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Resumo

A sociedade atual busca por alimentos mais saudaveis e que possam proporcionar beneficios
para a saude, dentre estes alimentos encontra-se o agai, planta nativa da Amazonia, rico em
nutrientes como proteinas, lipideos, e grande quantidade de antioxidantes. Antocianinas,
proantocianidina e outros flavonoides sdo os fotoquimicos predominantes, mas as antocianinas
sdo os compostos que contribuem com a maior capacidade antioxidante que podem auxiliar e
muito na prevengdo de doencas. Este trabalho tem como objetivo investigar os beneficios que o
acai pode trazer para a saude humana, em especifico no controle da hipertensdo arterial e
redugdo do colesterol. A metodologia utilizada foi uma revisdo sistematica sem horizonte de
tempo. Os resultados encontrados comprovam os grandes beneficios que o agai promove no
organismo, em especial no controle da hipertensdo e do colesterol. Os componentes do agai
parecem ter efeitos benéficos também como anti-inflamatério, no perfil imunoldgico, na
dislipidemia, no diabetes tipo 2, na sindrome metabolica, no cancer e no envelhecimento.
Palavras Chaves: acai, propriedades nutricionais, hipertensao arterial, controle do colesterol.

Abstract

Today’s society seeks healthier foods which can provide health benefits, among them there is
“agai”, a native plant from Amazon, rich in nutrients such as proteins, lipids and large amount
of antioxidants. Anthocyanin, proanthocyanidin and other flavonoids are the predominant
photochemicals, but anthocyanin is the compound which contributes most to antioxidant
capacity and can help preventing diseases. This study aims to investigate the benefits which
“agai” can bring to human health, in particular the controlling of blood pressure and cholesterol
reduction. The methodology used was a systematic review without time horizon. The results
found demonstrate the great benefits which “agai” promotes to the body, especially in the
control of hypertension and cholesterol. The “acai” components have beneficial effects as an
anti-inflammatory, in the immunological profile, in dyslipidemia, type 2 diabetes, metabolic
syndrome, in cancer and in aging.

Key words: “agai”, nutritional properties, arterial hypertension, cholesterol control.
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INTRODUCAO

Os habitos alimentares da sociedade brasileira vém passando por mudancgas
significativas, visando alternativas para uma alimentagdo saudavel, e dentre as opgdes
encontra-se os alimentos funcionais que podem ser definidos como qualquer substancia
ou componente de um alimento que proporciona beneficios para a saude, inclusive na
prevencdo ou tratamento de doengas. Esses produtos podem variar de nutrientes
isolados, produtos de biotecnologia, suplementos dietéticos, alimentos geneticamente
construidos até alimentos processados e derivados de plantas(l).

Um alimento pode ser considerado funcional se for demonstrado que o0 mesmo
pode afetar beneficamente uma ou mais fungdes alvo no corpo, além de possuir os
adequados efeitos nutricionais, de maneira que seja tanto relevante para o bem-estar e a
saude quanto para a redugdo do risco de uma doenca®. Tém sido observados diferentes
produtos alimenticios com potencial funcional no mercado, isto é, produtos que além de
atender as necessidades nutricionais do organismo podem gerar beneficios a satde,
colaborando para o bom funcionamento do organismo e na preven¢ao de doencas. Tais
produtos podem variar de nutrientes isolados, produtos de biotecnologia, suplementos
dietéticos, alimentos geneticamente construidos até alimentos processados e derivados
de plantas(4).

Estudos realizados ressaltam que o acai (Euterpe oleracea), ¢ um fruto
comestivel que possui forma arredondada, coloragdo roxa, cerca de 1 polegada (25 mm)
de didmetro e possui apenas uma semente grande. O fruto vem sendo reconhecido pelas
suas caracteristicas nutricionais e antioxidantes e vem ganhando reconhecida
importancia pelos consumidores como um alimento funcional®.

