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Introducéao

Dentre os polifen6is de maior interesse para a
saude, os flavondides tornaram-se uma classe de
destaque por seus confirmados efeitos protetores
contra muitas doengas, principalmente doencgas
cardiovasculares e cancer *. O acai (Euterpe oleracea
Mart) € um fruto que contem quantidades
significativas de antocianinas >°, uma classe distinta
de flavondides, que se constitui de glicosideos de
derivados polihidroxilados e polimetoxilados do céation
2-fenilbenzopirilium  (flavilium), pigmentos naturais
responsaveis pelas cores laranja, vermelho e azul (e
suas combinagdes) de muitos vegetais *°°.

Neste relato, apresentamos os resultados do
desenvolvimento de metodologia analitica para o
isolamento, a caracterizagdo e a quantificacdo de
antocianinas e de outros polifendis presentes na
polpa do acai (Euterpe oleracea Mart.).

Resultados e Discussao

A polpa congelada de acai foi adquirida no comércio
local e liofilizada. O peso seco da polpa corresponde
a 17,1 % do peso Umido e um ter¢co da massa seca €
extraivel por hexano.

ApOs varios testes, o uso de acido trifluoro-acético
(TFA) 0,5 % em agua como solucao extratora tornou-
se a opcao mais adequada. Apds particdo do extrato
aquoso (desengordurado por hexano) com Acetato de
Etila, a andlise por TLC, com silica gel 60 F como
fase estacionaria e AcOEt/AcOHglac./MeOH/H,O
(100:11:11:26) como fase movel, apresentou duas
manchas (Rf: 0,79 e 0,88) amarelas reveladas
positivamente com NP (flavondides) e duas manchas
visiveis (Rf: 0 e 0,42) de antocianinas. Duas manchas
reveladas por orcinol (RF: 0,13 e 0,24) também foram
visualizadas. A fase aquosa resultante da particao foi
submetida a cromatografia em coluna de XAD-16 para
buscar o isolamento das antocianinas do fruto. Apés
separacdo na coluna de XAD, o contelido de
antocianinas no acai foi determinado. Este variou
entre 100 e 140 mg / g de polpa seca (liofilizado). Na
fracdo rica em antocianinas, foram detectadas, pelo
menos, duas antocianinas apés analise por CLAE
com deteccdo a 520 nm (Tr: 20,7 e 22,3 min.), nas
condicdes descritas por Sumere et. al. . CLAE com
deteccdo por espectrometria de massas com
Electrospray possibilitou a identificacao inicial das
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seguintes antocianinas: (cianidina 3,5-O-glicosideo;
cianidina 30-galactosideo, cianidina 3O-rutinosideo
e cianidina 30-glucosideo). A literatura apresenta
indicacbes da presenga de cianidina 3-O-rutinosideo
e cianidina 3-O-glucosideo °. A detecgéo de inimeros
picos por CLAE a partir da fragdo em AcOEt também
evidenciou a necessidade de um pré-tratamento para
esta fragcdo, o que foi feito com uma coluna de
celulose microcristalina, objetivando separar 0s
acidos fendlicos dos flavonoides. Apos cromatografia
de adsor¢do em celulose, apenas 1,7 mg de acidos
fendlicos e 0,05 mg de flavonéides puderam ser
recuperados por grama de polpa seco. Rorém, na
primeira fragdo (acidos fendlicos), ainda sdo vistos
picos com espectro no U.V. tipicos de flavondides. O
procedimento de separacdo entre acidos fendlicos e
flavonoides esta sendo otimizado.

Conclusdes

Os resultados indicam que as amostras de acgal
analisadas neste estudo parecem conter mais
antocianinas que outras ja estudadas *°. Porém, o
contedo em outros flavonéides parece menor que o
publicado por Gallori . O alto teor de pigmentos
encontrado nas amostras de acai analisadas neste
estudo indica que o potencial antioxidante destas
amostras pode ser quase totalmente atribuido as
antocianinas.
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