tiamina (B1)


						

							

							0,02 mg


						

					


					

							

							Lipídeos


						

							

							0,5 g


						

							

							Riboflavina (B2)


						

							

							0,04 mg


						

					


					

							

							Carboidratos


						

							

							12,5 g


						

							

							Niacina (B3)


						

							

							0,4 mg


						

					


					

							

							Fibra Alimentar


						

							

							3 g


						

							

							Ácido Pantotênico (B5)


						

							

							0,103 mg


						

					


					

							

							Cinzas


						

							

							0,3 g


						

							

							Piridoxina (B6)


						

							

							0,1 mg


						

					


					

							

							Cálcio


						

							

							11 mg


						

							

							Folato (B9)


						

							

							14 mcg


						

					


					

							

							Magnésio


						

							

							16 mg


						

							

							Vitamina C


						

							

							14 mg


						

					


					

							

							Selênio


						

							

							0,6 mcg


						

							

							Vitamina A


						

							

							12 mcg


						

					


					

							

							Fósforo


						

							

							11 mg


						

							

							Ácidos Graxos Saturados


						

							

							0,136 g


						

					


					

							

							Ferro


						

							

							0,7 mg


						

							

							Ácidos Graxos Monoinsaturados


						

							

							0,205 g


						

					


					

							

							Sódio


						

							

							15 mg


						

							

							Ácidos Graxos Poli-insaturados


						

							

							0,079 g


						

					


					

							

							Potássio


						

							

							47 mg


						

							

						

							

						

					


				

			


			Fonte: USDA – FoodData Central12


			Em consonância, na Tabela de Composição de Alimentos da Amazônia13, observam-se, para 100 g de abricó, teores de 85 % de umidade, 0,3 g de proteína, 0,2 g de cinzas, 1 g de lipídeo, 13,5 g de carboidratos, 3,5 g de fibras e 64 kcal. Para o teor de minerais, são relatados valores de 1,76 mg de sódio, 8 mg de cálcio, 0,12 mg de ferro, 31,8 g de potássio, 0,18 mg de zinco, 0,22 mg de magnésio, 0,02 mg de manganês, 0,01 mg de cobre e 0,8 mcg de selênio. Ainda assim, variações maiores nos teores de macro e micronutrientes podem ocorrer em função de técnicas e regiões de cultivo, métodos de análise, estádio de maturação do fruto, entre outros. Os teores de vitamina C e vitamina A, por exemplo, chegam a variar de 10,2 a 22 mg e 43 a 370 mcg/100 g do fruto, respectivamente.14


			Na Tabela 5, são apresentados os principais compostos bioativos presentes na polpa do abricó e suas quantidades. Cerca de 60 carotenoides diferentes foram encontrados no fruto, sendo o trans-β-caroteno o principal, destacando-se como uma boa fonte de pró-vitamina A. Os principais componentes bioativos voláteis do fruto fresco são β-ionona (22 %), ácido 2-metilbutírico (12,5 %), E-farnesol (4,6 %) e nerolidol (3,8 %) (2). A espécie é ainda rica em polifenóis, a exemplo das cumarinas isoladas da semente do fruto mammeisina, mammeigina, mammeina, mammmesina, mammegeina, neomammeina, normammeina e cicloneomammeina e da classe de xantonas 2 e 4-hidroxixantona, 1,7-di-hidroxixantona, 1,5-di-hidroxixantona e 2-metoxixantona.10


			Lima e colaboradores16 identificaram, por meio da abordagem metabolômica de espectrometria de massas, compostos bioativos presentes nos extratos aquoso (EA) e etanólico (EE) do fruto abricó oriundo do estado do Pará. Os valores percentuais dos principais compostos encontrados nos EA e EE, respectivamente, foram: terpenoides (22,01 e 22,87 %), ácidos fenólicos (20,57 e 19,68 %), flavonoides (17,22 e 15,96 %), outros fenólicos (12,92 e 13,30 %), compostos relacionados a ácidos graxos (10,53 e 11,70 %), compostos relacionados a aminoácidos (8,13 e 7,45 %), cumarinas (7,66 e 7,98 %) e chalconas (0,96 e 1,06 %).


			No tocante às sementes, destaca-se a composição de ácidos graxos com aproximadamente 48 % de ácido palmítico, 43 % de ácido oleico e 9 % de ácido esteárico, com características que se assemelham ao óleo da polpa do piquiá.10


			Tabela 5 – Compostos bioativos da polpa do Abricó (Mammea americana L.)


