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RESUMO  

O camu-camu (Myrciaria dubia), pertecente à família Myrtaceae, é uma planta nativa da região 
Amazônica. De acordo com o Instituto Nacional da Pesquisas da Amazônia (INPA) esse fruto é uma 
excelente fonte de compostos bioativos, sendo considerado a maior fonte natural de vitamina C no Brasil 
e, portanto, apresentando elevada capacidade antioxidante. A presença desses compostos nas dietas 
tem sido relacionada com a redução de doenças cardiovasculares e de alguns tipos de câncer. Por esse 
motivo, a riqueza nutricional apresentada pelo camu-camu contribui para a sua utilização como alimento 
funcional ou para fins nutracêuticos. No entanto, apesar dos muitos benefícios apresentados, 
características sensoriais indesejáveis pouco atraentes ao consumidor limitam o seu consumo in natura 
ou em forma de sucos ou polpas. Uma boa alternativa seria utilizá-lo em forma de microcápsulas para 
incrementar a capacidade antioxidante em diferentes produtos alimentícios. Neste contexto, este trabalho 
teve por objetivo produzir microcápsulas de camu-camu através da técnica de secagem por atomização, 
assim como verificar a retenção e a estabilidade da vitamina C, seu principal componente, e o 
comportamento da capacidade antioxidante ao final do período de 60 dias. Foram testadas duas 
formulações. Na primeira, maltodextrina (M) DE = 5 e inulina (I) foram utilizadas como agentes 
encapsulantes, enquanto na segunda, somente a maltodextrina (M) DE = 5 foi utilizada. As 
microcápsulas foram acondicionadas em embalagens flexíveis de alumínio revestidas com polietileno e 
armazenadas em dessecadores à temperatura de 30ºC. A formulação que apresentava inulina na sua 



 
 

composição apresentou retenção de 96% da vitamina C e 95% da capacidade antioxidante, e preservou 
95% e 90% dos respectivos parâmetros ao final do período estudado. As microcápsulas formadas 
apenas por maltodextrina demonstraram retenção de 98% da vitamina C e 97% da capacidade 
antioxidante, preservando 93% e 90% destes mesmos parâmetros após 60 dias. Não foi observada 
diferença significativa entre ambas as microcápsulas tanto na retenção quanto na preservação dos 
compostos analisados, demonstrando que nas condições estudadas a maltodextrina DE = 5 e a inulina 
representaram uma boa alternativa de material encapsulante. 
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