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RESUMO

O camu-camu (Myrciaria dubia (Mc Vaugh)) ¢ um fruto exoético que se destaca pelo elevado teor
de vitamina C. A gelificagcdo idnica ¢ um método de encapsulagdo que traz ao produto maior
durabilidade protegendo seu nucleo contra o meio externo, liberando-o de forma gradativa. Dessa
forma, a utilizagdo da microencapsulacio no suco de camu-camu, resulta em particulas mais estaveis
promovendo uma prote¢ao aos compostos bioativos da fruta. O presente trabalho teve como objetivo
desenvolver microcapsulas de camu-camu por meio da técnica de gelificacdo i6nica utilizando o
alginato de sddio como agente gelificante e verificar a estabilidade dos compostos bioativos bem
como as alteragdes fisico quimicas e microbioldgica dos produtos P (controle) e S (controle com
adicao de suco) durante o armazenamento refrigerado a 51 °C por 45 dias em embalagens de vidro
transparentes. A matéria-prima utilizada para o processamento foi o suco de camu-camu (solugdo
com a fruta liofilizada a 25% m/v) que diferiu (p<0,05) das microcapsulas na maioria dos pardmetros
analisados. Durante o periodo de armazenamento verificou-se um produto mais acido, com redugao
significativa do pH. Em relagdo a cor observou-se perda de tons avermelhados com leve aumento
de saturagdo e intensidade. A obtengdo de microcapsula de camu-camu apresentou pontos positivos
devido a formagdao de um produto com um alto poder nutricional, aplicavel na formulagao de
alimentos inovadores, ajudando na prevencao de varias doengas e assim, beneficiando a satde dos
consumidores: seu potencial torna-se promissor.

Palavras-chave: camu-camu, microencapsulacdo, alginato de sodio

ABSTRACT

Camu-camu (Myrciaria dubia (Mc Vaugh)) is an exotic fruit notable for its high vitamin C content.
Ionic gelation is an encapsulation method that provides greater product durability by protecting its
core from the external environment, releasing it gradually. Therefore, the use of microencapsulation
in camu-camu juice results in more stable particles, promoting protection of the fruit's bioactive
compounds. This study aimed to develop camu-camu microcapsules using the ionic gelation
technique with sodium alginate as a gelling agent and to verify the stability of the bioactive
compounds as well as the physicochemical and microbiological changes in products P (control) and
S (control with added juice) during refrigerated storage at 5+1 °C for 45 days in transparent glass
packaging. The raw material used for processing was camu-camu juice (a 25% w/v freeze-dried
fruit solution) which differed (p<0.05) from the microcapsules in most of the parameters analyzed.
During the storage period, a more acidic product was observed, with a significant reduction in pH.
Regarding color, a loss of reddish tones was observed, with a slight increase in saturation and
intensity. Obtaining camu-camu microcapsules presented positive points due to the formation of a
product with high nutritional value, applicable in the formulation of innovative foods, helping in the
prevention of various diseases and thus benefiting the health of consumers: its potential becomes
promising.

