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Resumo

O camu-camu, Myrciaria dúbia (Kunth) McVaugh, é um fiuto originário da região amazônica que se

destaca por seu alto teor de antioxidantes, principalmente ácido ascórbico(AA) e compostos

fenólicos. A vida útil do camu-camu pós-colheita é muito curta, devido á perecibilidade fisiológica.

Assim, a técnica de liofílização melhora a conservação de frutas e.de suas características qualitativas,

redxozindo as suas perdas e retendo altas concentrações de substâncias bioativas. p presente trabalho

teve como objetivo comparar a análise centesimal e a atividade dos antioxidantes do camu-camu in

natura e liofilizado. O pericarpo dos frutos foram analisados utilizando-se os métodos indicados pelo

IAL (2008) para a composição centesimal, sólidos solúveis, pH. O método croniatográfico (CLAE)

para a detenninação do ácido ascórbico. Foram verificados os compostos fenólicos de acordo com o

método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau. Os carotenoides totais foram feitos com os extratos

suspendidos em etanol absoluto e analisados em espectrofitômetro em um comprimento de onde 450

nm e a atividade antioxidante in vitro foi realizada pelo método de DPPfl. O resultado da

caracterização física apresentou peso médio do fiuto do camu-camu de 6,29±2,12 g, altura 14,6±0,26

mm e 15,5±0,26 mm de diâmetro. Quanto ao rendimento médio do pericaipo do íiuto foi de 67%. O

fiuto in natura apresentou umidade de 90,94% e o liofilizado foi de 14,39% (p<0,05). Houve maior

concentração de carboidratos (78,68 ±0,59 g/lOOg) e proteína (3,12±0,53 g/lOOg) no fiuto-liofilizado

do que no in natura, 7,39±0,21 ,g/100 g e 0,35 ±0,02 g/100 g, provavelmente por conseqüência do

processo de liofílização que coílcentra os nutrientes (p<0,05), como esperado. O ácido ascórbico, os

compostos fenólicos e a atividade antioxidantes apresentaram valores maiores para o fiuto liofilizado

AA-19.380,55 mg/100 g, quando comparado com o in natura AA-2.844,93 mg/100 g (p<0,05),

porém destaca-se o fiuto liofilizado. De acordo com os resultados obtidos para os compostos

fenólicos, AA e o IC50 podemos concluir que tanto o camu-camu in natura, quanto o liofilizado

podem ser considerados fontes de compostos antioxidantes,
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1. Introdução

O camu-camu, Myrciaria dúbia (Kunth) McVaugh, é uma espécie frutífera originária da

Amazônia e ocorre espontaneamente nas margens de rios e lagos, cuja maior concentração de

populações e variedades é encontrada na Amazônia peruana, estendendo-se a Venezuela, Colômbia e

no Brasil (Rodrigues et al. 2001).

Este fruto amazônico destaca-se devido a sua excepcional fonte de ácido ascórbico(AA),

podendo apresentar teor na faixa de 1,72 a 2,90 g.lOO"' (Silva et aL 2006; Bardales et al. 2008) e

presença de antioxidantes tais como os compostos fenólicos com destaque ao ácido elágico e os

flavonóides, importantes componentes para a saúde da população (Maeda et al. 2006; Villanueva-

Tiburcio et al 2010; Yuyama et al 2011).

Os antioxidantes presentes nos alimentos, notadamente em frutas e hortaliças, os quais exercem

potente atividade biológica comprovada em vários estudos, podem desempenhar diversos papéis em

beneficio da saúde humana e também para as indústrias alimentícias, cosméticas e fannacêuticas

(Salvador et al. 2004; Carratu & Sanzini 2005; Brasil 2014).

A vida útil do camu-camu pós-colheita é muito curta, devido às altas taxas de respiração.

