UNIVERSIDADE FEDERAL DO OESTE DO PARA
INSTITUTO DE BIODIVERSIDADE E FLORESTAS
CURSO DE BACHARELADO EM CIENCIAS AGRARIAS

MANIUSIA DA MOTA ROCHA

ELABORACAO DE LICORES DE Myrciaria dubia (H.B.K.)
McVaugh MYRTACEAE PRODUZIDOS A PARTIR DO FRUTO

IN NATURA E DESIDRATADO

Santarém, Para
2019



MANIUSIA DA MOTA ROCHA

ELABORACAO DE LICORES DE Myrciaria dubia (H.B.K.)
McVaugh MYRTACEAE PRODUZIDOS A PARTIR DO FRUTO

IN NATURA E DESIDRATADO

Trabalho de Conclusdio de Curso
apresentado ao Curso de graduacdo em
Ciéncias Agrérias para colacdo de grau de
Bacharelado em Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal do Oeste do Parj,
Instituto de Biodiversidade e Florestas.
Orientadora Prof.2 Dra. Rosa Helena Veras
Mouréo, Coorientador MsC. Adenilson
Sousa Barroso.

Santarém, Para
2019



MANIUSIA DA MOTA ROCHA

ELABORACAO DE LICORES DE Myrciaria dubia (H.B.K.)
McVaugh MYRTACEAE PRODUZIDOS A PARTIR DO FRUTO

IN NATURA E DESIDRATADO

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado ao Curso de graduacdo em
Ciéncias Agrarias para colacdo de grau de
Bacharelado em Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal do Oeste do Parj,
Instituto de Biodiversidade e Florestas.

Conceito: q’ 5

Data de Aprovagdo A\ 112 1 d

=

N4
Dra. Rosa Helena Veras Mourdo
Uniﬂversi‘dade Federal do Ogste do Para - UFOPA
Ll i /mm%ﬂfvm
Ms. Adenilson Sousa Barroso
Universidade Federal do Oeste do Para - UFOPA
RJedFa M eSS lo. Mg

Dra. Valéria Mourdo de Moura

Universidade Federal do Oeste do Para - UFOPA
Loorsit oot

Dra. Leoneide Erica Maduro Bouillet
Universidade Estadual do Para - UEPA

Santarém, Para
2019



AGRADECIMENTOS

A Deus por me dar forca, salde e alegria durante essa trajetdria académica.

Aos meus pais pelo apoio, amor incondicional e compreensdo pelas vezes que estive
ausente.

A minha orientadora Prof? Dra. Rosa Mouréo, pela paciéncia, confianca e por ser meu
guia e exemplo no universo da Ciéncia. Muito obrigada!

Ao meu coorientador MsC. Adenilson Barroso, pelas correcdes e contribuigcdes ao meu
trabalho.

A Lais Massing, pela complementacéo e ajuda nos meus experimentos.

Aos meus amigos José Pereira, Aline Akemi, Regiane Luz, Lucas Santana, por toda
parceria, amizade e incentivo. E em especial, ao meu amigo Leandro Shibutani por acreditar
no meu potencial e me dar valiosos conselhos no inicio de tudo.

A equipe maravilhosa do Laboratério de Bioprospeccdo e Biologia Experimental —
LabBBex, pelos bons momentos de convivéncia, descontracdo e trabalho que contribuiu no
meu ensino.

A empresa Deveras Amazonia pela oportunidade de estagio, disponibilizacdo de infra-
estrutura e apoio financeiro para a realizacdo do meu trabalho.

A Universidade Federal do Oeste do Para — UFOPA, pela oportunidade do curso, pela
bolsa no meu projeto de trabalho, pelas instalacdes e equipamentos.

A banca composta pela Prof? Dra. Valéria Mourdo de Moura, e Prof?® Dra. Leoneide
Erica Maduro Bouillet, as quais tenho em grande estima e admiraco.

Enfim, a todos aqueles que, direta e indiretamente, contribuiram para relizacdo do meu

trabalho. Muito obrigada e como gosto de dizer “S6 sucesso”.