			

				

					

					

				

				

					

							

							Compostos Bioativos


						

							

							Teor


						

					


					

							

							Compostos Fenólicos Totais


						

							

							25,41 ± 2,30 mg eq. ácido gálico/100 g9


						

					


					

							

							Flavonoides Totais


						

							

							2,61 ± 0,073 mg eq. catequina/100 g9


						

					


					

							

							Carotenoides Totais


						

							

							7,55 ± 0,78 mg β-caroteno/100 g9


						

					


					

							

							All-trans-β-caroteno


						

							

							20,37 mcg/g15


						

					


					

							

							10’-apo-β-caroteno-10’-ol


						

							

							15,19 mcg/g15


						

					


					

							

							Cis-8′-apo-caroteno-8′-al 2


						

							

							4,76 mcg/g15


						

					


					

							

							Cis-8′- apo-caroteno-8′-al 1


						

							

							4,28 mcg/g15


						

					


					

							

							9-cis-β-caroteno


						

							

							3,62 mcg/g15


						

					


					

							

							All-trans-fitoflueno


						

							

							2,32 mcg/g15


						

					


					

							

							All-trans-β-criptoxantina


						

							

							1,71 mcg/g15


						

					


					

							

							All-trans-violaxantina


						

							

							1,12 mcg/g15


						

					


					

							

							13-cis-β-caroteno 


						

							

							1,10 mcg/g15


						

					


					

							

							Cis-violaxantina


						

							

							1,02 mcg/g15


						

					


				

			


			3.5 PROPRIEDADES FUNCIONAIS


			Dentre os grupos de compostos bioativos presentes na natureza, os polifenóis e os carotenoides destacam-se devido às suas atividades antioxidantes, sendo capazes de proteger as células do corpo contra o efeito dos radicais livres.


			Braga e colaboradores9 avaliaram, além do conteúdo total de compostos fenólicos e carotenoides, a atividade antioxidante do fruto abricó in natura por meio dos ensaios de Capacidade de Absorção do Radical Oxigênio – Orac (do inglês Oxigen Radical Absorbance Capacity) e da Capacidade Antioxidante Trolox Equivalente – Teac (do inglês Trolox Equivalent Antioxidant Capacity), com valores em torno de 30,97 mcmol eq. Trolox e 11,82 mcmol eq. Trolox/100 g de fruto, respectivamente.


			O uso de diferentes solventes pode proporcionar uma extração mais eficiente dos compostos bioativos com capacidade antioxidante em matrizes alimentares complexas como as frutas. Extratos aquosos (EA) e etanólicos (EE) do fruto abricó, por exemplo, apresentaram valores elevados de atividade antioxidante nos ensaios ABTS (263,67 ± 23,90 mcmol eq. Trolox/g de EA e 937,66 ± 218,49 mcmol eq. Trolox/g de EE, em base seca), DPPH (336,60 ± 3,05 mcmol eq. Trolox/g de EA e 1168,40 ± 218,56 mcmol eq. Trolox/g de EE), Frap (564,18 ± 18,90 mcmol sulfato ferroso/g de EA e 1381,13 ± 189,95 mcmol sulfato ferroso/g de EE) e Orac (5,17 mcmol eq. Trolox/g de EA e 8,88 mcmol eq. Trolox/g de EE).16


			Como visto anteriormente, todas as partes do abricoteiro podem ser utilizadas com diversas finalidades, inclusive a medicinal. A ele são atribuídas propriedades antioxidante, antidiabética, antimalária, antibacteriana e antiparasitária. Mosquera-Chaverra e colaboradores17 demonstraram atividade antibacteriana dos extratos aquosos e etanólicos da casca da planta para cepas de Staphylococcus aureus e Escherichia coli. Além disso, por meio do estudo etnomédico, as principais aplicações medicinais tradicionais da espécie na Colômbia mostraram que a casca é utilizada para tratar doenças relacionadas a cálculos biliares e renais, bem como inflamação na próstata, malária, parasitas intestinais, como laxante, entre outras aplicações.