Keywords: camu-camu, microencapsulation, sodium alginate

RESUMEN

El camu-camu (Myrciaria dubia (Mc Vaugh)) es una fruta exotica notable por su alto contenido de
vitamina C. La gelificacion io6nica es un método de encapsulacion que proporciona mayor
durabilidad al producto al proteger su nucleo del entorno externo, liberandolo gradualmente. Por lo
tanto, el uso de microencapsulacion en jugo de camu-camu resulta en particulas mas estables,
promoviendo la proteccion de los compuestos bioactivos de la fruta. Este estudio tuvo como objetivo
desarrollar microcépsulas de camu-camu utilizando la técnica de gelificacion i6nica con alginato de
sodio como agente gelificante y verificar la estabilidad de los compuestos bioactivos, asi como los
cambios fisicoquimicos y microbiologicos en los productos P (control) y S (control con jugo
afiadido) durante el almacenamiento refrigerado a 5+1 °C durante 45 dias en envases de vidrio
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transparente. La materia prima utilizada para el procesamiento fue jugo de camu-camu (una solucién
de fruta liofilizada al 25% p/v) que difirio (p<0,05) de las microcapsulas en la mayoria de los
parametros analizados. Durante el periodo de almacenamiento, se observé un producto mas éacido,
con una reduccion significativa del pH. En cuanto al color, se aprecié una pérdida de tonos rojizos,
con un ligero aumento de la saturacion e intensidad. La obtencién de microcapsulas de camu-camu
presentd aspectos positivos debido a la formacion de un producto con alto valor nutricional,
aplicable en la formulacion de alimentos innovadores, que contribuye a la prevencion de diversas
enfermedades y, por lo tanto, beneficia la salud de los consumidores: su potencial se vuelve
prometedor.

Palabras clave: camu-camu, microencapsulacion, alginato de sodio

1 INTRODUCAO

A Amazodnia é um ecossistema que abriga uma flora nativa em abundancia, muitas delas
ainda desconhecidas em termos comerciais que possuem, em geral, extraordindrias caracteristicas
quanto ao sabor, cor, aroma ¢ nutrientes, ¢ tem despertado o interesse da comunidade cientifica
(INPA, 2011).

A exemplo do camu-camu (Myrciaria dubia Mc Vaugh) que ¢ um fruto exotico também
conhecido como “aragd”, “cagari”, “sardo” e “socord” dependendo de onde é encontrado. E uma
espécie selvagem pertencente a familia Myrtaceae que cresce de forma natural ao longo das margens
dos rios e lagos de 4guas escuras formando bosques (Chirinos et al., 2010).

Além da polpa, a fruta é processada na forma de geléia, sorvetes ou como ingrediente na
producdo de varios produtos alimenticios a fim de se obter um ganho nutricional e sensorial ja que
sua elevada acidez dificulta o consumo da sua polpa in natura (Fujita et al., 2013). Porém, devido
ao seu elevado teor de vitamina C e outros compostos bioativos, como reportados por diversas
pesquisas, os frutos de camu-camu tem sido foco de varios estudos devido as suas propriedades
nutricionais. Esses beneficios foram atribuidos em parte aos fitoquimicos: os compostos fenoélicos,
carotendides, e as vitaminas antioxidantes como exemplo a vitamina C, presentes em alimentos
vegetais (Granato, Santos, Maciel e Nunes, 2016).

A ingestao desses compostos ¢ de grande interesse, porém, as dificuldades associadas a
instabilidade deles aos diversos efeitos externos, ou condicoes prejudiciais de processamento de
alimentos tem proporcionado um esfor¢o para melhorar sua biodisponibilidade (Moura et al., 2018).
De acordo com Pasin et al. (2012) compostos bioativos presentes nos frutos, incluindo o camu-camu
Fujita ef al. (2015), podem ser preservados pelo método de microencapsulagao de alimentos, pela
técnica de gelificagdo 106nica que se utiliza hidrocoldides e solugdes i6nicas em concentragdes

adequadas. Esse método ¢ simples, utiliza condi¢des suaves, uma vez que ndo emprega altas

Brazilian Journal of Animal and Environmental Research, Curitiba, v.9, n.2, p. 1-13, 2026.



Brazilian Journal of Animal and Environmental Research | 4
ISSN: 2595-573X

temperaturas ou solventes organicos, ou seja, as substancias sdo encapsuladas evitando a degradagdo
sob outras condi¢des (Colak et al., 2016).

Portanto, a microencapsulagdo representa um conceito promissor de solugdo tecnoldgica
para superar esse desafio, pois permite o revestimento fino de particulas sélidas, gotas de liquidos e
dispersdes, com um filme protetor. Essa técnica vem solucionando varias limitagdes no emprego de
ingredientes ativos na industria alimenticia que, além de preserva-los, prolonga a vida 1til dos
alimentos (Ye, Georges, Selomulya, 2018; Food Ingredients Brasil, 2013).

