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ARMAZENAMENTO NA APARENCIA DE CAMU-CAMU (Myrciaria dubia)
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INTRODUCAO

O camu-camu (Myrciaria dubia) é uma das mais importantes Myrtaceae nativas da
Amazonia e é encontrado nas zonas de varzeas da maioria dos rios e lagos desta regido. Sdo frutos
nédo climatéricos, de casca lisa e coloragdo pdrpura, quando maduros, muito atrativa e sabor acido e
selvagem. Apresentam elevado potencial nutricional devido aos altos teores de vitamina C,
concentragfes considerdveis de potassio, antocianinas e carotendides. Atualmente, é a fruta com
maior quantidade de vitamina C conhecida (YUYAMA et al., 2002).

A fruta é uma excelente alternativa econdmica e ecoldgica por ser obtida basicamente
através de extrativismo. A crescente procura por alimentos saudaveis vem aumentando a
importancia e o interesse no camu-camu, ja valorizada para a producdo de concentrados e
suplementos naturais de vitamina C, mas principalmente no consumo in natura, porém pouco se
conhece sobre seu metabolismo pds-colheita. Seu comércio é limitado devido a alta perecibilidade,
que reduz a quantidade produzida e compromete a qualidade, principalmente a aparéncia externa.
Dentre os fatores que comprometem a qualidade dos frutos esta a perda de &gua, que resulta em
murchamento, enrugamento da casca e perda de peso (AWAD, 1993; CHITARRA; CHITARRA,
1990).

Como outras frutas tropicais, 0 camu-camu apresenta curto periodo de comercializacdo apés
a colheita (TEIXEIRA et al, 2011) tornando-se necessarios estudos sobre técnicas de conservagado
visando estender sua vida util sem afetar a qualidade. Dentre estas técnicas pds-colheita, pode-se
citar 0 uso de armazenamento refrigerado e embalagens (DURIGAN; DURIGAN, 2011)
amplamente conhecidos e utilizados em todo o0 mundo.

Assim, o objetivo deste trabalho é avaliar o efeito de embalagens na qualidade pés-colheita
e vida-Gtil de camu-camu durante o armazenamento sob diferentes temperaturas e condi¢fes de

armazenamento, visando prolongar seu periodo de armazenamento.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos de camu-camu utilizados no experimento foram colhidos de plantas localizadas as
margens do Rio Jatapd, municipio de Caroebe, RR, cujas coordenadas geogréaficas de referéncia
sdo: 0°50°18,18”N, 59°18°2,7”"W. Apos a colheita, os frutos foram cuidadosamente transportados
para os laboratérios da Embrapa Roraima, onde foram selecionados quanto a auséncia de danos,
homogeneizados e higienizados com hipoclorito de sédio a 0,02%, por 30 minutos.

Apbs estes procedimentos, os frutos foram divididos em lotes sendo cada repeticao
composta por 20 frutos que foram, respectivamente, submetidos aos seguintes tratamentos: frutos
acondicionados em bandejas de isopor ndo revestidos ou tratamento controle, sem embalagem
(CON); frutos acondicionados em bandejas de isopor revestidas externamente com filme pléstico de
PVC esticavel e auto-aderente (PVC); frutos acondicionados em embalagens de polietileno tipo
PET com tampa (PET). Lotes contendo os trés tratamentos foram divididos em trés diferentes
temperaturas: ambiente de laboratérioa23 +2°Ce 70+ 3% de UR.; 15+2°Ce 65+ 4 U.R. (15
°C);20+2°Ce69 + 3 U.R. (20 °C).

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com trés repeticdes, em
arranjo fatorial (3 x 3 x 8), constituido de trés diferentes embalagens (CON, PVC e PET), trés
diferentes temperaturas (ambiente, 15 °C e 20 °C) e 8 dias de analises (0, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14).
Foram considerados T1: CON x temperatura ambiente; T2: CON x temperatura 15 °C; T3: CON X
temperatura 20 °C; T4: PET x temperatura ambiente; T5: PET x temperatura 15 °C; T6: PET X
temperatura 20 °C; T7: PVC x temperatura ambiente; T8: PVC x temperatura 15 °C e T9: PVC x
temperatura 20 °C.

