
Resumo: O açaí é uma fruta de baga, de crescente interesse científico e econômico. Se apresenta como uma importante 
fonte de compostos bioativos e antioxidantes lipofílicos, sendo estes compostos relacionado diretamente a promoção da 
saúde, com prevenção de inúmeras doenças degenerativas e melhora das alterações metabólicas. A partir do exposto, o 
presente estudo teve por objetivo realizar levantamento de prospecção tecnológica e produção científica acerca do óleo 
de Euterpe oleracea (açaí). As buscas foram realizadas com a utilização de descritores relacionados em associação ao 
açaí, nas áreas medicinais e alimentícias do cadastro internacional de patentes e em editoras de artigos científicos. Após 
as buscas, concluiu-se que a produção científica e patentária em torno do óleo de açaí ganhou destaque nos últimos anos, 
principalmente nas áreas de formulação alimentar, produção de dermocosméticos e produtos farmacêuticos voltados ao 
tratamento adjuvante de patologias.

Palavras-chaves: Euterpe Oleracea. Óleo de Açaí. Prospecção Tecnológica.

Abstract : Acai is a berry fruit of growing scientific and economic interest. It is presented as an important source of bioactive 
compounds and lipophilic antioxidants, being these compounds directly related to health promotion, with prevention of 
numerous degenerative diseases and improvement of metabolic alterations. From the above, the present study aimed 
to conduct a survey of technological prospecting and scientific production about the oil of Euterpe oleracea (açaí). The 
searches were performed using related descriptors in association with acai, in the medicinal and food areas of the 
international patent register and in publishers of scientific articles. After the research, it was concluded that the scientific 
and patent production around açai oil has gained prominence in recent years, especially in the areas of food formulation, 
dermocosmetic production and pharmaceuticals aimed at the adjuvant treatment of pathologies.

Keywords: Euterpe Oleracea. Acai Oil. Technological Prospecting.

Mestranda em Nutrição pelo programa de Pós-graduação em Nutrição da Universidade Federal de Alagoas (PPGNUT-UFAL). 
Lattes: http://lattes.cnpq.br/2814251491501678. ORCID: https://orcid.org/0000-0002-7533-9063. E-mail: fernandagenycalheiros@gmail.com 

PPGNUT – Programa de Pós-graduação em Nutrição, Faculdade de Nutrição, Universidade Federal de Alagoas, Maceió, AL, Brasil. Lattes: http://
lattes.cnpq.br/6296388037177344. ORCID: https://orcid.org/0000-0002-3856-8764. E-mail: ticianogn@yahoo.com.br

PPGNUT – Programa de Pós-graduação em Nutrição, Faculdade de Nutrição, Universidade Federal de Alagoas, Maceió, AL, Brasil. Lattes: http://
lattes.cnpq.br/2953438807779763. ORCID: http://orcid.org/0000-0002-9979-1759. E-mail: gmlira@superig.com.br

PPGCF – Programa de Pós-graduação em Ciências Farmacêuticas, Instituto de Ciências Farmacêuticas, Universidade Federal de Alagoas, Maceió, 
AL, Brasil. Lattes: http://lattes.cnpq.br/3328106717405795. ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2385-3842. E-mail: irinaldodiniz@gmail.com

PPGCF – Programa de Pós-graduação em Ciências Farmacêuticas, Instituto de Ciências Farmacêuticas, Universidade Federal de Alagoas, Maceió, 
AL, Brasil. Lattes: http://lattes.cnpq.br/1194184115234231. ORCID: https://orcid.org/0000-0001-5934-2652. E-mail: arthurltfb@gmail.com.