A técnica de gelificacdo i6nica para encapsulamento de frutos e outras matérias-primas
utilizando alginato de s6dio como material de parede foi utilizada com sucesso por Xavier, (2014);
Ferreira, (2018) e Linhares, (2018) cujas microcapsulas obtidas conseguiram preservar,
respectivamente, os fenois do suco de maracujd; vitamina C e compostos fenolicos do extrato da
beterraba; os altos niveis de antioxidantes e os compostos volateis que sao responsaveis pelo aroma
do café; concluindo que tal técnica apresenta boa aceitabilidade nas caracteristicas nutricionais e
sensoriais.

O potencial bioativo e antioxidante apresentado no camu-camu precisa ser ainda mais
explorado e no mercado ainda nao foi encontrado derivados da fruta a partir da técnica de gelificacao
idnica com alginato de sddio como material de parede. Sendo assim, e considerando a necessidade
de consumir alimentos que garantam a ingestdo de compostos bioativos tdo necessarios para a
promocao da saude, aliado a tecnologia de baixo custo e viavel este estudo teve como objetivo
verificar a estabilidade dos compostos bioativos presentes em microcdpsulas de camu-camu obtidas
pelo método de gelificagdo i6nica utilizando o alginato de sddio como gelificante, observando as
alteracdes em seu armazenamento refrigerado a 5+1 °C durante 45 dias sendo acondicionadas em

embalagens de vidro transparentes.

2 MATERIAIS E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de Analise de Alimento e no Laboratorio de
Flavor, Universidade Federal de Sergipe, campus Sao Cristovao.

A matéria-prima utilizada para a fabricacdo das microcapsulas foi a fruta de camu-camu
liofilizada (Camu-camu soluvel), obtida em Cerealista Express, loja de produtos naturais, localizada

em Sao Paulo.

2.1 PROCESSAMENTO DA MICROCAPSULA
As microcapsulas de Camu-camu foram obtidas através da técnica de gelificagdo i6nica com

metodologia de gotejamento, utilizando o alginato de sddio (2%), como agente gelificante.
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O processo de gelificagdo idnica ocorreu utilizando duas solugdes: A solugdo 1, suco de
camu-camu 25% mais alginato de sddio a 2%, foi inserida numa seringa de capacidade de 10 mL e
foi gotejada, por gravidade, em uma solucdo gelificante de cloreto de célcio, solugdo 2, (2% p / v)
para formar microcapsulas carregadas com o suco. O bico da seringa, fixada num suporte de vidro,
ficou a 5 cm acima da superficie do banho gelificante. As microcapsulas foram mantidas no banho
de gelificagdo por aproximadamente 2 minutos para promover a reticulagdo superficial. Com o
auxilio de uma peneira inox as microcapsulas formadas foram drenadas e logo ap6s imersas em um
recipiente com agua mineral para eliminar algum residuo dessa solugcdo. Apds a lavagem, estas
foram acondicionadas em potes de vidro transparentes com capacidade de 30 g.

O armazenamento foi feito em potes de vidro transparentes a temperatura de refrigeragao de
54+1°C por 45 dias. As microcapsulas foram armazenadas em 2 grupos sendo analisadas a cada 9
dias em duplicatas totalizando 6 dias de analises (0, 9, 18, 27, 36 ¢ 45 dias)

Grupo 1 (P) — armazenadas em potes de vidro transparentes sem solucao (controle)

Grupo 2 (S) — armazenadas em potes de vidro transparentes contendo suco de camu-camu

como meio de conservagao.

2.2 CARACTERIZACAO DAS MICROCAPSULAS DE CAMU-CAMU
2.2.1 Analises Fisicas
Os procedimentos de tamanho e peso foram realizados em quintuplicata, e o resultado obtido

em média.