RESUMO
Myrciaria dubia, Myrtaceae é conhecida como camu-camu, se destaca por seu alto teor de
vitamina C e polifendis. O objetivo do estudo, foi caracterizar e desenvolver licores do fruto de
camu-camu in natura (LFIN) e desidratado (LFD). Em parceria com DEVERAS AMAZONIA,
foram elaborados licores, utilizando o fruto in natura com cachaga (1:1) e fruto desidratado
(1:4). A infusdo foi agitada a cada 24 horas nos primeiros 5 dias, seguido de repouso por mais
15 dias. Ao final as infusGes foram filtradas e adicionada calda a 63° Brix. O licor primario foi
deixado em repouso por mais 15 dias seguido de filtracdo e envase. Nos licores e suco in natura
foi realizado analises de pH, acidez total, teor alcoodlico, so6lidos soltveis (Brix®), teor de
vitamina C, polifendis total e indice de maturacéo do fruto. Os constituintes volateis do aroma
dos licores foram determinados por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas.
O pH, acidez (%), Brix® e vitamina C (mg/100mL) do suco in natura foi de 2,89; 1,93; 8,9 e
137,6 e para o LFIN foi de 3,05, 8,27, 40, 33,93 e para o LFD foi de 3,23, 13,53, 40, 36,27
respectivamente. O indice de maturagdo do fruto foi de 4,68%. Ambos os licores o teor
alcoolico foi ajustado para 16° GL. O teor de compostos fenolicos do LFD foi superior ao do
LFIN. O a-terpineol se destacou como constituinte majoritario em ambos os licores. As bebidas

apresentaram flavor caracteristico do fruto, alto teor de compostos bioativos e sabor agradavel.

Palavras-chave: Camu-camu; Regido amaz6nica; Vitamina C.



ABSTRACT
Myrciaria dubia, Myrtaceae is known as camu-camu, stands out for its high content of vitamin
C and polyphenols. The aim of the study was to characterize and develop liqueurs of fresh
(dehydrated) and dehydrated (camu) camu-camu fruit. In partnership with DEVERAS
AMAZONIA, liqueurs were prepared using fresh fruit with cachaga (1: 1) and dehydrated fruit
(1: 4). The infusion was stirred every 24 hours for the first 5 days, followed by resting for a
further 15 days. At the end the infusions were filtered and syrup at 63 ° Brix was added. The
primary liquor was left to stand for a further 15 days followed by filtration and filling. For
liqueurs and fresh juice, pH, total acidity, alcohol content, soluble solids (Brix®), vitamin C
content, total polyphenols and fruit ripening index were analyzed. The volatile constituents of
the liqueur aroma were determined by gas chromatography coupled with mass spectrometry.
The pH, acidity (%), Brix ° and vitamin C (mg / 100mL) of fresh juice was 2.89; 1.93; 8.9 and
137.6 and for LFIN it was 3.05, 8.27, 40, 33.93 and for LFD it was 3.23, 13.53, 40, 36.27
respectively. The fruit ripening rate was 4.68%. Both liquors the alcohol content was adjusted
to 16 ° GL. The phenolic compound content of LFD was higher than that of LFIN. A-Terpineol
stood out as a major constituent in both liqueurs. The drinks had a characteristic fruit flavor,

high bioactive compounds content and a pleasant taste.

Keywords: Camu-camu; Amazon region; Vitamin C.
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1. INTRODUCAO

Amazdnia apresenta uma das maiores biodiversidades do mundo, no qual estao inseridas espécies
vegetais com grande potencial econémico. As plantas da familia Myrtaceae, tém grande importancia no
uso histérico como frutas comestiveis e de uso na medicina tradicional (CHIRINOS et al., 2010).

Myrciaria dubia (H.B.K.) McVaugh, pertencente a esta familia, € uma espécie com porte
arbustivo, encontrado nas margens inundaveis dos rios e lagos da Bacia Amazénica (AZEVEDO et al.,
2018). A espécie também é conhecida como camu-camu, cacari, araca-d'agua, ou ainda camocamo.

