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Introdução 
As plantas constituem uma fonte de estudo devido à diversidade de compostos naturais 

que produzem, muitos dos quais possuem estrutura química definida e apresentam potencial 
para diversas aplicações biotecnológicas e farmacológicas (Dias 
recursos vegetais tem se mostrado essencial na busca por soluções terapêuticas e tecnológicas, 
contribuindo para a manutenção da saúde, prevenção de doenças e desenvolvimento de novos 
produtos. O uso tradicional das plantas, amplame
etnobotânica, está intimamente relacionado a fatores culturais, sociais e econômicos, 
destacando-se por sua ampla acessibilidade e baixo custo. Ademais, o conhecimento 
associado ao uso de espécies vegetais é transmiti
reforçando sua importância em comunidades onde o acesso a métodos convencionais pode ser 
restrito (Franca et al., 2021).

Euterpe oleracea Mart é uma palmeira nativa da região amazônica, amplamente 
conhecida pelos nomes populares de açaí, açaí preto ou açaí do Pará. Trata
de hábito multicaule, capaz de desenvolver até 25 estipes
troncos podem atingir entre 3 e 20 metros de altura, com diâmetros que variam de 7 a 18 
centímetros, características morfológicas que contribuem para sua adaptabilidade em 
ambientes úmidos e alagadiços típicos da Amazônia (Baker 

A palavra “açaí” tem origem tupi (yá
Carvalho e Nascimento, 2000
oleracea Mart.) é o fruto de uma palmeira nativa da região amazônica, adaptada a ambientes 
de clima quente e úmido, apresentando sensibilidade à escassez hídrica. O fruto apresenta 
formato globoso, coloração violeta escura, com diâmetro variando entre 1 e 2 centímetros e 
massa média de aproximadamente 1,5 grama (Oliveira, Carvalho e Nascimento, 2000; 
Mattietto et al., 2018). A variedade roxa tem sido amplamente valorizada no mercado 
nacional e internacional, principalmente devido à presença expressiva de compostos fenólicos 
e antocianinas em sua polpa, os quais são responsáveis pela coloração violácea intensa que 
caracteriza esse tipo de fruto (Nogueira, Figueiredo e Muller, 2006). Em contraparti
variedade branca apresenta frutos com coloração externa esverdeada opaca, atribuída a uma 
fina camada esbranquiçada que recobre o fruto quando maduro. Ao ser despolpado, o açaí 
branco origina uma polpa de coloração creme
variedade roxa e com composição fitoquímica diferenciada (Oliveira 
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As plantas constituem uma fonte de estudo devido à diversidade de compostos naturais 
que produzem, muitos dos quais possuem estrutura química definida e apresentam potencial 
para diversas aplicações biotecnológicas e farmacológicas (Dias et al., 
recursos vegetais tem se mostrado essencial na busca por soluções terapêuticas e tecnológicas, 
contribuindo para a manutenção da saúde, prevenção de doenças e desenvolvimento de novos 
produtos. O uso tradicional das plantas, amplamente conhecido como medicina popular ou 
etnobotânica, está intimamente relacionado a fatores culturais, sociais e econômicos, 

se por sua ampla acessibilidade e baixo custo. Ademais, o conhecimento 
associado ao uso de espécies vegetais é transmitido oralmente ao longo das gerações, 
reforçando sua importância em comunidades onde o acesso a métodos convencionais pode ser 

., 2021). 

Mart é uma palmeira nativa da região amazônica, amplamente 
opulares de açaí, açaí preto ou açaí do Pará. Trata

de hábito multicaule, capaz de desenvolver até 25 estipes por touceira. Na fase adulta, seus 
troncos podem atingir entre 3 e 20 metros de altura, com diâmetros que variam de 7 a 18 

metros, características morfológicas que contribuem para sua adaptabilidade em 
ambientes úmidos e alagadiços típicos da Amazônia (Baker et al., 2016).

