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1 INTRODUCAO

O camu-camu (Myrciaria dubia), fruto silvestre nativo da Amazébnia, pertence a familia
Myrtaceae. Ocorre nas margens de rios e lagos da Amazénia, sendo propagado por sementes. As
sementes extraidas de frutos no mesmo estagio de maturagdo proporcionam maior uniformidade
na germinacdo. A planta, tipica de clima tropical quente e Umido, apresenta boas caracteristicas
agronémicas. Desenvolve-se bem em locais com temperatura média entre 22 °C a 28 °C, suportando
temperaturas minimas e maximas em torno de 17 °C a 35 °C e umidade relativa (UR) de 70 até
95 %. O potencial econdmico do camu-camu pode coloca-lo no mesmo nivel alcangcado por outras
frutas tradicionais da regido amazonica, como o0 agai e o cupuagu (INPA, 2011, ARRUDA et al., 2011).

Os frutos dificilmente sdo consumidos in natura devido a elevada acidez e ao amargor
da casca, mas assumem importancia na alimentacao pelo alto valor nutricional. Além de rico em
acido ascorbico, o camu-camu contém elevada concentracéo de antocianinas evidenciada pela cor
vermelho-purpura do fruto (MAEDA et al., 2007; INPA, 2011).

As caracteristicas que limitam o consumo de camu-camu (elevada acidez e baixo pH) sao
desejaveis no processamento de polpa e suco (FRANCO e SHIBAMOTO, 2000). Assim, uma das
maneiras para aumentar o consumo do camu-camu consiste em agregar valor ao produto, mediante
processamento e preparo de polpa, suco ou geleia.

O processamento do fruto torna-se necessario em razéo de seu baixo tempo de vida util
in natura, que inviabiliza sua comercializagdo. Além disso, danos ocorridos aos tecidos e células
durante o manuseio e/ou transporte do fruto provocam perda de peso por ressecamento, causando
desinteresse do consumidor (AREVALO, KIECKBUSCH e QUAST, 2006).

O tipo de embalagem empregada em produtos alimenticios armazenados influencia suas
reacbes metabdlicas, diminuindo seu ritmo por meio da modificacdo do microclima criado em
seu interior, constituindo barreira que impede ou dificulta o contato entre o ambiente externo e o
produto (GARCIA, PADULA e SARANTOPOULOS, 1989). As polpas de frutas sdo comercializadas
geralmente em embalagens flexiveis (bolsas plasticas de polietleno) ou em embalagens
cartonadas assépticas, devido a facilidade de manuseio e a protegdo contra oxidacdes, evitando
possiveis alteracdes das caracteristicas sensoriais do produto (BRUNINI, DURIGAN e OLIVEIRA,
2002).

O objetivo deste trabalho foi verificar a qualidade sensorial do néctar de camu-camu
produzido com polpa pasteurizada pos-embalagem, acondicionada em bolsa plastica de alta
barreira, frente ao armazenamento refrigerado, congelado e a temperatura ambiente.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 PROCESSAMENTO

Os frutos utilizados no experimento sdo provenientes da ‘Fazenda Eldorado’ na regido
de Cajati (24° 44’ 09" S, 48° 07’ 22" O), localizada ao sul do Estado de Sdo Paulo. Os frutos de
camu-camu, selecionados quanto a dimensao, volume, cor, aparéncia e sanidade, foram imersos
em solucédo de hipoclorito de sodio (200 ppm) por 15 minutos, lavados com agua e despolpados em
despolpador de acgo inox. Acondicionou-se a polpa manualmente em embalagem de alta barreira
(100 mL). A caracteristica principal dessa embalagem (que oferece resisténcia a temperatura de até
121 °C por 45 minutos, pH 3,5 e vacuo) reside na sua composicdo em multicamadas sobrepostas:
PET 15U — politereftalato de etila (poliéster); OPA 15u — poliamida biorientada (nylon) e CPP 70u -
polipropileno obtido por extrusédo (PP Cast).

As embalagens foram seladas e levadas ao tanque para pasteurizagdo a 75 °C por 1
minuto, de acordo com Silva (2012). Para assegurar a uniformidade da temperatura no tanque de
pasteurizacdo e temperatura adequada no interior das embalagens utilizou-se Termopar, da marca
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Novus, com quatro sensores. As amostras foram resfriadas imediatamente apés a pasteurizacao em
tanque com agua a 40 °C e, posteriormente armazenadas sob diferentes condi¢des: refrigeracéo a
5 °C (R5); congelamento a -18 °C (C18) e em estufa incubadora a 28 °C (A28).

2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Efetuaram-se as avaliag6es microbiolégicas exigidas pela RDC n°12 da ANVISA (BRASIL,
2001) para polpa de frutas concentradas ou ndo, com ou sem tratamento térmico, refrigeradas ou
congeladas.

