AVALIAQAO POR CLAE DO COEFICIENTE DE RENDIMENTO DAS
ANTOCIANINAS MAJORITARIAS CIANIDINA-3-O-GLICOSIDEO E CIANIDINA-3-
RUTENOSIDEO NO SUCO CLARIFICADO DE ACAI (Euterpe oleracea Mart.).
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A avaliacdo do coeficiente de rendimento das antocianinas do suco de acai (Euterpe
oleracea Mart.) ap6s processo de microfiltracdo (MF) até entdo ndo era realizada na
Embrapa Agroindustria de Alimentos, devido a dificuldades de se obter padrdes que
permitissem a quantificagdo de cada uma individualmente. O objetivo deste trabalho
foi calcular o coeficiente de rendimento das antocianinas majoritarias do acai
(cianidina-3-O-glicosideo e cianidina-3-O-rutenosideo), em cada etapa do processo de
clarificacdo, através da cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE). O método
cromatogréfico seguido foi baseado na metodologia descrita por Brito et al. (2007) com
adaptacodes feitas pelo laboratério. Para tal, foi realizado por CLAE, o isolamento de
padrdes analiticos a partir de amostra de acai liofilizado, o que tornou possivel a etapa
de quantificacdo por padronizagdo externa das duas antocianinas. A microfiltragdo
visando a clarificagcdo do suco de acai foi realizada utilizando sistema de membranas
ceramicas composto por trés membranas tubulares de &-alumina com poros de 0,1um
de didmetro e é&rea filtrante total de 0,0165m? a temperatura de 35°C. Antes da
microfiltracdo, o suco foi centrifugado, com o objetivo de melhorar o fluxo permeado do
processo. Os coeficientes de rendimento encontrados, considerando a amostra inicial
0 suco integral e amostra final o suco clarificado, foram 1,7% para a cianidina-3-O-
glicosideo e 3,4% para a cianidina-3-O-rutenosideo. Os resultados demonstram uma
grande perda de antocianinas, onde a partir do calculo dos coeficientes de rendimento
para cada etapa do processo, foi possivel caracterizar a centrifugacdo como etapa
critica. Diante do exposto, observa-se a importancia de melhorar as condi¢bes de
processamento, a fim de minimizar as perdas observadas e permitir que o0 suco
clarificado de acai apresente valores destas antocianinas mais proximos aos do suco
integral.