			Em estudo realizado com linhagem celular de adenocarcinoma de próstata humano (PC-3), os extratos aquosos e etanólicos da polpa de abricó nas concentrações de 20 e 40 mg/mL mostraram-se potentes inibidores do crescimento celular, promotores da modulação de ciclo celular e capazes de aumentar a morte em células de câncer de próstata, sugerindo com isso um efeito regulador dose-dependente.18


			Anteriormente, Yang e colaboradores19 já haviam relatado atividade citotóxica de 15 cumarinas isoladas das sementes do abricó em diferentes linhagens celulares de câncer colorretal humano. Além disso, a cumarina mammeisina apresentou baixa toxicidade em células mononucleares normais do sangue periférico, sugerindo segurança no uso da substância como adjuvante no tratamento do câncer.20


			Outras atividades biológicas incluem o efeito antiulcerogênico dos extratos etanólicos da casca da planta que apresentaram excelentes propriedades antissecretórias e/ou protetoras gástricas em modelo animal21 e efeito antiviral contra dengue e chikungunya, por meio da substância mammeina isolada do extrato etanólico de sementes do abricó, alcançando excelentes percentuais de inibição da infecção.22 No entanto, embora as propriedades funcionais anteriormente descritas apontem para achados promissores, são necessários mais estudos, a exemplo dos estudos toxicológicos e ensaios clínicos, que garantam a inocuidade do uso da espécie de forma terapêutica.
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			AÇAÍ DO PARÁ (Euterpe oleracea Mart.)
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			Figura 4 – Açaí do Pará (Euterpe oleracea). A: palmeira; B: frutos e sementes*4
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			4.1 CARACTERÍSTICAS BOTÂNICAS 


			Euterpe oleracea Mart. popularmente como “açaí do Pará”, pertence à família Arecaceae, gênero Euterpe. É uma palmeira cespitosa de caule tipo estipe, comumente agregado formando grandes touceiras. Na fase adulta, chega a possuir até 25 perfilhos (brotações) por touceira em diferentes estádios de desenvolvimento e raramente ocorre exemplar de caule único. Em relação ao seu tamanho, atinge até 30 m de altura, com 7 a 18 cm de diâmetro à altura do peito1-3 (Figura 4).


			Essa espécie é de origem nativa da América Central e América do Sul, sendo na Amazônia Oriental o local com maior produtividade. É encontrada nos estados do Amapá, Maranhão, Mato Grosso, Tocantins; e em países da América do Sul (Venezuela, Colômbia, Equador, Suriname e Guiana) e da América Central (Panamá), constituindo as mais abundantes populações no estuário do Rio Amazonas, sobretudo, em terrenos de várzea e igapó.4-7


			Em sua extremidade superior, possui uma copa de 12 a 14 folhas, com longas bainhas superpostas fechadas, formando uma região colunar de cor esverdeada, no extremo do estipe. As folhas são do tipo compostas pinadas possuindo de 40 a 80 pares de folíolos. O sistema radicular é do tipo fasciculado, com raízes que emergem do tronco. Quando adulta suas raízes podem atingir até 40 cm acima da superfície do solo, com lenticelas e aerênquimas medindo 1 cm de diâmetro, de coloração avermelhada e fortemente agregadas em torno de cada base do caule. As raízes são superficiais e outras prolongam-se por cerca de 3,0 m a 3,5 m da base do estipe, em indivíduos com três anos de idade, podendo, em plantas com mais de dez anos, atingir 5 m a 6 m de extensão.8,9,2,3


			A inflorescência do tipo cacho possui flores estaminadas e pistiladas. A disposição das flores é ordenada em tríades, de tal forma que cada flor feminina fica ladeada por duas flores masculinas. Pode ser considerada como uma planta hermafrodita.8,3,10


			Os frutos de E. oleracea formam uma drupa globosa, com cerca de 1,5 a 2 cm de diâmetro e peso médio de 1,5 gramas, havendo variações (Figura 4). O epicarpo é roxo ou verde na maturação, dependendo de sua mutação, este último comumente se refere como “açaí branco”, podendo ser considerados eco tipos, variações de espécies seja elas genéticas ou adaptações ao meio em que estar inserida, que durante sua fase de maturação são encontradas na coloração verde, amarela ou cor creme. O mesocarpo possui cerca de 1 mm de espessura envolve o endocarpo volumoso e duro que acompanha a forma do fruto e contém a semente em seu interior.11,3


			Os ecotipos ou variedades são tipos de açaí que diferem em alguma característica morfológica, além de ocorrem em locais distintos, podendo-se mencionar: o açaí branco, o açaí roxo ou comum, o açaí-açu, o açaí-chumbinho, o açaí-espada, o açaí-tinga e o açaí-sangue-de-boi. Esses tipos se diferenciam pela coloração dos frutos quando maduros, pelo número de perfilhos na touceira, pelo tamanho e peso dos cachos e de frutos, dentre outras características que merecem uma investigação mais aprofundada.12


