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INTRODUCAO

O camu-camu é um fruto nativo da Amazénia com grande potencial econémico, nutricional
e funcional, principalmente devido ao conteldo de vitamina C e de compostos fendlicos totais
(CHIRINOS et al., 2010). Pois tais compostos possuem acdo antioxidante e adicionados a dieta
humana podem prevenir e/ou auxiliar no tratamento de doengas crénico-degenerativas.

No entanto, mudangas no conteudo e perfis de compostos fitoquimicos, tais como a vitamina
C e compostos fendlicos sdo evidentes, pois 0 estadio de maturacdo apresenta efeito significativo
sobre as caracteristicas fisicas e a composi¢do quimica do camu-camu (ANDRADE, 1991). Assim,
0s pontos maximos ou minimos dos constituintes de interesse nutricional, funcional e ou industrial,
e a correlacdo entre eles, possibilitam o estabelecimento do periodo ideal de colheita para o
consumo in natura imediato e/ou a producdo de extratos quimicos agroindustrializados (NEVES,
2009). Dessa maneira, o objetivo desse trabalho foi determinar o ponto de colheita do camu-camu
para a melhor extracdo dos constituintes quimicos de interesse funcional com atividade

antioxidante.

MATERIAL E METODOS
Os frutos foram colhidos de uma populacdo nativa de camu-camu em ambiente inundado
no Lago da Morena (N 02° 27.455”; O 60° 50.014’), localizado na Ilha da Morena no rio Branco, na
regido do municipio do Cantd a 60 Km de Boa Vista-RR. Inflorescéncias foram marcadas com
arame colorido com uma etiqueta presa, contendo a data e 0 nimero correspondente. A partir da
data de marcacéo, os botdes florais foram monitorados semanalmente até o inicio da colheita dos
frutos. Os 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

! Engenheiro Agrénomo , Professor Doutor, Universidade Federal de Roraima, e-mail: rapelbtu@gmail.com

2 Estudante de Agronomia, Universidade Federal de Roraima, bolsita IEX e IC do CNPq respectivamente, e-mail:
jessica.mtosin@hotmail.com; samuel.eng.agr@hotmail.com

® Engenheiro Agrénomo, Mestre em Agronomia, e-mail: vanuzzaxavier@gmail.com

* Pesquisadora bolsita p6s-doc PNPD/CAPES — Embrapa-RR, e-mail: christinnyg@hotmail.com 1280

> Engenheiro Agrénomo, Doutor pesquisador Embrapa Roraima, e-mail: echagas@cpafrr.embrapa.br


mailto:rapelbtu@gmail.com�
mailto:jessica.mtosin@hotmail.com�
mailto:samuel.eng.agr@hotmail.com�
mailto:vanuzzaxavier@gmail.com�
mailto:christinnyg@hotmail.com�
mailto:echagas@cpafrr.embrapa.br�

e 102 dias apds a antese (DAA). Para as andlises quimicas, aproximadamente 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 repeticdes de 30 frutos, que tiveram as analises realizadas
na casca, polpa e polpatcasca no Plant Bioactive & Bioprocessing Research Laboratory
TAMU/USA. Foram realizadas anélises de acido ascorbico, fendlicos totais e atividade antioxidante
pelos métodos ORAC, que mede a capacidade sequestradora de um antioxidante frente a formacéo
de um radical peroxila. e DPPH que €é baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1- picril-
hidrazil) também por antioxidantes, segundo os métodos de Huang et al. (2002), e Brand-
williams (1995) respectivamente. Foi adotado esquema fatorial 8 (periodos de avaliagdo) x 3 (tipos
de amostras), obtendo-se ajustamento de modelos de regressdao com aplicagédo do teste estatistico F
ao nivel de 5 % de probabilidade para medir a significancia do modelo proposto. Todas as analises

estatisticas foram feitas no programa SISVAR-UFLA versédo 5.1.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Durante o periodo experimental o camu-camu apresentou acimulo significativo de vitamina
C observado na figura 1B. As maiores atividades de sintese ocorreram aos 88 DAA, inicio do
amadurecimento, quando acumularam o maior contetdo de &cido ascdrbico com 4752,23; 5178,49
e 5084,70 mg de &cido ascorbico.100 g de amostra’ na polpa, casca e polpa+casca,

respectivamente.
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Figura 1 —Evolucdo do teor de fendlicos totais (A) e de acido ascorbico (B) na polpa, casca e

polpa+casca de frutos de camu-camu (Myrciaria dubia) durante o desenvolvimento dos 53 aos 102
DAA. Boa Vista-RR, 2011.

