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Resumo: O camu-camu € um fruto endémico da regido Amazdnica, sendo conhecido por seu elevado
teor de vitamina C. Este trabalho representa uma continuidade na avaliagdo da composicdo dos frutos
de camu-camu pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Amazonia Oriental, dentro
do programa de melhoramento do fruto. Foram estudadas as caracteristicas fisico-quimicas e a
presenca de compostos bioativos na polpa, casca (somente antocianinas) e polpa processada
mecanicamente, sendo os resultados submetidos a andlise de varidncia e teste de média para
comparacdo entre eles. Observou-se que héd diferencas significativas na maioria dos gendtipos em
relacdo a composicdo da polpa e casca e que o processamento mecanico do fruto promove um
decréscimo em vitamina C e um aumento de antocianinas na polpa. De forma geral pode-se concluir
que o fruto apresenta elevada acidez, com teores significativos de vitamina C (6,20 a 28,88g/100g) que
permitem o camu-camu ser considerado fonte dessa vitamina. Devido as variagdes encontradas é
imprescindivel que andlises de composi¢do sejam realizadas em busca de materiais superiores de
acordo com as caracteristicas que o mercado consumidor desejar.
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Introducao
O camu-camu é um fruto silvestre pertencente a familia Myrtaceae, de ocorréncia nas margens
de rios e lagos da Amazonia. O elevado teor de vitamina C faz com que o camu-camu tenha um forte
interesse comercial. Sousa et al. (2014) analisando os frutos do BAG de camu-camu da Embrapa
Amazonia Oriental ressaltaram a importancia do fruto como fonte desta vitamina, cujos valores
variaram entre 11,73 a 36,17 g/100g. Diferencas também foram encontradas em antocianinas e acidez,

o que justifica a continuidade do estudo.
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Dessa forma, o presente trabalho teve por objetivo caracterizar gendtipos de camu-camu, 0s
comparando quanto as caracteristicas fisico-quimicas e funcionais, no intuito de continuar
identificando individuos superiores, visando assim apoiar o programa de melhoramento genético do

fruto.

Material e Métodos

Os frutos de camu-camu foram provenientes do Banco Ativo de Germoplasma (BAG) de camu-
camu da Embrapa Amazonia Oriental, situado na drea experimental desta Institui¢io, no municipio de
Belém-Para. Foram recebidos dez genétipos, cujos frutos, no momento das andlises, tiveram a casca
separada manualmente da polpa. Em paralelo, em trés gen6tipos com maior disponibilidade de frutos,
realizou-se um despolpamento mecanico, visando a incorporagdo da casca na polpa. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas de pH, s6lidos soldveis totais, acidez total tituldvel e de vitamina C segundo
Association of Official Analytical Chemists (1997), antocianinas totais e monoméricas na polpa
conforme Giusti e Wrolstad (2001), antocianinas totais na casca de acordo com Fuleki e Francis
(1968), modificado por Lee e Francis (1972). Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o programa de anélise estatistica

ASSISTAT versao 7.7 beta.

Resultados e Discussao

As caracteristicas fisico-quimicas estdo apresentadas na Tabela 1. Para pH, observou-se a
variacdo de 2,53 a 2,86 (gendtipos 88 e 25, respectivamente), havendo diferenga significativa entre
alguns deles, segundo o teste estatistico aplicado (Tukey p< 0,05). Os teores de acidez encontrados
ratificam o qudo acida € a polpa do fruto, cujos valores variaram de 2,08 a 3,69 g/100g (genotipos
L1P5 e 30, respectivamente), com também diferenca significativa entre alguns genotipos.

Comparando-se a incorporagdo da casca na polpa de camu-camu, observou-se 0 mesmo
comportamento nos trés gendtipos processados, uma reducdo da acidez, sendo esta significativa
(Tukey p=<0,05). Quanto aos resultados de solidos soluveis, a varia¢do entre os gendtipos observada foi
de 7,13 (gendtipo 88) a 12,36 (gendtipo 25), com diferenga significativa. Sousa et al. (2014)
encontraram faixas similares para as determinacgdes fisico-quimicas estudando o mesmo BAG, exceto

para solidos soluveis, cujo maior valor nao ultrapassou 9,96°Brix. Em relagdo ao processamento,
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observou-se que nos processados L1P5 e L2P7, a adi¢do da casca a polpa aumentou teor de sélidos

soliveis, porém tal comportamento nao foi observado para L1/P11.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de camu-camu oriunda de diferentes progénies/processamento.