Dependendo da temperatura ambiente, em tomo de 3 a 5 dias, verifica-se alta perecibilidade

fisiológica desse fruto, o que limita o tempo de transporte e estocagem. Assim, o desenvolvimento e

o emprego de tecnologia adequada à melhor conservação de fhitas e de suas características

qualitativas são de extrema importância, uma vez que ampliam o período, conservação e

comercialização do produto, facilitando o transporte e o armazenamento. Dentre as técnicas

empregadas de secagem destaca-se a liofilização, pois é um processo isento de conservantes ou

produtos químicos, empregado í)ara preservar e aumentar a estabilidade de nutrientes, reduzindo as

suas perdas e retendo altas concentrações de substâncias bioativas (Tonon et al. 2009; Brasil 2014).

O presente trabalho teve como objetivo analisar e comparar a caracterização físico-química e

atividade dos antioxidantes do camu-camu (Myrciaria dúbia (Kunth) Mc Vaugh, in natura e

liofilizado.

2. Material e Métodos
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2.1 Local da coleta e transporte dos frutos.

Os ôiitos de camu-camu foram coletados no km 52 Ramal Iranduba-AM (Figuras 1 e 2).

Foram transportados no mesmo dia, acondicionados em sacos plásticos de polietileno de cor preta,

em seguida foram postos em caixas isotérmicas contendo bolsas de gelo, até o Laboratório de

Alimento e Nutrição do Instituto de Pesquisas da Amazônia-INPA.

i- 'ir;.'?» ■
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Figura 1. Coleta do cumu-camu
Fonte: Lopes, T. S.; 2017

Figura 2. Camu-camuzpiro
Fonte: Lopes, T. S.; 2C|17

2.2 Análise Física

Foram pesados aleatoriamente 30 (trinta) unidades de camu-camu fresco na balança digital,

previamente nivelada e tarada (Figura 3). Marca: Shimadzer Cooporation Japan. BL-320 H,

capacidade 320 g e em seguida, aferidas a altura e diâmetro. A altura e o diâmetro foram mensurados

por meio do paquímetro com a variação de O a 8,0 mm (Figura 4). w
ICIhSRC^

wastm

Figura 3. Pesagem do fioito
Fonte: Lopes, T. S.; 2017

Figura 4. Camu-camu em diferentes tamanlios
Fonte: Lopes, T. S.; 2017
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2.3 Seleção e Limpeza

Os frutos maduros foram selecionados, excluindo os verdes e os que sofreram injúrias. Em

seguida foram misturados, aleatoriamente, efetuando-se a pré-lavagem em água con'ente para

retirada da suj idade macroscópica. A sanitização baseou-se em imersão dos frutos em solução de

hipocloreto de sódio a 50 ppm por 10 minutos e após esse período, lavados em água corrente potável

(Cenci 2006).

2.4 Preparação da Amostra

Foram retiradas manualmente, as sementes com auxílio de uma faca de mesa em inox,

previamente higienizada, para a avaliação do rendimento do pericarpo. As polpas remanescentes

foram imediatamente armazenadas em sacos plásticos de polietileno próprio para alimento,

hermeticamente fechados sob refrigeração a 5°C pai'a a análise do fruto in natura e congelados a -

18°C para a liofílização.

2.5 Liofílização

O pericarpo do fruto foi submetido ao liofilizador de bancada: marca: Virtis, SP Scientific,

Wizard 2.0, model advantage plus ES-53, volts 208/230, amps 10, Hz 60, com pressão inicial a 200
mTorr (Figura 5).

W w tii -•'«'S
W  i'*-' ' 4E'S!1
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2.6 Análises rísicu-químicas do perícarpo do fruto

2.6.1 Análise Centesimal

A composição centesimal foi realizada no Laboratório de Análises físico-químicas de

Alimentos da Coordenação de Tecnologia e Inovação-COTEI do INPA. Analisop-se o perícarpo do

jBruto in natura e liofílizado, procedentes de várzea, em triplicata. As análises 4e umidade, cinzas,

proteínas e lipídios, seguiram a metodologia descrita pelo São Paulo-IAL (2008) e a Association of

Official Analytical Chemistry AOAC (1996).

