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INTRODUCAO:

O volume de residuos gerados pelas atividades industriais no processamento de alimentos tem
relacdo direta com o crescimento que o mercado experimentara nos seguintes anos. Na atualidade as
industrias que realizam o processamento de produtos agropecuarios destinados ao consumo humano,
ja tem problemas ao lidar com o grande volume de residuos e efluentes que sdo gerados produtos de
suas atividades inerentes. Algumas industrias alimentares podem gerar mais da metade de residuos em
relacéo a matéria-prima utilizada (BUSSOLO DE SOUZA et al., 2018; JIMENEZ-CASTRO et al., 2020)
Somado a problemética de residuos e efluentes industriais, a crescente demanda energética em todos
as esferas da sociedade incluindo o setor industrial, tem levado ao uso indiscriminado de combustiveis
fésseis e, consequentemente, a mudancas climaticas drasticas, que induzem o aquecimento global,
devido principalmente as emissdes antropogénicas de gases de efeito estufa (GEE). No caso do Brasil,
gue tem uma das matrizes energéticas mais limpas de todo o planeta, ainda a participacéo das fontes
nao renovaveis continua sendo elevada.

O Cambuci (Camponesia phaea) é um fruto nativo brasileiro, espécie do bioma mata atlantica.
Encontrado em larga escala na regido da serra do mar paulista, sua coloracdo varia de verde claro a
amarelo, é de aroma agradavel, porém existem algumas limita¢cdes quanto ao consumo in natura devido
a sua alta acidez. Por outro lado, o fruto € de grande potencial de industrializagdo devido ao alto
rendimento da polpa, teor de pectina e acido ascérbico, dessa forma sua polpa é bastante utilizada hoje
na producdo de geleias. Também o Cambuci possui uma grande quantidade de compostos fendlicos,
alto teor de acido elagico, acido siringico e derivados de quercetina na polpa que possuem alta
capacidade antioxidante (Aschemann et al., 2021; Bianchini et al., 2016; Curi et al., 2018; Souza et al.,
2010). Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo o0 aproveitamento e valorizagdo energética
dos residuos solidos e/ou liquidos provenientes das industrias de processamento de Cambuci e
identificar tendéncias nas pesquisas relacionadas ao Cambuci, bem como os principais paises e areas

de pesquisas. Como pode ser observado na figura abaixo
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Figura 1: Esquema de processamento e rotas para o fruto cambuci
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Autoria propria, 2023

METODOLOGIA:

Nesse trabalho foi realizada uma revisdo bibliografica em publicacfes cientificas indexadas nas bases
da Scielo, Chemical Abstracts, Directory of Open Access Journals (DOAJ), ISI, SCOPUS, e Google
Scholar e especialmente foi realizada uma analise focada em artigos de revisao e pesquisas publicadas
entre 2003 e 2022. A busca foi realizada na base de dados Scopus®© utilizando as seguintes palavras e
termos: cambuci OR campomanesia AND phaea OR "O. Berg Landrum" OR "(O. Berg) Landrum" OR

cambucizeiro. Além disso, foi utilizado o filtro por tipo de documento, selecionando "artigo" e "revisao"

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Os arquivos contabilizados foram exclusivamente artigos e resenhas publicados entre 2000 -
2022. Foram encontrados mais de 150 documentos, entre artigos e revisdes publicadas na base Scopus.
O Brasil € lider absoluto em numero de publicagbes, responsavel por mais de 100 documentos
relacionados as ciéncias agricolas e bioldgicas, bioquimica, genética e biologia molecular; e quimica. Na
segunda posicdo estd a China, com pesquisas em ciéncias agricolas e biolégicas e ciéncias ambientais.
O terceiro lugar corresponde & Austria, com pesquisas em farmacologia, toxicologia e ciéncias

farmacéuticas. Em 2004 e 2007, as publicagbes cessaram, voltando a ocorrer a partir de 2005.

O nuamero de publicac¢des ficou abaixo de 7 por 13 anos até 2016, quando comegou um crescente
interesse pelo cambuci, demonstrado pelo crescimento de publicacdes. O ano de 2021 foi o ano que
apresentou o maior niumero de publicacdes, atingindo a marca de 45 documentos. O aumento das

publicacdes esta relacionado ao surgimento de novas areas de pesquisa. Até 2017, as areas de
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pesquisa se alternavam, atingindo o maximo de 4 por ano, o que mudou em 2019 com a publicacao de
documentos por novas areas de pesquisa. ISso se repetiu nos outros anos. A principal area de publicacdo
é Ciéncias Agrérias e Biologicas, tendo sido publicados um total de mais de 110 artigos.

A diferenca entre o nimero de documentos abertos pela primeira e segunda areas é de 50%,
demonstrando assim o grande interesse pelo cambuci. A segunda area principal € a Bioquimica,
Genética e Biologia Molecular, com 30 documentos, seguida da Quimica, Ciéncias Ambientais e
Farmacologia e Toxicologia e Farmacéutica, ambas com 21 documentos. O nimero de publica¢des pode
ser observado de forma ilustrativa na figura 2 abaixo, por onde foi-se dividido em territérios e pela
guantidade de arquivos produzidos publicados por cada pais.

Figura 2: Publicactes sobre Cambuci por pais.
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E a partir das publicagBes encontradas no Brasil em outros paises pode se construir uma tabela
com algumas das principais utilizagdes do Cambuci, esses estudos podem ser encontrados na tabela
(1) abaixo que apresenta um resumo sobre as principais revistas cientificas que tém como base de

interesse a utilizagcdo de cambuci.

