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INTRODUCAO

Os frutos de camu-camu (Myrciaria dubia) apresentam elevada capacidade antioxidante,
dado ndo sé ao elevado teor de vitamina C, mas também por apresentar concentragdes consideraveis
de compostos fendlicos (CHIRINOS et al., 2010). Dentre os compostos fendlicos destaca-se a
presenca de flavonoides como as antocianinas, flavonas e flavonois. Alem desses biocompostos,
carotenoides como a all-trans-luteina e op -caroteno foram encontrados nos frutos de camu-camu
(ZANATTA, 2004). As espécies de carotenoides como o B-caroteno exercem funcGes antioxidantes
em fases lipidicas, reduzindo radicais livres que danificam as membranas lipoproteicas (NEVES,
2009). E as antocianinas apresentam atividades antiinflamatorias e antiedematogénicas
(ZUANAZZI; MONTANHA, 2003). Portanto, os frutos de camu-camu apresentam potencial
funcional na prevencdo de doengas crbnicas ndo transmissiveis, como obesidade, diabetes,
hipertensao, aterosclerose e cancer (YUYAMA; AGUIAR, 2011).

Porém, a composicdo quimica dos frutos varia de acordo com o estadio de maturagéo, local
de origem dos frutos, tratos culturais, condi¢cdes edafoclimaticas (ANDRADE, 1991). Assim, 0
objetivo deste trabalho foi acompanhar as mudancas quantitativas dos carotenoides, antocianinas,

flavonas e flavonois durante o desenvolvimento de frutos de camu-camu.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram colhidos de uma populagdo nativa de camu-camu em ambiente inundado no
Lago da Morena (N 02° 27.455; O 60° 50.014"), localizado na llha da Morena no rio Branco, na
regido do municipio do Cantd a 60 Km de Boa Vista. Inflorescéncias foram marcadas com arame
colorido com uma etiqueta presa, contendo a data e 0 nimero correspondente. A partir da data de
marcacao, os botdes florais foram monitorados semanalmente até o inicio da colheita dos frutos. Os
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frutos foram colhidos em intervalo de 7 dias no decorrer do experimento, contados a partir da antese
das inflorescéncias observada no campo correspondendo a 53, 60, 67, 74, 81, 88, 95 e 102 dias apds
a antese (DAA). Para as analises quimicas em torno de 90 frutos com massa média de 828,8 + 319,0
g, de acordo com a disponibilidade de frutos no mesmo estadio de desenvolvimento, foram
divididos em 3 repeticGes de 30 frutos, que tiveram as analises realizadas na casca e na polpa de
frutos liofilizados de camu-camu no Laboratério de Biotecnologia e Quimica Fina da UFRR.
Assim, andlises de carotenoides totais, extraidos com hexano: acetona (6:4) e expressos mg de -
caroteno. 100 g de amostra™ em base seca (b.s.); antocianinas totais por Francis, 1982, expressos
em mg.100 g™ de amostra em base seca (b.s.); flavonas e flavonois por cloreto de aluminio 5% e
expressos em mg de quercetina.100 g de amostra™ da polpa ou casca em base seca (b.s.) foram
analisadas estatisticamente em esquema fatorial 8 (periodos de avaliacdo) x 2 (casca e polpa),
obtendo-se ajustamento de modelos de regressdo com aplicacéo do teste estatistico F ao nivel de 5
% de probabilidade para medir a significancia do modelo proposto. Todas as anélises estatisticas
foram feitas no programa SISVAR-UFLA verséo 5.1.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Nos frutos de camu-camu visualmente ndo foi possivel detectar a coloracdo amarela
caracteristica dos carotenoides, entretanto, a presenca dessa substancia foi detectada pela extracédo
de pigmentos lipossoluveis. O teor de carotenoides foi mais evidente na casca em relacdo a polpa de

camu-camu, para qual ndo foi possivel ajustar equacéo significativa observado na figura 1.
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Figura 1 - Evolucdo do conteldo de carotenoides totais na polpa e na casca de frutos de camu-

camu (Myrciaria dubia) durante o desenvolvimento dos 53 aos 102 DAA.

Em pitangas o teor de carotenoides também foi maior na casca (LIMA et al., 2002). Quanto
aos carotenoides presentes na casca de camu-camu, foi observada tendéncia de decréscimo com o

avanco da maturacao, apresentando os maiores teores aos 53 DAA, queda a partir dos 60 DAA até
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0s 102 DAA. Andrade (1991) também detectou decréscimo nos teores de carotenoides no decorrer
da maturacéo de frutos de camu-camu produzidos em sequeiro.

Quanto as flavonas, flavonois e antocianinas o ajuste polinomial também foi possivel apenas
para os valores da casca de camu-camu, ndo sendo possivel qualquer ajuste significativo para os

valores da polpa (Figura 2).
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Figura 2 - Evolucéo de antocianinas totais (2 A) e flavonas e flavonois(2 B) na polpa e na casca de

frutos de camu-camu (Myrciaria dubia) durante o desenvolvimento dos 53 aos 102 DAA.

Esse comportamento retrata a maior producéao e concentracdo desses flavonoides na casca de
camu-camu. Fato confirmado por Maeda et al. (2006) que constataram conteudo de antocianinas de
181,38 mg.100 g™ no epicarpo e de apenas 0,14 mg.100 g™ no mesocarpo de camu-camu. Fortes
(2008) também encontrou elevados teores de antocianinas na casca de jabuticabas. Também em
jamboldo, a maior concentracdo de antocianinas foi na casca (SILVA et al., 2007).

A tendéncia das antocianinas e das flavonas e flavonois foi aumentar no decorrer da
maturacdo dos frutos, apresentando os maiores teores no Gltimo periodo de colheita dos frutos de
camu-camu, variando de 7,37 a 170,00 mg.100 g b.s. e de 38,96 a 60,75 mg de quercetina.100 g™
b.s., respectivamente no decorrer do desenvolvimento até o completo amadurecimento. O
incremento desses flavonoides, principalmente das antocianinas, pode ser percebido pela mudanca
na coloragdo da casca dos frutos durante o desenvolvimento. Chirinos et al. (2010) também
detectaram aumento das antocianinas em camu-camu de 65,7 vezes com o amadurecimento,
variando de 0,8 a 52,6 mg EAG.100 g™.

CONCLUSOES
Os pigmentos (carotenoides, flavonas e flavondis e antocianinas) apresentaram mudancas
em seus conteddos durante o desenvolvimento dos frutos de camu-camu, estando presentes

principalmente na casca dos frutos.
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