2.2.2 Rendimento
O rendimento foi obtido pesando o suco antes do processamento, € as microcapsulas apos

serem processadas.

2.2.3 Tamanho das microcapsulas
Foi avaliado o tamanho das microcapsulas de camu-camu utilizando um paquimetro digital

Pantec com a escala de 0 a 25 mm 0,001 mm.

2.2.4 Peso das microcapsulas

As microcapsulas foram pesadas em mini balancga, capacidade de 30 g x 0,001 g.
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2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
Foram efetuadas andlises para caracterizagdo fisico-quimica do suco de camu-camu e das
microcapsulas cuja finalidade foi avaliar os componentes nutricionais do suco e das microcapsulas

de camu-camu além das alteragdes apds o processamento.

2.3.1 Teor de Umidade
O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem direta em estufa (Icamo modelo

4) a 105°C até peso constante, seguindo o método 012/IV do Instituto Adolfo Lutz (2005).

2.3.2 Cinzas ou minerais
Foi utilizado o método de incineracdo em mufla (GP Cientifica) a 550°C, seguindo o método

018/1V do Instituto Adolfo Lutz (2005).

2.3.3 Potencial hidrogenionico - pH

Para determinacao do pH, foi utilizado o método Potenciométrico seguindo metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2005,017/IV). O pH foi medido em potencidmetro da marca Tecnopon,
modelo MPA-210, calibrado com solugdes-tampao nos pH 4 ¢ 7 a 20°C. Foram pesados 5g da
amostra (5 mL do suco): as microcapsulas foram maceradas e diluidas com o auxilio de 50 mL de

agua, e foi observada a leitura do pH dada pelo aparelho.

2.3.4 Sélidos Soltiveis ("BRIX)
Para a determinagdo de solidos soluveis, a avaliacao foi realizada em refratometro Abbé de

bancada (Biobrix) e o resultado expresso em °Brix.

2.3.5 Acidez titulavel
O teor de acidez foi determinado pelo método de acidez titulavel determinada por titulagao
com NaOH 0,1M de acordo com o método 016/IV do Instituto Adolfo Lutz (2005) e expressa em

porcentagem de 4cido citrico.

2.3.6 Parametros de Cor

As leituras da cor foram obtidas com a utilizagcao do colorimetro Color Meter Minolta 200b.
No sistema que representa a cor, os parametros descrevem a uniformidade da cor no espaco
tridimensional, sendo os valores de luminosidade L* variando de 0 (preto) a 100 (branco) mostrando

como quao claro e quao escuro ¢ o produto analisado.
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J& os parametros a* e b* tem seus valores correspondentes a escala do verde (-) ao vermelho
(+) e escala do azul (-) ao amarelo (+) respectivamente. O angulo Hue (h°) formado entre a* e b*
indica a saturacao da cor do objeto e varia de 0° corresponde a cor vermelha, 90° corresponde ao
amarelo, 180° ao verde e 270° ao azul. O Croma, (C*) diz sobre a saturacao e intensidade da cor.

As amostras foram dispostas em placas de Petri numa superficie branca, sendo utilizada a

mesma incidéncia de luz.

2.3 ANALISE ESTATITICA
Os resultados das analises foram submetidos a comparacdo através de analise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey, ambos com 5% de significancia (p< 0,05),

sendo utilizado o software SAS®. Os resultados foram expressos em média + desvio padrao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISES FISICAS E FISICO-QUIMICAS DO SUCO E DAS MICROCAPSULAS DE
CAMU-CAMU

O processo de gelificag@o 16nica utilizando 2% de alginato na obteng¢do de microcéapsulas de
camu-camu alcancou um rendimento de 80,35% do produto em relagdo ao suco. Estudos
semelhantes com gelificagdo idnica foi observado valores abaixo do encontrado. Xavier (2014)
observou em seus estudos com polpa de maracujé rendimento de 70%, valores proximos foram
observados nos estudos de Morais (2015) também com maracujé, 62,12% e Benavides et al., (2016)
registraram um rendimento de 61,2 em microesferas de oleo essencial de tomilho e justificou o
baixo rendimento devido a perdas de emulsao na seringa. Levando em consideracdo a justificativa
de Benavides et al., (2016), o rendimento neste estudo poderia ser ainda maior apesar de ser
aceitavel.

