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1. Introducao

A evolucgdo nutricional da populacdo brasileira revela, nos ultimos 20 anos, mudancgas em seu
padrdao. Ao mesmo tempo em que declina a ocorréncia da desnutricdo em criangas e adultos
em ritmo bem acelerado, aumenta a prevaléncia de sobrepeso e obesidade, caracterizando a
transicdo nutricional da populagdo (Batista Filho 2003). Neste cenario, as medidas
preventivas ocupam lugar de destaque onde devem ser combinadas orientagbes para a
reducdo das deficiéncias nutricionais, ainda presentes, com orientagdes visando a prevencao
da obesidade. Assim, uma proposta de alimentacdo saudavel, ha de propor dietas que
estejam ao alcance da sociedade como um todo, e que tenham um impacto sobre os mais
importantes fatores relacionados as varias doengas. Aumentar o consumo de frutas e
hortalicas regionais sao exemplos de proposicdes que preenchem estes requisito (Brasil
2006). Na Amazonia existem inUmeras espécies vegetais com potencial econémico, nutritivo
e funcional, dentre os quais destaca-se o camu-camu (Myrciaria dubia (H.B.K.) McVaugh),
que carecem de informacdes cientificas e biotecnoldogicas (Yuyama et al. 2002). Neste
sentido, o presente estudo teve como objetivo o desenvolvimento e caracterizagdao de um
néctar de camu-camu de baixa caloria.

2. Material e Metddos

Os frutos de camu-camu foram adquiridos, transportados para o Laboratdrio de Alimentos e
Nutricdo- (LAN) da Coordenacdo de Sociedade, Ambiente e Saude (CSAS) do Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazo6nia (INPA) e processados. Os frutos foram selecionados
quanto a sanidade, injurias e grau de maturacdo. Apds a selegao foram lavados em agua
corrente, submetidos a sanitizacdo com solucdo de hipoclorito a 200ppm por 30 minutos e
lavados novamente com agua corrente. Logo apds foram submetidos ao branqueamento por
imersdo em agua a 70°C durante 5 minutos e ao resfriamento imediato em agua com gelo. A
despolpa foi realizada na despolpadeira elétrica, obtendo-se uma massa homogénea,
tomando-se todos os cuidados de higiene e tempo de processamento, uma vez que 0
epicarpo e sementes concentram a maior parte dos compostos fendlicos, responsaveis pelo
amargor e adstringéncia. Inicialmente foi realizado um teste de aceitagdo com escala do
ideal (dogura ideal) para determinar a concentragdo de sacarose mais aceita para servir
como referéncia para determinacdo da equivaléncia de dogura com a sucralose. Para a
primeira analise sensorial as amostras foram divididas e codificadas aleatoriamente em duas
baterias independentes entre si, compostas de duas formulagdes cada (Tabela 1). O painel
sensorial foi constituido por 35 provadores nado treinados. As preferidas de cada bateria
foram selecionadas para um teste final (bateria III), de modo que apenas a melhor
formulacdo fosse selecionada. Na segunda etapa o néctar foi obtido pela mistura da polpa
congelada, agua e substituicdo do aclcar pela sucralose, tendo como referéncia a formulagao
mais aceita na Bateria III. Na segunda analise sensorial foi realizado um comparativo entre o
néctar adocado com sacarose e o néctar adocado com sucralose, sendo as amostras
codificadas aleatoriamente e o painel sensorial constituido por 40 provadores ndo treinados.
Por ultimo, os provadores indicaram a atitude de compra para o néctar de baixa caloria
utilizando a escala de frequéncia dos valores heddnicos atribuidos a atitude de compra (5 -
Certamente compraria; 4 — Provavelmente compraria; 3 - Tenho ddvidas se compraria; 2 -
Provavelmente ndo compraria e 1 - Certamente ndo compraria).
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Tabela 1 - FormulacGes testadas com polpa de camu-camu e agucar.

