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INTRODUÇÃO 7 

Os frutos da espécie Myrciaria dubia (Kunth.) McVaugh, Myrtaceae especificamente do 8 

estado de Roraima vêm sendo prospectados por Chagas et al (2010) via projeto denominado estudo 9 

de biodiversidade e de técnicas convencionais e biotecnológicas visando a domesticação, 10 

melhoramento e valoração de fruteiras nativas da Amazônia. Nesse contexto, a gestão da qualidade 11 

de produtos e coprodutos (resíduos) gerados no processamento desses frutos é uma necessidade 12 

atual exigida como parte das Boas Práticas de Pesquisa em laboratório (BPPL).  13 

No processamento dos frutos de M. dubia (camu-camu) para estudos relativos à análise de 14 

produtividade e avaliação de sua qualidade constatou-se que é gerado um quantitativo efetivo de 15 

diferentes resíduos, sólidos e líquidos, já caracterizados no trabalho de tese do autor, passíveis de 16 

aproveitamento como biomoléculas para diversos usos.  17 

As biomoléculas se agrupam em sete categorias que ao mesmo tempo são considerados 18 

componentes importantes da dieta humana: carboidratos, proteínas, lipídios, água, íons (minerais), 19 

vitaminas e ácidos nucléicos (MICOCCI, 2014). Assim, neste trabalho selecionou-se, quantificou-se 20 

e processou-se em forma de pós, alguns destes resíduos sólidos com objetivo de realizar uma 21 

análise preliminar do potencial de biomoléculas, especificamente água, lipídios, minerais e 22 

proteínas por meio de determinações rápidas para composição do Banco de Germoplasma da 23 

Embrapa Roraima. 24 

 25 

MATERIAL E MÉTODOS 26 

Uma amostra aleatória de camu-camu (Myrciaria dubia) do estado de Roraima, representativa 27 

da população do número máximo de indivíduos no período de frutificação a partir de fevereiro 28 

2014, foi selecionada para realização das analises. Os resíduos sólidos selecionados foram cascas e 29 

sementes oriundo dos frutos processados manualmente para fins de bioprospecção técnico- 30 

cientifica. 31 



 

  

As amostras de resíduos sólidos foram processadas no laboratório de resíduos da Empresa 32 

Brasileira de Pesquisa Agropecuária em Roraima, seguindo Procedimento Operacional Padrão 33 

(POP) utilizado no laboratório. Em seguida, obteve-se por triplicata, pH (acidez), teor de água e 34 

constituintes minerais dos pós, com base na massa seca, obtidos via métodos convencionais (estufa 35 

e mufla) preconizados pela farmacopéia Brasileira 5a. Edição (2010). 36 

O teor de lipídios foi obtido por extração direta com n-hexano, método de partição 37 

gravimétrica adaptado, feita pela agitação de uma amostra de pó seco com o solvente n-hexano P.A, 38 

em frascos tipo eppendorf que permitiram a separação do solvente por evaporação. O cálculo foi 39 

realizado através da formula 100 x N/P = lipídios ou extrato etéreo por cento m/m. Onde: N = n° de 40 

gramas do lipídeos e  P = n° de gramas da amostra.  41 

Já a extração de proteínas totais foi realizada conforme Souza (2010), com uma amostra de 42 

pó, no laboratório de proteoma da Universidade Federal do Amazonas em Manaus-AM no decorrer 43 

de aulas práticas da disciplina proteômica.  44 

 45 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 46 

Nas tabelas 1 e 2 estão apresentados os resultados médios obtidos na análise preliminar, 47 

relativa à acidez (pH), proteína e lipídios (Tabela 1) e massa seca, teor de água e constituintes 48 

minerais (Tabela 2) em amostra de pó oriundos dos resíduos de frutos do camu camu processados 49 

manualmente em laboratório.  50 

Tabela 1: Resultados médios obtidos na análise preliminar comparativa, relativa a acidez (pH), 51 

proteínas (µg/mL) e lipídios (%) em amostra de pó oriundo dos resíduos de frutos de camu camu. 52 

Amostra  pH Proteína  

(µg/mL)  

Lipídios 

(%) 

Aleatória  7,6 93,53  0,84 

  53 

Os lipídios ocorrem com maior freqüência nas sementes, frutos e folhas (AOQUI, p4, 2012). 54 

Estes juntamente com as proteínas, ácidos nucléicos e carboidratos, são componentes essenciais das 55 

estruturas biológicas, e fazem parte do grupo de biomoléculas (MONTEIRO et al, 2000).  56 

Tabela 2: Resultados percentuais (%) de massa seca, teor de água e constituintes minerais dos pós, 57 

obtidos dos resíduos do processamento manual de frutos de camu-camu 58 

Amostras*  Massa seca  Teor de água  Constituintes minerais  

 Aleatória (%) 

A 89,2 10,8 24,33 

B 93,0 7,0 79,40 

C 84,7 15,3 1,10 

* A- Pó das sementes processadas, B- Pó das sementes processadas e tamisadas e C- Pó da cascas 59 

dos frutos. 60 



 

  

 Os minerais também são importantes biomoléculas da dieta alimentar humana. Na Tabela 2 61 

verifica-se que a amostra B apresentou um teor percentual bem acima das demais amostras 62 

analisadas. 63 

Com base nos resultados obtidos verifica-se que o processo de desidratação sugerido por 64 

alguns pesquisadores como Rodrigues et al., (2004) e Fracassetti et al.,(2013), é uma ótima 65 

alternativa para a obtenção de ingredientes que na forma de pó, segundo os autores, podem ser 66 

utilizados para preservar o valor nutricional, vitamina C e compostos bioativos, entre outros a serem 67 

utilizados em diferentes produtos alimentares oriundos do camu-camu.  68 

 69 

CONCLUSÕES 70 

Dentre as amostras e biomoléculas analisadas, os pós das sementes dos frutos de camu-camu 71 

podem ser considerados preliminarmente como um novo coproduto/matéria-prima potencial para 72 

aproveitamento como fonte alternativa de minerais em processos biotecnológicos. 73 
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