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Introdugao

Jussara (Euterpe edulis) é o fruto da palmeira
Euterpe edulis Mart, explorada no sul e sudeste do
Brasil pela extragdo do seu palmito e sua madeira.
Esta fruta contém elevada concentracdo de
antocianinas (ACYS), comparavel a outras frutas
brasileiras, como acerola e jambolao'. A
caracterizacdo de extratos de ACYS, corantes
naturais da classe dos flavondides, interessa devido
as perspectivas de uso em diversos segmentos da
industria, além de resultados que indicam
interessantes propriedades medicinais?.

Neste trabalho, os extratos de jussara foram
estudados visando a identificacdo de ACYS por
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), a
quantificagéo total de ACYS por método oficial e a
estabilidade do extrato em altas temperaturas.

Procedimento Experimental

» Os extratos foram preparados por imersdao das
frutas em etanol (94%v/v) a 55°C por 30 minutos®
na proporg¢éo 1:3 m/v.

»Na quantificagcdo de ACYS total pelo método
Fuleki & Francis* (FF), dissolveu-se o extrato em
agua deionizada, diluindo-se em tampdes de pH 1,0
e 4,5. A absorbancia foi medida em 510 e 700 nm.
» A identificacdo de ACYS presentes nos extratos
foi realizada pelo método de Goiffon, Mouly &
Gaydou® (GMG). Os extratos secos® de ACYS
foram solubilizados em metanol com 0,01% v/v de
HCl e os cromatogramas foram obtidos em
equipamento Shimadzu Prominece coluna C18
(Varian, Microsorb MV), detector com arranjo de
diodo (SPD-M20A), fase movel
agua:acetronitrila:acido férmico (81:9:10  v/v/v),
1,0 mL/min, deteccdo em 525nm, volume de
injecao 20uL e eluigdo isocratica.

»A analise termogravimétrica foi realizada
expondo 25mg de extrato seco® até 1000°C em
analisador TA Instruments 2050, por 50 minutos.

Resultados e Discussao

» O método FF considera a absorvitividade molar

() da cianidina-3-glicosideo (ci-3-gli) e a
concentragcao de ACYS (em mg/100g) é dada por
c- 238,6x Ax me
mp ¥ mc

Onde:

A=(A 510nm pH 1,0 ™ A 700nm pH 1,0)_(A 510nm pH 4,5 — A 700nm pH 4,5)

me= massa (g) do extrato seco obtido apds a extragao

mp= massa (g) do extrato seco usada para preparo da solugéo
mc= massa (g) de fruta usada no processo de extragcao
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Para jussara, foram encontrados 608+8 mg de
ACYS/100 g de fruta. Esta concentracdo de ACYS
supera os valores encontrados em amora, amora
preta e jabuticaba, frutas ja testadas com
perspectiva de exploragdo industrial®, evidenciando
a importancia de seu estudo e sua caracterizagao.
» O método CLAE detectou trés ACYS no extrato
que foram identificadas a partir do calculo de a
(Tabela 1), pois o método GMG baseia-se na
relagcdo empirica entre o tempo de retencédo (tg) de
ACYS presentes nos extratos com o trde ci-3-gli.
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Onde:
tr= tempo de reteng&o do produto
to= tempo de reteng&o de um produto néo retido

Tabela 1 — Identificagdo de ACYS de jussara

Antocianina Ocalculado OTabelado tr (mm)
Cianidina-3-glicosideo 1,00 1,00 ~11
Cianidina-3-sambubiose 0,89 0,92 ~10
Petunidina-3-galactosideo 1,20 1,17 ~14

O método GMG possui algumas limitagées?®, por isto
representa uma estimativa de identificacdo, mas é
aplicado devido a aspectos favoraveis como
simplicidade, rapidez e dispensa de padrbes de
ACYS, que sao comercializados a pregos elevados.
P> A analise termogravimétrica indicou temperaturas
adequadas para processos de extragdo. Os extratos
apresentaram perda de massa a partir de ~ 130°C,
sendo termicamente estavel até essa temperatura.
Estas perdas sao continuas até aproximadamente
700°C, caracteristico de compostos orgénicos’.

Conclusoes

O extrato de jussara distingue-se por apresentar
concentracao de ACYS significativamente elevada
em comparacdo com outras fontes, contendo
principalmente ci-3-gli, antocianina mais comum
nas frutas. Vale destacar positivamente a
estabilidade de seus extratos até 130°C, o que
sugere potencial para aplicagbes industriais,
favorecendo processos de concentragdo e
esterilizagao dos extratos através de aquecimento.
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