A umidade foi realizada com o perícarpo do fruto, homogeneizados e acondicionadas em

cápsulas de porcelana e desidratadas em estufa a 105°C, por 03 horas, seguindo de pesagens, até

atingir peso constante.

As cinzas foram determinadas por meio da incineração dâs amostras em mufla a temperatura

de 550°C. As proteínas foram determinadas por meio do processo de digestão Kjeldahl e utilizando o

fator empírico 6,25 para transformar o número de g de nitrogênio encontrado em número de g de

protídeos. Esse método se baseia em três etapas:

Digestão: A matéria orgânica existente na amostra é decomposta com ácido sulíuríco e um

catalisador, onde o nitrogênio é transformado em sal amoniacal.

Destilação: A amônia é liberada do sal amoniacal pela reação com hidróxido e recebida numa

solução ácida de volume e concentração conhecidos.

Titulação: Determina-se a quantidade de nitrogênio presente na amostra titulando-se o excesso do

ácido utilizado na destilação com hidróxido.

A determinação de lipídios foi realizada utilizando o hexano como solvente através do método

de Soxhlet.

O teor de carboidratos foi estimado pela diferença entre 100 e a soma das porcentagens de

umidade, proteína, lipídeos totais, cinzas.
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O valor calórico da amostra (pericarpo) do finto foi estimado a p^ dos dados da

composição cenlesimal, utilizando-se dos seguintes fatores de conversão de Atwater: 9 kcal por
grama de lipídios, 4 kcal por grama de proteínas, 4 kcal por grama de carboidratos (TBCA-USP

2014).

2.7 Determinação dos sólidos solúveis total ("Brix)

A determinação dos sólidos solúveis totais foi feito por leitura no refratômetro digital de marca

Atago, utilizando de 2 a 3 gotas na polpa do fruto de camu-camu in natura. Os resultados foram

expressos em % de sólidos solúveis (ou °Brix) (São Paulo-IAL, 2008).

2.8 pH

A determinação do potencial hidrogeniônico foi efetuada por meio do pHmetro de bancada,

marca Quimis, mod: Q400AS, 90-240 V, lOW, de acordo com o método indicado por São Paulo-IAL

(2008).

2.9 Obtenções dos extratos

Foi utilizado a mistura de solvente etanokágua (80:20 v/v) para a extração tanto do camu-camu

in natura como do liofílizado, por ser um bom solvente de extração, apresentar facilidade de

manipulação e uma menor toxicidade.

Os extratos do fruto foram obtidos em ti*iplicata, como descrito por Ribeiro et al. (2007), com

algumas modificações. 1,0 g da amostra foram transferidas para erlenmeyer onde foram adicionados

50 ml da mistura etanoLágua (80:20 v/v). Depois foram submetidos à agitação a 200 rpm, durante 30

minutos, a temperatura ambiente de 20°C. Em seguida, os extratos foram transferidos para tubos tipo

Falcon e centrifugados a SOOÓxg durante 20 minutos. Na seqüência os extratos foram filtrados e

armazenados em frascos âmbar, à temperatura de 8°C, até o momento das análises, e por um período

não superior a quatros dias.

2.10 Avaliação da atividade Antioxidante
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A ação anrioxidante do camu-camu {Myrciaria dúbia (Kunth) McV^ugh) in natura e

liofílizado foi analisada pela capacidade dos antioxidantes presentes na amostra captarem o radical

livre DPPH (l,l-difenil-2-picrilhidrazina) conforme as metodologias descritas por Brand-Williams eí

al. (1995) com algumas modificações. Nas alíquotas dos extratos diluídos foi adicionada 2,0 mL de

solução etanólica de DPPH* (Sigma-Aldrich, Alemanha) 0,1 mM e foi agitada por 1 minuto em

vórtex e deixado em repouso, em temperatura ambiente, por 15 minuto, ao abrigo da luz. A

absorbância foi lida a 517 nm. Como controle, foi utilizado 0,1 mL de solução etanólica de DPPH

ImM e 3 mL de etanol.