Devido a essas caracteristicas apontadas hd um crescente aumento do consumo
do acai, pois este ¢ um alimento saudavel que traz grandes beneficios a satde atuando
na prevencao de doengas crénicas cujas causas primarias estdo diretamente ligadas ao
estresse oxidativo. O agai ¢ um alimento rico em fibras e dessa forma, ajuda no transito
intestinal. As fibras promovem um sistema digestivo saudavel. Acredita-se que o baixo
teor de fibras na dieta, seja fator que contribui para a alta incidéncia de cancer e de
doencas cardiacas. As fibras soluveis podem ajudar a reduzir o colesterol sanguineo e as
fibras insoluveis podem ajudar a reduzir o risco de desenvolvimento de certos tipos de
cancer, estas fibras sdo encontradas no agai em abundancia e ajudam a prevenir o
estresse oxidativo'®.

O estresse oxidativo tem sido indiciado no estudo da obesidade, hipertensao,
disfuncdo endotelial e sindrome metabdlica como um dos fatores responsaveis por estes
distarbios funcionais, e parece ser uma das ligacdes para o desenvolvimento da
resisténcia periférica a acdo da insulina em pacientes obesos"”.

Diante disto o presente estudo teve como objetivo buscar evidéncias cientificas
do acai em relacdo ao seu poder antioxidante, na redu¢do do colesterol, e como anti-
hipertensivo.

Para atingir o objetivo foi realizada uma revisdo sistematica, com énfase em
trabalhos publicados nos idiomas inglés e portugués, utilizando-se as bases de dados
Scielo, PubMed, Lilacs, além de informacdes obtidas via internet, revistas e noticiarios
eletronicos. Foram utilizados os seguintes descritores: alimento funcional, agai,
propriedades nutricionais, antioxidantes, hipertensao arterial, controle do colesterol, sem
horizonte de tempo, ou seja, os trabalhos utilizados na pesquisa ndo tinham uma data
pré-fixada, devido a escassez de material recente sobre o assunto.
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Alimentos Funcionais

A definicdo de alimentos funcionais sdo aqueles alimentos que fazem parte da
dieta, que além de fornecer os nutrientes basicos necessarios, também apresentam
beneficios em niveis metabolicos e fisioldgicos, promovendo beneficios a satude fisica e
mental, e contribuindo para a prevenc¢ao de doengas cronica degenerativa(s).

A defini¢do oficial de alimento funcional ndo existe, mas a FUFOSE
(Functional Food Science in Europe) FAIR-95-0572 adotou a seguinte
definicdo: “Um alimento pode ser considerado como funcional se
estiver demonstrado que apresenta efeito fisiologico benéfico para a
saude e/ou reducdo dos riscos de doengas cronicas, para além da
funcdo nutricional basica. O ingrediente funcional tem que
permanecer no alimento ¢ demonstrar os seus efeitos nas quantidades
em que ¢ ingerido na dieta. Deve ser consumido regularmente, como
parte de uma dieta variada™®.

A funcionalidade destes alimentos baseia-se em componentes com atividade
fisiologica, a qual poderad estar naturalmente no alimento, ou, o que ¢ mais comum,
terem que ser formulados, com recurso a tecnologias apropriadas, de forma a otimizar
as propriedades benéficas desejadas®.

Os beneficios fornecidos por estes alimentos garantem a manutencao da saude,
modulando a fisiologia do organismo promovendo efeito hipocolesterolemiante,
hipotensivo, reducdo dos riscos de aterosclerose, anticancerigeno, estimulacdo do
sistema imune, hipoglicémico, entre outros'”.

Na atualidade hd uma grande busca pela qualidade de vida, e isto pode ser
alcancado através dos alimentos funcionais, que se apresentam em grandes quantidades
nos mercados para o consumo, no entanto em pesquisa realizada anteriormente relatam
que Orcamentos Familiares o consumo dos alimentos funcionais ¢ muito baixo em
relagdo ao consumo per capita da populaqéo(“).

De acordo com a ANVISA (A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria),
alimentos funcionais devem fazer parte da alimentacdo usual proporcionando efeitos
benéficos sem a necessidade de acompanhamento médico, ndo serem toxicas, mesmo
apods a suspensao da ingestdo continue promovendo efeito € que nao se destinem a tratar
ou curar doengas, estando seu papel ligado a redugdo do risco de contrair doencas'?.