A palavra “açaí” tem origem tupi (yá-çaí) e significa “fruto que chora” (
2000). De acordo com Portinho e Bruck (2012), o açaí (

) é o fruto de uma palmeira nativa da região amazônica, adaptada a ambientes 
de clima quente e úmido, apresentando sensibilidade à escassez hídrica. O fruto apresenta 

oso, coloração violeta escura, com diâmetro variando entre 1 e 2 centímetros e 
massa média de aproximadamente 1,5 grama (Oliveira, Carvalho e Nascimento, 2000; 

., 2018). A variedade roxa tem sido amplamente valorizada no mercado 
nternacional, principalmente devido à presença expressiva de compostos fenólicos 

e antocianinas em sua polpa, os quais são responsáveis pela coloração violácea intensa que 
caracteriza esse tipo de fruto (Nogueira, Figueiredo e Muller, 2006). Em contraparti
variedade branca apresenta frutos com coloração externa esverdeada opaca, atribuída a uma 
fina camada esbranquiçada que recobre o fruto quando maduro. Ao ser despolpado, o açaí 
branco origina uma polpa de coloração creme-esverdeada, sensorialmente di
variedade roxa e com composição fitoquímica diferenciada (Oliveira et al
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As plantas constituem uma fonte de estudo devido à diversidade de compostos naturais 
que produzem, muitos dos quais possuem estrutura química definida e apresentam potencial 

 2014). A utilização de 
recursos vegetais tem se mostrado essencial na busca por soluções terapêuticas e tecnológicas, 
contribuindo para a manutenção da saúde, prevenção de doenças e desenvolvimento de novos 

nte conhecido como medicina popular ou 
etnobotânica, está intimamente relacionado a fatores culturais, sociais e econômicos, 

se por sua ampla acessibilidade e baixo custo. Ademais, o conhecimento 
do oralmente ao longo das gerações, 

reforçando sua importância em comunidades onde o acesso a métodos convencionais pode ser 

Mart é uma palmeira nativa da região amazônica, amplamente 
opulares de açaí, açaí preto ou açaí do Pará. Trata-se de uma espécie 

por touceira. Na fase adulta, seus 
troncos podem atingir entre 3 e 20 metros de altura, com diâmetros que variam de 7 a 18 

metros, características morfológicas que contribuem para sua adaptabilidade em 
., 2016). 

çaí) e significa “fruto que chora” (Oliveira, 
De acordo com Portinho e Bruck (2012), o açaí (Euterpe 

) é o fruto de uma palmeira nativa da região amazônica, adaptada a ambientes 
de clima quente e úmido, apresentando sensibilidade à escassez hídrica. O fruto apresenta 

oso, coloração violeta escura, com diâmetro variando entre 1 e 2 centímetros e 
massa média de aproximadamente 1,5 grama (Oliveira, Carvalho e Nascimento, 2000; 

., 2018). A variedade roxa tem sido amplamente valorizada no mercado 
nternacional, principalmente devido à presença expressiva de compostos fenólicos 

e antocianinas em sua polpa, os quais são responsáveis pela coloração violácea intensa que 
caracteriza esse tipo de fruto (Nogueira, Figueiredo e Muller, 2006). Em contrapartida, a 
variedade branca apresenta frutos com coloração externa esverdeada opaca, atribuída a uma 
fina camada esbranquiçada que recobre o fruto quando maduro. Ao ser despolpado, o açaí 

esverdeada, sensorialmente distinta da 
et al., 2015). 



 

 
Naturalmente distribuída nos estados do Pará, Amazonas, Maranhão e Amapá, essa 

espécie tem sido classificada como alimento funcional em virtude de seu elevado valor
energético e de sua composição nutricional, rica em ácidos graxos insaturados (ômega 6 e 9), 
carboidratos, fibras, vitamina E, proteínas e minerais essenciais com destaque para as 
antocianinas no açaí roxo, um dos responsáveis por sua alta capacidade anti
(Monteiro et al., 2024). 

As sementes de açaí vêm sendo aproveitadas em diferentes aplicações, como na 
confecção de biojóias e no tratamento de enfermidades no contexto da medicina tradicional, o 
que tem motivado investigações científicas voltadas à validação de seus potenciais 
farmacológicos (Silva, 2021). Além disso, estudos recentes têm explorado possibilidades de 
reaproveitamento desses resíduos na geração de energia, na formulação de fertilizantes e na 
obtenção de compostos com atividade antioxidante (Azevedo 

Considerando a crescente demanda por novos fármacos e o interesse na composição 
química de espécies vegetais utilizadas na medicina popular, o presente estudo teve como 
objetivo realizar a caracterização físico
Mart., visando contribuir com dados relevantes para o seu aproveitamento científico e 
tecnológico. 

