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DETERMINACAO DO PONTO DE COLHEITA DE CAMU-CAMU (Myrciaria dibia
(H.B.K.) McVaugh)
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INTRODUCAO

O camu-camu (Myrciaria dubia (H.B.K.) McVaugh), também conhecido como cacari, araca
d’agua, ou sardo, € uma espécie pertencente a familia Myrtaceae, nativa das varzeas e lagos da
Amazénia (MAEDA et al., 2007). Sua distribuicdo geogréafica é limitada aos cursos dos rios,
estendendo-se desde o Estado do Para (Rios Tocantins e Trombetas) até o Peru com a denominacao
de camu-camu. Na Amazénia Central (regides de Manaus e Manacapuru, nos Rios Javari, Madeira
e Negro) e em Roraima (nas margens de lagos naturais junto ao Rio Cauame) é conhecido como
cacari (SMIRDELE; SOUSA, 2008). O crescente interesse pelos frutos de camu-camu esta
relacionado ao seu notavel contetdo de vitamina C. Atualmente, é considerado o fruto com os
maiores teores de vitamina C entre as frutas.

O desenvolvimento de tecnologias para o processamento do camu-camu que € um fruto nao-
climatérico (PINEDO, 2002) é uma alternativa para aumentar sua vida util e, em alguns casos,
reduzir os custos de transporte e armazenagem. Entretanto, durante o processamento convencional
ocorrem perdas elevadas de vitamina C como, por exemplo, na pasteurizacdo térmica e na
concentragéo por evaporacao (BARRETO, 2008).

Chrinos et al. (2010) trabalhando com camu-camu peruano detectou teores de vitamina C
numericamente mais elevados em frutos verdes que em outros estadios de maturacdo. Entretanto
Yuyama e Sousa (2001) constataram em seus estudos que a variagdo na concentracao de vitamina C
ocorre em funcdo do estadio de maturacdo, ou seja, o teor de vitamina C é mais elevado quando os
frutos apresentam coloracdo arroxeada da casca, e coloracdo rosea da polpa. A variagdo genética do
fruto pode estar influenciando de forma significativa os teores encontrados, necessitando-se assim
de estudos mais aprofundados.

Neste sentido o presente trabalho foi realizado com o objetivo de determinar o melhor ponto

de colheita de frutos de camu-camu.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos de camu-camu utilizados no experimento foram colhidos de plantas localizadas as
margens do Lago da Morena, municipio de Canta-RR cujas coordenadas geograficas de referéncia
sdo: 02°27°45”S, 60°50°14”W. Apos a colheita, os frutos foram cuidadosamente transportados para
o laboratério da Embrapa Roraima, onde foram selecionados quanto a auséncia de danos,
homogeneizados de acordo com os tratamentos (pontos de colheita) e higienizados com hipoclorito
de sodio (NaClO) a 0,02%, por 30 minutos. Os frutos foram entdo armazenados a temperatura
ambiente do laboratorio, controlada entre 22 + 2 °C e 70 = 3% de U.R..

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com trés repeti¢des, em
arranjo fatorial constituido de trés diferentes estadios de maturacdo (imaturo, semi-maturo e
maturo) e oito dias de armazenamento (3x8), sendo cada repeticdo composta por 30 frutos
(aproximadamente 300 g de frutos). Os frutos foram analisados todos os dias, sendo que a cada dia
de anédlise os frutos foram pesados para verificacdo da perda de massa fresca e os resultados
expressos em porcentagem. Apos essa verificacdo, os frutos foram despolpados e homogeneizados
(polpa + casca), sendo entdo submetidos as seguintes avaliagdes: pH, determinado pela leitura em
pHmetro PM-608; teor de sélidos soluveis (SS), determinado pela leitura refratométrica direta, com
o refratbmetro portatil RTD-45 e resultados expressos em °Brix; teor de acidez titulavel (AT),
determinado por titulometria (AL, 2008) e os resultados expressos em g de é&cido citrico 100 g™ de
polpa; teor de vitamina C pelo método de titulometria de Tillman (1AL, 2008) e os resultados
expressos em mg de 4cido ascérbico 100 mL™ de polpa; indice de maturacdo (‘Ratio’) dado pela
relacdo SS/AT. Os dados obtidos a cada dia de avaliacdo foram submetidos a analise de variancia

pelo teste F a 5% e a andlise de regressao polinomial.