De acordo com a literatura podemos considerar os nutrientes € compostos
bioativos que os alimentos funcionais devem conter'":

- Fitoquimicos: sdo substancias encontradas em frutas e verduras que podem ser
ingeridas diariamente em determinadas quantidades e mostram potencial para modificar
o metabolismo humano de maneira favoravel a prevencao do cancer e de outras doengas
degenerativas.

- Terpendides: sao encontradas nos alimentos verdes, na soja € nos graos. Apresentam
atividade antioxidante e interagdo com os radicais livres por divisdo de sua extensa
cadeia carbonica em membranas lipidicas. Alguns terpenos sdo encontrados
naturalmente em graos e tem relagdo com a reducdo do risco de cancer, o que foi
comprovado em estudos in vivo.

- Compostos nitrogenados: Consumir alimentos ricos em compostos nitrogenados ¢ uma
forma de protecdo contra carcinogénese e¢ mutagénese. Os glucosinolatos contém
enxofre e estdo presentes em alimentos como brécolis, couve-flor, repolho, rabanete,
palmito e alcaparra, sendo ativadores das enzimas de detoxificacao do figado.

- Metabdlitos fenolicos: os mais importantes metabodlitos fenolicos sdo os acidos
fenolicos (acidos hidroxibenzoéicos e hidroxicindmicos), os polifendis e os flavanoides.
Os taninos, as flavonas, flavanonas, flavandis, catequinas e antocininas formam o grupo
dos flavandides. Protegem contra a oxidacdo do LDL-colesterol através da reducao de
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radicais livres, alergias, inflamacoes, ulceras, virose, tumores e hepatotoxinas. Na
inibicdo da agregacao plaquetaria, reduzindo as cardiopatias e tromboses e a sintese de
estrogeno.

- Acidos graxos: Grupo composto pelos acidos graxos poli-insaturados, destacando as
séries Omega 3 e 6 encontrados em peixes de dgua fria (salmao), 6leos vegetais, semente
de linhaca, nozes e alguns tipos de vegetais. Encontram-se relacionados com a
prevencdo de doengas cardiovasculares, através da reducao dos niveis de triglicerideos e
colesterol sanguineo, aumentando a fluidez sanguinea e reduzindo a pressao arterial.

- Oligossacarideos e polissacarideos: Os oligossacarideos e polissacarideos sao
conhecidos como fibra alimentar. Os efeitos do seu uso sdo a redug¢dao de nivel de
colesterol sanguineo e a diminui¢ao do risco de desenvolvimento de cancer.

- Prebiodticos: Sao carboidratos complexos (considerados fibras), resistentes as acdes das
enzimas salivares e intestinais. Ao atingirem o colon, produzem efeitos benéficos a
microbiota coldnica.

- Probidticos: Sao suplementos alimentares que contém bifidobactérias ou bactérias
benéficas para a melhora do balango intestinal através da coloniza¢do do intestino por
outras espécies, do controle do colesterol, das diarreias e da reducdo do risco do
desenvolvimento do cancer. Tém a funcdo de estimular o sistema imunoldgico e alterar
0 mecanismo microbiano.

Pesquisadores da Agéncia Embrapa de Informagdo Tecnologica relataram que
existem diversas classes de alimentos funcionais dentre os quais pode-se destacar os
probidticos, classificados como micro-organismos vivos que contribuem para o
desenvolvimento da microbiota no intestino; os prebioticos, classificados como fibras
alimentares ou oligossacarideos ndo digeridos pelas enzimas digestivas, que contribuem
para a regulacdo e metabolismo gastrointestinal, os antioxidantes, que incluem uma
grande gama de substancias como as vitaminas A (carotendides), C (4cido ascorbico) e
E (tocoferol) e os compostos fendlicos, como os flavonodides e acidos fendlicos, que
exercem papel importante na protecdo contra os radicais livres; e os acidos graxos,
omega 3, dmega 6 e acido linolé¢ico conjugado, substancias que tém demonstrado
possuir diferentes propriedades terapéuticas como anti-inflamatdria e anticoagulante,
além de contribuir para a reducéo do colesterol®.

