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INTRODUÇÃO  
O Camu-camu (Myrciaria dubia (Kunth) Mc Vaugh) é um fruto tipicamente Amazônico. Sua forma é arredondada, de 
coloração vermelha a preta arroxeada. Quando maduro assemelha-se a Jabuticaba (Myrciaria cauliflora), que é 
cultivada na região sul, sudeste e nordeste do Brasil, a diferença entre as duas frutas está no seu habitat e posição de 
frutificação (Yuyama et al. 2011). O Camu-camu é encontrado em estado natural, nas zonas de várzeas da maioria dos 
rios, de águas claras e pretas, que tem variação de pH entre 4,0 até 7,5, além de lagos e igapós da Bacia Amazônica, 
esse fruto é tolerante a inundação podendo permanecer de baixo da água durante 4 ou 5 meses (Yuyama et al. 2011). 
O seu potencial está no conteúdo de acido ascórbico que varia de 800 a 6.100mg/100g de polpa (Yuyama et al. 2002). A 
vitamina C encontrada neste fruto é diferente das demais frutas ácidas, porque possui excelente estabilidade mesmo 
sofrendo temperatura relativamente alta de pasteurização e outros processos de preparo (Yuyama et al. 2011). Ao 
contrário da acerola, o fruto atinge o máximo de acido ascórbico, quando está maduro ou quando fica com a coloração 
vermelha a vermelho-roxo (Yuyama et al. 2011). Estudos demonstram que a vitamina C no néctar do Camu-camu em 
temperatura ambiente foi de 20% ao final do período de armazenamento de 120 dias em temperatura ambiente (26 
ºC), e de 12 a 14% em temperatura de refrigeração (5 °C), a presença e ausência de luz não afetou significativamente o 
teor de ácido ascórbico. Já a sua pigmentação vermelha é uma antocianina, que é um poderoso antioxidante que 
elimina o radical livre e evita o câncer. O interesse do trabalho é gerar um produto (suco em pó) de modo a conservar 
as estabilidades química, física, microbiológica e sensorial do Camu-camu no produto obtido, com maior 
aproveitamento de nutrientes e determinando sua estabilidade.  
 

MATERIAL E MÉTODOS 
O camu-camu utilizado para as análises foi coletado manualmente no estágio de maturação comercial, na Fazenda 
Yuricam, localizada no km 100 da rodovia AM-010, no município de Rio Preto da Eva/AM. Os frutos foram devidamente 
acondicionados em embalagens plásticas estéreis e transportados até o Laboratório de Alimentos e Nutrição (LAN) da 
Coordenação de Sociedade, Ambiente e Saúde (CSAS) do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazônia (INPA), onde 
foram processados. 
No processamento, realizaram-se as seguintes operações: seleção dos frutos, eliminando-se aqueles que apresentavam 
grau de maturação avançado; lavagem em água corrente potável; imersão em solução de hipoclorito de sódio (10%) 
por 30 minutos e enxágue em água corrente potável. A despolpa foi realizada em despolpadeira automática da marca 
Itametal (malha de 1,5 mm). A polpa extraída foi imediatamente acondicionada em bandejas de inox, congelada em 
freezer a -80°C e levada ao liofilizador (marca Edwards, modelo E2M8) para obtenção do pó da polpa de camu-camu. As 
polpas foram retiradas e descongeladas, dando inicio ao processo de liofilização, onde foram adicionados 12%, 15%, 
18% e 21% de maltodextrina. 
Todas as amostras liofilizadas foram homogeneizadas em liquidificador para se proceder as análises da composição 
centesimal.  
O material liofilizado foi analisado em triplicata, sendo caracterizado quanto ao teor de umidade, cinzas, proteínas, 
lipídios, carboidratos, fibras e vitamina C de acordo as recomendações do Instituto Adolfo Lutz (2008).  O teor de 
umidade foi obtido pelo método de perda por dessecação, utilizando-se a secagem direta em estufa a 105°C. O total de 
cinzas foi avaliado por meio de incineração. Os lipídios foram analisados por extração direta em Soxhlet. O total de 
proteínas foi avaliado pelo método de Kjeldahl clássico. O quantitativo de minerais foi obtido por espectrometria de 
absorção atômica (espectrofotômetro marca Spectra AA, modelo 220 FS). O teor de fibras totais, solúveis e insolúveis 
foi analisado utilizando-se o método enzimático-gravimétrico. O total de carboidratos foi obtido pelo cálculo da 
diferença. O valor calórico total foi calculado a partir da soma das calorias correspondentes para proteínas, lipídios e 
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carboidratos, os quais fornecem 4, 9 e 4 kcal/g respectivamente.
17 

