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El potencial económico de esta fruta es que 

contiene Ácido Ascórbico y otros fitoquímicos 

que intervienen en la totalidad de nuestro 

metabolismo: síntesis del colágeno, síntesis 

hormonales, estimulación de la cicatrización y 

propiedades antioxidantes. Dichos compuestos 

se encuentran en la pulpa; sin embargo, 

investigaciones actuales reportan que también 

se encuentran en la cáscara del fruto.  

El proceso agroindustrial en forma de pulpa 

acarrea problemas de acumulación de desechos 

orgánicos (cáscara y semillas). 

INTRODUCCIÓN 



El ácido elágico (AE) es una molécula de naturaleza 

fenólica que puede estar presente en forma libre en 

algunas especies vegetales como producto del 

metabolismo de las mismas, o puede encontrarse a 

partir de sus precursores, los elagitaninos. La 

principal fuente de obtención de elagitaninos y 

ácido elágico son las hojas, ramas, raíces, tallos, 

frutos y cortezas. El AE es conocido por su acción 

de modular la activación de carcinogénesis 

(Ascacio, et al., 2013). 

El raleo es una práctica cultural para una mayor 

producción de frutos, de esta manera las hojas podrían 

ser utilizadas para otro tipo de consumo. 



OBJETIVOS 

Evaluar el efecto de la temperatura y la velocidad 

de aire en el contenido de Ácido Ascórbico de la 

harina obtenida a partir de la cáscara del fruto de 

Camu camu (Myrciarira dubia HBK).  

Evaluar el contenido de polifenoles en la infusión de 

hojas de camu camu (Myrciaria dubia H.B.K.). 

Evaluar el contenido de ácido elágico en la harina 

cáscara más semillas y hojas de Camu camu 

(Myrciarira dubia HBK). 



Determinación de ácido elágico 

Mediante los Método cromatográfico reportados por 

Wojdyło et al (2007) y Fracassetti et al., (2013). 

Unidad de Investigación de Productos Naturales – 

UPCH. 

Determinación de ácido ascórbico  

Método colorimétrico. Se hizo reaccionar 100 μL de 

extracto acuoso, con 900 μL de 2,6 

diclorofenolindofenol. 

Determinación de polifenoles totales  

Método de Folin-Ciocalteu. 

MÉTODOS 



RESULTADOS 

CONTENIDO DE ÁCIDO ASCÓRBICO DE LA HARINA 

OBTENIDA A PARTIR DE LA CÁSCARA DEL FRUTO 

DE CAMU CAMU (Myrciarira dubia HBK).  

Se realizó en un secador de bandejas 

Temperatura de secado : 50°C y 60°C  

Velocidad de aire  : 2,00 m/s y 2,50 m/s  







CONTENIDO DE ÁCIDO ELÁGICO EN LA HARINA 

CÁSCARA MÁS SEMILLAS Y HOJAS DE CAMU 

CAMU (Myrciarira dubia HBK). 

RESULTADOS 



CONTENIDO DE ÁCIDO ELÁGICO EN LA HARINA 

CÁSCARA MÁS SEMILLAS Y HOJAS DE CAMU 

CAMU (Myrciarira dubia HBK). 

RESULTADOS 





CONTENIDO DE POLIFENOLESEN LA INFUSIÓN DE 

HOJAS DE CAMU CAMU (Myrciaria dubia H.B.K.). 

RESULTADOS 







Los tratamientos T3 (60°C – 2.0 m/s) y T4 (60°C 

– 2.5 m/s) son los que mejor comportamiento 

tuvieron respecto a la retención del contenido de 

ácido ascórbico: 7713.61 ± 306.53 mg/100 g y 

7920.24 ± 320.12 mg/100 g respectivamente. 

Luego, el contenido de ácido ascórbico en la 

harina de cáscara de camu camu, está 

relacionado con la temperatura de exposición y la 

velocidad de aire, en el proceso de secado. 

CONCLUSIONES 



El mayor contenido de ácido elagico se obtuvo en 

las hojas de las plantaciones de Camu camu en 

época de cosecha de los frutos procedentes de los  

dos lugares en estudio comparativamente con los 

de las cascara y semilla. Tanto las hojas como la 

cáscara y semillas, presentan contenido 

considerable de ácido elágico, por lo tanto, se 

debe aprovechar estos subproductos para 

incrementar la cadena de valor. 

Las hojas de camu camu tienen un alto potencial 

nutracéutico debido a su contenido de polifenoles. 

Los resultados permiten promover el uso de hojas 

de camu camu bajo la forma de infusión; además, 

abre el camino hacia la formulación de otros 

productos con alto contenido de polifenoles. 
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