PROFINIT Mestrado Profissional em Propriedade Intelectual e Transferência de Tecnologia para Inovação, Universidade Federal de Alagoas, 
Maceió, AL, Brasil. Lattes: http://lattes.cnpq.br/6891155976666166. ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2639-4592. 
E-mail: tlballiano@gmail.com

Fernanda Geny Calheiros Silva
Ticiano Gomes do Nascimento

Giselda Macena Lira
Irinaldo Diniz Basilio Junior

Arthur Luy Tavares Ferreira Borges
Tatiane Luciano Balliano

Euterpe Oleracea OIL (ACAI): SCIENTIFIC PRODUCTION AND 
TECHNOLOGICAL PROSPECTION

ÓLEO DE Euterpe oleracea (AÇAÍ): PRODUÇÃO CIENTÍFICA E 
PROSPECÇÃO TECNOLÓGICA

1
2
3
4
5
6

1

2

3

4

5

6



17
9A

Re
vis

ta
 H

um
an

id
ad

es
 e

 In
ov

aç
ão

 - 
IS

SN
 2

35
8-

83
22

  -
 P

al
m

as
 - 

TO
 - 

v.9
, n

.1
3

179

Introdução

O açaí (Euterpe oleracea) é uma fruta de baga, que apresenta crescente interesse científico, 
além de uma vasta significância econômica. É originária da Amazônia brasileira, no entanto, 
comumente encontrado em países da América Central e do Sul, como Peru, Equador, Colômbia e 
Brasil, sendo o último o país de maior expressividade em produção, sendo, em 2017, equivalente 
a 219 885 toneladas (EMBRAPA, 2016; FERREIRA et al., 2016; IBGE, 2017; MAPA, 2016; SEBRAE, 
2015).

Apresenta diâmetro variante entre 1 a 1,5 cm e coloração que pode perpassar por tons de 
vermelho a preto. No que tange a composição do fruto, cerca de 85% do volume total corresponde 
a semente e os 15% restante são subdivididos entre polpa e casca, porções utilizadas para 
consumo. Em panorama geral, o fruto é classificado como fonte natural de compostos bioativos, 
principalmente antocianinas, de modo mais expressivo a cianidina 3-glicosídeo e o cianeto 
3-rutinosídeo, compostos fenólicos e vitamina E. De modo mais específico, o óleo de açaí trata-
se de uma fonte de antioxidantes lipofílicos, com atividade semelhante ao azeite, apresentando 
composição rica em ácidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados, sendo constituído por 60% 
de ácido oleico e 12% ácido linoléico. (CARVALHO et al., 2018; GARZÓN et al, 2017; FERREIRA et 
al., 2016; MACHADO et al., 2016; PÉREZ et al., 2018; RUFINO et al., 2011; SCHAUSS et al., 2006, 
YAMAGUCHI et al., 2015).

Trata-se de uma fruta rica em substâncias com importantes características antioxidantes 
e anti-inflamatórias, perfazendo efeito positivo do consumo para a saúde humana. Tais efeitos 
são associados a promoção da saúde, bem como prevenção de inúmeras doenças degenerativas, 
em decorrência da atividade antiproliferativa e melhora das alterações metabólicas, com efeitos 
hipolipidêmico e hipoglicemiante, relacionadas à obesidade, esteatose hepática e diabetes mellitus 
(DE BEM, et al., 2017; SCHULZ et al., 2015).

Dentro desse contexto, a prospecção tecnológica e levantamento de dados acerca da 
produção científica apresentam-se como instrumentos capazes de incorporar informação ao 
processo de gestão tecnológica, favorecendo a predição de possíveis estados futuros da tecnologia 
ou condições que afetam sua contribuição para as metas estabelecidas (AMPARO, et al. 2012). 

Partindo do exposto, o presente estudo teve por objetivo realizar levantamento de 
prospecção tecnológica e produção científica acerca do óleo de Euterpe oleracea.

Metodologia 

A prospecção tecnológica e busca de artigos científicos foram realizadas no período de 
agosto a outubro de 2019. 