De acordo com Baker (1986) as cépsulas se classificam pelo tamanho em macro, micro- e
nano- sendo que a categoria micro- varia entre 0,2-5000 um. O presente estudo observou peso
(figura 8) de 0,032 + 0,008 g e tamanho (figura 9) de 3,469 + 0,008 mm, caracterizando-se assim
como microcapsulas.

Em relacdo a forma, observa-se que as microcapsulas obtidas, apresentaram forma esférica
conforme esperado. O tamanho e¢ a forma podem ser explicados com base no processo de
gotejamento na solucdo de cloreto de calcio € no momento de formagao das microesferas. Para que
a queda da gota ocorra, ¢ necessaria uma massa minima capaz de quebrar a tensdo superficial da
solu¢do de cloreto (Benavides et al., 2016). Esses parametros dependem da viscosidade da solugdo

inicial (suco + alginato), didmetro do orificio de gotejamento assim como a distancia entre o orificio

Brazilian Journal of Animal and Environmental Research, Curitiba, v.9, n.2, p. 1-13, 2026.



Brazilian Journal of Animal and Environmental Research | 8
ISSN: 2595-573X

da seringa e a superficie do meio encapsulante. Para Fernandes, Borges e Botrel (2014), quanto
maior a viscosidade da solucdo utilizada para alimentagdo, maiores serdo as gotas formadas em

processos de spray.

Tabela 1. Caracterizagao fisico-quimica do Suco e das microcépsulas de camu-camu.

Parametro Suco Microcapsulas
Acidez Titulavel (g acido citrico/100g) 1,22 £ 0,041 0,51 +0,002°
Umidade (%) 85,87+ 1,103 83,54 +0,170°
Cinzas (%) 0,36+ 0,057° 0,65 +0,071*
pH 3,12 £ 0,000° 4,34 +0,000®
Soélidos Soluveis (°Brix) 2,0+ 0,000 1,9 £+ 0,000°
Cor
L* 50,35+0,778" 33,00 + 1,697°
a* 10,00 =+ 0,000° 3,70 + 0,000°
b* 12,40 £ 0,424° 13,45 £ 0,495
C* 16,30 + 0,849° 14,05 + 0,354°
°h 49,50 + 1,414° 73,35+2,1922

Médias seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade;
*Qs parametros de cor foram feitos na fruta liofilizada (p6) ao invés do suco.
Fonte: Autor (2026)

A acidez indica sabor 4cido ou azedo dos frutos, o que é representado pela presenca de acidos
organicos, sendo o acido citrico um dos mais comuns (Chitarra; Chitarra, 2005). Em relacdo a acidez
titulavel (tabela 1) houve um decréscimo na microcapsula em relacdo ao suco o qual obteve um
valor de 1,22 g de 4cido citrico/100g, nimero ligeiramente maior foi encontrado nos estudos de
Balisteiro ef al., (2017) cujo teor foi de 1,72 mg acido citrico em suco de camu-camu.

Valores acima deste foi encontrado por Grigio (2013), 4 g de acido citrico /100 mL na polpa
de Camu-camu. Rosdario et al. (2015), encontraram teores variando entre 2,08 a 3,69 g/100g
dependendo da polpa dos frutos dos diferentes genotipos estudados ratificando a acidez da polpa do
fruto. O teor de acidez no suco foi maior que no produto, 0,51 g de 4cido citrico/100g de
microcapsulas, (tabela 1) esse resultado pode ter relacio com a absorcdo de agua visto que, as
microcapsulas sdo submersas neste solvente para eliminar possiveis residuos de cloreto de célcio,
solugao gelificante.