			4.2 CULTIVO E SAFRA 


			A planta é predominantemente alógama, ou seja, utiliza fertilização cruzada para reprodução, beneficiada por mecanismos físicos e mecanismos genéticos. Porém, são corriqueiros os casos de autogamia, ocasionados pela sobreposição de estádios de floração, seja na mesma inflorescência ou em inflorescências diferentes na mesma planta. A polinização pode ocorrer por vento e chuva, mas a entomofilia é o principal método, realizada por pequenos besouros e himenópteros. O açaí também se propaga assexuadamente por meio do perfilhamento, o que o torna uma planta cespitosa, ao contrário de outras espécies.13-15


			O desenvolvimento dos frutos do açaizeiro de touceira inicia com o crescimento da espata, florescimento, polinização, crescimento e maturação dos frutos. O ciclo de crescimento é desencadeado pela emergência de ramos axilares frutíferos (espatas), após a senescência e queda (abscisão) natural das folhas. Em seguida, há exposição parcial, exposição completa e desenvolvimento sequencial do ramo axilar florífero (espata), após a senescência (fim do ciclo fisiológico natural) e posterior abscisão foliar (queda natural) da folha. Sequencialmente, com duração média de seis meses, ocorre o início da abertura da inflorescência do cacho, a polinização, o crescimento, a maturação fisiológica dos frutos e, em “ponto de colheita”, quando os frutos estão propícios ao processamento agroindustrial.16


			A safra do açaí varia de acordo com a região. No Pará, principal produtor, o período de safra do açaí vai de agosto a novembro. No estuário amazônico, o pico da safra ocorre no período de julho/agosto. Na Amazônia, as espécies têm sua produção com floração no período de janeiro a maio e frutificação de setembro a dezembro. Pode haver períodos de frutificação o ano todo, em algumas populações endêmicas da região amazônica. No Acre, há referências de produção durante o ano todo, já que, quando se encerra a produção de terra-firme, janeiro a junho, inicia-se a de várzea que vai de agosto a dezembro. No Amapá e Maranhão, a safra ocorre durante o primeiro semestre, no período de chuva. A floração inicia a partir do 4º ano de plantio, quando bem manejada, pode iniciar a floração por volta de 2,5 anos do plantio.8,17,12


			A obtenção dos frutos da palmeira dá-se comumente pela retirada manual. Usualmente, os cachos de açaí são cortados do topo do açaizeiro, acessado por meio de uma escada ou de escalada da palmeira empregando uma peconha nos pés e utilizando facão. Da fecundação das flores até a maturação dos frutos, são gastos, em média, 175 dias ou seis meses. Ao completarem a maturação, os frutos apresentam coloração violácea sendo encobertos por uma camada esbranquiçada.4,12


			Para chegar ao ponto de maturação ideal, são considerados 5 estágios, que são, 1º VERDE: período em que metade do cacho está na cor verde; 2º VITRIN: os cachos apresentam uma cor preta, porém ainda não estão maduros suficientemente para o despolpamento; 3º PRETO: são frutos considerados razoavelmente bons ou dentro da média, porém não ideal; 4º TUÍRA: frutos totalmente pretos e uniformes, com uma aparência esbranquiçada, que lembra uva bem madura, onde é observada uma espécie de cera envolvendo os caroços. Nesse estágio é que os caroços são considerados ótimos para a produção de suco; 5º MUITO MADURO: frutos em estágio de maturidade muito acentuado, apresentando-se quase sempre secos e murchos, com uma película de cera típica de frutos em estado de colheita muito tardia. Nesse grau de maturidade, o açaí não produz um suco de qualidade, além de produtividade reduzida.18


			4.3 IMPORTÂNCIA ECONÔMICA 


			As principais palmeiras brasileiras com relevância social e econômica pertencem ao gênero Euterpe. Essas espécies têm alto potencial econômico, pela exportação dos seus frutos, sendo esses utilizados na produção de bebidas energéticas e sendo um dos mais importantes produtos do extrativismo nacional. Dessa forma, vem tornando-se um dos principais responsáveis por dar visibilidade à biodiversidade da Floresta Amazônica.8,17,19


			Essa espécie tem alto potencial econômico, principalmente pelo uso de seus frutos na preparação de uma bebida não alcóolica denominada de “vinho de açaí” que é exportada para todo o mundo como energético. A polpa desse fruto tem sido objeto de estudos em função do valor nutritivo, sendo considerado um alimento nutracêutico face ao elevado teor de substâncias bioativas.