A prospecção foi procedida a partir da identificação de patentes depositadas em bases de 
domínio público, alocadas na classificação de patentes A61K*, sendo elas: Instituto Nacional da 
Propriedade Industrial (INPI), United States Patent and Trademark Office’s (USPTO), Espacenet, 
World Intellectual Property Organization (WIPO) e Google Patents, além de uma plataforma de 
acesso privado, Questel/Orbit. Para levantamento dos artigos científicos, foi estipulado um prazo 
máximo de 10 anos desde a publicação e foram utilizadas as seguintes bases de dados: Scielo, 
Pubmed, Springer, Scopus, Science Direct e Willey. As palavras-chave foram associadas ao termo 
principal, sendo eles: açaí e Euterpe oleracea, alocadas na busca com utilização do booleano “OR” 
entre eles. Para promoção de associação com os demais descritores, acerca da composição do óleo 
de açaí, foi utilizado o booleano “AND”, gerando as seguintes combinações:

• Açaí or Euterpe oleracea; 
• Açaí or Euterpe oleracea AND chemical composition; 
• Açaí or Euterpe oleracea AND microencapsulation, microcapsules, nanocapsules; 
• Açaí or Euterpe oleracea AND oil; 
• Açaí or Euterpe oleracea AND tocopherols; 
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• Açaí or Euterpe oleracea AND fatty acids (Acidos de cadeia curta, cadeia média), MUFA 
e PUFA); 

• Açaí or Euterpe oleracea AND peptides;
• Açaí or Euterpe oleracea AND carotenoids; 
• Açaí or Euterpe oleracea AND vitamins;
• Açaí or Euterpe oleracea AND minerals.

Como critério de seleção, foi adotada a premissa de que os descritores deveriam estar 
presentes no “title” (título) e/ou “abstract” (resumo), salientando-se, ainda, que o idioma adotado 
variou entre português e inglês, de acordo a base consultada. Os resultados foram submetidos à 
avaliação, por meio de leitura, para atestar associação dos resultados ao objetivo da pesquisa e 
tabulados com o auxílio do programa Microsoft Excel. 

Resultados e discussões

Busca de artigos

A tabela 1 apresenta os resultados das buscas de artigos científicos, publicados nos últimos 
10 anos, realizadas no período de agosto a outubro de 2019, acerca da tecnologia e composição do 
óleo de Euterpe oleracea (Açaí).

Tabela 1. Busca de artigos científicos, dos últimos 10 anos, nas bases de dados: Pubmed, 
Scielo, Springer, Scopus, Science direct e Wiley

Descritores Pubmed Scielo Springer Scopus Science 
direct Wiley

Açaí or Euterpe oleracea 381 317 139 409 386 67

Açaí or Euterpe oleracea AND 
chemical composition 205 11 132 22 227 40

Açaí or Euterpe oleracea 
AND microencapsulation or 
microcapsules or nanocapsules

9 76 22 3 10 0

Açaí or Euterpe oleracea AND oil 28 15 164 38 180 31

Açaí or Euterpe oleracea AND 
fatty acids or short chain fatty 
acids or medium chain fatty 
acids or long chain fatty acids or 
MUFA or PUFA

24 76 35 3 4 0

Açaí or Euterpe oleracea AND 
peptides 39 0 41 3 47 6

Açaí or Euterpe oleracea AND 
carotenoids 8 1 23 14 101 13

Açaí or Euterpe oleracea AND 
vitamins 14 1 28 19 159 0

Açaí or Euterpe oleracea AND 
minerals 9 5 91 22 134 23

Açaí or Euterpe oleracea AND 
tocopherols 1 0 36 13 57 7

Fonte: Autoria própria (2019).
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A avaliação da tabela 1 expõe grande interesse científico para a produção relacionada ao açaí 
(Euterpe oleracea). De modo geral, as bases apresentaram grande retorno de artigos publicados, 
sendo, os valores totais maiores, de modo respectivo, nas bases Science direct, Pubmed, Springer, 
Scopus, Scielo e Wiley. 

