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Resumo:

Camu-camu € uma fruta originalmente da Amazonia, caracterizada por ser uma
fonte de antioxidante, vitamina C, acido ascorbico e compostos fendlicos. Visto que
a fruta in natura € bastante perecivel, esse trabalho visou estudar a metodologia de
secagem nha matéria-prima vegetal e sua influéncia na cor e funcionalidade do
produto. A fruta foi seca pelo método de convecc¢ao forcada, a qual foi submetida a
80°C por 26 h. A extracao foi feita a ultrassom a 50°C durante 1h. Avaliou-se o
residuo seco em relacdo ao teor de compostos bioativos (polifendis totais, e
antioxidantes pelos meétodos ABTS e DPPH) e a analise de cor em
espectrofotometro portatil. O farelo de camu-camu apresentou alta atividade
antioxidante e presenca das cores vermelho, pelo croma a* (8,83), amarelo para o
parametro b* (21,87) e luminosidade de 53,23 para o croma L*.Conclui-se que foi
possivel realizar a secagem sem prejudicar sua coloracdo e a acdo antioxidante da
fruta camu-camu.

Introducgao

Myrciaria dubia McVaugh é o nome cientifico do camu-camu, fruta originaria da
América Sul, encontrado principalmente na regido do Amazonas. Conhecido
cientificamente como um fruto com altos taxas de &cido ascoOrbico, compostos
fendlicos, antioxidantes e atividade antimicrobiana (Kaneshima et al., 2016; L. M.
Rodrigues et al., 2020).

Muitas empresas de processamento de frutos utilizam o camu-camu como
matéria-prima na producdo de sucos, concentrados e geleias, contudo, o residuo
industrial do fruto (cascas, sementes e polpa residual) ainda acaba por ser
descartado.

Considerando a perecibilidade de residuos frescos, a secagem €& um dos
processos tecnolégicos mais vidveis para a industria de alimentos. Sendo definida
como uma técnica de reducdo de umidade, baseia-se em um procedimento
simultdneo de transferéncia de calor e massa entre material e o ar quente. O
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processo de secagem em matéria-prima vegetal antes do processo de extracdo de
compostos bioativos influencia positivamente nos resultados finais, pois ha uma
maior facilidade da liberacdo dos compostos no meio extrator (Ahmad-Qasem et al.,
2013).

Nesse estudo foi considerado o potencial de compostos bioativos do camu-camu
e a importancia da utilizacao de residuo para sociedade (como corante ou alimento
funcional), visto o impacto ambiental que residuos industriais tem.

Materiais e Métodos

Material vegetal e reagentes

Os frutos de Camu-camu (Myrciaria dubia) foram adquiridos pela Camu-camu
Fruits of the Amazon (Vitéria do Xingu, Brasil), mantidos sob congelamento durante
transporte e até 0 momento da analise. Os frutos foram selecionados de acordo com
seu estagio de maturacdo, onde os frutos verdes ou muito maduros (moles) foram
descartados. Apoés a selecédo, os frutos foram lavados, higienizados e processados
em moedor industrial (Modelo JI Colombo, 700 Watts) por 2 min a 10 °C (£1 °C) e na
sequéncia prensados para separacdo da parte solida e liquida, simulando o residuo
industrial. O material vegetal sélido foi imediatamente embalado em embalagens de
polietileno e armazenado a -18 °C no escuro.

Experimento de secagem

Apoés testes preliminares, o material vegetal foi descongelado e logo apés
distribuido uniformemente, em bandejas de aco inoxidavel. O método de secagem
utilizado foi por convecgao forcada com ar quente a uma velocidade constante de
1m/s, utilizando um secador de laboratério de bancada (marca Solab, modelo SL-
102). Por fim, o residuo de camu-camu foi desidratado a 80°C, durante 26h e
posteriormente analisado.

Andlise de cor e compostos antioxidantes
As determinacfes de cor foram realizadas em um colorimetro portatil Minolta®
CR400, com esfera de integracéao e angulo de visao de 30, isto &, iluminacdo d/ 3 e
iluminador D65. O sistema utilizado serd CIEL * a * b *. Luminosidade (L*),
intensidade de cor vermelha (a*) e intensidade de amarelo (b*).

Extracao

Foi pesado aproximadamente 1g de camu-camu seco, adicionado 50mL de agua
destilada e colocado em um ultrassom a 50°C durante 1h. Posteriormente a amostra
foi filtrada e o filtrado foi transferido em recipiente de vidro acondicionado na
geladeira.

Andlises antioxidantes.
Os polifendis totais foram avaliados pela metodologia descrita por
(SINGLETON& ROSSI, 1965). A reacdo de degradacdo do DPPH (2,2-Diphenyl-1-
Picrylhydrazyl) foi analisada de acordo com (THAIPONG et al, 2006). Para a analise
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pelo Método do ABTS (2,2 AZINO BIS (3-ethylbenzothiazoline6sulfonicacid)
diammoninumsalt) foi empregada metodologia de (RUFINO et al, 2007).

Resultados e Discussao

Apés a secagem (FIGURA 1) o material foi triturado para obter a
padronizacdo das amostras, e reservado para o desenvolvimento das analises.

Figura 1: Camu-camu apds o processo de secagem.

Apbs a andlise foi obtido os resultados apresentados na tabela 1. O croma a*
da cor apresenta as coloracdes de variacdo entre o verde e vermelho, sendo verde
para valores negativos e vermelho para valores positivos. O parametro b* representa
a variacdo da cor azul e amarelo, para valores negativos e positivos
respectivamente. O parametro L* é caracterizado pela diferenca de luminosidade,
variando de 0 a 100, quanto maior o valor, mais clara € a amostra.

Visto isso, a amostra de farelo de camu-camu apresentou presenca das cores
vermelho, com valor de 8,83 para o croma a* e amarelo, com valor de 21,87 para o

parametro b* e o valor da luminosidade de 53,23.

Polifendis totais ABTS (mg DPPH (mg
a* b* L* (mg EAG/ g) trolox/g) trolox/g)

Camu-
camu |8,83+0,22|21,87+0,95|53,23+1,11 64,83 £0,91 1072,59+ 1,25 1035,27+ 1,03

Tabela 1: Resultados referentes a analise de cor e compostos bioativos.

Em relacdo aos compostos bioativos (TABELA 1), nota-se que os valores
encontrados foram satisfatérios e superiores aos da literatura, Azevédo et al. (2014)
em seu experimento com residuo de camu-camu seco a 80 °C com velocidade do ar
de 6 m/s, obtiveram valores de DPPH de 28,3 £ 1,1 umol Trolox /g, Fidelis et al.
(2020) analisando a atividade antioxidante por FRAP relataram valores de 48,436 +
6,346 mg de AAE /100 g.
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Conclusoes

Pode se concluir que foi possivel realizar a secagem de maneira satisfatéria
da fruta camu-camu e a avaliacdo de sua coloragao, sem que afetasse a capacidade
bioativa e antioxidante da fruta, visto que os resultados obtidos foram superiores
guando comparados com outros estudos.
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