Diante disto fica clara a grande importancia para a preservagao da satde, com o
consumo de alimentos funcionais.

Acai e suas propriedades

Dentre estes alimentos encontra-se o Acai que ¢ nativo da Amazonia brasileira
o agaizeiro ou Euterpe oleracea Mart., da familia das Arecacea, adaptou-se a varias
regides do Brasil, que apresentam temperatura, precipitagdo pluviométrica e umidade
relativa do ar elevadas"”. A produgdo de seus frutos é em cachos sendo globulosos, ndo
podendo ser consumido in natura, portanto este necessita ser processado para que seus
beneficios possam ser usufruidos' .

Com o processamento do fruto agrega-se a polpa do agai que ¢ rica em
carboidratos, fibras, vitamina E, proteinas, minerais e acidos graxos essenciais, entre
eles Omega 6 ¢ 9 lhe conferem consideravel valor energético comparavel a do leite
integral">'®,

Para se extrair a polpa do agai esta ¢ macerada com agua, onde ¢ produzida
uma bebida com caracteristica: roxa, espessa € com uma textura cremosa, sabor
caracteristicos e aspecto oleoso. O que difere a polpa do suco de acai ¢ a quantidade de
4gua adicionada ao preparo"'”.
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O Ministério da Agricultura e Abastecimento estabeleceu a Instrugao
Normativa n° 01 de 07 de janeiro de 2000, onde sdo estabelecidos padrdes para
identificar a qualidade da polpa do acgai destinado ao consumo"'®.

Estudo realizado anteriormente faz uma consideragdo a respeito da composi¢ao
do suco e da polpa do acai"”:

De acordo com a quantidade de dgua adicionada, o produto pode ser
classificado como: * Polpa de acai: polpa extraida do acai por meios
mecanicos, sem filtragdo ¢ sem adicdo de agua, podendo ser
submetida a processo fisico de conservagéo; ¢ Acai grosso ou especial
(tipo A): polpa extraida com adicdo de dgua e submetida a filtracdo,
com conteudo de solidos totais acima de 14 % e, com aparéncia muito
densa; * Acai médio ou regular (tipo B): polpa extraida com adigdo de
agua e submetida a filtracdo, com teor de solidos totais entre (11 a 14)
% e, com aparéncia densa; * Agai fino ou popular (tipo C): polpa
extraida com adigdo de agua e submetida a filtragdo, com teor de
solidos totais entre (8 a 11) % e, com aparéncia pouco densa.

Considerado um alimento nutracéutico, que apresenta fungdes nutritivas e
terapéuticas, a polpa desse fruto, tornou-se cada vez mais objeto de estudo, em fungao
do seu valor nutritivo e sensorial, atribuido principalmente a sua acdo antioxidante, que
parece contribuir para a prevencao de doencas. Entre os antioxidantes predominantes
presentes na polpa do fruto, estdo entre outros flavonodides, as antocianinas e os
compostos fenolicos>2%2Y,

As antocianinas, caracterizadas como compostos hidrossoluveis responsaveis
pela coloragdo vermelha escura, caracteristica do agai, apresentam varias propriedades,
tais como, anticarcinogénica, anti-inflamatoria e antimicrobiana, prevenindo a oxidagao
de lipoproteinas de baixa densidade (LDL), doengas cardiovasculares e doencas
neurologicas'?.

Dessa forma, com a descoberta da grande capacidade antioxidante na sua
polpa, o acai passou a ser considerado um alimento altamente funcional, quando
comparado a outros alimentos. Recentemente foi verificado que o carogo do fruto
também apresenta atividade antioxidante, mas sua seguranca toxicoldgica ainda
necessita de confirmacéo através de novos estudos'®.