Quanto aos descritores, foi possível avaliar que as pesquisas em torno do “Açaí or Euterpe 
oleracea”, “Açaí or Euterpe oleracea AND chemical composition” e “Açaí or Euterpe oleracea AND 
oil” apresentam grande número de publicações, quando comparados aos demais abordados. 
Apesar do crescente estudo em torno da avaliação do teor lipídico do açaí e suas aplicações, a busca 
apresentou como retorno a baixa especificação sobre os teores de ácidos graxos de cadeia curta, 
média e longa, bem como teores de ácidos graxos monoinsaturados (MUFA), ácidos graxos poli-
insaturadas (PUFA) e acilglicerois (“Açaí or Euterpe oleracea AND fatty acids or short chain fatty acids 
or medium chain fatty acids or long chain fatty acids or MUFA or PUFA” e “Açaí or Euterpe oleracea 
AND acylglycerols”). Estudos relacionados a composição de carotenoides (Açaí or Euterpe oleracea 
AND carotenoids), vitaminas (Açaí or Euterpe oleracea AND vitamins), minerais (Açaí or Euterpe 
oleracea AND minerals) e tocoferóis (Açaí or Euterpe oleracea AND tocopherols) apresentaram 
maior concentração na base Science direct, com 63%, 72%, 47% e 50% do valor total obtido, para 
os descritores utilizados em relação as bases consultadas.

Os resultados obtidos para as buscas corroboram com os achados na literatura científica. 
Foi observado, na população, um crescente interesse por produtos que apresentem características 
mais saudáveis (frutas e vegetais), refletindo as evidências de estudos publicados. Além disso, 
na última década, ocorreu expansão da produção, que apresentou elevação de mais de 200%. 
Tal expansão, aliada aos benefícios constantemente relatados na literatura, levou o açaí a ser 
classificado como uma nova “super fruta”, retroalimentando o interesse pela pesquisa e produção 
científica. (CARVALHO et al., 2017; CEDRIM et al., 2018). 

A composição química do açaí, elucidada até o momento, apresenta riqueza de compostos 
com atividade antioxidante, sendo eles antocianinas, flavonas e ácidos fenólicos. No entanto, os 
frutos de muitas espécies de palmeiras são fontes de óleo, a exemplo do açaí. A composição de 
ácidos graxos dos óleos de polpa, apresentam, normalmente, o oleico (C18: 1) como principal 
ácido graxo encontrado, seguido pelos ácidos palmítico (C16: 0) e linoléico (C18: 2), enquanto o 
ácido linolênico (C18: 3) é identificado em menor proporção, tal composição é um influenciador 
direto da biodisponibilidade de alguns compostos bioativos solúveis em gordura, sendo eles os 
carotenóides e vitaminas lipossolúveis, de modo mais especial, os tocoferóis. Tais assertivas, 
justificam a necessidade de produção científica em torno da composição química geral do fruto e 
suas potencialidades (AGOSTINI-COSTA, 2018; LICHTENTHÄLER et al., 2005; PACHECO-PALENCIA et 
al., 2009).

De modo geral, o açaí se apresenta como uma boa fonte de macro e micronutrientes, 
tendo como destaque vários minerais, sendo eles: o fósforo, sódio, zinco, ferro, manganês, cobre, 
boro, cromo, cálcio, magnésio, potássio e níquel. Tais minerais apresentam relação direta com o 
desenvolvimento do organismo, participando direta e indiretamente, como cofatores enzimáticos 
ou moduladores orgânicos, justificando a importância da elucidação acerca dos microcomponentes 
do açaí e sua relação com a saúde humana (OLIVEIRA et al., 2019

Ademais, o retorno à busca científica evidenciou um interesse emergente das pesquisas em 
torno da produção de micro e nanoparticulas, sendo 76 trabalhos em torno da temática apenas 
no Scielo. Tal tecnologia ganhou destaque na produção de fitomedicamentos e beneficiamento 
alimentar por ser capaz de promover estabilização do material encapsulado, promover o controle de 
reações oxidativas, favorecer a liberação do material ativo de forma controlada, atuar mascarando 
sabores, cores ou odores indesejáveis, reduzir a toxicidade do material ativo, prolongar a vida útil e 
proteger compostos de valor nutricional (PEREIRA et al., 2018). 