Como comentado, o camu-camu tem uma acidez elevada por isso seu consumo in natura
assim como a polpa integral ndo ¢ bem aceito. A redu¢do da acidez na microcapsula s6 agrega valor
a mesma, pois serd consumido um produto palatdvel visto que ndo se consegue o0 mesmo com fruta
in natura.

Comparando o suco com as microcapsulas em relagdo aos pardmetros umidade e cinzas
(tabela 1), observa-se um comportamento inverso: o primeiro teve uma diferenca significativa (P <

5%) no teor de umidade enquanto o segundo, em cinzas.
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A porcentagem de 85,87% de umidade no suco estd em concordancia com o valor de 84,00%
encontrado por Rodrigues, ef al. (2020). O teor de umidade no suco encontrado no presente estudo
foi significativamente (P < 5%) maior que as microcapsulas.

Estudos anteriores com sucos de frutas encontraram valores ligeiramente acima dos
referenciados neste estudo, porém esses valores referem-se aos sucos de frutos de camu-camu in
natura. Silva, (2017) verificou a faixa de porcentagem entre 92,39% a 94,04%, valores préximos
foram verificados também nos estudos de Ribeiro ef al.,, (2016).

Ja no parametro de cinzas, o teor para as microcapsulas foi superior, ¢ com diferencga
significativa, 0,65%, esse resultado pode ser explicado porque os residuos inorganicos, presentes
nas peliculas que o alginato forma nas microcapsulas, que ¢ rica em fibras, sdo incorporados ao
produto final durante a gelificacdo i6nica (Pasin et al., 2012).

O camu-camu apresenta como caracteristica de sua polpa um pH 4cido o qual foi encontrado
nas pesquisas de Akter et al. (2011), o teor de 2,44, valor inferior ao apresentado por este estudo,
3,14 para o suco (tabela 1). Resultado semelhante foi referenciado por Rodrigues, et al. (2020), 3,24
para o suco de camu-camu. O suco apresentou pH inferior (p < 0,05) quando comparados com a
microcapsulas.

Em relagdo ao °Brix, o suco apresentou maior valor significativo do que as microcapsulas
(tabela 1). Morais et al. (2015), encontrou resultados semelhantes em seu estudo com encapsulacao
por gelificagdo id6nica de maracujd assim como Oliveira (2011), com mamao e atribuiu a técnica de
encapsulacdo visto que em uma das etapas ocorre a imersao das microcapsulas em solugdo de cloreto

de célcio, e em seguida na 4gua, gerando uma possivel lixiviagdo dos solidos soluveis.

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DURANTE O ARMAZENAMENTO

Nas tabelas abaixo estdo expostos os resultados das andlises fisico-quimicas e nutricionais
durante o armazenamento por 45 dias a 5+1°C dos produtos obtidos: P (controle) e S (controle +
suco de camu-camu como meios de conservacao). Apesar de P ndo ser estudado com meio de
conservagao adicional, com o tempo foi observado a exsudacao das microcapsulas nesse produto e,
portanto, foi considerado a interagdo entre eles.

De acordo com a tabela 2 pode-se observar que o produto P manteve-se mais estavel no
controle da acidez da microcdpsula apresentando um valor no 45° dia de 0,575g de é&cido
citrico/100g (p>0,05), proximo ao teor inicial. Em relagdo ao produto S houve uma variacdo mais
significativa durante o armazenamento, percebe-se um aumento da acidez nos tempos 9 e 36 dias, é
provavel que as microcapsulas e o suco, adicionado como meio de conservagao, tenham interagido

entre si.
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Tabela 2. Acidez titulavel (g de acido citrico/100g) das microcapsulas de camu-camu armazenadas a 5+1°C, durante 45
dias em embalagens de vidro.