Para avaliar a atividade captadora de radical, foi obtida a porcentagem de inibição, conforme a

equação:

% de inibição = (Absorbância do controle - absorbância da amostra) x 100
Absorbância do controle

A determinação do ICso, ou seja, concentrações das amostras ou que causam 50% de inibição

das concentrações inicial de DPPH foram obtidas por regressões lineares dos pontos plotados

graficamente. Para a plotagem dos pontos, foram utilizados os valores das médias obtidas de

triplicatas realizadas para cada um dos testes. O valor do IC50 é inversamente proporcional da

atividade antioxidante.

2.11 Compostos fenólicos totais

A análise do teor de compostos fenólicos totais dos extratos (in natura e liofílizado) foi

realizada de acordo com o método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau descrito pór Singleton èt

al. (1999) utilizando o ácido gálico como padrão.

Uma alíquata de 0,5 mL do extrato foram diluídos e transferido para um tubo de vidro, em

seguida foi adicionado 2,5 mL da solução Folin-Ciocalteau:água (10:90 v/c). A mistura permaneceu

em repouso durante 5 minutos. Em seguida, foram adicionados 2,0 mL da solução carbonato de

sódio:água (2:48 m/v) e os tubos deixados em repouso por 1 horas, ao abrigo da luz. A absorbância

foi medida em espectrofotômetro UV/V1S-552A (Perkin-Elmer) a 740nm. Uma amostra em branco

foi conduzida nas mesmas condições e os resultados dos compostos fenólicos totais foram expressos

em equivalente de ácido gálico (mg de ácido gálico/g de amostra). A concentração de fenólicos totais
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foram calculados por meio da curva de calibração do ácido gálico, com concentrações que variam de

5 a 80 fig/mL.

2.12 Carotenoides

O processo de extração dos carotenoides totais das amostras estocadas, baseou-se no

procedimento descrito por Rodriguez-Amaya et al. (1976). Os extratos foram suspendidos em etanol

absoluto e analisados em espectrofotômetro UVA^IS-552A (Perkin-Elmer) com o comprimento de

onda 450 nm. A quantidade de carotenoides presentes pode ser calculada a partir da equação:

fncg/g=
_ volume X at(sún'âDCÍa x lO'* n dílmçâo

ibsorvância x 10* x diluição
peso da ámosíia x £|^

da amostra x Ej^ ̂  coefiente de absortividade molar específica, ou seja, a absorvância de uma solução de 1

g daquele carotenoide em lOOmL da solução, foi usado o valor de 2500, onde é freqüentemente

tomado quando nenhum valor experimentalmente determinado foi reportado.

2.13 Análise do ácido ascórbico(AA)

As condições utilizadas para extração do AA (ácido ascórbico) foram as otimizadas por

(Campos et al. 2009). Foram adicionados nas amostras 15 mL da solução extratora (ácido

metafosfórico 3%, ácido acético 8%, ácido sulfurico 0,3 N e EDTA 1 mM) foram misturadas

utilizando vórtex (2 min), centrifugadas a 4.00 rpm (1.789 g) por 30 min. e o sobrenadante foi

completado para 25 mL com água ultrapura. As concentrações de ácido ascórbico foram determinado

utilizando cromatógrafo líquido de alta eficiência (Shimadzu) equipado com coluna cromatográfica

Shim-pack CLC-ODS(M)® Cl3 Shimadzu 250 x 4,6 mm, 5 pm. O fluxo da fase móvel (ImM

NaH2P04, ImM EDTA, pH 3,0Ô) foi de 1,0 mL. min ' e o tempo de corrida foi de 5,0 min. A eluição
foi detectada utilizando detector UV-VIS (Shimadzu) com comprimento de onda ajustado para 245

nm. A identificação do AA foi feita comparando-se os tempos de retenção obtidos para o padrão e

para as amostras, analisados sob as mesmas condições. Além disso, foram comparados os espectros

de absorção do padrão (Ácido L(+)-Ascórbico, Merck) e dos picos de interesse nas amostras.