			No estado do Amazonas, o açaí faz parte diretamente da produção econômica dos municípios do interior do estado, sendo um relevante produto atuante como fonte de renda e alimento para as famílias de produtores locais. Como fator econômico e social, tem um importante papel na geração de renda para os agricultores familiares tradicionais e indígenas e como meio de geração de emprego e renda em agroindústrias e pequenos comerciantes locais.20


			Do açaizeiro, aproveitam-se todas as partes, frutos, folhas, raízes, estipe, palmito e cachos frutíferos. Os frutos são empregados para a produção do vinho de açaí pelo despolpamento mecânico ou manual; as folhas, para a cobertura de “casas de farinha” casas ribeirinhas, além de ser utilizado na fabricação de papel; as raízes possuem propriedades medicinais e são utilizadas na fabricação de chás; a estipe é utilizada em paredes e esteios de casas, como matéria-prima para a produção de papel e produtos de isolamento elétrico; e o palmito é utilizado na culinária regional e internacional.6


			As características organolépticas podem variar dependendo da região do país, o que está associado à cultura alimentar. A qualidade sensorial está relacionada às caraterísticas sensoriais ou físicas do produto. Nesse contexto, a polpa do açaí segue os seguintes aspectos: cor roxa-violácea típica do açaí roxo, o sabor não adocicado e não azedo, aroma peculiar do fruto e os aspectos físicos como, emulsão estável mesmo após aquecimento a 80 ºC. Sendo esses os atributos mais buscados pelos consumidores.21 


			O açaí é comumente consumido na forma de sucos ou polpa, sendo denominado pela população como vinho de açaí, usualmente com ou sem adição de açúcares, frutas, cereais e farinhas. Além de serem servidos como acompanhamento de pratos como peixe frito, carnes e inúmeros outros alimentos. A polpa do açaí também é utilizada na fabricação industrial e artesanal de sorvetes, cremes e geleias.19,22


			O caroço corresponde a 85% do peso total do fruto, gerando uma grande quantidade de resíduos após o despolpamento. Em geral, esse resíduo ainda é descartado de forma inadequada, porém já se observa a utilização dos caroços e fibras na aplicação industrial, servindo para produção de ração animal, folha de compensado, além de ser usado na geração de vapor, carvão vegetal, adubo orgânico e utilizados na fabricação de um saboroso café de açaí, alternativas sustentáveis para o processamento dos caroços.23-25


			4.4 VALOR NUTRICIONAL E COMPOSTOS BIOATIVOS 


			A polpa dos frutos de E. oleracea apresenta sabor exótico e constituintes químicos semelhantes as espécies do gênero que constituem benefícios à saúde em relação à sua composição. Além de ser um fruto com valor nutricional altamente energético, é rico em vitaminas como A, B1, B2, B3, C e E.5,26 As Tabelas 6 e 7 mostram alguns dos nutrientes presente nessa espécie. 


			Tabela 6 – Composição Nutricional da polpa de Açaí do Pará (Euterpe oleracea Mart.)


			

				

					

					

					

					

				

				

					

							

							Informações Nutricionais por 100 g de polpa crua


						

					


					

							

							Umidade


						

							

							89,78 – 89,86 g


						

							

							Fósforo


						

							

							184,50 – 187,50 mg


						

					


					

							

							Cinzas


						

							

							3,60 – 4,00 g


						

							

							Ferro


						

							

							7,60 – 30,60 mg


						

					


					

							

							Carboidratos


						

							

							32,00 – 42,65 g


						

							

							Sódio


						

							

							6,10 – 7,50 mg


						

					


					

							

							Proteínas


						

							

							11,92 – 12,02 g


						

							

							Potássio


						

							

							920,10 – 939,90 mg


						

					


					

							

							Lipídeos


						

							

							38,00 – 52,00 g


						

							

							Manganês


						

							

							15,00 – 75,00 mg


						

					


					

							

							Cálcio


						

							

							421,80 – 742,00 mg


						

							

							Cobre


						

							

							1,20 – 3,02 mg


						

					


					

							

							Magnésio


						

							

							171,70 – 485,00 mg


						

							

							Zinco


						

							

							2,1 – 5,4 mg
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