RESULTADOS E DISCUSSAO
De acordo com os resultados obtidos, para todas as variaveis testadas a interacao (tratamento
x dias) apresentou efeito significativo pelo teste F a 5% de probabilidade. Com relacéo as variaveis
pH e indice de maturacdo, ndo houve ajuste de regressao nos modelos testados.
A perda de massa fresca apresentou curva linear crescente pra todos os tratamentos, sendo
que as maiores médias foram observadas no tratamento imaturo. Valores esses que ao final do
experimento igualaram-se aos demais tratamentos, com pouco aproximadamente 7% de perda de

massa fresca (Figura 1A).
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Figura 1 - Perda de massa fresca (A), Solidos Sollveis (B) de frutos de camu-camu colhidos em

diferentes estadios de maturacao, Roraima, 2012.

A variavel solidos solUveis apresentou um incremento nos valores em todos os tratamentos a
partir do primeiro dia de analise, sendo os valores maximos dos tratamentos maturo, semi-maturo
(7,44 e 7,86 °Brix, respectivamente) verificados no quarto dia de avaliacdo para os frutos maturos e
no sexto para os frutos semi-maturos (Figura 1B). No tratamento imaturo o valor méaximo (7,29
°Brix) foi verificado no quinto dia. Os valores méaximos aqui verificados séo cerca de 20% maiores
que os verificados por Maeda et al. (2007). Houve um decréscimo desses valores quanto mais
avancado o estadio de maturacao desses frutos nos dias finais ao experimento.

A acidez dos frutos apresentou comportamento decrescente, sendo 0s maiores valores
verificados no sétimo e oitavo dia de avaliacdo para o tratamento onde os frutos foram colhidos
imaturos. Os frutos dos demais tratamentos apresentaram seus valores maximos entre o quinto e
sexto dia, corroborando com a maturacdo dos frutos (Figura 2A). A quantidade de &cido citrico
encontrada nos frutos de camu-camu estudados foi semelhante aos valores verificados por Maeda e
Andrade (2003) quando trabalhando com polpa + cascas. Entretanto, quando verificando somente a
polpa, Vieira et al. (2010) detectaram valores quase duas vezes inferiores, denotando a grande

quantidade de acidos presente nas cascas desses frutos.
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Figura 2 - Acidez Titulavel (A), Acido Ascorbico (B) de frutos de camu-camu colhidos em
diferentes estadios de maturacao, Roraima, 2012.
Com relacdo a variavel vitamina C, os frutos do tratamento semi-maturos apresentaram

maiores quantidades de acido ascorbico, variando de 4. 976 a 6.762 mg 100 mL™ de polpa ao final
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do periodo experimental (Figura 2B). Entretanto, Chrinos et al. (2010) trabalhando com camu-
camu peruano detectou teores de vitamina C numericamente mais elevados em frutos verdes do que
em outros estadios de maturacdo. Yuyama e Sousa (2001) constataram que o teor de vitamina C é
mais elevado quando os frutos apresentam coloragdo arroxeada da casca, e colora¢do rosea da
polpa. Possivelmente a variacdo genética do fruto pode estar influenciando de forma significativa
todos os teores relatados. O valor verificado para os frutos do tratamento semi-maturos ao final do
experimento foi superior ao observado por Yuyama et al. (2002) para frutos oriundos da regido leste
de Roraima, onde o maior valor observado foi 6.112 mg 100 g* de polpa fresca. A maior
quantidade de vitamina C verificada no presente trabalho deve-se ao fato de terem sido avaliados
polpa + casca. Os frutos colhidos nos estadios imaturo e maturo apresentaram ao quinto e sétimo
dia, respectivamente valores méximos de 5.781 e 5.292 mg 100 mL™ de polpa.
CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, conclui-se que, o0 melhor ponto de colheita do camu-camu é
0 estadio semi-maturo, por conservar os atributos qualitativos, principalmente o teor de acido
ascorbico dos frutos por mais tempo, dando-lhes assim uma maior vida de prateleira.
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