Material e Métodos 
O material vegetal utilizado neste estudo foi composto por sementes de 

oleracea Mart (açaí roxo e branco). O açaí roxo foi coletado no dia 20 de outubro de 2024, a 
partir de palmeiras localizadas no Parque da Juçara, no município de
Maranhão. Já o açaí branco foi coletado em Paragominas no estado do Pará em novemb
2024. Os frutos foram retirados manualmente dos cachos e selecionados com base em sua 
integridade e qualidade externa. A extração da polpa foi realizada manualmente, de modo a 
preservar a estrutura física das sementes, evitando sua danificação.

Análises Físico-Químicas 
As análises físico-químicas das amostras de sementes de 

foram conduzidas com base em metodologias estabelecidas pela AOA
Official Analytical Chemists (2012), em conjunto com os procedimentos descritos pelo 
Instituto Adolfo Lutz (2008). Ambas as instituições fornecem protocolos amplamente 
reconhecidos e padronizados para a determinação da composição centesi
incluindo produtos vegetais e sementes oleaginosas, como as do açaí.

A quantificação dos lipídios totais (extrato etéreo) presentes no caroço de 
oleracea Mart (açaí) foi realizada por meio do método de Soxhlet, conforme descrito pelo 
Instituto Adolfo Lutz (2008). Esse método gravimétrico baseia
fração lipídica da amostra utilizando um solvente orgânico volátil, seguida da evapora
completa do solvente e pesagem do resíduo lipídico remanescente.
realizadas em duplicata no Laboratório de Ciência e Tecnologia 
Universidade Federal do Maranhão. O solvente empregado foi o éter de petróleo, e as 
amostras consistiram em sementes de açaí previamente trituradas.
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ão de compostos com atividade antioxidante (Azevedo et al., 2021).

Considerando a crescente demanda por novos fármacos e o interesse na composição 
química de espécies vegetais utilizadas na medicina popular, o presente estudo teve como 

caracterização físico-química das sementes da espécie 
Mart., visando contribuir com dados relevantes para o seu aproveitamento científico e 

O material vegetal utilizado neste estudo foi composto por sementes de 
oxo e branco). O açaí roxo foi coletado no dia 20 de outubro de 2024, a 

partir de palmeiras localizadas no Parque da Juçara, no município de São Luís no estado do 
. Já o açaí branco foi coletado em Paragominas no estado do Pará em novemb

2024. Os frutos foram retirados manualmente dos cachos e selecionados com base em sua 
integridade e qualidade externa. A extração da polpa foi realizada manualmente, de modo a 
preservar a estrutura física das sementes, evitando sua danificação. 

 
químicas das amostras de sementes de Euterpe oleracea

foram conduzidas com base em metodologias estabelecidas pela AOA
Official Analytical Chemists (2012), em conjunto com os procedimentos descritos pelo 
Instituto Adolfo Lutz (2008). Ambas as instituições fornecem protocolos amplamente 
reconhecidos e padronizados para a determinação da composição centesi
incluindo produtos vegetais e sementes oleaginosas, como as do açaí. 

A quantificação dos lipídios totais (extrato etéreo) presentes no caroço de 
Mart (açaí) foi realizada por meio do método de Soxhlet, conforme descrito pelo 

Instituto Adolfo Lutz (2008). Esse método gravimétrico baseia-se na extração contínua da 
fração lipídica da amostra utilizando um solvente orgânico volátil, seguida da evapora
completa do solvente e pesagem do resíduo lipídico remanescente.
realizadas em duplicata no Laboratório de Ciência e Tecnologia –
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carboidratos, fibras, vitamina E, proteínas e minerais essenciais com destaque para as 
antocianinas no açaí roxo, um dos responsáveis por sua alta capacidade antioxidante 

As sementes de açaí vêm sendo aproveitadas em diferentes aplicações, como na 
confecção de biojóias e no tratamento de enfermidades no contexto da medicina tradicional, o 

investigações científicas voltadas à validação de seus potenciais 
farmacológicos (Silva, 2021). Além disso, estudos recentes têm explorado possibilidades de 
reaproveitamento desses resíduos na geração de energia, na formulação de fertilizantes e na 

., 2021). 