2.14 Análise estatística
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As análises foram realizadas segundo delineamento inteiramente causalizado (DIC), com três

repetições. Os resultados foram analisados por meio de análise de variância (ANOVA) pelo teste de

comparação de médias de Tukey, ambos ao nível de probabilidade de 5%, utilizando o programa

estatístico Minitab, versão 14.

3. Resultados e Discussão

3.1 Caracterização física do camu-camu

Na caracterização física, o peso médio do fhito do camu-camu foi de 6,29±2,12 g, altura

14,6±0,26 mm e 15,5±0,26 mm de diâmetro. Quanto ao rendimento médio do pericarpo do fruto foi
de 4,21±1,29 g, correspondendo a 67%. Valores médios encontrados para o peso das sementes foram

de 1,58±0,77 g. Portanto, a análise deste estudo está de acorda aos valores encontrados na literatura

(Moraes-de-souza 2011; Yuyama e Valente 2011).

3.2 Análise centesimal e química do fruto

A análise centesimal do fruto camu-camu, Myrciafia (Kunth) McVaugh, está

demonstrada na Tabela 1. As características físico-químic^s relacionadas ao valor nutritivo,
constituem atributos de qualidade á comercialização e utilização elaboração de produtos
industrializados (Chitarra & Chitarra 1990; Oliveira et al 1999), como na área de nutrição e
segurança alimentar. O teor de umidade quantificado do fnito ih foi de 90,94%. Em diversos
estudos, na composição centesimal do camu-camu, os teore^ rJe umidade oscilaram entre 89,8
(Rufmo et al. 2010) e 93,35% (Silva et al. 2006), no entanto no c0ÍOa-oam\xi& líofílízado apresentou
14,39% de umidade, superior ao encontrado por Aguiar e Souza Provavelmente seja porque o
camu-camu liofilizado seja muito higroscópio, talvez foi mal processo
de secagem pela liofilização foi ineficaz

Neste estudo foram também quantificados os teores de profeíí»^®' ® carboidratos
totais. Os valores de proteínas e lipídios, tanto ir, natura colM^ mostraram-se baixo
(Tabela 1). Alguns estudos não quantificaram o teor de lipídfo Provavelmente devido ao
baixo percentual (Justi et al. 2000; Rodrigues et al. 2006; ®°
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cinza encontrado nesta análise foi de 0,21% para o finto in natwa e 2,14% para o liofílizado, valores

aproximados foram encontrados em estudos anteriores, 0,3% (Moraes-de-souza 2011) e 0,25%

(Gonçalves 2012) na polpa in natura e 3,61% (Aguiar e Souza 2015) no liofílizado.

Tabela 1. Composição centesimal do pericarpo do camu-camu, Myrciaria dubla (Kunth) McVaugh,
comparada com a literatura, (expressas em g.lOO"').

Composição

(%)

Amostra

(in natura)
Média e DP

Amostra

(liofílizado)
Média e DP

S alomão-Oliveir a,
2015

(in natura)
Média e DÍP

Aguiar e souza,
2015

(liofílizado)
Média e DP

Umidade (g/100 g) 90,94±0,07' 14,39±0,13' -91,24±0,020, 5,90±0,14

Proteínas (g/100 g) 0,35±0,02"' 3,12±0,53' 0,46±0,01 6,65±0,14

Lipídios (g/100 g) O.SliO.ZO" 1,08±0,04= 0,57±0,01 0,98±0,07

Carboidratos* (g/100 g) 7,39±0,2l'' 78,68d=0,59' 7,49±0,04 47,00±0,00

Cinza (g/100 g) 0,21*0,01" 2,14±0,06^ 0,23±0,03 3,67±0,21

Valor Energético Total
(kcal. 100-1)

35,60 336,91 36,97 ND

Valores expressos em g. lOO-I do pericarpo, com seus respectivos desvios padrões, com determinações em triplicata.
♦Cálculo por diferença.
DP: Desvio padrão. ND: Não determinado.
Médias seguidas pela mesma letra não diferem significativamente entre si, a 5 % de probabilidade, pelo teste de tukey.