Baterias Formulagdes Polpa (%) Acucar (%)
Formulacéo | 17,0 17,0
Eatt Formulagao I 17,0 13,0
Formulacao 11l 20,0 17,0
Bateria Il
Formulacéo IV 20,0 13,0

As andlises do néctar em relacdo a solidos soluveis, pH e acidez foram realizados de acordo
com IAL (1985). O acido ascoérbico foi avaliado segundo a metodologia proposta por
Ranganna (1986). As analises microbioldogicas do néctar foram realizadas quanto a presenca
de bactérias mesdfilas e psicrofilas, bolores e leveduras de acordo com a metodologia do
ICMSF (1983). O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Amazonas sob o CAAE n°. 0062.0.115.000-11.

3. Resultados e discussao

Foi desenvolvido néctar de camu-camu com baixa densidade energética e de boa aceitacdo.
As caracteristicas fisicas do camu-camu ratificam ser um fruto esférico com peso médio de
9g e um percentual de semente de 28%, processados manualmente (Tabelal). Valores estes
similares aos da literatura (Villachica 1996; Maeda et al. 2006).

Tabela 2 - Caracteristicas fisicas dos frutos de camu-camu oriundos de terra firme.

Fruto(g) Mesocarpo(g) Epicarpo(g) Semente(g) Diametro(cm) Comprimento(cm)
Média  9,21+1,63 4,02+0,87 2,57+0,28 2,60+0,73 2,57+0,27 2,59+0,32
CV(%) 17,69 21,69 10,81 27,98 10,50 12,80

Na Figura 1, estdo apresentados os resultados do teste de preferéncia entre as diferentes
concentracGes de aglcar e polpa para cada bateria. Verificou-se maior preferéncia para as
formulages II e 1V, respectivamente das baterias 1 e 2, correspondendo a concentracdo de
13,0% de aclcar para as duas formulagdes. Na Figura 2, sdo apresentados os resultados do
teste de preferéncia entre diferentes concentracées de polpa (17 e 20%) com concentracao
de aglcar de 13,0%. Constatou-se que a Formulagao IV foi a mais preferida entre os
provadores, com 56% de aprovacgao. A formulagdo do néctar ficou concentrada e manteve o
sabor tipico do fruto, tendo uma boa aceitacdo devido ao insignificante sabor amargo e
adstringente. Segundo Caldas (1996) o tratamento térmico antes da despolpa reduz o sabor
amargo da polpa, caracteristica que dificulta seu consumo na forma de suco. Este resultado
foi diferente do encontrado por Maeda et al. (2006), onde a formulacdo ideal apresentava
17% de polpa e 17,5% de acucar, provavelmente pelo fato de ter utilizado no presente
estudo polpa congelada. Souza et al. (2000), que também produziram néctar de camu-camu,
com 30% de polpa, obtiveram baixo nivel de aceitacdao, provavelmente, em funcdo do sabor
acido, adstringente e amargor, caracteristicas inerentes do camu-camu.
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A analise sensorial comparativa do néctar de camu-camu adocado com sacarose e sucralose,
ambos na proporcdo de 13% de dogura, e concentracdo de 20% de polpa pode ser
observada na Figura 3. Foi encontrada uma maior aceitagdo (52%) para a formulagdo
adogada com sucralose, demonstrando uma percepgdo sensorial agradavel, semelhante a da
sacarose. Marcellini et al. (2005) analisaram a aceitacdao de suco de abacaxi concentrado
reconstituido adogado com diferentes edulcorantes e sacarose. Os resultados obtidos
demonstraram que o suco de abacaxi adogado com o edulcorante sucralose foi mais aceito
que a propria sacarose. Dentre os varios adocantes de origem natural permitidos atualmente
para serem utilizados como substitutos da sacarose destaca-se a sucralose, quimicamente
denominada 4-cloro-4-deoxi-a-D-galactopiranosideo, obtida pela cloracdo da sacarose, de
forma seletiva nas posicoes 4,1' e 6' da moléculado acucar. E cerca de 600 vezes mais doce
gue a sacarose em solucdo a 5% e isenta de calorias (Candido e Campos 1996). A sucralose
teve seu uso aprovado por meio da Portaria n°. 318 - SVSIMS de 24/11/95 (Brasil 1995). Na
Figura 4 é apresentado o resultado da analise sensorial em relagdo a frequéncia dos valores
hedonicos atribuidos a atitude de compra para o néctar de camu-camu de baixa caloria.
Fazendo uma média das notas positivas 5 (certamente compraria) e 4 (provavelmente
compraria), a amostra apresentou 92% de atitude positiva de compra. Somente 8% dos
provadores demonstraram duvidas se comprariam o produto apresentado. Os produtos de
baixa caloria tém sido procurados ndo apenas por pessoas que tém problemas de saude ou
guerem perder peso, mas também por consumidores que prezam um corpo saudavel e uma
boa forma (Abiad, 2007).
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nao compraria).