Genotipos pH Acidez Total titulavel Sélidos Soltiveis totais
(g acido citrico/100g) (°Brix)
Gen6tipo 25 2,53+0,01" 3,6620,01° 12,36+0,05
Genétipo 30 2,60+0,017" 3,69+0,03" 7,240,05"
Gen6tipo 42 2,73+0,04% 2,44+0,03° 9,2+0,11°
Gen6tipo 69 2,69+0,02% 2,99+0,01° 7,2+0,00"
Genétipo 70 2,81+0,04™ 2,43+0,04° 8,160,11¢
Genétipo 71 2,71+0,01% 2,76+0,03¢ 8,83+0,11°
Gen6tipo 88 2,8620,02° 2,80+0,01¢ 7,13+0,05"
Genétipo L1/P5 2,66+0,01° 2,08+0,01" 7,73+0,05"
Gendtipo L1/P11 2,64+0,02° 3,07+0,01° 7,76+0,05"
Gen6tipo L2/P7 2,6620,01° 2,99+0,01¢ 7,400,008
Processado L1/P5* 2,5420,005%" 1,93+0,014¢ 8,20%0,00°
Processado L1/P11* 2,420’ 2,47+0,03° 6,33%0,05'
Processado L2/P7* 2,79+0,01" 2,01+0,003" 7,96+0,05°

Média de trés repeticdes + desvio padrdo (base imida). Em cada coluna, médias seguidas pela mesma letra nao diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. *Processado (polpa+casca).

Na Tabela 2 tém-se os resultados referentes aos compostos bioativos. Nota-se que a variacdo em
vitamina C foi de 6,20 a 28,88 g/100g, referentes aos gendtipos L2P7 e 70, respectivamente.
Observaram-se diferencas significativas (Tukey p< 0,05) o que demonstra a importancia da
caracterizacdo do BAG em busca de individuos superiores no principal composto bioativo do camu-

camu.

Tabela 2. Compostos bioativos na polpa e casca de camu-camu oriunda de diferentes progé€nies/processamento.

Genotipos Vitamina C Antocianinas Antocianinas Antocianinas totais
(g/100g) totais polpa monoméricas polpa casca (mg/100g)
(mg/100g) (mg/100g)
Gen6tipo 25 10,65+0,06" N Nd#* 472,97+33,61°
Genoétipo 30 20,1240,83¢ Nd** Nd** 47,09+2,48%
Genétipo 32 23,08+0,57¢ Nd** Nd** 110,82+1,18%
Genétipo 42 24,90+0,36" 12,38+0,02° 10,48+0,02° 1021,26+48,24*
Genoétipo 68 13,66+0,15° Nd*** Nd** 170,75+22,51°
Genétipo 69 15,25+0,56° Nd** Nd** 108,737,41°%
Genétipo 70 28,88+0,47" 5,57+0,01¢ 3,86+0,02° 22,90+0,11°
Genétipo 71 25,4020,16° Nd** Nd** 443,39+14,44°
Genétipo 88 19,430,63¢ 8,79+0,02" 7,53+0,03¢ 105,14+11,17°%
Gendtipo L1/P5 19,09+0,27¢ 5,00+0,011" 3,53+0° 166,20+5,34¢
Gendtipo L1/P11 28,11+0,09" 10,61+0,01° 7,8810,12d_ 151,52+0,12%
Gendtipo L2/P7 6,20+0,80¢ 3,05+0,059' 2,28+0,01" 133,87+11,72
Processado L1/P5%* 4,860,075 21,11+0,05% 18,80+0,05% -
Processado L1/P11* 4,4610,02gh 1 1,6910,04d 10,12+0,03°
Processado L2/P7* 3,7610,05h 12,27+0,01°¢ 11,73+0,01 b

Média de trés repeti¢cdes + desvio padrao (base seca). Em cada coluna, médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. *Processado (polpa+casca). Nd**- ndo determinado
por insuficiéncia de amostra.
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O processamento também afetou de forma significativa o teor de vitamina C na polpa, indicando
perdas de 74,54%, 84,13% e 39,35% nos trés processados (L1P5, L1P11 e L2P7, respectivamente).

Com relagdo aos teores de antocianinas totais na polpa do fruto, verificou-se médias de 3,05 a
12,38 mg/100g (gendtipos L2P7 e 42, respectivamente), com diferengas significativas entre os
gendtipos. Como era de se esperar, os valores de antocianinas sofreram um aumento significativo na
polpa dos processados, devido 2 incorporacio da casca. E correto afirmar que esses pigmentos estio
presentes mais fortemente na casca do fruto, cujos valores encontrados neste trabalho variaram de
22,90 a 1021,26 mg/100g (gendtipos 70 e 42, respectivamente). Embora tenha se trabalhado com
frutos maduros, é comum em diferentes plantas de camu-camu haver variacdes na tonalidade da cor

vermelha da casca, explicando os resultados encontrados.

Conclusao
A polpa de camu-camu possui acidez elevada e baixo teor de solidos soliveis, sendo
efetivamente rica em vitamina C, cujo maior valor encontrado foi de 28,88 g/100g, referente ao
gen6tipo 70. A casca dos frutos € rica em antocianinas, cujo processamento proporciona um aumento
desse pigmento a polpa, porém este mesmo processamento induz a perdas significativas em éacido
ascorbico.
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