Prospecção tecnologia do óleo de Euterpe oleracea

A prospecção tecnológica foi realizada a partir da utilização dos mesmos descritores adotados 
para a busca de artigos científicos anteriormente exposta. Inicialmente, foi realizado a avaliação das 
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patentes de acordo a Classificação Internacional de Patentes (CIP) em torno das áreas medicinais e 
de alimentos, sendo os resultados obtidos expostos na figura 1, onde foi possível avaliar que a maior 
concentração de patentes depositadas é visualizada nos CIP’s A61K8 (medicinal), com 46 patentes 
depositadas, e A23L1 (alimentos), com 26 patentes depositadas. Em seguida, foram selecionadas as 
principais patentes relacionadas a cada descritor utilizado, expostas na tabela 2. 

Figura 1. Gráficos referentes a frequência de Classificação Internacional de Patentes (CIP) na 
base de busca Orbit, em relação ao óleo de açaí. A) CIP relacionada a subclasse na base de A61 do 
Orbit. B) CIP referente a subclasse na base de A23 do Orbit

 
Fonte: Autoria própria (2019)

Tabela 2. Principais patentes depositadas de acordo aos descritores utilizados
Descritores Título N° de depósito Data Inventores Resumo

Açaí or Euterpe 
oleracea AND 
microencapsulation 
or microcapsules or 
nanocapsules

Composição 
vegetal à base de 
óleo derivada do 
fruto de espécies 
do tipo [euterpe], 
seu processo 
de obtenção e 
suas aplicações 
em terapias 
fotodinamicas

BR102012021043 2012-08-22

UNIVERSITY 
BRASILIA FUDACAO 
FUNDACAO 
UNIVERSIDADE 
FEDERAL DO ACRE 
NANODYNAMICS 
CONSULTORIA & 
INOVACAO

A presente invenção trata de 
uma composição baseada 
em óleo vegetal derivado 
de frutos de espécies do 
tipo [euterpe] na forma 
de nano e micropartículas 
estabilizadas para 
polímero. Essa composição 
possui propriedades 
[fotossensibilizantes] e é útil na 
preparação de medicamentos 
para o tratamento de lesões 
[neoplasticas] e lesões pré-
neoplasticas.

Açaí or Euterpe 
oleracea AND oil

Óleos ricos em 
fitoquímicos e 
métodos a eles 
relacionados

WO2008156627 2007-06-15 TEXAS A & M 
UNIVERSITY

A invenção refere-se a métodos 
utilizados na extração de óleo 
de plantas, frutos de plantas e 
/ ou nozes, preferencialmente 
frutos de plantas da família 
Arecaceae, ou Palmae, ainda 
mais preferencialmente açaí.

Composição de 
óleos EP2667945 2011-01-24 ANTERIOS

A presente invenção 
fornece composições de 
óleo e métodos e reagentes 
associados, particularmente 
úteis para o tratamento de 
condições dermatológicas.
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Açaí or Euterpe 
oleracea AND fatty 
acids or short chain 
fatty acids or medium 
chain fatty acids or 
long chain fatty acids 
or MUFA or PUFA

Composições 
contendo lipídios 
e métodos de uso 
das mesmas.

EP2278885 2008-04-21 ASHA NUTRITION 
SCIENCES

São divulgadas composições 
lipídicas compreendendo 
nozes, sementes, óleos, 
legumes, frutas, grãos e 
laticínios úteis em quantidades 
especificadas como 
suplementos alimentares e 
planos de dieta projetados 
em torno e incluindo o 
mencionado para a profilaxia 
e tratamento de numerosas 
doenças. As composições 
incluem ácidos graxos ômega-6 
e ômega-3, onde a proporção 
de ácidos graxos ômega-6 e 
ômega-3 e suas quantidades 
são controladas com base em 
um ou mais fatores, incluindo 
idade do sujeito, sexo do 
sujeito, dieta do sujeito, o peso 
corporal do sujeito, condições 
médicas do sujeito e clima da 
área de estar do sujeito.

