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Camu Camu

O camu camu tem seu habitat natural nas varzeas

e lagos da Amazobnia peruana e brasileira. Sua
distribuicao geografica natural no Brasil limita-se aos
cursos dos rios, sendo encontrado nos Estados do
Para, Amazonas, Rondénia e Roraima (FALCAO et
al., 1989; PETERS, VASQUEZ, 1987; VILLACHICA,
1996). O camu camu apresenta boas caracteristicas
agrondmicas, tecnoldgicas e nutricionais. Devido a sua
alta acidez, o suco de camu camu nao é consumido
na sua forma integral, sendo preferencialmente
utilizado no preparo de néctares, sorvetes, iogurtes,
geléias e no enriquecimento de outros sucos de frutas.
O interesse por esse fruto aumentou em fungéo do
seu notavel conteudo de vitamina C, apresentando de
1.600 até 2.994 mg/100g de polpa (RODRIGUES et
al., 2001). Por conter um alto teor de vitamina C (acido
ascorbico) o camu camu é um poderoso antioxidante
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e altamente eficaz na eliminagao de radicais livres,
proporcionando retardamento no envelhecimento
celular.

Irradiacao

Airradiacdo € um método de conservagao a frio
de alimentos, com a vantagem de proporcionar
uma durabilidade muitas vezes maior do que

a pasteurizagao, nao alterando a aparéncia ou
a composicao do alimento (FARKAS, 2006).
Segundo a FAO, a irradiagéo de alimentos até a
dose de 10kGy ndo resulta em dano toxicologico,
nao havendo riscos para o consumidor (SMITH;
PILLAI, 2004). A legislagao brasileira segue as
recomendacgdes internacionais através da RDC
21 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(2001b).
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A utilizagado comercial do processo, ocorrida
inicialmente para irradiagao de pimenta em 1957,
vem sendo incrementada de forma vertiginosa,
notadamente a partir da conclusdo do Comité de
Alimentos Irradiados da OMS (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 1994), em que considera que a
irradiagao de qualquer produto alimenticio, até a
dosagem média total de 10 kGy, nao resulta em
nenhum dano toxicolégico. Quanto aos aspectos
toxicoldgicos, o alimento submetido a irradiagao
nao pode se tornar radioativo uma vez que, além
da utilizacdo somente de radiagdes ionizantes de
baixa energia, o alimento nunca entra em contato
direto com a fonte de radiacdo. Todas as pesquisas
indicam que os materiais de embalagens para
alimentos a serem submetidos a irradiagao nao
oferecem riscos nem para o alimento nem para

a saude humana (A IRRADIACAO..., 1991). De
acordo com a Associacao Dietética Americana,
todas as evidéncias cientificas baseadas em
testes de alimentag&o animal, e em consumo por
voluntarios humanos, indicam que os produtos
submetidos a irradiagdo ndo oferecem nenhum
risco para a saude humana (BRUHN; WOOD,
1996).

O processo de irradiacao foi avaliado para melhorar
a qualidade microbiolégica de suco de vegetais
frescos, resultando na eliminagcado de todas as
bactérias aerdbicas e coliformes. A irradiagao
resultou em uma redugao dose-dependente do
conteudo de acido ascorbico. Porém, os conteudos
do acido ascérbico total permaneceram estaveis
até a dose de 3 kGy. A avaliagcéo sensorial
demonstrou que imediatamente apds a irradiagao
nao havia diferenca significativa entre as amostras
irradiadas e nao irradiadas (SONG et al., 2007).

Irradiagdo Da Polpa De Camu Camu

Frutos de camu camu foram coletados na

regiao de Tomeé Agu, proxima a Belém, PA.

Para o estudo da conservagao por irradiagao,

os frutos foram despolpados e acondicionados

em embalagens plasticas de polietilenode alta
densidade A polpa foi irradiada no irradiador

gama do Instituto de Projetos Especiais (IPE) no
Centro de Tecnologia do Exército (CTEX), em
Guaratiba, no municipio do Rio de Janeiro. Este
irradiador apresenta estrutura robusta e é dotado
de varios sistemas independentes de segurancga,

€ do tipo cavidade fechada e possui um sistema
de controle pneumatico. Sua fonte de Cs-137, de
aproximadamente 50 kCi, gera taxas de doses
maximas préximas de 1,6 kGy/h, em duas camaras
de irradiagao com volume total util de 80L. As
seguintes taxas de dose foram avaliadas: 500, 750,

1000 e 1500 Gy. A polpa congelada ndo submetida
a irradiacao foi considerada como controle.

A polpa irradiada foi mantida sob refrigeracéo, a
10°C, por um periodo de 60 dias, sendo avaliada,
a cada 15 dias, em relagédo a sua qualidade fisico-
quimica e microbioldgica.

Caracterizagao fisico-quimica: Soélidos Soluveis
Totais (°Brix) - com auxilio de um refratdmetro de
bancada; pH - medido em um potenciémetro digital
portatil e acidez total titulavel — por titulagdo com
NaOH (AOAC International, 1997).

