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INTRODUÇÃO: 

Na biodiversidade brasileira, destaca-se a família Arecaceae, especialmente o gênero Oenocarpus, uma palmeira amazônica de 

frutos amplamente utilizados em comunidades locais. Apesar de seu potencial alimentar e comercial, a espécie ainda é pouco explorada e 

carece de estudos aprofundados (RODRIGUES et al., 2021). Seu processamento, que segue métodos tradicionais já aplicados a outras 

palmeiras, gera uma quantidade expressiva de resíduos. O caroço é o principal subproduto, podendo representar até 62,5% do peso do fruto, 

como ocorre na espécie Oenocarpus minor, mais conhecida como bacabinha (DE MENDONÇA et al., 2008). 

O grande volume de caroços descartados representa não apenas um desafio ambiental, mas também uma oportunidade econômica. 

Estudos recentes demonstram crescente interesse no reaproveitamento de resíduos agroindustriais, ricos em substâncias bioativas e com 

potencial para o desenvolvimento de produtos inovadores (BARROS et al., 2017). A valorização desses subprodutos contribui para a redução 

dos impactos ambientais e agrega valor à cadeia produtiva, sobretudo quando resultam em potenciais benefícios à saúde, conforme indicam 

dados preliminares obtidos em estudos conduzidos no Laboratório de Bioaromas e Compostos Bioativos da UNICAMP (dados ainda não 

publicados). 

Atenta às novas demandas do mercado e às restrições regulatórias sobre aditivos sintéticos, a indústria de bebidas tem buscado 

inovação por meio do uso de ingredientes naturais, como extratos que conferem aroma e sabor, ampliando suas possibilidades de formulação 

(COELHO et al., 2015). Diversos estudos demonstram que o perfil de compostos voláteis em bebidas produzidas a partir de subprodutos 

agroindustriais é determinante para suas características sensoriais e de qualidade (MACHADO et al., 2018). Logo, o objetivo deste trabalho 

foi caracterizar o perfil de compostos voláteis da bebida de caroços de bacabinha e compará-lo aos perfis observados em bebidas como o 

café (Coffea arabica) e de resíduos de açaí (Euterpe oleracea). 

 

METODOLOGIA: 

Os frutos de bacabinha foram coletados em uma propriedade familiar localizada em Abaetetuba (PA), registrados no herbário da 

Universidade Federal do Pará (UFPA), sob o número 4235, e cadastrados no SISGEN (AC396A9). Como controles, foram utilizados frutos 

de açaí branco e roxo, também coletados na mesma propriedade e cadastrados no SISGEN (ACF1EDB), além de grãos de café gentilmente 

cedidos pela FEAGRI/UNICAMP e três amostras comerciais de pó de açaí, sendo uma adquirida em Manaus (C1) e duas em Belém (C2 e 

C3).  

As amostras in natura (bacabinha e açaís) e os grãos de café foram acondicionados em embalagens escuras, transportados em 

caixas térmicas e armazenados a –80 °C até o processamento. As amostras comerciais de pó de açaí foram armazenadas sob as mesmas 

condições logo após o recebimento. Para obtenção dos caroços de bacabinha e de açaí (branco e roxo), procedeu-se à remoção manual das 

polpas e fibras, seguida de lavagem em água corrente e secagem em estufa.   

Em seguida, os caroços de bacabinha, de açaí e os grãos de café foram submetidos à torrefação sob condições específicas para 

cada matriz, resfriados à temperatura ambiente e moídos, sendo mantidos em embalagens metalizadas a –18 °C. Para todas as amostras, a 

extração aquosa foi realizada com água a 90 °C, na concentração de 10% (m/v), utilizando papel de filtro comum em suporte plástico. As 

etapas do processo de produção das bebidas amazônicas podem ser observadas na Figura 1.  

