A receita proposta € muito cremosa e
apresenta, em média, 90 mg de vitamina C por
100 g de produto, indice considerado elevado
para produtos processados.

Em nossas pesquisas foram testadas
varias formulac6es de picolé de camu-camu e
todas foram aprovadas em analises
sensoriais. Assim, incentivamos a produgéo
de novas formulacées como, por exemplo,
sem leite, com leite vegetal, creme de leite,
banana congelada, em substituicdo ao leite e
ao acucar.
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Figura 4. Picolé de camu-camu pronto.
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Picolé de Camu-camu

O camu-camu, também conhecido em
Roraima como cacari ou araca d’agua, € uma
fruteira Amazénica que apresenta elevado
potencial nutricional devido a seus altos teores
de vitamina C, antocianinas, polifendis e
propriedades antioxidantes. Seus frutos
apresentam casca de coloracdo purpura,
muito atrativa. A polpa pode ser utilizada na
preparacao de sucos, geleias, licores e doces,
mas ainda é pouco explorada no Brasil, devido
ao sabor considerado &cido e adstringente.

Mesmo apO0s o0 processamento, 0S
produtos oriundos da fruta se destacam por
manterem os altos teores de vitamina C, o que
os classifica, geralmente, como alimentos
funcionais.

Por definicdo, os alimentos funcionais
sdo apresentados em forma de alimento e
devem ser consumidos como parte da dieta, e
ndo como suplementos e capsulas, por
exemplo. Além disso, estes devem propiciar
beneficios especificos a saulde, tais como
reducao do risco de doengas e manutencédo do
bem-estar fisico e mental.

Pesquisas realizadas pela Embrapa
Roraima testaram véarias formulacdes de
picolé de camu-camu, sendo todas contendo
elevados teores de vitamina C e aprovadas em
andlises sensoriais. A receita apresentada
neste folder foi a que recebeu as maiores
notas nestas analises.

Preparo da Polpa

O preparo da polpa deve ser
cuidadoso, para que ndo fique amarga ou
“travosa’. Sugerimos que os frutos sejam
processados com pouca ou nhenhuma agua, e
gque a casca e as sementes ndo sejam
demasiadamente trituradas. Na despolpadeira,
os frutos podem ser batidos sem agua, até que
a casca seja rompida (Figura 1). No
liquidificador, bater poucas vezes na funcéo
“pulsar”, para que a casca seja grosseiramente
triturada. A polpa deve ser peneirada antes de
utilizada (Figura 2).
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Figura 1. Cascas e sementes de camu-camu apos
extracdo da polpa em despolpadeira.
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Figura 2. Polpa de camu-camu embalada.

Ingredientes

100 g de polpa congelada de camu-camu

100 ml de agua

150 g de leite em p6 integral (1 xicara)

100 g de acgucar (1/2 xicara)
*Sugestbes para producdo de picolés com
maior aceitacdo pelos consumidores:

1 pitada de corante natural vermelho para
obter picolés mais coloridos;

Uso de liga neutra e emulsificante,
conforme indicacéo de cada fabricante;

Sem adicao de agua, usar 200g de polpa.

Modo de Preparo

Bater todos os ingredientes no
liquidificador. Quando estiver homogéneo e
cremoso colocar em formas proprias e levar ao
freezer. Apés 1 hora, colocar os palitos e
deixar congelar por mais 3 horas (Figura 3).
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Figura 3. Picolés de camu-camu em forma prépria.
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