Os frutos maduros de M. dubia possuem uma aparéncia globosa de textura lisa e brilhante,
coloracdo variando de vermelho-escuro a pUrpuro-negro, apresentando de uma a quatro sementes por
fruto, sendo o mais comum de duas a trés sementes (RODRIGUES et al., 2001; YUYAMA et al., 2003;
MAEDA et al., 2006). Os frutos apresentam elevado teor de &cido ascorbico, compostos fendlicos e
carotenoides (NEVES et al., 2015).

Devido a sua elevada acidez e o amargor da casca, comumente o fruto é consumido na forma de
sucos, sorvetes, bebidas, geleias ou na producdo de comprimidos de vitamina C (AZEVEDO et al.,
2015). Dentre as diversas possibilidades de aproveitamento do camu-camu, intercala a produgéo de
licores com interesse biotecnoldgico.

Segunda a Legislacdo Brasileira, as bebidas alcodlicas sdo classificadas como bebidas
fermentadas, destiladas, destilo-retificadas ou por misturas (AQUARONE et al 1993). E o licor é uma
bebida com graduagdo alcoodlica de 15 a 54% em volume, a 20°C, e um percentual de agUcar superior a
trinta gramas por litro. E elaborado com alcool etilico potavel de origem agricola, destilado alcodlico
simples de origem agricola ou bebidas alcodlicas, adicionado de extrato ou substéncias de origem
vegetal ou animal e substancias aromatizantes (BRASIL, 2010).

Atualmente é observado grande interesse nos frutos da regido amazénica, de forma que a empresa
DEVERAS AMAZONIA, sediada em Santarém- PA, desenvolve geleias e licores de frutos amazonicos,
incluindo o camu-camu, como forma de transformar saberes em sabor e assim, agregar valor aos
produtos da Amazénia, gerando renda para as comunidades tradicionais. Considerando que o camu-
camu ja apresenta diversos interesses no mercado ndo somente local, mas nacional e internacional, o
objetivo deste estudo, foi caracterizar e desenvolver licores a partir do fruto de camu-camu in natura e
desidratado como forma de padronizacdo de uma bebida com fruto da Amazonia a qual ja é de interesse
da empresa DEVERAS.

2 MATERIAL E METODOS
2.1  Obtencido e Biometria dos frutos

Foram utilizados frutos maduros procedentes de populagdes naturais coletados em Feverreiro

de 2019, na praia do Jua (2°25° 35.7” S 54°45° 28.3” W), situado na cidade de Santarém — Para.



Para biometria foram selecionados aleatoriamente dez frutos maduros, os quais foram
higienizados e pesados individualmente. Os frutos e sementes foram medidos no sentindo transversal e
longitudinal com o auxilio de um paquimetro. Foi mensurado o rendimento levando-se em consideracéo

0s teores de polpa, casca e sementes separadamente.

2.2  Elaboracédo do suco de Myrciaria dubia
Para verificar os constituintes do fruto in natura foi realizado uma maceracéo de seis frutos,
seguida de filtragdo, com posterior descarte dos residuos sendo utilizado apenas o suco obtido nas

analises posterior.

2.3 Infusbes de camu-camu para elaboracao dos licores

Em parceria com empresa DEVERAS AMAZONIA, localizada em Santarém- Par4, os frutos
de Myrciaria dubia foram lavados, higienizados e pesados. Os frutos foram divididos em dois lotes para
producdo da infusdo in natura e desidratado por maceracédo a saber:

a) 1.780g dos frutos in natura foi adicionado cachaca (marca 51) na proporgéo 1:1 com agitagédo
manual. Esta mistura foi deixada em repouso (1% maceracao) por 15 dias a temperatura ambiente. A
mistura foi suavemente agitada a cada 24 horas nos primeiros 5 dias, deixando-o, depois, em pleno
repouso, até o final do tempo de maceracao.

b) 1960g de fruto desidratado em dessecador de alimentos (Excalibur) a 57°C por 24 horas
resultando 400g a qual foi adicionada cachaca (marca 51) na proporcdo de 1:4 e seguindo o mesmo
procedimento citado anteriormente para o fruto in natura.