Considerando a crescente demanda por novos fármacos e o interesse na composição 
química de espécies vegetais utilizadas na medicina popular, o presente estudo teve como 

química das sementes da espécie Euterpe oleracea 
Mart., visando contribuir com dados relevantes para o seu aproveitamento científico e 

O material vegetal utilizado neste estudo foi composto por sementes de Euterpe 
oxo e branco). O açaí roxo foi coletado no dia 20 de outubro de 2024, a 

São Luís no estado do 
. Já o açaí branco foi coletado em Paragominas no estado do Pará em novembro de 

2024. Os frutos foram retirados manualmente dos cachos e selecionados com base em sua 
integridade e qualidade externa. A extração da polpa foi realizada manualmente, de modo a 

Euterpe oleracea Mart (açaí) 
foram conduzidas com base em metodologias estabelecidas pela AOAC – Association of 
Official Analytical Chemists (2012), em conjunto com os procedimentos descritos pelo 
Instituto Adolfo Lutz (2008). Ambas as instituições fornecem protocolos amplamente 
reconhecidos e padronizados para a determinação da composição centesimal de alimentos, 

A quantificação dos lipídios totais (extrato etéreo) presentes no caroço de Euterpe 
Mart (açaí) foi realizada por meio do método de Soxhlet, conforme descrito pelo 

se na extração contínua da 
fração lipídica da amostra utilizando um solvente orgânico volátil, seguida da evaporação 
completa do solvente e pesagem do resíduo lipídico remanescente. As análises foram 

– Anexo Precam, da 
Universidade Federal do Maranhão. O solvente empregado foi o éter de petróleo, e as 



 

 
A determinação do teor de umidade das sementes de 

realizada conforme os métodos padronizados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), por meio de 
secagem direta em estufa. O procedimento foi executado no Laboratório de Ciência e 
Tecnologia – Anexo Precam, da Universidade Federal do Maranhão.

A quantificação do resíduo 
realizada com base no método de incineração em forno tipo mufla, conforme os 
procedimentos recomendados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Essa análise visa determinar 
a fração inorgânica presente na a
após a completa combustão da matéria orgânica.
no Laboratório de Ciência e Tecnologia 
Maranhão. 

A determinação do pH foi realizada conforme os princípios metodológicos 
estabelecidos pela AOAC (2012), adaptados para análise do extrato bruto das sementes de 
Euterpe oleracea Mart. A 
um pHmetro portátil digital devidamente calibrado com soluções tampão padrão pH 4,0 e pH 
7,0, previamente à análise. O eletrodo foi imerso diretamente no extrato bruto, assegurando
o contato completo com a amostra, e aguardou
leitura. As determinações foram realizadas em triplicata, em temperatura ambiente controlada 
(±25 °C), e os resultados expressos como média dos valores obtidos.

A determinação dos sólidos solúveis totais (SST) foi realizada de acordo com os 
procedimentos descritos pela AOAC (2012), com adaptações para o uso do extrato bruto das 
sementes de Euterpe oleracea
mistura foi transferida diretamente para a superfície óptica de um refratômetro digital com 
compensação automática de temperatura (25
A leitura foi realizada diretamente sobre o extrato bruto, sem filtração, sendo os valores 
expressos em graus Brix (°Brix), que correspondem à concentração percentual de sólidos 
solúveis presentes na amostra.

A acidez titulável foi det
(2012), adaptados para análise do extrato bruto das sementes de 
roxo e branco). 

Resultados e Discussão 
As análises físico-químicas das sementes de

branco) revelaram características nutricionais e funcionais re

A análise do teor de umidade das sementes de 
de 13,40% para a variedade roxa e 11,70% para a variedade branca. Ambos os resultados 
estão de acordo com os limites estabelecidos pela RDC nº 263/2005 (Brasil, 2005), que 
permite um teor máximo de 15% para farinhas vegetais, garanti
físico-química e microbiológica durante o armazenamento.
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A determinação do teor de umidade das sementes de Euterpe oleracea
realizada conforme os métodos padronizados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), por meio de 
secagem direta em estufa. O procedimento foi executado no Laboratório de Ciência e 

Anexo Precam, da Universidade Federal do Maranhão. 

