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(1,27μg/100g), flavono



 

 

erentes a “não sei se 
ou não”. Conclui



 

 

–

(1.62 g/100 g), anthocyanins (22.84 mg/100 g), carotenoids (1.27 μ

high antioxidant activity by the ABTS (108.27 μmol Trolox/g), DPPH EC 50 (30.60 g/g 
DPPH) and FRAP (3,809.22 μmol Fe2SO4/g) methods and low pH value (2.88)

referring to “I don’t know if I would buy it or not”. It is concluded that the camu
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RH → • •

RO• + O2 → ROO•

ROO• + RH → ROOH + R •

ROO• + R• →
ROO• + ROO• +

R• + R• →

•

•
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150 μL do sobrenadante em 850 μL de diluente (água: ácid

todiodos detector (PDA). O volume de injeção da amostra foi de 10,0 μL 

2,1 x 100 mm 1,8 μm. Para a detecção dos analitos no 
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ambiente escuro foi transferida uma alíquota de 30 μL de 
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90 μL

com 270 μL de água destilada e com 2,7 mL do reagente FRAP

poços foram adicionados 200 μL do extrato, no controle positivo 20 μL 

e no controle negativo 20 μL (água destilada 
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= ࢒ࢇ࢏ࢉ࢏࢔࢏ ࢇ࢚࢙࢘࢕࢓ࢇ ࢕࢙ࢋࡼ࢒ࢇ࢏ࢉ࢏࢔࢏ ࢇ࢚࢙࢘࢕࢓ࢇ ࢕࢙ࢋࡼ−࢒ࢇ࢔࢏ࢌ ࢇ࢚࢙࢘࢕࢓ࢇ ࢕࢙ࢋࡼ
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Ingredientes (%)
T1

Controle 

T2
Antioxidante 

sintético 
T3 

Camu-camu 
T4 

Camu-camu 
T5 

Camu-camu
Coxa e sobrecoxa 65,49 65,24 64,99 64,74 64,49
Gordura animal 18 18 18 18 18
Proteína isolada 
de soja 4 4 4 4 4
Água 10,25 10,25 10,25 10,25 10,25
Sal 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7
Camu-camu 
liofilizado 0 0 0,50 0,75 1,00
Eritorbato de 
sódio 0 0,25 0,00 0,00 0,00
Alho em pó 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Cebola em pó 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11
Pimenta branca 
em pó 0,2 0,2 0,2 0,2



33 

 

  



34 

 



35 

 



36 

 



37 

 

e
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UPLC I Class Waters©) com coluna BEH C18 2,1 x 100 mm 1,8 μm (mantida a 40°C)
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Ingredientes (%) T1 T2 T3 T4 T5 
Coxa e sobrecoxa 65,49 65,24 64,99 64,74 64,49
Gordura animal 18 18 18 18 18
Proteína isolada 
de soja 4 4 4 4 4
Água 10,25 10,25 10,25 10,25 10,25
Sal 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7
Camu-camu 
liofilizado 0 0 0,50 0,75 1,00
Eritorbato de 
sódio 0 0,25 0,00 0,00 0,00
Alho em pó 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Cebola em pó 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11
Pimenta branca 
em pó 0,2 0,2 0,2 0,2
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significativamente pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05).

As médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna para a mesma fonte de variação diferem 

significativamente de acordo com o teste de Tukey (p <0,05). 
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≤ 0,05).

significativamente pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05)
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ukey (p ≤ 0,05).

significativamente pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05)
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Tratamentos 

Tempo de armazenamento (dias) 

0 15 30 45 60 

T1 0,20 ±0,05aA 0,29 ±0,10aA 0,20±0,20aA 0,28±0,01aA 0,23±0,00aA 

T2 0,15± 0,01aA 0,15±0,01bA 0,12±0,14bB 0,15±0,02bA 0,14±0,00bAB 

T3 0,21 ±0,02aA 0,15±0,01bB 0,14±0,15bB 0,17±0,03bAB 0,15±0,02bB 

T4 0,20 ±0,03aA 0,16±0,01bA 0,13±0,15bA 0,19±0,05bA 0,15±0,01bA 

T5 0,21±0,04aA 0,16±0,02bAB 0,14±0,14bB 0,20±0,01bA 0,16±0,01bAB 

teste de Tukey (p ≤ 0,05).

de Tukey (p ≤ 0,05)
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“gostei ligeiramente”, esse fator pode estar associado 

“Gostei moderamente” T3 “Indiferente” e T4 Gostei ligeiramente.
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teste de Tukey (p ≤ 0,05).

e T4 (31%) equivalente a “não sei se compraria ou não”
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Myrciaria Dubia “Camu Camu” Sobre Cepas De Staphylococcus Aureus 

–



64 

 

Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”
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Desenvolvimento De Uma Formulação Do “Tipo Hambúrguer” De 
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“Júlio De Mesquita Filho” Faculdade De Ciências Farmacêuticas. Programa

Antioxidante Total em Frutas pela Captura do Radical Livre ABTS•+. Embrapa 
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Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, Piracicaba, 2010. 

“ ”[Imagem]. 

 

https://www.bluemacawflora.com.br/camu-camu-em-po-onde-pode-ser-usado/
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HAMBÚRGUER DE FRANGO’

lo a participar do projeto de pesquisa ‘’ AVALIAÇÃO DO 

) ADICIONADO EM HAMBÚRGUER DE FRANGO’’ 
a ser realizada no “Laboratório de Análise Sensorial do Departamento de Ciência e 
Tecnologia de Alimentos”. O objetivo do projeto é avaliar o potencial da aplicação de 
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julianaamaro
Retângulo

julianaamaro
Retângulo

julianaamaro
Retângulo
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‘’ AVALIAÇÃO DO 

) ADICIONADO EM HAMBÚRGUER DE FRANGO’’. 
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