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ANALISE DE ANTOCIANINAS EM POLPAS DE ACAI
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As antocianinas sao pigmentos naturais que pertencem a classe dos
flavonoides, responsaveis pela coloragdao de uma grande variedade de
frutas e apresentam elevado poder antioxidante. O acai é conhecido
pelo alto teor de antocianinas presentes em sua composi¢cao. Deste
modo, o trabalho teve como objetivo avaliar o processo de
desidratagao da polpa de agai por secagem convectiva e liofilizagao. A
determinacao do teor de antocianinas na polpa de acai e na polpa de
acai desidratado realizada por Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia. De acordo com os parametros do Ministério da Agricultura e
Abastecimento (MAPA), em relagao as caracteristicas quimicas, o agai
desidratado sem adigao de maltodextrina deve contar no minimo 0,449
de antocianinas a cada 100g de matéria seca, e em acgai desidratado
com adi¢cao maltodextrina o minimo é de 0,1g de antocianinas presente
a cada 100 g de matéria seca. Do extrato aquoso, congelado e
liofilizado dos frutos do acaizeiro, foram extraidas as antocianinas e
apos purificagcao e separagao das duas principais fragoes as mesmas
foram identificadas usando métodos quimicos, espectroscopicos e
CLAE. As antocianinas foram identificadas como
cianidina-3-O-glicosideo e cianidina-3-O-rutenosideo. As analises
cromatograficas foram realizadas com coluna Thermo Scientific C18. O
teor de antocianinas totais na polpa de acai foi determinado e o valor
encontrado foi de 510 £ 7,17 mg/100g na polpa de agai liofilizada, 2,03 *
0,09 mg/100g na polpa desidratada em secagem convectiva, de 7,76 *
0,21 mg/100g em polpa de agai em secagem convectiva com adigao de
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10% de maltodextrina e 7,76 * 0,13 mg/100g em polpa de agai em
secagem convectiva com adigdo de 30% de maltodextrina. Foram
observadas diferencas na concentragcées de antocianinas entre os
produtos analisados de acordo com o método de secagem aplicado na
polpa de acai.
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