Composições 
compreendendo 
extrato de ameixa 
kakadu ou extrato 
de açaí

EP1981513 2006-01-19 MARY KAY

É divulgada uma composição 
tópica para o cuidado da pele 
compreendendo extrato de 
ameixa kakadu ou extrato 
de açaí, ou uma combinação 
de ambos. A composição 
pode incluir um valor de 
alta capacidade de absorção 
de radical de oxigênio 
(ORAC). A composição pode 
melhorar a aparência visual 
da pele, funções fisiológicas, 
propriedades clínicas e / ou 
propriedades biofísicas.

Açaí or Euterpe 
oleracea AND vitamins

Formulação de 
capsula JP2016033119 2014-07-31 CAPSUGEL 

BELGIUM

A presente invenção fornece 
a formulação de cápsula 
contendo os componentes 
ativos e um óleo, em que uma 
cápsula da formulação é uma 
cápsula entérica contendo um 
polímero formador de filme 
solúvel em água e uma goma 
de gel.
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Açaí or Euterpe 
oleracea AND minerals

Composições 
funcionais 
de alimentos 
encapsuladas.

EP3027058 2013-07-31 WIKIFOODS

Composição alimentar 
funcional que compreende 
uma substância comestível ou 
potável, uma matriz comestível 
reticulada que encapsula a 
substância comestível ou 
potável, um probiótico e um 
prebiótico, com a condição de 
que a substância comestível 
ou potável e a matriz não 
contenham o probiótico ou 
ambos contêm o prebiótico. 
Em aspectos particulares, a 
composição funcional dos 
alimentos fornece benefícios 
nutricionais e à saúde no 
tratamento e prevenção de 
doenças e manutenção da 
saúde através da incorporação 
de certos compostos 
biologicamente ativos na 
substância comestível e/ou 
como partículas na matriz da 
membrana.

Fonte: Autoria própria (2019)

A produção de patentes voltadas ao óleo de Euterpe oleracea (açaí) teve seu início em 
2001, com tendência de investimento crescente até o ano de 2015, apresentando o ápice de 48 
patentes, e redução progressiva até o ano de 2019, que apresentou, até o momento da construção 
deste trabalho, 5 patentes depositadas. A primeira patente encontrada, data de 15/08/2001 e foi 
depositada por Clampitt Kent sob o número de patente US20070286908. Tais informações estão 
dispostas na figura 2. 

Figura 2. Tendência de investimento em patentes de óleo de Euterpe oleracea (açaí)

Fonte: Orbit (2019).

A produção patentária apresentou maior expressividade em países alocados nas Américas, 
Europa e Ásia (figura 3), sendo este fato associado a popularidade crescente que a fruta apresenta 
nos países europeus e na América do Norte desde meados dos anos 90 (MENEZES et al., 2008).  
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Figura 3. Mapa de produção patentária acerca do óleo de Euterpe oleracea (açaí)

Fonte: Orbit (2019).

Quando avaliadas as patentes, foi possível concluir que apresentavam interesse e/ou relação 
com produção de preservativos, óleo vegetal, chás, em associação a especiarias (canela), óleo de 
pistache, framboesa, produtos de beleza em geral e padrões de determinação de antocianinas. No 
entanto, a produção de patentes apresenta-se mais expressiva no grupo Jinshanmei Biotechnology, 
com 15 patentes que tratam sobre formulação de terapêuticos voltados ao tratamento de 
hiperlipidemia, hiperglicemia e hipertensão arterial sistêmica; seguida de Nanning Pindi Biological 
Engineering, com ênfase na produção de formulação voltada ao tratamento de carcinomas e a 
Professional Compounding Centers of America, com produção de formulação farmacêutica de uso 
tópico, sendo as últimas portadoras de 6 patentes cada. Ao refinar a busca para A61K*, o grupo de 
inventores que apresentou maior expressividade, com 3 pedidos de depósito e 3 patentes mortas 
foi o Nanning Pindi Biological Engineering, seguido do API, com 2 patentes concedidas e, em 7º 
lugar, com 2 pedidos de depósitos, a Universidade de São Paulo – USP. 

