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Otimizacao do processo de extracao de antocianina
em frutos de acai (Euterpe oleracea Mart.) para
quantificacao analitica
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Dentre os frutos que possuem alta concentracdo de anto-
cianinas, destaca-se o agai (Euterpe oleracea Mart.), que é
muito explorado no Amapa. As antocianinas sdo compostos
quimicos responsaveis pela coloragado do fruto e sao rela-
tadas como potentes antioxidantes. A Embrapa Amapa de-
senvolve pesquisas com o agai. O Laboratério de Alimentos,
por sua vez, realiza analise de quantificacdo de antocianinas
totais pelo método espectroscopico do pH unico. As metodo-
logias séo constantemente atualizadas, quando s&o conhe-
cidos estudos que sugerem melhorias nos procedimentos.
A quantificagdo de antocianinas é dependente da escolha
do método de extracdo bem como da solucao extratora. O
objetivo desse trabalho foi otimizar a metodologia de quanti-
ficagdo de antocianinas utilizada no laboratério, selecionan-
do o melhor solvente para extrair as antocianinas dos frutos
do acai a partir de um gradiente hidroalcodlico (Etanol 70%,
80% e 95%), com diferentes agentes acidulantes (acido clo-
ridrico e acido citrico) e tempos de extragdo (24h e 48h).
Os frutos de acgai foram pesados, em ftriplicata, em recipien-
tes plasticos envoltos de papel aluminio. Foram adicionados
180 mL de cada solvente extrator (combinagao solvente e
acidulante) e deixando-se o material em repouso por 24h e
48h a 5°C, ao abrigo da luz, para extragao. No total foram
obtidas 12 combinagdes de extragao (solvente x acidulante x
tempo de extragao). Apds o tempo de extragédo, o material foi
filtrado diretamente em baldo volumétrico de 200 mL e aferi-
do, obtendo assim o extrato concentrado. A metodologia de
quantificacdo seguiu o procedimento descrito por Fuleck e
Francis (1968). O grau de extragao foi maior quando o tempo
de extracao foi de 48h para todas as combinacgdes solvente/
acidulante. Obteve-se como melhor solvente extrator o eta-
nol 95% acidificado com &cido citrico (69,64 mg de antocia-
ninas totais/100g de fruto). O resultado sugere mudangas no
procedimento analitico de quantificagcao de antocianinas do
laboratorio.

Palavras-chave: metodologia, etanol, pH unico.

20