Apbs o periodo de infusdo (15 dias) a mistura foi filtrada e transferida para outro frasco de vidro
devidamente vedado. Esta etapa conhecida como primeira trasfega (separacdo do liquido mais limpido
do residuo depositado ao fundo). A mistura foi mantida em repouso para nova decantacao e separacdo
do liquido mais limpido (sobrenadante) por 6 dias. Apos foi realizado a segunda filtracdo para obtengéo

de ambas infusGes limpidas.

2.4  Formulagdo e envase
Um xarope de agucar foi preparado previamente, a partir da adicdo de uma parte de agucar para
uma de agua. Apds a calda fria esta foi filtrada e misturada com as infusdes da seguinte forma:
a) Para o preparo do licor a partir da infusdo in natura foi utilizado 1750 ml da infusdo e 2.350ml
da calda de forma a obter um Brix° de 40g.
b) Para o licor a partir da infuséo desidratada foi usado 1.300ml da infuséo e 1300ml da calda de
forma a obter um Brix° de 40g.

¢) As formulagdes foram deixadas por mais 15 dias em repouso e realizado uma terceira filtragdo.



Os licores foram envasados em garrafas esterilizadas, devidamente fechadas, identificadas e

guardadas em ambiente arejado com pouca incidéncia de luz.

2.5  Caracterizacdo fisico-quimica

Foram realizadas as analises de densidade relativa, teor alcodlico, acidez total, pH, sélidos
soluveis (Brix°) de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, (2008). O indice de
maturag&o, ratio do fruto foi obtido através da relacéo sélidos soluveis divido pela acidez total (SS/AT).

2.6 Determinacéo de vitamina C pelo método de Tillmans

O teor de vitamina C foi determinado de acordo com método de Tilmans descrito Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, (2008) a saber:

Para o preparo da solucédo acida foi dissolvido 15 g de &cido metafosférico em 40 ml de &cido
acético. Em seguida adicionando 450 ml de agua, homogeinizado e filtrado. Ap6s foi realizado o preparo
da solucéo-padrdo de vitamina C, onde foi pesado 100 mg de vitamina C, e dissolvida em 100 ml de
solucéo &cida, sendo diluindo 10 vezes com a mesma solucéo acida.

Para o preparo da solugédo de Tillmans, foi dissolvido 42 mg de bicarbonato de s6dio em 50 ml
de 4gua. Logo apds, adicionado 50 mg de 2,6-diclorofenol indofenol e homogeinizado. Em seguida,
diluido até 200 ml com &gua e filtrado. Ja para o preparo da padronizacdo da solugdo de Tillmans, foi
utilizado 4 ml da solugdo diluida da vitamina C e 6 ml da solugdo 4cida. Sendo adicionado 50 ml de
agua, e titulando com solucédo de Tillmans até obter uma coloracdo rosada e estavel por 15 segundos.
Foi também realizado também um branco, onde substituiu a solugdo de vitamina C por solucdo acida,

na qual é descontada no célculo do fator da solucéo de Tillmans:

mg de vitamina C utilizado na titulacdo

ml de solugdo de Tillmans gasto

Apos o preparo de todas as solugdes necessarias, foi iniciado a analise de vitamina C, onde se
utilizou 5 ml da amostra de ambos os licores e adicionado volume igual de solugdo acida. Em seguida,
foi realizado uma titulacdo com a padronizacdo da solucdo de Tillmans. Apds foi feito o branco
constituido de 10 ml da solucdo &cida e com volume de agua igual ao da solucdo do corante gasto na
titulagdo da amostra e do titulado. Para determinar a concentragdo do teor de vitamina C, faz-se o
seguinte calculo:

VxFx100

A = Acido ascérbico mg/100 mL

Sendo:
V = volume da solucéo de Tillmans gasto na titulagéo
F = fator da solucdo de Tillmans

A = ml da amostra utilizada
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2.7  Doseamento de compostos fenolico dos licores de Myrciaria dubia

O doseamento de compostos fendlicos presente nos licores foi determinado pelo método
descrito por Hagerman e Butler (MOLE; WATERMAN, 1987). Este método se baseia na reacdo de
complexacdo dos compostos fendlicos presentes na amostra com uma solucdo de cloreto férrico (FeCls),
que pode ser medida em espectrofotdbmetro em um comprimento de onda de 510 nm. O &cido tanico
(Sigma) foi utilizado como padréo das curvas de calibragdo nas concentracdes de 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5;
0,6 e 0,8 mg/mL.

