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O acai (Euterpe oleracea), fruto nativo da regidoamazonica, Brasil, destaca-se pelo seu elevado valor
nutricional, sendo uma importante fonte de compostos antioxidantes, como as antocianinas. Estes
compostos pertencem a classe dos flavonoides, um grupo de polifendis responsaveis pela coloracio
de diversas flores e frutos?, sendo altamente soltveis em solu¢des hidroalcodlicas acidificadas. O
acai é amplamente consumido como fonte de alimentacdo em regidoes da Amazonia, no entanto,
apesar de sua ampla utilizagdo na alimentacgao, sdo escassos os estudos que exploram o uso das
antocianinas extraidas do acai em aplicacGes analiticas e forenses. Um dos potenciais usos desses
compostos consiste na atuagdo como bioindicadores de pH, uma vez que sofrem alteragdes
estruturais que resultam em mudancas visiveis de cor em diferentes faixas de pH, o que pode ser
aplicado na deteccdo de fluidos biolégicos. O presente trabalho tem como objetivo propor a
extracdo de antocianinas da polpa do acai por meio de maceracdo refrigerada com solventes
hidroalcodlicos acidificados e avaliar experimentalmente seu potencial como bioindicador de pH
para aplicacdes forenses, especialmente na deteccdo de fluidos biolégicos. A motivacdo do estudo
estd alinhada aos principios da quimica verde, buscando desenvolver uma metodologia sustentavel
e de baixo impacto ambiental. A escolha do acai como fonte de antocianinas representa uma
alternativa economicamente vidvel e inovadora, considerando que sua aplicacdo para deteccao de
fluidos bioldgicos ainda é pouco explorada em outras matrizes vegetais. Com isso, pretende-se
ampliar o campo de atuagdo das analises forenses, indo além da identificagdo tradicional de sangue
e possibilitando a deteccdo de outros fluidos corporais. Assim, este trabalho apresenta potencial
para revolucionar procedimentos periciais, aliando inova¢do, sustentabilidade e aplicabilidade
pratica na area de Ciéncias Forenses. A extracdo das antocianinas do acai pode ser realizada por
maceracgao utilizando solventes hidroalcodlicos acidificados, sendo o etanol 70% acidificado com
acido cloridrico uma das combinacdes mais eficazes para garantir a solubilizacdo e estabilidade dos
compostos. Recomenda-se realizar o processo em frascos ambar, protegidos da luz, sob refrigeracao
por sete dias, com agitacdo periddica’. Para avaliar o potencial das antocianinas como
bioindicadores de pH, prop&e-se o uso de solugdes tampao que reproduzam as faixas de pH tipicas
dos fluidos biolégicos. Para pH acido, entre 4,0 e 6,0, indicados para fluidos como fluido vaginal3® e
suor?, utiliza-se tamp3o acetato e para pH neutro, entre 6,5 e 7,5, caracteristico de saliva, sangue e
sémen?’, tamp3o fosfato. Os ajustes finais de pH sdo realizados com acido cloridrico ou hidroxido de
sédio conforme necessario. Nos testes, as antocianinas apresentam mudangas de cor que indicam
a faixa de pH do fluido analisado: vermelho em pH acido, roxo ou violeta em pH neutro, e verde a
verde azulado em pH alcalino®. Essas alteracdes visuais possibilitam a identificacdo qualitativa dos
fluidos bioldgicos. Dessa forma, as antocianinas do acai mostram-se promissoras para aplicacoes
laboratoriais e forenses na deteccdo e diferenciacdo de fluidos bioldgicos.
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