Como esperado, ocorreu aumento considerado no teor de carbõidratos após o processo de

liofílização, constatando ser o produto uma boa fonte desse nutriente (Tabela 1). O valor calórico
(336,91 Kcal/100 g) do liofílizado mostrou-se elevado provavelmente pela contribuição majoritária
de energia procedente dos carboidratos.

Os valores encontrados neste estudo para a composição camu-camu in natura
estão em conformidade com os apresentados por Salomão-Oliv^i^^ (2015), porém os valores
encontrados no camu-camu liofílizado estão diferentes dos apreSent^^^® Aguiar e Souza (2015),
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exceto em lipídios c cinza. Divergências nos teores de nutrientes podem ocorrer naturalmente devido

ás diferenças de solo e de plantio (Yuyama e Valente 2011), conforme Tabela 1.

Segundo Hasler (2000), devido ao avanço da incidência de DCNT (Doenças Crônicas Não

Transmissíveis) nas últimas décadas, os consumidores ao redor do mundo têm demonstrado

crescente interesse em alimentos que estejam associados à promoção da saúde. O mercado de 62

alimentos funcionais cresceu muito no Brasil e a população demonstra maior interesse em consumir

alimentos benéficos à saúde do que os demais povos da América Latina, por exemplo, o que faz da

região Amazônica um excelente mercado para novos produtos com tais características (Raud 2008).

As características centesimais do camu-camu liofilizado apresentadas neste estudo,

demonstram seu baixo teor lipídico, e de maior concentração nutricional comparado ao camu-camu

in natura.

A Tabela 2 mostra resultados de análise química e teor de compostos bioativos do perícarpo

fruto camu-camu {Myrciaria dúbia (Kunth) McVaugh) in natura e liofilizado. Pode-se observar que

o camu-camu é um fruto ácido considerando o pH de 2,94 para o fhito in natura e 2,65 para o

liofilizado e esses dados são similares aos encontrados por (Maeda et al. 2007; Salomão-Oliveira

2015; Aguiar e Souza 2015).

Tabela 2. Análise química e teor de compostos bioativos do perícarpo do camu-camu, Myrciaria

Composição Amostra Amostra
(%) (i/l natura) (liofilizado)

Média Média

pH 2,94 2,65
Sólidos solúveis (®Brix) 8,0 ND ,
Carotenoides totais (mg/100 g) 0,10 0,10

DPPH (ICso |Lig/ml) 165,00 2,91

Ácido ascórbico (mg/100 g) 2.844,93'' 24.154,72'

Compostos Fenólicos (mg/100 g) 431,28 1.595,46

Médias seguidas pela mesma letra nào diferem significativamente entre si, a 5 % de probabilidade, pelo teste de tukey.
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Era_  estudos y.nteriores, os sólidos solúveis do camu-camu oscilaram entre 6,20 °Brix (Maeda et
e 8,97 °Brix (Silveira 1998), estando em conformidade o valor encontrado de 8,0 °Brix. Os

tnt ■ .decrescem em função do avanço na maturação e os sólidos solúveis, pH e ácido

V.

aumentam (Aíidrade, 1991).