2.8 Determinacdo dos constituintes volateis dos licores de Myrciaria dubia

A extracdo do aroma dos licores foi realizada pelo método de destilacdo e extragdo simultanea
(SDE) com aparato de Likens-Nickerson (EVANS, 1996), e analisada em cromatografia gasosa
acoplada a espectrometria de massas (CG-EM) em sistema GCMS-QP2010 ultra da marca Shimadizu.
A identificacdo dos compostos volateis foi realizada em comparacdo com 0s seus respectivos

espectrémetros de massa, com os existentes nas bibliotecas padrdo ADAMS e FFNSC.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1  Biometria dos frutos de Myrciaria dubia

Os frutos de M. dubia apresentam formato globular, com comprimento médio longitudinal de
19,5 +1,8 cm e transversal de 20,7+2,6 cm e peso médio de 5,9+1,8g (tabela 1). Em relac&o ao peso
médio resultados encontrados na literatura para frutos coletados em outras localidades divergem dos
encontrados para frutos coletados na praia do Jua, Santarém, Pard. Yuyama e colaboradores (2002)
coletaram em diferentes areas de Roraima encontraram frutos com peso médio entre 9,4 e 11,3 g. Inga
e colaboradores (2001) encontraram valor médio de 10 g para fruto coletado no Peru e Smiderle e Souza
(2008) relataram um valor médio de 11,8 g para frutos coletados em Roraima. A divergéncia na variagcao
do peso observada podera esta relacionada ao grau de maturacao ou variedades da espécie.

Quando analisamos o rendimento de cada parte do fruto fresco separadamente, casca, semente
e polpa foi observado valor médio de 31,3%, 22,3% e 34,5% respectivamente. Chagas e colaboradores
(2015) com frutos coletados em Roraima encontraram para casca 30,80%, e para semente 17,50% a
21,80% e Pinedo e colaboradores (2010) no Instituto de Pesquisas do Germoplasma da Amazonia
Peruana encontrou 25% para semente. Para polpa, Pinedo e colaboradores (2001) encontraram 48,0 a
55% e Imam e colaboradores (2011) 57,7 a 74,0%. De acordo com Rodriguez (2007), o rendimento da
polpa pode ser aumentado ou reduzido pela quantidade de sementes por fruto e sua maturacdo. No fruto
coletado na praia do Jua, Santarém, Par4 o numero de sementes encontrada por fruto variou de 1 a 3

sementes por fruto.
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Tabela 1- Caracteristicas do fruto de Myrciaria dubia coletada na praia de Jua, Santarém, Para em

2019.

Caracteristicas biométricas Descricdo
Diametro longitudinal do fruto (cm) 195+1,8
Diametro transversal do fruto (cm) 20,7+2,6
Diametro longitudinal da semente (cm) 12112
Diametro transversal da semente (cm) 16,7+ 1,6
Peso do fruto inteiro (g) 59+18
Peso da casca (9) 1,8+04
Peso da semente (g) 1,3£04
Peso da polpa (g) 2,0+0,6

Resultados expressos Média + Desvio Padrdo (n=10) onde cm = centimetro; g = grama

3.2  Caracterizacgdo fisico-quimica do suco de Myrciaria dubia

Os resultados das andlises fisico-quimicas do suco in natura de M. dubia coletada na praia do
Jua, Santarém (PA) estdo descritos na Tabela 2.

O suco de M. dubia apresentou um alto indice de acidez de 1,9 + 0,1 com pH de 2,8 tornando-
se pouco apreciado para consumo in natura. A qualidade nutricional e sensorial dos alimentos é muitas
vezes indicada através da acidez e pH, uma vez que os frutos com alto teor de acidez e baixo pH ndo
sdo normalmente consumidos in natura (SOARES, 2009). Viera e colaboradores (2010) encontraram
pH de 2,9 para a polpa in natura do camu-camu adquirida na empresa Luma Comércio e Distribuidora
de Frutas LTDA na cidade de Sdo Paulo (SP). Comumente, o0 baixo pH é de extrema importancia por
ser um fator limitante para o desenvolvimento de bactérias patogénicas, além de favorecer a estabilidade
do &cido ascorbico, uma vez que essa vitamina tem maior estabilidade nesse meio (VIEIRA et al., 2010).

