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INTRODUCAO

Tabela 1 - Identificacao e quantificacao de carotenoides em diferentes
acessos de acai expressos em Hg/g em base seca.

Carotenoides

, : . AMOSTRA Luteina Zeaxantina a-caroteno B-caroteno .
@ acal (Euterpe oleracea), fruto proveniente do acaizeiro, totais
tem sua importancia socioecondmica relacionada a uma gCE)EAERCIAL 3154042° 0514001 0594002 533+020 0580710
utilizacao bastante diversificada pelas industrias de
_ LO9PO9 3,48 + 0,013 0,78 £ 0,06> 0,65 + 0,082 5,40 £ 0,56> 10,31 + 0,63b¢
alimentos. L22P13 4,54 £ 0,47 0,76 £ 0,08 0,62 + 0,07 7,36 + 1,012 13,28 % 1,442
BRS-PA yista 4,49 £ 0,562 0,67 £ 0,04>c 0,74 £ 0,042 5,51 £ 0,27°> 11,41 + 0,402b
A demanda pela polpa de acai vem crescendo no mercado nacional e L11P09 3,13+0,23° 0,89+0,0620 0,27 +0,03¢ 547 +0,21> 9,76 + 0,52b¢
internacional e ocupa um lugar de destaque devido suas caracteristicas LO6P13 3,00 £ 0,12> 0,66 + 0,05>«< 0,46 + 0,05 4,67 + 0,16® 8,80 + 0,27¢
LO4P16 3,23 £ 0,18 0,53 £ 0,01«¢ 0,35+ 0,02« 4,74 +£0,30> 8,85 + 0,41¢

nutricionais decorrentes de seu alto teor de lipideos, fibras, proteinas e

Na coluna, valores seguidos de letras minusculas iguais nao diferem estatisticamente entre si ao nivel de

minerais e suas propriedades funcionais devido a presenca das antocianinas significancia de 5%, conforme teste de Tukey.

e carotenoides com relevantes atividades biologicas e considerados

promotores da saude humana. Luteina Carotenoides

B-caroteno Majoritarios

identificar e

presentes em
(Euterpe oleracea)

objetivo deste trabalho foi

quantificar os carotenoides
novos acessos de acai
melhorados geneticamente.

MATERIAL E METODOS

Maiores teores de luteina, zeaxantina, a-caroteno, B-
caroteno e carotenoides totais.

to d 0S carotenoides totais
CO a amostra comercial

utilizada como controle neste estudo.

Polpas Iiofilizad?s_de a-gal: j UEPA comercial Para Euterpe oleracea outros estudos relataram a presenca dos carotenoides
Emb,rapa Amgzonla Oriental Y ::(Z)ggcl)g luteina, a-caroteno e B-caroteno3. Kang et al. (2012), identificou apenas B-
(Belem, Brasil) / BRS-PA mista caroteno na quantidade de 10,8 ug/g b.s.

v L11P0O9S -

v LO6P13 CONCLUSAO

v L04P16

2\ /\

Os acessos avaliados apresentaram-se comop™
fonte de carotenoides e o melhoramentof
genético propiciou um aumento destes
compostos nos acessos L22P13 e BRS-PAysta
quando comparados com a amostra comercial
controle.

< Os carotenoides foram exaustivamente extraidos;?

% CLAE: C30 YMC (3 um, 250 x 4,6 mm);

< Fase movel: agua/metanol /éter metil-terc-butilico a
partir das concentracoes de 5:90:5, finalizando em
00:50:50 em 40 minutos;*

 Fluxo: 1 mL/min

* Temperatura: 33°C

1Kang et al., Food Chemistry, v. 133, n. 3, p. 671-677, 2012.
2Mercadante, A. Z.; Britton, G.; Rodriguez-Amaya, D. B. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, v. 46, n. 10, p. 4102-4106, 1998.

RESULTADOS E DISCUSSAO

3Ribeiro et al., Mutation Research/Genetic Toxicology and Environmental
Mutagenesis, v. 695, n. 1-2, p. 22-28, 2010.

4Zanatta, C. F.; Mercadante, A. Z. Food Chemistry, v. 101, n. 4, p. 1526-1532,
2007.