A cada dois dias os tratamentos foram avaliados quanto a porcentagem de frutos injuriados,
sendo considerados danificados os frutos murchos, com fungos, ou qualquer fator que afete a
aparéncia e/ou caracteristicas de frutos considerados sadios. Os tratamentos foram caracterizados
também quanto a aparéncia através de notas, onde: 5 = Otimo. Produto escuro, aparéncia turgida,
sem nenhum tipo de dano ao fruto; 4 = Bom. Produto escuro, poucos danos, apto para
comercializacdo; 3 = Aceitavel. Produto muito pouco escuro, com danos, ndo sendo possivel a
comercializacdo, mas apto para consumo caseiro; 2 = Ruim. Produto de aparéncia ruim, sem
coloracdo caracteristica, necessario selecdo para o consumo; e 1 = Péssimo. Presenca de podriddes,

fungos, bactérias, exsudatos, cheiro ruim e improprio para 0 consumo.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A porcentagem de frutos injuriados foi inexpressiva para todos os tratamentos até o quarto
dia de andlise. Os frutos do tratamento T1 (CON x temperatura ambiente) se encontravam com

100% de danos no 10° dia de avaliagdo. Excetuando-se os tratamentos armazenados a 15 °C com o
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uso de embalagem, todos os demais aos 12° dia de avaliacdo ja apresentavam 100% de danos, sendo
notdrio e considerado imprescindivel o uso de embalagem e refrigeracdo durante o armazenamento
para desacelerar o metabolismo desses frutos, aumentando assim sua vida de prateleira (Tabela 1).

Na avaliacdo da aparéncia, os frutos de todos os tratamentos até o 4° dia de armazenamento
apresentavam aparéncia 6tima e receberam nota 5, ou seja, sem nenhum tipo de dano ao fruto. Os
frutos do tratamento T1 (CON x temperatura ambiente) receberam nota 1 no 8° dia de avaliacéo, ou
seja, ja se apresentavam improprios para o consumo. Os frutos dos tratamentos CON e PET
armazenados a 20 °C, assim como os frutos do tratamento PVC a temperatura ambiente, a partir do
10° dia de avaliacdo foram considerados impréprios para 0 consumo, recebendo nota 1.

Os frutos armazenados sem embalagem a 15 °C, PET a temperatura ambiente e PVC a 20 °C
so6 foram considerados impréprios para o consumo a partir do 12° dia de avaliacdo, enquanto 0s
frutos em embalagem PET e PVC armazenados a 15 °C, sO obtiveram essa nota no 14° dia de
andlise, evidenciando o metabolismo mais desacelerado dos frutos de camu-camu quando
refrigerados, juntamente com o uso da atmosfera modificada por meio de embalagens.

A aparéncia externa é fundamental em frutos destinados ao mercado in natura, por ser fator
de atratividade e exercer influéncia direta sobre a escolha do consumidor (JERONIMO;
KANESHIRO, 2000; ZAGORY; KADER, 1989). Os dados aqui obtidos e exibidos na Tabela 1,
mostram que os frutos armazenados sob temperatura ambiente, com ou sem embalagem, mantém a
aparéncia considerada aceitavel (nota 3) até no maximo o 6° dia de andlise. Assim, os frutos
armazenados protegidos por embalagens e sob refrigeracdo podem manter a boa aparéncia por mais
dias.

Tabela 1 - Notas atribuidas a aparéncia seguidas das porcentagem de frutos que receberam tal nota
nos lotes de camu-camu (Myrciaria dubia) submetidos a diferentes embalagens e condigdes de
armazenamento. Embrapa Roraima, Boa Vista, RR. 2012.

Dias de analise

Tratamentos 0 2 4 6 8 10 12 14
T1 (CON x ambiente) 5 5 5 3(91%) 1(98%) 1(98%) - -
T2 (CON x 15°C) 5 5 5 4 (53%) 3(92%) 2 (98%) 1 -
T3 (CON x 20°C) 5 5 5 4(94%) 2(97%) 1(97%) 1 -
T4 (PET x ambiente) 5 5 5 3(74%) 2(87%) 2(92%) 1 -
T5 (PET x 15°C) 5 5 5 4 (14%) 3(69%) 2(83%) 2(88%) 1
T6 (PET x 20°C) 5 5 5 4 (53%) 2(84%) 1 (88%) 1 -
T7 (PVC x ambiente) 5 5 5 3(51%) 2(91%) 1 (94%) 1 -
T8 (PVC x 15°C) 5 5 5 5(13%) 4(79%) 3(89%) 2(93%) 1
T9 (PVC x 20°C) 5 5 5 5(75%) 3(91%) 2(99%) 2 (78%) -

T'Valores dentro dos parénteses representam a porcentagem de frutos que receberam a nota dentro da mesma célula da tabela. “Lotes
com nota 5 apresentam 100% dos frutos considerados étimos.
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CONCLUSOES
Considerando-se os resultados obtidos pode-se concluir que os frutos acondicionados
protegidos por embalagens e armazenados sob refrigeracdo e em condi¢cBes ambiente, apesar de
terem resistido por até o 6° dia de andlise ndo apresentaram aparéncia recomendavel para
comercializacdo ao final do periodo de armazenamento, devido principalmente ao enrugamento da
casca. O uso de filmes plasticos ou embalagem tipo PET, associados a baixas temperaturas, reduziu
a as injdrias aparentes e manteve a aparéncia geral dos frutos por mais tempo, com destaque para a

embalagem PVC, principalmente quando armazenada a 20°C.
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