Acai e prevencgdo de doencgas

Sendo um dos alimentos mais promissores, na atualidade o agai apresenta um
grande potencial fitoterdpico, tendo em sua composi¢do elementos como “cristais de
inulina, as fibras, o tanino ¢ os amidos de alta densidade”, sendo realizadas nos ultimos
anos varias descobertas e experiéncias para a comprovagao dos beneficios que o agai
pode promover(5 )

Na atualidade, as DCNT (Doengas Cronicas Nao Transmissiveis) configuram-
se como um dos principais problemas de satide publica a nivel mundial, e no Brasil este
cenario ndo ¢ diferente. As doengas cardiovasculares, cerebrovasculares isquémicas,
neoplasicas, respiratorias cronicas e diabetes mellitus, estas doengas tem varios fatores
em comuns que agravam sua condi¢@o e para este trabalho o colesterol e a hipertensao
arterial sdo o foco de estudo'*?.

O colesterol, segundo a SOCERJ pode ser definido como um conjunto de
composto quimico gorduroso que integra a membrana das células do organismo(32).
Sendo que o mesmo ¢ uma substancia que apresenta grande importancia para a
fisiologia do organismo, tornando-se problematico em excesso na corrente sanguineam).

O fruto acgai ¢ composto de acidos graxos insaturados (AG), que agem evitando
a deposicao excessiva de LDL nas paredes celulares, enquanto os pigmentos roxos, que
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sao denominados antocianinas, combatem os radicais livres que sdo responsaveis pela
oxidacdo do LDL-colesterol e diminui¢do dos niveis de HDL, “colesterol bom” "%,
Portanto, enquanto o LDL age negativamente, o HDL age beneficiando a saude do
sistema circulatorio.

Outras doencas que chamam a atengdo na atualidade ¢ a Hipertensao
Arterial®?:

Hipertensao arterial, uma entidade clinica multifatorial, ¢ conceituada
como sindrome caracterizada pela presenga de niveis tensionais
elevados, associados a alteragdes metabolicas e hormonais ¢ a
fendmenos tréficos (hipertrofias cardiaca e vascular). A prevaléncia
da hipertensdo arterial ¢ elevada, estimando-se que cerca de 15% a
20% da populagdo brasileira adulta possa ser rotulada como
hipertensa. Embora predomine na fase adulta, sua prevaléncia em
criangas e adolescentes nao ¢ desprezivel.

Tanto o colesterol como a hipertensdo arterial sdo fatores de risco de
morbidade e mortalidade cardiovasculares, tem um alto custo social e¢ causam o
afastamento de muitos individuos do trabalho e também levam a aposentadorias
precoces.

Ainda nas pesquisas realizadas foi possivel descobrir que o agai reduz em nivel
elevado a gordura no organismo devido as suas sementes serem ricas em cristais de
inulina, o que promove a redugdo e toxinas e colesterol pela a¢do das fibras soltiveis no
intestino e representam um refor¢o para a flora intestina, sendo que as fibras soltveis
podem ajudar a reduzir o colesterol sanguineo e as fibras insoltiveis podem ajudar a
reduzir o risco de desenvolvimento de certos tipos de cancer®. Tal fortalecimento da
microbiota intestinal se d4 em funcdo da acdo de um grupo de bactérias, denominadas
bifidobactérias, grandes beneficiadas, pois apenas elas consomem esse polissacarideo, a
inulina.

Além dos aspectos supracitados, hd ainda outro agente associado a inulina que
sdao os amidos de alta densidade, responsaveis principalmente pela reducao de apetite,
devido ao fato de ndo serem metabolizados no estdmago. Tais amidos de alta densidade
sdo neutros, ndo deixando qualquer residuo de sua presenca no organismo e, em fungao
da ndo metabolizacdo no estdmago, tem-se como resultado a sensacdo de saciedade.
Outros beneficios da atuacdo da inulina no organismo, a exemplo de outros alimentos
funcionais como as fibras dietéticas, sdo a melhora do pH do estdbmago e o
esvaziamento géstrico(6).

Estudo indica informagdes referentes a teor de gordura encontrada no agai, que
apesar de ser elevado trata-se de gorduras monoinsaturadas 60% e poli-insaturadas 13%,
ambos recomendados para a prevengao das doengas cardiovasculares®’.