Quanto ao teor de vitamina C para o suco de camu-camu in natura este foi de 137,6 mg/100mL,
esse resultado foi superior ao relatado encontrado por Cunha-Santos (2018) na polpa comercial do camu-
camu com valor de 120 mg /100mL. Segundo Gongalves e colaboradores (2008) a busca por novas
fontes de vitamina C para a dieta, permanece sendo de grande interesse na area de Ciéncias da Saude,
visto que é um componente essencial as fungdes fisiolégicas do corpo.

O teor de solidos solUveis (°Brix) contido no suco de M. dubia foi de 8,9° Brix. Bravo (2007) e
Viera e colaboradores (2010) encontraram resultados muito parecidos de 8,5 e 8,1° Brix
respectivamente. Como o fruto de camu-camu apresentou alto indice de acidez, o resultado de solidos
sollveis é esperado que seja baixo, como € encontrado normalmente na literatura para este fruto.
Segundo Resende e colaboradores (2010) os s6lidos sollveis apresentam compostos no fruto que sao
fundamentais para proporcionar o sabor e consequentemente a aceitacdo dos consumidores. Além de

apresentar correlacdo com teores de aclcares e acidos organicos.
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Os frutos de M. dubia utilizados na elaboracdo do suco e licores estavam no estagio
amadurecimento com ratio de 4,68 + 0,1 em relacdo SS/AT. Sendo assim, a acidez observada no fruto

€ uma caracteristica do mesmo.

Tabela 2- Carateristicas fisico-quimicas do suco de Myrciaria dubia in natura coleta na praia
de Jua, Santarém, Pard em 2019.

Analise Suco in natura
Acidez total (%) 1,9+01
pH 2,9+0,1
Sélidos Solaveis (Brix°) 8,9+0,1
SSIAT 468+0,1
Teor de vitaminas C 137,6
(mg/100ml)

Resultados expressos Média + Desvio Padrdo (n=6), onde SS/AT = Sélidos sollveis dividido

pela acidez total.

3.3  Caracterizacao fisico-quimica dos licores

Os licores elaborados com o fruto in natura e desidratado de M. dubia ap6s envase e rotulagem
(figura 1) apresentaram indice de acidez de 8,2 a 13,5% e pH de 3,0 a 3,2 respectivamente. Esse
resultado, possivelmente ocorreu devido aos &cidos organicos fracos e sais também presentes na casca
do fruto e que consequentemente passaram para o licor (CHITARRA et al., 2005). Tornando se menos
acido do que o suco in natura o que aprimora o seu flavor.

O teor de vitamina C encontrado nos licores M. dubia in natura e desidratado foram de 33,9 e
36,2 mg/100mL (tabela 3). Mesmo apds o processamento para a elaboracdo dos licores e desidratacdo
do fruto o teor de vitamina C na bebida ainda é considerado alto, o0 que torna, esta bebida além dos
sabores diferenciados que atrai os consumidores ainda conserva em parte a vitamina C encontrada no
fruto in natura.

Quanto aos teores de sélidos sollveis totais, os licores permaneceram na faixa de 40° Brix, como
ajustado no inicio do processo e dentro dos parametros permitidos pela legislacao brasileira, que estipula
valor minimo de 30° Brix (BRASIL, 2010).

O teor alcodlico dos licores de M. dubia in natura e desidratado foi de 16°GL. De acordo com a
legislacdo brasileira para licores, estes devem apresentar graduacéo alcodlica entre 15 a 54% em volume,
a 20°C. Embora Filho e colaboradores (2018) relatem que os licores de frutos comercias com teores
alcodlicos entre 18° a 30°GL sdo comumente mais aceitos quando submetidos a estudos sensdrias com
consumidores. Mas a preferéncia por um teor alcodlico mais baixo para os licores de camu-camu foi

para sobressair sabor acentuado do fruto.
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Figura 1- Licor obtido de fruto in natura e desidratado de M. dubia apds envase e rotulagem