O crescente interesse em torno da produção patentária em torno do óleo de açaí pode 
ser justificado pelo fruto apresentar propriedades físico-químicas com atividade antioxidante, 
que atuam inibindo ou diminuindo os efeitos desencadeados pelas espécies reativas de oxigênio, 
gerando menores danos ao DNA e às macromoléculas, reduzindo os efeitos deletérios relacionados 
às doenças crônicas, cânceres, alterações dermatológicas, dentre outros (ROCHA et al., 2015; 
SCHAUSS et al., 2006).

Variações de produção patentária do óleo de Euterpe oleracea

Óleo de açaí e microcápsulas

A produção tecnológica envolvendo açaí e microcápsulas teve seu início no ano de 2006, com 
o depósito de patente realizado pelo grupo inventor AT LAB, voltada a estabilização de frutas tropicais 
por microencapsulação adotada em dermocosméticos, tendo como numeração KR20060059158. 
No ano de 2012 foi depositada uma patente advinda de uma parceria entre a Universidade de 
Brasília, Universidade Federal do Acre e Nanodynamics Consultoria & Inovação, sob o título que 
expressa a relação da produção de microcápsulas a base de óleo de frutos do tipo Euterpe e sua 
aplicação em terapias fotodinâmicas, com número de depósito: BR102012021043. Em 2015, foi 
possível observar o ápice da produção patentária nesta área, com 9 depósitos, com fins variados: 
formulação médica, formulação alimentar, encapsulação de antocianinas e dermocosméticos. 
Salienta-se, ainda, que a maior parte das invenções descritas são originárias da Ásia, seguida de 
países da América central e do sul, incluindo o Brasil. 

Como visto, a microencapsulação tendo como material ativo o óleo de açaí, neste contexto, 
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vem sendo abordada do ponto de vista terapêutico e da produção de dermocosméticos, de modo 
principal. Tal fato é justificável pelos benéficos da encapsulação, no que tange a estabilização 
do material de interesse, além de atuar controlando as reações oxidativas que podem ocorrer e 
promover o prolongamento da vida útil, culminando com a liberação controlada do composto, de 
acordo ao objetivo proposto (RAY et al., 2016; MENEZES et al., 2013).

Óleo de açaí e composição lipídica

O depósito de patentes seguindo a temática de ácidos graxos apresentou tendência crescente 
entre os anos de 2006 e 2018, apresentando, em 2019, até o momento da escrita deste trabalho, 
2 patentes, no entanto, o retorno às pesquisas realizadas evidenciou que cerca de 41,9% estão em 
processo de pedido e 58,1% apresentam status de concedida. Dentre os domínios tecnológicos, 
os ácidos graxos do óleo de açaí estão inseridos em inovações nas áreas de química de alimentos, 
farmacêuticas, materiais químicos básicos, química orgânica fina, biotecnologia, engenharia 
química, dentre outros. Vale salientar que, dentre os resultados obtidos, foi possível avaliar que 
as patentes que tratavam de ácidos graxos tinham relação direta com produção de capsulas, 
surfactante, exploração da atividade anti-inflamatória e produção de óleo associado a pera. 

As patentes relacionadas a lipoproteínas ganharam destaque em 2003, sendo a produção 
observada em 2006 e em 2011. No ano de 2003, a patente depositada tratava sobre a produção 
de um lipopolímero catiônico e teve como inventor Expression Genetics CLSN Laboratories 
(EP1680085A4). Em 2006, a invenção abordada na patente foi intitulada “Método in vivo e in vitro 
para detecção de depósitos amilóides com pelo menos uma proteína amiloidogênica” (EP1937260), 
sob coordenação da Universidade de Pittsburgh. Já em 2011, a temática foi em torno da dispersão 
aquosa com teor de nanopartículas lipídicas (EP2768471), sob responsabilidade do grupo RIMPLER 
DR. Denotando, portanto, a distinção de abordagens em torno das tecnologias nas quais as 
lipoproteínas podem ser abordadas.