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados médios da caracterizagdo fisico-quimica do
néctar de camu-camu. Comparando-se os resultados desses fatores com os de outros
pesquisadores, tém-se valores menores de °Brix (13,6) em comparagdo ao obtido por Maeda
et al. (2006), justificado pela utilizacdo de diferentes concentragdes de aclcar. Quanto ao pH
encontrou-se valores semelhantes ao referido autor. Segundo Franco (1996), o valor obtido
de pH é importante por ser um fator limitante para o crescimento de bactérias patogénicas e
deterioradoras. As analises de vitamina C ndo demonstraram diferencas significativas entre o
néctar de camu-camu congelado ndo branqueado e o néctar de camu-camu congelado
branqueado.
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Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas do néctar de camu-camu.

Componentes Média + DP
pH 2,71 + 0,00
Acidez (g/100mL) 8,76 + 0,14
Solido soluveis (°Brix) 13,6 £ 0,25
Vitamina C no néctar de camu-camu congelado ndo branqueado 15,72 +0,54
(mg/100mL)
Vitamina C no néctar de camu-camu congelado branqueado 15,28 +0,56
(mg/100mL)

A avaliacdo microbioldgica dos néctares foi feita em triplicata nas amostras das formulagdes
testadas e os resultados podem ser visualizados na Tabela 4.

Tabela 4 - Andlises microbioldgicas do néctar de camu-camu.

Amostra NMP/MI NMP/mL UFC/mL UFC/mL UFC/mL
Coliformes Coliformes Psicrdfilos Mesofilos Bolores /
Totais Fecais (CPP) (CPP) Leveduras
1* Negativo Negativo <10 <10 <10
2% Negativo Negativo <10 <10 <10
3* Negativo Negativo <10 <10 <10
4* Negativo Negativo <10 <10 <10

*Médias das analises de duas formulagdes de cada bateria (1, 2, 3 e 4).
NMP/mL (Numero Mais Provavel por mililitro)

UFC/mL (Unidade Formadora de Colénias por mililitro)

CPP ( contagem Padrdo em Placas)

Os resultados apresentados na Tabela 4 estdao de acordo os padrdoes estabelecidos pela
Resolugdo - RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, que regulamenta os padrdes
microbioldgicos sanitarios para alimentos e bebidas ndo alcodlicas (refrescos, sucos e
néctares adicionados ou ndo de conservadores e prontos para consumo), o que assegura o
CoNsuMo com seguranga.

4. Conclusao

O camu-camu detém grande potencial tecnoldgico, econémico e nutricional, sendo um fruto
atraente em funcdo de seus caracteres organolépticos como cor, sabor e aroma. A
formulacdo ideal, nas condicbes experimentais testadas foi néctar com 20% de polpa e 13%
de sucralose, mostrando uma boa aceitabilidade na analise sensorial. Portanto, um produto
promissor ao mercado, podendo ser utilizado na alimentagdo didria da populagao.
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