A quantificação do resíduo mineral fixo, comumente denominado teor de cinzas, foi 
realizada com base no método de incineração em forno tipo mufla, conforme os 
procedimentos recomendados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Essa análise visa determinar 
a fração inorgânica presente na amostra, representada pelo total de minerais remanescentes 
após a completa combustão da matéria orgânica. As análises foram conduzidas em duplicata 
no Laboratório de Ciência e Tecnologia – Anexo Precam, da Universidade Federal do 

A determinação do pH foi realizada conforme os princípios metodológicos 
estabelecidos pela AOAC (2012), adaptados para análise do extrato bruto das sementes de 

A leitura do pH foi realizada diretamente na amostra, utilizando
um pHmetro portátil digital devidamente calibrado com soluções tampão padrão pH 4,0 e pH 
7,0, previamente à análise. O eletrodo foi imerso diretamente no extrato bruto, assegurando

ato completo com a amostra, e aguardou-se a estabilização do valor antes do registro da 
leitura. As determinações foram realizadas em triplicata, em temperatura ambiente controlada 

 °C), e os resultados expressos como média dos valores obtidos. 

A determinação dos sólidos solúveis totais (SST) foi realizada de acordo com os 
procedimentos descritos pela AOAC (2012), com adaptações para o uso do extrato bruto das 

Euterpe oleracea Mart., sem etapa de separação de exsudato.
mistura foi transferida diretamente para a superfície óptica de um refratômetro digital com 
compensação automática de temperatura (25 °C), devidamente calibrado com água destilada.

iretamente sobre o extrato bruto, sem filtração, sendo os valores 
expressos em graus Brix (°Brix), que correspondem à concentração percentual de sólidos 
solúveis presentes na amostra. 

A acidez titulável foi determinada conforme os procedimentos descritos pela AOAC 
(2012), adaptados para análise do extrato bruto das sementes de Euterpe oleracea

químicas das sementes de Euterpe oleracea Mart. (açaí roxo e açaí 
branco) revelaram características nutricionais e funcionais relevantes, destacadas na Tabela 1

A análise do teor de umidade das sementes de Euterpe oleracea
de 13,40% para a variedade roxa e 11,70% para a variedade branca. Ambos os resultados 
estão de acordo com os limites estabelecidos pela RDC nº 263/2005 (Brasil, 2005), que 
permite um teor máximo de 15% para farinhas vegetais, garantindo assim maior estabilidade 

lógica durante o armazenamento. 
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As análises foram conduzidas em duplicata 

Anexo Precam, da Universidade Federal do 

A determinação do pH foi realizada conforme os princípios metodológicos 
estabelecidos pela AOAC (2012), adaptados para análise do extrato bruto das sementes de 

leitura do pH foi realizada diretamente na amostra, utilizando-se 
um pHmetro portátil digital devidamente calibrado com soluções tampão padrão pH 4,0 e pH 
7,0, previamente à análise. O eletrodo foi imerso diretamente no extrato bruto, assegurando-se 

se a estabilização do valor antes do registro da 
leitura. As determinações foram realizadas em triplicata, em temperatura ambiente controlada 

A determinação dos sólidos solúveis totais (SST) foi realizada de acordo com os 
procedimentos descritos pela AOAC (2012), com adaptações para o uso do extrato bruto das 

etapa de separação de exsudato. Uma alíquota da 
mistura foi transferida diretamente para a superfície óptica de um refratômetro digital com 

 °C), devidamente calibrado com água destilada. 
iretamente sobre o extrato bruto, sem filtração, sendo os valores 

expressos em graus Brix (°Brix), que correspondem à concentração percentual de sólidos 

erminada conforme os procedimentos descritos pela AOAC 
Euterpe oleracea Mart. (açaí 

Mart. (açaí roxo e açaí 
levantes, destacadas na Tabela 1. 

Euterpe oleracea Mart. revelou valores 
de 13,40% para a variedade roxa e 11,70% para a variedade branca. Ambos os resultados 
estão de acordo com os limites estabelecidos pela RDC nº 263/2005 (Brasil, 2005), que 

ndo assim maior estabilidade 



 

 
Tabela 1 - Parâmetros físico

Parâmetros

Lipídios (g/100g)

Cinzas (g/100g) 

Umidade (%) 

Sólidos Solúveis (Brixº)*

pH* 

Acidez Titulável Total

O teor mais elevado no açaí roxo pode favorecer reações bioquímicas e crescimento 
microbiano se não controlado, o menor índice na variedade branca proporciona maior 
resistência a processos oxidativos e microbiológicos, favorecendo seu uso em formulações 
secas e de longa duração. Além disso, o controle da umidade contribui para a preservação de 
compostos nutricionais e bioativos, como lipídios e fenólicos, o que reforça a 
tecnológica do açaí branco em aplicações industriais.