PRODUTOS TEMPO (DIAS)
9 18 27 36 45

P 0,515% 0,600%A 0,535% 0,545% 0,535bA 0,575%

S 0,475b8 0,630 0,465 0,450°8 0,680%A 0,620

Meédias seguidas pela mesma letra, mintscula na coluna e maitscula na linha, ndo diferem estatisticamente pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade; *P= Controle; **S=controle +suco de camu-camu.
Fonte: Autor (2026)

Os valores de pH durante o periodo de armazenamento de 45 dias (tabela 3) apresentaram
uma oscilagdo significativa (p<0,05), observa-se uma reducao do pH de ambos os produtos em
relacdo ao tempo inicial. Essa variagdo e reducdo pode ter sido ocasionado por meio da interagao
com o meio. O pH entre os dois produtos ndo diferiu estatisticamente a um nivel de 5% de
probabilidade no final do armazenamento tornando-se satisfatorio pois, estdo abaixo do pH 6timo
para crescimento bioldgico, para bactérias proximo da neutralidade e bolores e leveduras entre 4,5

a 70. Esses resultados corroboram com o aumento da acidez, vista na tabela 2.

Tabela 3. pH das microcapsulas de camu-camu armazenadas a 5+1°C, durante 45 dias em embalagens de vidro.
TEMPO (DIAS)

PRODUTOS
9 18 27 36 45
P 4,332 3,618¢ 3,54%¢ 3,678¢ 3,6348¢ 3,698
S 4,333 3,632B¢ 3,61%P 3,728 3,54 3,64%B¢

Meédias seguidas pela mesma letra, minuscula na coluna e maitscula na linha, ndo diferem estatisticamente pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade; *P= Controle; **S=controle +suco de camu-camu.
Fonte: Autor (2026).

Na tabela 4 encontra-se o teor de so6lidos soluveis durante o tempo de armazenamento das
microcapsulas. Houve uma reducao significativa do teor em P a partir do 9° dia. S mostrou-se
instavel (p<0,05), ou seja, no 18° dia observou uma redugdo e posterior acréscimo a partir do 36°
dia. O suco inserido na amostra S ndo apresentou influéncia significativa (5%) no tempo final de

armazenamento em relagdo ao controle.

Tabela 4 - Teor de Sélidos Soluveis (°Brix) das microcapsulas de camu-camu armazenadas a 5+1°C durante 45 dias em
embalagens de vidro.

TEMPO (DIAS)

PRODUTOS
9 18 27 36 45
P 1,904 1,45%8 1,45% 1,65%8 1,55% 1,60°8
S 1,903 1,85% 1,15% 1,258 1,758 1,65%

Meédias seguidas pela mesma letra, minuscula na coluna e maitscula na linha, ndo diferem estatisticamente pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade; *P= Controle; **S=controle +suco de camu-camu.
Fonte: Autor (2026).
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4 CONCLUSAO

O processo de microencapsulacdao do suco de camu-camu por gelificagdo idnica utilizando
como agente gelificante o alginato de s6dio mostrou-se viavel resultando em um produto com
rendimento satisfatorio preservando as caracteristicas fisico quimicas e nutricionais da fruta, na
maioria dos parametros analisados durante o periodo de armazenamento. Foi possivel observar um
aumento na acidez em concordancia com a redu¢do do pH. Houve redugdo também dos solidos
soluveis.

Como o comportamento das microcapsulas foi analisado de forma isolada, sem interagir com
os componentes de uma matriz, seria interessante para trabalhos futuros, incorporar as
microcéapsulas desenvolvidas em sistemas reais a exemplo de matrizes alimenticias funcionais ou
formulacdes cosméticas para avaliar fenomenos de sinérese, interagdes quimicas com outros

ingredientes e estabilidade fisica do produto final.
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