O estudo do perfil lipídico de açaí denota que essa fruta de baga é fonte de ácidos graxos 
monoinsaturados (principalmente o oleico) e contém boa quantidade dos ácidos graxos essenciais 
poli-insaturados (linoleico e linolênico), apresentando relação direta com redução de colesterol 
total, LDL-colesterol e triacilglicerois. Tais achados bioquímicos corroboram com o crescente 
interesse da pesquisa científica e, consequente, produção patentária em torno da exploração do 
perfil lipídico de açaí, com vistas a inovação tecnológica nas mais diversas áreas, desde saúde à 
engenharia química (YUYAMA et al., 2011).

Óleo de açaí e mercado

A importância socioeconômica do açaizeiro é associada ao aproveitamento integral de 
matéria-prima, sendo, de modo mais expressivo, a extração do açaí. No que tange ao mercado, 
no estado do Pará, o fruto apresenta-se como presença importante na alimentação diária das 
populações locais, pelo alto valor nutricional apresentado e sabor agradável. Apesar da alta 
visibilidade do açaí no estado do Pará, a demanda pelo mesmo ganhou o Brasil rapidamente, com 
o produto tendo boas possibilidades de mercado, principalmente no Rio de Janeiro, São Paulo, 
Brasília, Goiás e na Região Nordeste. No entanto, a produção que até os anos 2000 tinha comercio 
brasileiro, ganhou os Estados Unidos e a Itália, apresentando crescimento de mercado de 20% ao 
ano, com vistas a expansão crescente nos demais países do hemisfério norte e mensul (EMBRAPA, 
2005). 

A expansão da cultura do açaí é facilmente visualizada quando avaliada a produção 
tecnológica em torno da mesma. Foi possível identificar produção patentária envolvendo óleo de 
açaí com inventores associados a várias empresas e instituições difundidas pelo mundo. A figura 4 
apresenta os dados das instituições responsáveis pelas produções de patentes sobre o tema, bem 
como as principais áreas de estudo.
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Figura 4. Empresas e instituições produtoras de patentes acerca do óleo de açaí e suas 
principais áreas de estudo

Fonte: Autoria própria (2019).

A produção de patentes, em torno do óleo de açaí, de acordo à classificação de patentes 
A61K*, apresenta uma gama de objetivos e interações do óleo de açaí com extratos diversos, 
produtos alimentares, compostos bioativos, doenças e tecnologias. Tais informações estão 
dispostas na figura 5.

Figura 5. Conceitos aglomerados ao estudo de óleo de açaí

Fonte: Orbit (2019).

Corroborando com tais achados, estudos recentes apontam que a polpa de açaí tem 
sido utilizada na indústria de alimentos como pigmento natural e para extração de óleos, além 
de apresentar interação direta com a produção de dermocosméticos, produtos farmacêuticos e 
fabricação de cápsulas de gelatina. Popularmente, é associada a formulação de doces, produção de 
pós e chás para o consumo (OLIVEIRA; SCHWARTZ, 2018). 

A partir do exposto, faz-se claro o crescente interesse pelo mercado em torno das tecnologias 
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que envolvem o óleo de açaí, tendo em vista a grande demanda por depósito de patentes, bem 
como a associação destes às mais variadas frutas de baga e óleos essenciais.

Conclusão

O açaí (Euterpe oleracea) ganhou amplo destaque na produção científica, nos últimos anos, 
nas temáticas associadas a avaliação da composição lipídica, vitaminica, de minerais, carotenóides 
e tecnologias de produção de micropartículas. Uma grande quantidade de patentes relacionadas 
ao óleo de açaí e suas tecnologias foram concedidas, tendo como objetivo a produção tecnológica 
de micropartículas, bem como associação direta com formulação alimentar, produção de 
dermocosméticos e produtos farmacêuticos voltados ao tratamento adjuvante de hiperlipidemia, 
hipertrigliceridemia, hiperglicemia, alguns tipos de cânceres e alterações dermatológicas. Vários 
dos resultados obtidos para publicações e concessões de patentes abordaram sobre importantes 
marcadores químicos (tocoferóis e carotenóides) que denotam a ação antioxidante desta fruta de 
baga. Diversas formas de abordagem em torno da fruta açaí estão ganhando destaque, sendo o 
óleo um dos mais promissores, com associação ao tratamento e prevenção de doenças. 
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