A análise do resíduo mineral fixo das sementes de 
teores de cinzas de 1,38 (g/100 g) para o açaí roxo e 1,34 (g/100 g) para o açaí branco. Esse 
parâmetro representa a quantidade total de minerais presentes na amostra, incluindo macro e 
micronutrientes. Apesar da diferença mínima no teor de cinzas das sementes de açaí roxo em 
relação ao açaí branco pode estar associada a fatores varietais e ambientais. 

Embora o valor encontrado não seja elevado, ele indica que as sementes de açaí 
podem contribuir para a suplementação mineral em formulações alimentares, principalmente 
quando associadas a outras fontes. Os minerais desempenham funções fundamentais no 
organismo, incluindo ativação enzimática, equilíbrio hidroeletrolítico e manutenção da 
estrutura óssea (Cozzolino e Cominetti, 2013
cinzas em ambas as variedades é vantajoso para processos termoquímicos, como a pirólise.

As análises realizadas evidenciaram teores de lipídeos totais de 7,46 (g/100g) para as 
sementes de açaí roxo e 10,80 (g/100g) para o açaí branco, valor expressivo para um resíduo 
vegetal e compatível com sua estrutura rica em fibras e óleos remanescentes da p
lipídeos são macronutrientes essenciais, atuando como fonte energética concentrada, veículos 
de vitaminas lipossolúveis (A, D, E e K) e componentes estruturais de membranas celulares. 
No contexto industrial, a presença dessa fração lipídica torna 
material promissor para a extração de óleos vegetais com possíveis propriedades bioativas, 
além de aplicações em cosméticos, biocombustíveis e alimentos funcionais (Damodaran e 
Parkin, 2010). 
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Parâmetros físico-químicos analisados das sementes de Euterpe oleracea

Parâmetros Açaí roxo Açaí Branco

(g/100g) 7,46 

1,38 

13,40 

(Brixº)* 1,20 

4,96 

Titulável Total (%) * 0,70 

* Análises realizadas no extrato bruto. 
Fonte: Autoria Própria, 2025. 
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Euterpe oleracea. 

Açaí Branco 

10,80 

1,34 

11,70 

1,40 

5,15 

0,77 

O teor mais elevado no açaí roxo pode favorecer reações bioquímicas e crescimento 
microbiano se não controlado, o menor índice na variedade branca proporciona maior 

stência a processos oxidativos e microbiológicos, favorecendo seu uso em formulações 
secas e de longa duração. Além disso, o controle da umidade contribui para a preservação de 
compostos nutricionais e bioativos, como lipídios e fenólicos, o que reforça a vantagem 

Euterpe oleracea Mart. revelou 
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lipídeos são macronutrientes essenciais, atuando como fonte energética concentrada, veículos 
de vitaminas lipossolúveis (A, D, E e K) e componentes estruturais de membranas celulares. 
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A variedade branca, com maior teor lipí

rendimento de extração, enquanto o açaí roxo, associado a compostos fenólicos, pode oferecer 
óleos com maior capacidade antioxidante (Martins

A acidez titulável (AT) das sementes 
discretas entre as variedades analisadas. O açaí roxo demonstrou acidez de 0,70% em ácido 
cítrico, enquanto o açaí branco apresentou um valor ligeiramente superior, de 0,77%. Essa 
diferença pode ser atribuída a fatores genéticos, estágio d
edafoclimáticas ou técnicas de processamento (Silva 
sugerindo um perfil químico levemente mais ácido na variedade branca.

A acidez titulável, associada principalmente à presença de ácido cítri
conservante natural influencia características sensoriais e contribui para a estabilidade 
antioxidante dos alimentos (Lima 
sementes, sua presença pode indicar propriedades funcionai

 Níveis mais elevados de acidez, como os identificados na variedade branca de 
Euterpe oleracea Mart., podem refletir maior atividade enzimática residual, favorecendo 
aplicações em processos fermentativos e na produção de adi
2017), A maior acidez da variedade branca amplia seu potencial de reaproveitamento 
agroindustrial, favorecendo seu uso em aplicações específicas, como a produção de aditivos 
naturais e processos fermentativos.