Analises microbioldgicas: Foram realizadas de
acordo com os padrdes microbiolégicos para
alimentos (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2001a), através das determinacgdes

de coliformes e Salmonella. Entretanto, para uma
melhor avaliagao da eficiéncia dos processamentos,
foram realizadas, além dessas determinacdes, as
contagens de bolores e leveduras e a contagem
padréo em placas de microrganismos aerdbios
psicotroficos.

Resultados

Durante o periodo de armazenamento, houve
pequenas variacdes na acidez total em todos os
tratamentos, sugerindo a estabilidade dos acidos
orgéanicos contidos na polpa, conforme mostrado na
Figura 1. O valor do pH dos diferentes tratamentos
manteve-se praticamente constante durante o
armazenamento (Figura 2). Por outro lado, foi
verificada uma variagédo nos teores iniciais de
solidos soluveis entre os tratamentos, o que esta
diretamente relacionado ao estadio de maturacgao
do fruto e as condigdes climaticas durante a
produgao e colheita. Houve também variagcao
durante o periodo de armazenamento da polpa
(Figura 3).

Na avaliagao microbiolégica, nao foi observada a
presenca de Salmonela nas amostras de nenhum
dos tratamentos realizados. Apds quinze dias de
armazenamento, foi observado o crescimento

de bolores e leveduras — padronizar, acima esta
bolores e leveduras em todos os tratamentos,
exceto na dose de 1500 Gy. Na polpa nao irradiada
houve um crescimento maior, de 2 a 3 ciclos
logaritmicos, em relagao aos outros tratamentos no
mesmo periodo (Tabela 1).

Em relagéo ao teor de vitamina C, ndo foram
observadas variagdes importantes nem ao longo
do armazenamento, tampouco em fungédo da dose
aplicada (Tabela 2).
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Figura 1: Acidez total titulavel da polpa de camu camu
armazenada a 10°C.
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Figura 2: pH da polpa de camu camu armazenada a
10°C.
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Figura 3: Sdlidos soluveis totais da polpa de camu
camu armazenada a 10°C
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Tabela 1: Avaliacdo microbiolégica da polpa de camu
camu irradiada e armazenada a 10°C por 60 dias.

Dose aplicada (Gray)
0 500 750 1000 1500

t - zero

Cont: Padra
pgé:sgzr;/;;éﬁs:m <1,0x10"  <1,0x10" <1,0x100 <1,0x10" <1,0x10’

Psicrotroficos (UFC/g) (estimado) (estimado)  (estimado)  (estimado) (estimado)

Contagem de F
i e e "% <10x10'  <10x10' <10x10' <10x10' <1,0x10'

Leveduras (UFC/g) (estimado) (estimado)  (estimado) (estimado) (estimado)

t- 15 dias

Contagem Padrdo em | 4 . 1 i
Placas de Aerdbios <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10° <1,0x10

Psicrotroficos (UFC/g) ~ (estimado)  (estimado)  (estimado)  (estimado) (estimado)

Contagem de Fungos . . . ., X
Filamentosos e <1,5x10 <1,7x10 <3,5x10 <57x10° <1,0x10

Leveduras (UFC/g) (estimado)
t - 30 dias

Sontagem PadiBo em _yoxio'  <1,0x10'  <10x10  <10x10 <10x10'

Psicrotréficos (UFC/g) (estimado) (estimado)  (estimado) (estimado) (estimado)

Comagem dePungos . sxa0r <15xI0°  <15x10°  <15x10° <15x10°

Leveduras (UFC/g) (estimado) (estimado)  (estimado)  (estimado) (estimado)

t - 60 dias

S&ngﬁ::;gﬁg:m <1,0x10' <1,0x10’ <1,0x10’ <1,0x10" <1,0x10'

Psicrotréficos (UFC/g) ~ (estimado) ~ (estimado)  (estimado)  (estimado) (estimado)

Contagem de Fungos
Filamentosos e
Leveduras (UFC/g)

<15x10° <15x10° <9,0x10° <1,0x10' <15x10°
(estimado) ~ (estimado)  (estimado)  (estimado) (estimado)

Tabela 2: Teor de vitamina C (mg/100g) na polpa de
camu camu irradiada e armazenada sob refrigeragéao
(10°C).

Tempo de Armazenamento (dia)

Taxa de 0 30 60
Dose (Gray)

0 1111,845,6 1288,1+86,1 1175,5£53,4
500 1152,8+21,0 1318,1+34,4 1209,5+29,0
750 1085,6+15,0 1191,1+£9,8 1358,8+88,2
1000 1086,4+0,3 1086,5+34 1152,0+£32,8
1500 1058,8+5,4 1133,6+£12,0 1109,7+70,1
Conclusoes

Foi possivel armazenar a polpa de camu camu
irradiada por um periodo de 60 dias sem perdas
importantes no seu teor de vitamina C.

Na temperatura de 10 °C, a polpa de camu camu
irradiada com 1500 Grays apresentou uma vida util de 15
dias, sem crescimento de microrganismos deteriorantes
que podem reduzir a qualidade do produto.

Airradiacdo apresenta-se como uma técnica de
conservagao viavel para a manutengéo da qualidade
fisico-quimica e nutricional da polpa deste importante
fruto da Amazénia.
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