Nos acessos de acai foram identificados dentre os carotenoides:
Luteina, Zeaxantina, a-caroteno e B-caroteno (Tabela 1).
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Palavras chaves: Euterpe oleracea, carotenoides e antioxidantes

INTRODUCAO

O acaf (Euterpe oleracea), fruto proveniente do agaizeiro,
uma palmeira nativa da Amazonia, tem sua importancia
socioecondmica relacionada a uma utilizacdo bastante
diversificada pelas inddstrias de alimentos. A demanda
pela polpa de acai vem crescendo no mercado nacional e
internacional e ocupa um lugar de destaque devido suas
caracteristicas nutricionais decorrentes de seu alto teor de
lipideos, fibras, proteinas e minerais. Além disso, apresenta
propriedades funcionais devido 2 presenca das antocianinas
e carotenoides com relevantes atividades bioldgicas e
considerados promotores da satide humana. O aumento da
demanda pelo fruto estimula o desenvolvimento de novos
acessos, através do melhoramento genético, com objetivo
de produzir frutos na entressafra, aumentar o rendimento da
planta e da parte comestivel, além do aumento de
compostos bioativos (antocianinas, carotenoides, etc).
Desta maneira a geracdo de conhecimento sobre as
caracteristicas nutricionais e funcionais de novos acessos é
de extrema importincia tanto para os produtores quanto
para os consumidores, que cada vez mais buscamuma dieta
equilibrada, rica em alimentos com propriedades
funcionais benéficas a satide. O objetivo deste trabalho foi
identificar e quantificar os carotenoides presentes em novos
acessos de acai (Euterpe oleracea) melhorados
geneticamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As polpas liofilizadas de agai utilizadas neste estudo foram
obtidas da Embrapa Amazodnia Oriental (Belém, Brasil).
Os carotenoides foram exaustivamente extraidos, de
acordo com a metodologia descrita por Mercadante e
Rodriguez-Amaya (1998). Os pigmentos foram analisados
por CLAE, separados por uma coluna de fase polimérica
revertida C30 YMC (3 um, 250 x 4,6 mm) e fase mdvel
dgua/metanol /éter metil-terc-butilico a partir das
concentragdes de 5:90:5, finalizando em 00:50:50 em 40
minutos, com uma taxa de fluxo de 1 mL /min a 33 °C
(Zanatta e Mercadante, 2007).

A identificagdo foi realizada por comparacio dos tempos
de retencdo dos picos da amostra e de padrdes nas mesmas
condi¢cdes cromatograficas. Para a quantificacdo foram
construidas curvas padrdes e calculado os limites de
deteccdo (LD) e quantificacio (LQ).

Nos acessos de acal (Euterpe oleracea) utilizados neste
estudo, foram identificados dentre os carotenoides: luteina,
zeaxantina, a-caroteno e -caroteno (Tabela 1).

Tabela 1 - Identificacdo e quantificag@o de carotenoides
em diferentes acessos de acai expressos em pg/g em
base seca.

AMOSTRA Lutetna Zeaxantina a-caroteno  P-caroteno ("::::dﬂ
UEPA 15042 05120004 059z 0,02% $332029 9582071
COMERCIAL - )

LO9PO9 3482001" 078 20,06" 0,635 008 5,40 £ 056
122P13 1544047  0764008% 062:00™ 736101
BRS-PA wista 149 £05" 067 £ 0,04 0.74 £ 0.04 §512027%

L11P09 3432028 0.89 = 0,06 0272003 $47:021

LO6P13 3002012 066£005™ 0.46 £ 0.05™ 167016

LO4P16 3I23:008 053200014 035 +002 $.74 £ 030" £854041

Na coluna, valores seguidos de letras mintsculas iguais ndo diferem
estatisticamente entre si ao nivel de significdncia de 5%, conforme
teste de Tukey.

Os resultados apontaram que lutefna e B-caroteno foram os
carotenoides majoritarios nos acessos melhorados. Dentre os 6
acessos estudados, a amostra L22P13 apresentou os maiores
teores de luteina, zeaxantina, o-caroteno, B-caroteno e
carotenoides totais. Os acessos melhorados L22P13 e BRS-
PAwista apresentaram aumento de 39% e 19% dos carotenoides
totais quando comparados com a amostra comercial (UEPA)
utilizada como controle neste estudo.

Para Euterpe oleracea outros estudos relataram a presenca dos
carotenoides luteina, a-caroteno e B-caroteno (Ribeiro et al.,
2010). Kang et al. (2012), identificou apenas B-caroteno na
quantidade de 10,8 ng/gb.s.

CONCLUSOES

Os acessos avaliados apresentaram-se como fonte de
carotenoides e o melhoramento genético propiciou um
aumento destes compostos nos acessos L22P13 e BRS-
PAmista quando comparados com a amostra comercial
controle.
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