Outra propriedade muito importante encontrada no agai para a prevengao de
doengas ¢ o efeito antioxidante que, sdo descritas informagdes de que o fruto do acai ¢
rico em proteinas, fibras, minerais e flavonoides como os polifenois, taninos e
pigmentos, substdncias conhecidas por sua a¢do antioxidante, anticancerigena e
hipocolesterolémica(17’25’26).

Os componentes antioxidantes tém a capacidade de inibir ou diminuir os
processos de oxidagdao gerada pelos radicais livres no organismo. Quando os sistemas
bioldgicos apresentam capacidade insuficiente em neutralizar a producdo excessiva de
radicais livres, ocorre o estresse oxidativo, o qual pode contribuir para doencas e
envelhecimento, incluindo doenga cardiovascular, obesidade, catarata, resisténcia
insulinica, doenga neurodegenerativa ¢ declinio cognitivo relacionado com a idade,
assim como disfun¢do do sistema imune e cancer'?.
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Alguns flavondides encontrados na polpa do acai incluem antocianinas, tais
como a proantocianidina, cianidina-3-glicosideo e cianidina-3-rutinosideo, contendo
também polifenois bioativos, os quais merecem destaque as antocianinas: cianidina
glicosidica, feonidina-3-rutosidica, as proantocianidinas, como os polimeros e outros
flavonoides, como orientina, isovitexina, escoparina e taxifolina deoxihexose?”.

Os compostos presentes no acai como as antocianinas, sdo responsaveis por
reduzir a producdo de espécies contendo oxigénio reativo que ajuda na normalizagdo
dos caminhos metabdlicos que geram doencgas como diabetes, disfuncdo endotelial e
doencgas cardiovasculares®.

Outro fator importante encontrado nos estudos foi com individuos com
sobrepeso durante 30 dias que ingeriram a polpa do agai, foi detectado uma redugao nos
niveis séricos de glicose, da insulina sérica e colesterol total®?.

Diante disto € necessario que se busque por solu¢cdes menos invasivas que a
utilizacdo de medicamentos, que em alguns casos tem um alto custo, para o controle
destas doengas que podem acarretar problemas muito mais graves se nao tratadas
corretamente.

Uma alternativa no tratamento nao farmacologico destas doengas ¢ a utilizagao
de alimentos funcionais que apresentam substancia e componentes que proporcionam
beneficios ao organismo, devendo exercer efeitos fisioldgicos e metabdlicos que
promovam a saude fisica assim como a reducdo do risco de desenvolvimento de
doencgas cronicas'”.

Diante do exposto, a terapia nutricional a base de alimentos antioxidantes,
capazes de inibir os processos de oxidacao no organismo, constitui-se em promissora
alternativa na prevencao e tratamento das dislipidemias, bem como das demais doengas
cronicas nao transmissiveis, entre estas as cardiovasculares e cerebrovasculares®®*?.

CONSIDERACOES FINAIS

Apos a realizacdo da revisdo de literatura, onde se buscava informagdes sobre o
acai e sua eficacia em relacdo ao seu poder antioxidante, na reducdo do colesterol, e
como anti-hipertensivo, foi possivel verificar que ao agai ¢ uma importante fonte de
nutrientes € que possui um alto poder como alimento funcional, pois possui varios
nutrientes que colaboram na prevencao de doencgas cronicas degenerativas.

O elevado poder funcional do agai o torna um potente alimento contra varias
morbidades e mortalidades associadas a doengas que acometem o sistema circulatorio.
Os resultados aqui apresentados oferecem subsidios para ac¢des voltadas a saude
humana.

Doengas cronico-degenerativas podem ser prevenidas ou suas complicacdes
amenizadas com a utilizagdo de uma alimentagdo saudavel, especialmente com a
incorporacdo de alimentos com propriedades funcionais no seu dia a dia, como € o caso
do acai.

E importante conscientizar a populacio sobre a necessidade de mudanca do
comportamento, principalmente incentivando quanto ao consumo de alimentos
funcionais rotineiramente, podendo esse ser um passo para a reducdo da incidéncia de
doencas cronico-degenerativas.
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