^  que o carnu-camu apresentou concentrações de carotenoides iguais, tanto para o
Cl 9o^  ̂1) o quanto para o liofilizado de 0,10 mg/100 g, próximo ao encoptrado por Andrade

ê/lOO g no fmto natiira. Alguns estudos não quantificaram o teor de carotenoides e
^07^^ ^ivelmente devi(Jo o seu baixo teor (Sileira 1998; Maeda e Andrade 2003; Maeda et
^  ̂^Parado as fruta^

cil

oleaginosas.

liofiliza^^Q apresentou maior atividade antioxidante comparado ao fruto in

vaioi^çg IC50 de 2,9lMg/ml e 165 pig/ml respectivamente (Tabela 2).
-  ̂ibui

C^^lO) apresentou resultado de IC50 de 114,20 pg/ml na casca seca do
pelo méto^p je seqüestro do DPPH, diferente dos valores encontr-ados nesse

tiores foram encontrados por Gonçalves et al. (2008) ao comparar a

S
^  'dante de dive^'^^^ frutas brasileiras.

^ ̂ de de alimentos são importantes para inúmeras atividades, incluído
^  alimentação saudável e variada. A composição química dos

°  ''^^■órbico, varia de acordo com o estágio de maturação, local de origemtis

7'di
culturais, con^j^ç-g^ edafoclimáticas (Justi eí al. 2000) dentre outros.

ácido ascórbico do fruto camu-camu in natura e liofilizado foramn  HK ^ tQr. ^ a»./IUU tl&uuiuivw »au UULU uauiw

^  ̂ ^ 24.154,7^ mg/ioo g, apresentando diferença significativa (p<0,5) (Tabela 2). O
^  concentração de ácido ascórbico entre 2.000 e 6.500 mg/100 g,ser até ^ iUalpighia glahra L.). fruto

^ (> fonte de á^.. , . 941,4 mg/100 g de vitamina c^9do ascorbico e que possui em meaia 7 , 0 &

a liofílização, o ífuto apresentou valor signifrcamente maior que
M  VJpl > • X^^u-camu in . . fonte desse nutriente. O valor

0  *atura, o que o torna uma excelenic x'-'

'Q-

^lo7®"°r ^'^dontrado por Aguiar e Souza (2015) qu« °bteve um resultado de
"g no fruto litN.p.,. ,

^tilizado.
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A vitamina C esta presente em grandes quantidades e de forma natural no camu-camu, é um

potente antioxidante e está associada à proteção contra DCNT, apresentando resultados positivos na

redução do colesterol LDL e do colesterol total em seres humanos (MCRAE 2008). Seu consumo

está também associado à prevenção do estresse oxidativo celular envolvido nos processos de

envelhecimento dos tecidos e desenvolvimento das DCNT's (MANELA-AZULAY et al. 2003).

Os compostos fenólicos apresentam concentração elevada, na faixa de 1.370 a 2.110 mg de

equivalente ácido gálico. 100 g"^ os quais podem ser relacionados com as características sensoriais de

amargor e adstringência no fruto e em produtos derivados limitando a sua aceitabilidade. São

requeridos pelas indústrias devido a possibilidade de serem usados como conservantes naturais com

propriedades funcionais, em virtude do seu potencial antioxidante (Alves et al. 2002; Maeda e

Andrade 2003). O resultado dos teores dos compostos fenólicos do fruto in naíura foi 431,28 mg/100

g superior ao encontrado por Andrade (1991) que foi de 311,76 mg/100 g e inferior aos estudos

realizado por Maeda et. al (2007) que foi de 861,73 mg/100 g, no entanto o camu-camu liofílizado

apresentou uma maior concentração, 1.595,46 mg/100 g, demonstrando que esse processo de

secagem foi eficiente na conservação desse composto bioativo.

4. CONCLUSÃO

O processo de liofilização mostrou-se uma altemativa eficiente de preservar os nutrientes no

fruto, mantendo elevado os teores de macronutrientes, principalmente os carboidratos e a proteína. O

ácido ascórbico tanto para o fimto in naíura quanto para o liofilizado apresentou valores elevados,

porém destaca-se no fruto liofílizado. O processo de liofilização foi eficaz para conservação dos

compostos bioativos analisados. Assim o camu-camu pode ser considerado como fonte de compostos

antioxidantes.
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