Após a extração, os compostos voláteis foram isolados e identificados por cromatografia gasosa, conforme metodologia descrita 

por Van Den Dool e Kratz (1963). A análise foi realizada em um cromatógrafo a gás modelo Agilent 7890A (Agilent Technologies), 

acoplado a um espectrômetro de massas Agilent 5975C inerte MSD com detector de eixos triplos. A separação foi realizada em uma coluna 

DB-WAX (30 m × 0,25 mm × 0,15 μm), utilizando-se gás hélio como arraste. 
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A identificação dos compostos foi feita por comparação dos espectros 

de massa com o banco de dados NIST 14.0 e pelo cálculo do Índice de Retenção 

Linear (LRI), determinado a partir de uma série de n-alcanos (C7–C40) 

injetados nas mesmas condições cromatográficas. O LRI foi calculado segundo 

a seguinte equação: 

100 𝑥 [𝑛 +
𝑙𝑜𝑔𝑡′

𝑅(𝑐𝑜𝑚𝑝𝑜𝑠𝑡𝑜) − 𝑙𝑜𝑔𝑡′
𝑅(𝑛)

𝑙𝑜𝑔𝑡′
𝑅(𝑛 + 1) − 𝑙𝑜𝑔𝑡′

𝑅(𝑛)
]              

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO: 

A análise das bebidas comerciais de açaí (C1, C2 e C3) revelou a 

presença de 18 compostos voláteis em comum. Entre eles, destacam-se 

derivados de furano como furano, 2,5-dimetil-, furfural e acetato de 2-

furanmetanol, aldeídos alifáticos como hexanal e decanal, além de outros 

compostos heterocíclicos aromáticos, como 3-metil-tiofeno, piridinas e 

benzofuranos. 

Com base nos dados apresentados na Tabela 1, observou-se que 

apenas três compostos estão presentes em todas as sete amostras analisadas (C1, 

C2, C3, bacabinha, café, açaí roxo e açaí branco). Notavelmente, todos 

pertencem ao grupo dos derivados de furano, compostos orgânicos comumente 

associados a aromas adocicados e de torrefação, típicos de processos térmicos 

durante o preparo de alimentos (SPADA et al., 2021). Os compostos em questão 

são: 1-(2-furanoil) etanona, 5-metil-2-furancarboxaldeído e acetato de 2-

furanmetanol.  
O furano (C₄H₄O) é um composto heterocíclico, incolor e altamente volátil. Sua formação está associada a processos térmicos, 

sendo comumente gerado durante o cozimento, a torrefação, a pasteurização e a esterilização. Sua ocorrência, em elevadas concentrações, 

é observada especialmente em produtos como café torrado, café solúvel e alimentos infantis, porém ser encontrado em molhos, sopas, 

snacks, biscoitos e diversos alimentos enlatados. As principais vias de formação dos furanos em bebidas estão relacionadas à degradação 

térmica de carboidratos e aminoácidos durante a Reação de Maillard e degradação de Strecker, respectivamente (SEOK et al, 2015).  

As pirazinas são compostos heterocíclicos nitrogenados formados sobretudo como intermediários da Reação de Maillard, tendo 

sua origem na condensação de amino-cetonas derivadas da degradação da glicose na presença de aminoácidos (SPADA et al., 2021). Na 

análise dos sete extratos voláteis, detectamos pirazinas em quatro bebidas: Bacabinha, Café, Açaí roxo e Açaí branco. O café apresentou a 

maior diversidade de pirazinas, com sete compostos identificados, incluindo estruturas di- e trialquiladas com múltiplos grupos etil e metil. 

A bebida de bacabinha ocupou a segunda posição em diversidade, com seis pirazinas, seguida pelo açaí roxo (três) e pelo açaí branco (duas). 

Em contrapartida, nos controles C1, C2 e C3 não foram identificadas pirazinas. Esse achado sugere que a formação e detecção de pirazinas 

não está relacionada apenas à aplicação de calor, mas pode depender também de fatores como o perfil térmico controlado da torra, a 

composição inicial da matriz, o tempo de armazenamento e o grau de exposição ao oxigênio. As mais recorrentes, metilpirazina e 

etilpirazina, são amplamente reconhecidas por sua contribuição a notas sensoriais de nozes, chocolate e aromas tostados (SPADA et al., 

2021), reforçando o papel desses compostos na definição do perfil aromático característico do café e da bebida de bacabinha. 

