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Resumo: O agai (Euterpe oleracea) ¢ um fruto de grande relevancia econdmica e nutricional para
a regido amazonica, reconhecido por seu elevado teor de antocianinas, pigmentos naturais com
propriedades antioxidantes e beneficios a satide humana, como a prevencao de doencgas cronicas e
o fortalecimento do sistema imunoldgico. As antocianinas, pertencentes a classe dos flavonodides,
sdo responsaveis pela coloragdo roxa caracteristica e possuem alta capacidade antioxidante. Sendo
assim, este trabalho teve como objetivo determinar e comparar a concentragao de antocianinas em
amostras de polpa de agai provenientes das regides de Macapda, Marajo e Santa Izabel do Para,
utilizando o método espectrofotométrico em diferentes valores de pH. As amostras foram
coletadas, processadas e submetidas a extracdo dos compostos bioativos com etanol acidificado,
sendo posteriormente analisadas em espectrofotdmetro UV-Vis nos comprimentos de onda de 520
e 700 nm. Os resultados demonstraram variagdes significativas no teor de antocianinas entre as

regides avaliadas, sendo a amostra de Santa Izabel a que apresentou maior concentragao (875,02
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mg/L), seguida por Macapa (752,12 mg/L) e Marajo6 (749,45 mg/L). Essas diferencas podem estar
relacionadas a fatores edafoclimaticos, estagio de maturagdo dos frutos, composi¢ao do solo e
condigdes de processamento. Observou-se que as antocianinas sdo mais estaveis em meio acido
(pH 1) e menos estaveis em pH mais elevado (pH 4,5), onde ocorre degradacao, perda de coloracao
e diminui¢do da absorbancia no espectrofotometro. Verificou-se ainda que fatores experimentais,
como exposicao a luz e eficiéncia da centrifugacdo, podem influenciar os resultados, refor¢ando a
necessidade de controle rigoroso das condi¢des analiticas para garantir maior precisdo e evitar a
degradacao dos pigmentos. Conclui-se que o método empregado ¢ eficiente para a quantificacao
desses pigmentos e que as variagdes regionais observadas ressaltam o potencial do agai como fonte
natural de compostos bioativos de interesse para as industrias alimenticia, cosmética e

farmacéutica.
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