Nas colheitas subsequentes observaram-se decréscimos no contetdo de &cido ascorbico para
todas as fracOes analisadas. Dado, supostamente, ao inicio das rea¢@es de catabolismo favorecidas
pelo amadurecimento dos frutos. Resultados semelhantes foram observados por Villachica (1996) e

Vilanueva- Tiburcio et al. (2010) em camu-camu.
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Os teores de fenolicos totais também apresentaram incremento do periodo inicial (53 DAA)
até os 88 DAA, em estadio intermediario de maturidade, quando apresentaram os valores maximos
de 12798,80; 14854,00 e 13873,60 mg equivalentes de 4cido galico.100 g amostra™ b.s., para polpa,
casca e polpa + casca, respectivamente. Apds 88 DAA observaram-se decréscimos, alcangcando aos
102 DAA valores de 10956,18; 11944,66 e 11301,89 mg equivalentes de &cido galico.100 g
amostra™ b.s., para polpa, casca e polpa+casca, respectivamente (Figura 1A). Esse comportamento
corrobora com o observado por Chirinos et al. (2010) em fracGes ricas em fendlicos de camu-camu
obtidas de frutos em diferentes estadios de maturacdo com base na coloragdo. Esses autores também
observaram que o teor de fendlicos totais aumentou, do estadio verde ao verde-avermelhado, de
1120 + 47 a 1420 +193 mg equivalentes de &cido galico.100 g amostra™ fresca. Quando os frutos
estavam totalmente vermelho (maduro), foram observados valores de 1320 + 102 mg equivalentes
de 4cido galico.100 g amostra™ fresca.

Na figura 2 observamos que dado a atividades desses biocompostos na capacidade de
sequestro do radical DPPH (Figura 2A) e na capacidade de absorcao do radical oxigénio (Figura
2B), os mesmos apresentaram comportamento semelhante a curva de fendlicos totais e do conteddo

de vitamina C, onde a atividade antioxidante maxima do camu-camu também ocorreu aos 88 DAA.
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Figura 21 - Evolucdo da atividade antioxidante pelo método DPPH (2A) e ORAC (2B) na polpa,

casca e polpa+casca de frutos de camu-camu (Myrciaria dubia) durante o desenvolvimento dos 53
aos 102 DAA. Boa Vista-RR, 2011.

Chirinos et al. (2010) também observaram que a capacidade antioxidante pelo método
DPPH apresentou a mesma tendéncia que o teor de fenolicos totais, aumentando do estadio verde ao
verde-avermelhado, diminuindo por sua vez no no amadurecimento, onde os frutos estavam
totalmente vermelhos.

Assim, pode-se concluir que tanto o teor de fendlicos totais quanto a atividade antioxidante,
determinadas pelos metodos DPPH e ORAC, sofreram influéncias do poder redutor do acido

ascorbico, presente em diferentes concentracdes e nos diferentes estadios de maturacdo do camu-
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camu. Esses dados confirmaram que a elevada atividade antioxidante do camu-camu deveu-se,

principalmente, ao acido ascorbico.

CONCLUSOES
A colheita realizada aos 88 DAA, quando nas condi¢Oes do presente trabalho, proporcionou
0s maiores acimulos de vitamina C e de compostos de fendlicos totais. Da mesma maneira, as
atividades desses biocompostos foram diretamente proporcionais a capacidade de sequestro do
radical DPPH e na absor¢do do radical oxigénio (ORAC), denotando-se, também aos 88 DAA, a

maior atividade antioxidante dos frutos de camu-camu.
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