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Estudo de adaptacao de metodologia para avaliacao do teor de antocianina em
frutos de acai (Euterpe oleracea mart.)
Pollyane Gomes Corréa
Valéria Saldanha Bezerra
O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) ¢ uma palmeira abundante no estuario do Rio
Amazonas e de seus frutos pode-se extrair uma polpa de coloracdo vinho intenso,
muito apreciada e consumida pelos habitantes de sua regiao produtora. Na década de
90, a polpa de agai comecou a ser consumida em outras regides do pais como bebida
energética, e esta fama ultrapassou fronteiras, fazendo com que o produto comecasse a
ser exportado para outros paises da Ameérica e também da Europa. Além de seu valor
nutricional, o acai possui importantes propriedades funcionais por apresentar
antocianinas, que sao flavonoides pertencentes aos grupos dos compostos fenolicos,
classes de metabolicos secundarios de plantas. As antocianinas estao
predominantemente em frutas e flores e sao usadas como corante, sendo as principais
responsaveis pela cor da polpa de acai. As antocianinas, além de corantes, sao
antioxidantes naturais, com capacidade de reagir com radicais livres e assim restringir
os efeitos maléficos ao organismo (PIMENTEL et al., 2005). As metodologias utilizadas
atualmente para avaliacdo do teor de antocianina em acai reportam a avaliacdo do
fruto processado em polpa, apos horas da colheita. Deste modo, este trabalho teve por
objetivo avaliar o teor de antocianina diretamente do fruto integro de plantas,
imediatamente apos a retirada do cacho, pertencentes ao Banco de Germoplasma da
Embrapa Amapa no Campo Experimental de Mazagao. Também se avaliou as
adaptacoes necessarias a metodologia utilizada por Fuleki e Francis (1968), com
modificacoes de Constant (2003), onde foram testados tempos de descanso em solucdo
alcoolica acidificada em 24h, 48h e 72h apos a colheita dos frutos. Os resultados
demonstraram que nao houve diferenca em relacao ao teor de antocianina total entre
os trés periodos de avaliacao, optando-se pela avaliagao apos 24h em imersao dos
frutos em solucao acidificada. Observou-se também que a adaptacido da metodologia
utilizando o fruto integro foi eficiente, nao havendo necessidade de processar o fruto
para analise da antocianina total.
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