As sementes de Euterpe oleracea
roxo) e 5,15 (açaí branco), caracterizando ambas as variedades como ligeiramente ácidas. 
Essa diferença pode ser atribuída à variação no conteúdo de ácidos orgânicos e compostos
fenólicos entre as variedades. O pH mais ácido observado no açaí roxo sugere maior 
resistência microbiológica, o que pode favorecer sua estabilidade durante o armazenamento.

O pH levemente mais alto do açaí branco pode favorecer seu uso em processos 
industriais como fermentações, que exigem menor acidez. Ambos os perfis de sementes 
apresentam potencial funcional e tecnológico, sendo o pH um indicador importante para 
avaliar sua viabilidade em aplicações alimentícias, cosméticas e biotecnológicas.

Os valores de sólidos solúveis totais (°Brix) foram de 1,20°Brix para o açaí roxo e 
1,40°Brix para o açaí branco, indicando baixo teor de açúcares e compostos solúveis nas 
sementes de ambas as variedades. Esses resultados são compatíveis com a natureza do 
material analisado, já que se trata de sementes, partes que acumulam menos açúcares 
comparadas à polpa. 

O baixo teor de sólidos solúveis nas sementes de açaí favorece sua aplicação 
tecnológica em produtos como farinhas e briquetes, ao reduzir a absorção de umidade 
aumentar a estabilidade. Esse baixo °Brix também reforça o potencial de reaproveitamento 
industrial das sementes, com mínima interferência sensorial em formulações alimentícias ou 
nutracêuticas. 
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aplicações em processos fermentativos e na produção de aditivos naturais (Cordeiro 
2017), A maior acidez da variedade branca amplia seu potencial de reaproveitamento 
agroindustrial, favorecendo seu uso em aplicações específicas, como a produção de aditivos 
naturais e processos fermentativos. 

Euterpe oleracea Mart. apresentaram valores de pH de 4,96 (açaí 
roxo) e 5,15 (açaí branco), caracterizando ambas as variedades como ligeiramente ácidas. 
Essa diferença pode ser atribuída à variação no conteúdo de ácidos orgânicos e compostos
fenólicos entre as variedades. O pH mais ácido observado no açaí roxo sugere maior 
resistência microbiológica, o que pode favorecer sua estabilidade durante o armazenamento.

O pH levemente mais alto do açaí branco pode favorecer seu uso em processos 
triais como fermentações, que exigem menor acidez. Ambos os perfis de sementes 

apresentam potencial funcional e tecnológico, sendo o pH um indicador importante para 
avaliar sua viabilidade em aplicações alimentícias, cosméticas e biotecnológicas.
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A interação entre os parâmetros físico

sementes de Euterpe oleracea
como resíduos, sua composição revela estabilidade e funcionalidade, favorecendo o 
aproveitamento em produtos alimentares e estratégias sustentá

Conclusões 
As análises físico-químicas realizadas nas sementes das variedades roxa e branca de 

Euterpe oleracea Mart. revelaram características nutricionais e funcionais relevantes, com 
destaque para o teor expressivo de lipí
g/100g), e níveis adequados de umidade segundo os critérios da RDC nº 263/2005. Esses 
parâmetros apontam para a estabilidade do material e sua viabilidade como insumo em 
diferentes aplicações. 

Os baixos teores de cinzas e sólidos solúveis, aliados ao pH levemente ácido, indicam 
estabilidade microbiológica e baixo risco de deterioração, favorecendo o reaproveitamento 
das sementes como matéria
energéticos. Mesmo sendo tradicionalmente descartadas, as sementes apresentam potencial 
significativo para agregação de valor e inovação na cadeia produtiva do açaí.

As diferenças observadas entre as variedades de açaí destacam a influência de fatores 
genéticos e ambientais na composição química das sementes. Esses dados ampliam o 
conhecimento científico sobre o aproveitamento de resíduos vegetais amazônicos, 
incentivando práticas sustentáveis e o uso integral dos recursos naturais.
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