Tabela 3- Carateristicas fisico-quimicas do Licor de M. dubia (in natura e desidratado)

Analises Licor de fruto Licor de fruto
in natura desidratado
Acidez total (%) 8,2+0,2 135+0,1
Solidos Solaveis (Brix®) 400 400
pH 3,0£0,1 3,23+0,1
Densidade 0,97959 0,97959
Teor alcodlico (°GL) 16 16
Teor de vitaminas C 33,9 36,2
(mg/100ml)

Resultados expressos Média + Desvio Padrdo (n=3)

3.4 Doseamento de compostos fendlico do suco e licores Myrciaria dubia

Na figura 2 estdo os dados dos compostos fenolicos presente nos licores. Como pode ser
observado, o licor obtido de fruto desidratado (LFD) apresentou em torno de duas vezes mais compostos
fendlicos em relacdo ao licor de fruto in natura (LFIN). Demonstrando que a desidratagdo do fruto para
gerar um produto acaba conservados 0s seus compostos bioativos.

O camu-camu ¢é um fruto rico em compostos fendlicos, que auxilia nos beneficios para satde
(SOUZA, 2017). Entre os compostos fendlicos, se destacam os &cidos fendlicos, como o galico,
flavonoides como catequina e antocianina como cianidina-3-glicosideo (CHIRINOS et al., 2010;
AKTER et al., 2011).
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Figura 2- Compostos fendlicos de licores obtidos de frutos in natura (LFIN) e desidratado (LFD) de Myrciaria
dubia

3.5  Determinagédo dos constituintes volateis dos licores de Myrciaria dubia

Os Constituintes volateis majoritarios acima de 0,5% dos licores de Myrciaria dubia estdo na
tabela 5. O a-Terpineol foi o constituinte majoritario de ambos os licores. Porém, o a-pineno foi
detectado apenas no licor desidratado. Barroso (2019) estudando o aroma de fruto de camu-camu
coletado em Alter do Chdo Santarém, Para, observou a presenca de a-pineno, E-B-ocimeno, E-
cariofileno e a-terpineol como constituintes majoritarios do fruto in natura. Franco e colaboradores
(2000) identificaram a-pineno, limoneno e B-cariofileno como os constituintes majoritarios do fruto de
M. Dubia adiquiridos no meracdo de Manaus, Amazonas. Pino e colaboradores (2008), destaca também
a-pineno (74,3%) como constituinte majoritario do fruto coletado em Morelia (Caquetd), Colémbia. A
divergéncia com relacdo aos contitituintes volateis podera esta relacionado com o estagio de maturacao
do fruto. Desta forma, os resultados obtidos na anélise do aroma dos licores in natura e desidratado
apresentaram correspondéncia aqueles encontrados para o fruto in natura, tornando estes licores com

aromas diferenciados e conservando em parte o seu aroma natural.
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Tabela 4- Constituintes dos licores de Myrciaria dubia.

Componentes Licor in natura (%) Licor desidratado (%)
volateis
Alcool
Endo-fenchol 6,32 3,92
Aldeido
Furfu-3-al 6,76 2,17
Esteres
Hexanoato de 0,94 1,84
etila
Octanoato de 3,13 3,42
etila
Terpenoides
a-pineno - 1,91
E-B-ocimeno - 1,55
E-cariofileno - -
Terpinoleno 1,05 3,53
Limoneno 0,64 4,27
Borneol 3,37 2,24
Terpinen-4-ol 2,79 5,71
a-Terpineol 68,86 39,15

Resultados obtidos por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG-EM).

4. CONCLUSAO

O fruto in natura ou desidratado de Myrciaria dubia podera ser empregado na elaboracéo de
licor, mantendo as caracteristicas organolépticas agradaveis do fruto, bem como, alto teor de vitamina
C e compostos fendlicos. E importante destacar, que o licor obtido de fruto desidratado se apresenta
como uma alternativa mais viavel ndo somente, pela preservacdo dos seus constituintes mais proximo
do fruto in natura, mas também se tornar uma vantagem para 0 seu armazenamento fora do periodo de

safra.
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