Foi determinado também o pH em potenciômetro 
digital (marca Micronal, modelo B474).   
A análise sensorial foi realizada por 30 provadores não treinados, após a aprovação do Comitê de Ética em Pesquisas 
com seres humanos do INPA, conforme metodologia descrita pelas normas do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando-
se o teste de escala hedônica. Foram avaliadas cinco amostras do suco em pó do Camu-camu, na escala de 1 a 9 foram 
analisadas aparência, sabor, textura, aspecto geral e intenção de compra. 
Foi utilizado delineamento estatístico inteiramente descritivo para análise dos resultados, estabelecendo-se média e 
desvio padrão dos quantitativos químicos avaliados. 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A composição centesimal do suco liofilizado do Camu-camu ficou determinada da seguinte forma:  
 

Tabela 1. Composição química da polpa de camu-camu liofilizada, INPA/AM, 2014, 
comparada à composição da polpa in natura analisada por Maeda et al. (2006). 

Nutriente  Polpa liofilizada  Polpa in natura  

Umidade (g/100 g) 2,17 ± 0,03 92,65 ± 0,03 
Cinzas (g/100 g) 3,67 ± 0,21 NA* 
Proteínas (g/100 g) 6,65 ± 0,14 0,29 ± 0,00 
Lipídios (g/100 g) 0,98 ± 0,07 0,05 ± 0,01 
Carboidratos (g/100 g) 47,00 ± 0,00 4,47 ± 0,03 
Fibras Totais (g/100 g) 19,23 ± 0,02 NA* 
            Solúveis 11,11 ± 0,03 NA* 
            Insolúveis 8,12 ± 0,01 NA* 
Flavonóides totais (mg/100 g) 12,89 ± 0,01  6,53 ± 0,30 
Vitamina C (g/100 g) 20,31 ± 0,04 2,58 ± 0,00 

*Não avaliado 
 
 

O Suco em pó do Camu-camu (Myrciaria dúbia) obteve uma aceitação satisfatória (Figuras 1, 2, 3, 4 e 5) entre os 
provadores no teste de analise sensorial em escala hedônica, que demonstra que o produto obteve pouca aceitação 
nas categorias “gostei moderadamente”, “gostei ligeiramente”, obtendo assim resultados significativos na amostra E 
quando comparada ao grupo controle E. Segundo Teixeira et al. (1987, p.180), para que um determinado produto seja 
considerado aceito em termos de suas propriedades sensoriais, deve alcançar índice de aceitação (IA) de no mínimo 
70%. Portanto, conforme a análise sensorial realizada o produto não obteve aceitação satisfatória 

 
 

 
Figura 1. Análise sensorial da AMOSTRA A do suco em 
pó do Camu-camu (Myrciaria dúbia). 
 

 
Figura 2. Análise sensorial da AMOSTRA B do suco em 
pó do Camu-camu (Myrciaria dúbia). 
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Figura 3. Análise sensorial da AMOSTRA C do suco em 
pó do Camu-camu (Myrciaria dúbia). 

 
Figura 4. Análise sensorial da AMOSTRA D do suco em 
pó do Camu-camu (Myrciaria dúbia). 
 

 
Figura 5. Análise sensorial da AMOSTRA E do suco em 
pó do Camu-camu (Myrciaria dúbia).

 

 
Figura 6. Avaliação do Suco do Camu-camu em pó testado quanto a intenção de compra. 
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Conforme o gráfico acima se observa que 32% dos provadores comprariam o suco do Camu-camu em pó contendo a 
amostra A, e que 12% comprariam com a amostra B, 24% comprariam com a amostra C, 6% com a amostra D e 26% 
com a amostra E.  
 

CONCLUSÃO  
Diante dos resultados obtidos nas análises físico-químicas, é possível concluir que o processo de liofilização com adição 
de maltodextrina é uma excelente alternativa para a conservação e prolongamento de vida útil da polpa do Camu-
camu, estabilizando seu principal nutriente, como a vitamina C e reduzindo seu teor de umidade.  
Durante a realização do trabalho, cinco amostras foram avaliadas, a amostra A (polpa in natura) e quatro dessas 
amostras foram adicionadas maltodextrina (%), B (12%), C (15%), D (18%) e E (21%). No quesito aceitabilidade as 
amostras A C e E obtiveram maior preferência, avaliando aroma, sabor, cor e aparência geral. Portanto na intenção de 
compras a amostra A teve 32%, em seguida E com 26% e por fim amostra C com 24%.  
Analises devem continuar sendo feitas, principalmente a verificação do teor de sódio recomendado para o consumo 
diário nos sucos liofilizados, visando à adequação e melhoramento da aceitabilidade para os consumidores.  
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