As piridinas no café são influenciadas pelo método de torra; seu excesso, ligado à contaminação por gases de combustão, é 

considerado um defeito, confere aroma desagradável e pode ser prejudicial à saúde se consumida em alta quantidade (GANCARZ, 2022). 

A presença de piridina nas amostras de Café, Açaí roxo, C1, C2 e C3 pode estar associada à formação por reações de Maillard durante torra, 

especialmente no caso do café, onde esse composto resulta da degradação da trigonellina (KONSTANTINIDIS et al., 2023). Em estudo 

sobre café torrado, a piridina oferece sabor mais pronunciado e pungentemente amargo e é detectada em concentrações mais elevadas em 

torra mais intensa (SENILA et al., 2023).  

Os compostos fenólicos são importantes em muitos alimentos, eles conferem notas defumadas, picantes e amadeiradas (SPADA 

et al, 2021). O Phenol foi identificado nas amostras Bacabinha, Açaí roxo, Açaí branco e C3.  O Phenol, 2-methoxy- (Guaiacol) foi 

encontrado na amostra C3, enquanto o Phenol, 4-ethyl-2-methoxy- foi identificado no café e nas bebidas de açaí roxo, C2 e C3. 

Os ésteres são compostos tipicamente associados a aromas frutados e florais, cuja formação é frequentemente atribuída à atividade 

de leveduras durante a fermentação (SPADA et al., 2021). Com exceção da amostra C2, todas as amostras analisadas continham ésteres. 

Entre as sete matrizes investigadas, o éster etílico do ácido dodecanoico (dodecanoic acid, ethyl ester) foi identificado em quatro delas: 

Bacabinha, Café, Açaí roxo e Açaí branco, que também apresentou benzoic acid, hydrazide. C1 continha octanoic acid, ethyl ester e benzoic 

acid, 2-hydroxy-, ethyl ester, enquanto o octanoic acid, 3-methylbutyl ester foi detectado exclusivamente em C3. Esses achados indicam 

que a formação de ésteres não depende exclusivamente da fermentação. 

Os aldeídos podem se originar tanto da oxidação de lipídios (gorduras), gerando aromas herbáceos, quanto da Reação de Maillard 

(aldeídos de Strecker), que produzem notas de malte e chocolate (MOREIRA; TRUGO; MARIA, 2000). Entre as sete matrizes analisadas, 

o decanal foi identificado em seis bebidas: Bacabinha, Café, Açaí branco, C1, C2 e C3. O benzaldeído esteve presente em cinco delas: 

Bacabinha, Café, Açaí roxo, Açaí branco e C3. O hexanal foi detectado em três amostras: C1, C2 e C3. Compostos como heptanal e 2-

heptenal (Z) foram exclusivos da bebida C1, enquanto o 2-octenal (E) foi observado nas amostras C1 e C3, e o nonanal foi encontrado em 

C2 e C3. 
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Tabela 1 – Compostos voláteis identificados nas bebidas de bacabinha, café, açaí roxo, açaí branco e bebidas comerciais de açaí: 
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CONCLUSÕES 

A bebida desenvolvida a partir de caroços de bacabinha demonstrou possuir um perfil de compostos voláteis complexo e 

diversificado, com semelhanças significativas em relação às bebidas de café e açaí, especialmente no que diz respeito à presença de 

compostos oriundos de reações térmicas.  

A identificação de derivados de furano, pirazinas, fenóis e ésteres evidencia que os processos aplicados, como a torrefação, 

foram eficazes em promover transformações químicas capazes de conferir características aromáticas desejáveis.  

Esses achados reforçam o potencial do caroço de bacabinha como uma alternativa viável para o desenvolvimento de bebidas 

com perfil sensorial semelhante ao do café, contribuindo para o aproveitamento de resíduos agroindustriais e para a valorização de 

recursos nativos ainda pouco explorados. 
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