XXXI Congresso de Iniciagdo Cientifica da UNICAMP - 2023 3



Tabela 1: Rotas tecnologicas cambuci

Objetivo Metodologia Resultados Conclusbes Referéncias
Examinar A localizagdo dos frutos € A umidade nao variou Exclusivamente a Silvaetal.,
possivel diferenca de Mogi Mirim, e foram muito em relacdo aos influéncia da agua 2012
de separados em quatro grupos A, B e D. néo apresenta
variedades de categorias (A, B, C , D). Apenaso C apresentou parametros
cambuci, Determinou-se a uma variedade de significativos sobre
indicadas pelos umidade, pH, acidez, umidade maior. pH os frutos. Os valores
produtores, por soélidos solaveis totais, varioude?2,75a2,97.0 de acidez do grupo
meio de acido ascoérbico. Foram grupo C apresentou a B, podem indicar um
caracterizacdo do realizados testes de maior variedade de melhor consumo in
fruto e a aceitagdo com escala solidos sollveis totais natura. As geleias
elaboracdo de hedbnica, com os frutos (8,68°Brix). O grupo D que possuem 60%
geleia processados em geleias, apresentou a maior de aclUcar indicou

que foram divididos em acidez (5,76) e a Bcom resultados menores
dois grupos: 50%50% e a menor acidez (2,55) para pH, acidez,
40%60% acUcar e fruto gramas de acido citrico luminosidade e foi
em 100 gramas de melhor aceita no
fruto. O teor de acido teste de aceitacao.
ascorbico foi maior no
grupo D (47,38 mg 100
g-1) No teste de
aceitacdo as amostras
com 60% de agucar se
mostram melhores em
todos os quesitos
Pode-se avaliar o Foram-se recrutadas 23 Sucos fartos em Sucos de frutas,em Balisteiro et
efeito de sucos de pessoas saudaveis, as polifendis sdo capazes especial da familia al., 2017
frutas clarificados frutas e polpas utilizadas de reduzir os niveis de Myrtaceae,
nativos brasileiros nos testes foram, glicose no sangue ap6s conseguem diminuir
na resposta pés- jabuticaba maracuja-alho ingestdo de a absorcdo pos-
prandial da e cambuci e camu-camu, carboidratos, as prandial de glicose a
glicemia a uma cagaita, cupuagu. As concentracBes séricas partir da inibicdo de
refeicéo com refeicbes continham 25g tiveram uma  boa enzimas de
carboidratos em de carboidratos e 300ml redugdo com os sucos carboidratos através
individuos de agua como controle de cambuci, jabuticaba, de polifenéis. O
saudaveis elou sucos frutas camu-camu e cagaita. estudo mostra
clarificados, que foram A maior resposta de impacto positivo na
administrados ap6s 10-12 reducdo foi cagaita salude publica para
de jejum. Para medida de (64%) seguido pelo pessoas que estao
niveis de glicose no cambuci (36%) localizadas em areas
sangue pds-prandial, foi- que sao precérias a
se utilizado o método de profissionais da
amostra de sangue capilar salde.
por picada no dedo
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Analisar Os frutos (40 exemplares) Os valores médios Foi descoberto Vallilo, 2005
caracteristicas foram extraidos de obtidos para as adversidades para
fisicas, a Caraguatatuba. Para caracteristicas fisicas. consumo in natura,
composicao andlises caracteristicas Polpa 80,56, sementes ao qual é devido alta
quimica e o fisicas foram separados 0,79%, casca 18,65% acidez e baixo teor
potencial 16 frutos e para andlises levando em de carboidratos.
nutricional do quimicas 24 frutos. As consideragdo 16 frutos Contudo mostra-se
cambuci e andlises foram realizadas analisados. Fruto promissor a
posteriormente em triplicata. Foi-se inteiro 55,81 g. O valor industrializagdo, pois
relacionar 0os realizado andlisesdevalor de acido ascorbico é possui alto
resultados com calorifico, elementos maior que o valor rendimento em
frutos de espécies inorganicos encontrado na familia polpa,

comumente de espécies Myrtaceae, concentracbes  de
utilizadas que em excecdo o kiwi e &cido ascorbico e

fazem parte da

goiaba. O teor da fibra

fibras alimentares e

mesma  familia alimentar é parecido minerais.

botanica. com os frutos de perae Generalizando as
goiaba. Para analises amaostras mostraram
guimicas o0 que se que possui
destaca € o valor de semelhanca quimica
potéassio, sédio, fosforo entre os frutos da a
e calcio familia Myrtaceae.

Autoria propria, 2023
CONCLUSOES:

Os resultados obtidos mostraram que os estudos referentes ao Cambuci eram escassos até
2017, e com o passar dos anos essa fruta passou a ser tema de diversas publicacdes, principalmente
na area de Ciéncias Agrarias e Bioldgicas, que foi predominante entre as publicacbes de Cambuci e o
surgimento dessas novas areas de pesquisa demonstra o potencial de crescimento do Cambuci em
diferentes estudos.

A partir do estudo pode-se perceber que muito se pode ser aproveitado e estudo a partir do
Cambuci, e por mais que as pesquisas venham se intensificando, a mesma carece de informacodes e
aprofundamentos, necessita de estudos mais incisivos na area para que melhor possa-se desfrutar desta

nova fruta que traz consigo grandes possibilidades.
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