2.2.1 Namero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes

As analises microbiolégicas foram realizadas tendo como parametro a RDC n° 12, de 02
de janeiro de 2001, que estabelece o regulamento técnico sobre padrées microbiolégicos para
alimentos (BRASIL, 2001). Efetuou-se a determinacéo do NMP de coliformes totais e termotolerantes
utilizando o kit Simplate (BIOCONTROL®, 2013).

2.2.2 Pesquisa da presenca de Salmonella spp

Para a detecgao de Salmonella sp. utilizou-se o kit “1-2 test”, fabricado pela Biocontrol®, de
acordo com a AOAC (2000).

2.3 ANALISE SENSORIAL

As polpas pasteurizadas e armazenadas em diferentes temperaturas foram avaliadas
sensorialmente apés 1, 15, 30 e 45 dias do processamento, sendo selecionados aleatoriamente
para cada sessao sensorial trinta julgadores ndo treinados, entre estudantes e funcionarios do
Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”
(ESALQ/USP).

Preparou-se o néctar de camu-camu na proporcao de 17 % de polpa, 17,5 % de acucar e
65,5 % de agua (MAEDA et al., 2006), sendo acondicionados 30 mL do néctar em copos plasticos
brancos com 50 mL de capacidade, codificados com nimeros de trés digitos, segundo delineamento
experimental em Quadrados Latinos (3x3) (COCHRAN e COX, 1992).

Orientou-se cada julgador a provar as amostras da esquerda para a direita, tomando
agua entre as amostras e a indicar na ficha com escala hedénica estruturada de nove pontos
(Figura 1) o quanto gostou ou desgostou (9 = gostei muitissimo; 1 = desgostei) de cada amostra
para os atributos aparéncia, sabor, textura, aroma e impressao global (MEILGAARD, CIVILLE e
CARR, 1999).

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
da ESALQ/USP, sob o Protocolo n° 64.

2.4 ANALISE ESTATISTICA DOS RESULTADOS

Adotou-se delineamento experimental inteiramente ao acaso, relacionando trés tratamentos
de néctar de camu-camu (-18 °C, 5 °C e 28 °C) e quatro periodos de armazenamento (1, 15, 30 e
45 dias) com trinta repeticdes, que constituiam os julgadores nao treinados.

Os resultados obtidos nos testes sensoriais foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) pelo Teste F e comparacgéao das médias pelo Teste de Tukey (5 %), utilizando-se o programa
Statistical Analysis System, versdo 9.2 (SAS, 2005).

Para avaliar a interdependéncia entre as varidveis sensoriais calculou-se a matriz de
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correlagéo a partir dos dados autoescalonados. Foram selecionados os coeficientes de correlagéo
com indices maiores que 0,70, considerados acentuados de acordo com Sounis (1975). Os
coeficientes apresentados séo estatisticamente significantes acima do nivel de 95 % de confianca.
Realizou-se a andlise de correlagcdo dos dados sensoriais usando o programa estatistico PC-ORD
(McCUNE e MEFFORD, 1999).

Nome: Data:

Vocé estd recebendo trés amostras de suco de camu-camu. Avalie cada uma das amostras codificadas e use a
escala abarxo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de cada uma.

9 - Gostel muitissimo

8 - Gostel muito

7 — Gostel moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 —Nem gostei. nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostel moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostel muitissimo

Amostra Cor Aroma Sabor Impressao Global

Mais gostou e menos gostou. Por qué?

FIGURA 1 - MODELO DA FICHA DE ANALISE SENSORIAL UTILIZANDO
ESCALA HEDONICA DE NOVE PONTOS

O conjunto de dados também foi submetido aos tratamentos matematicos e estatisticos
multivariados, como andlises de componentes principais tipo — R e representagdo grafica
(SOUNIS, 1975; HARPER e KOWALSKI, 1979; SCARMINIO, 1989).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISE MICROBIOLOGICA

Quanto a contagem microbiolégica para coliformes a 45 °C e pesquisa de Salmonella sp.,
a polpa in natura apresentou-se de acordo com os parametros recomendados pela RDC n°12 da
ANVISA (BRASIL, 2001).

Neves et al. (2007) avaliaram o processo de pasteurizacdo (95 °C por 1 minuto)
de polpa de manga durante 28 dias. Obtiveram resultados satisfatérios para esterilizacéo
microbiolégica, perfil fisico e quimico (pH, acidez titulavel e sélidos sollveis) e preferéncia
sensorial.

Em estudos com polpa de acai, Sousa et al. (2006) avaliaram o produto in natura,;
pasteurizado a 70, 80, 90 e 100 °C durante 1, 5, 10 minutos; e submetido a fervura por 1, 2 e 5
minutos. Verificaram maior eficiéncia do suco pasteurizado a 90 °C por 10 minutos e o fervido por 1
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minuto na destruicdo de micro-organismos apés conservacéo a 5 °C.
3.2 AVALIACAO SENSORIAL DOS NECTARES DE CAMU-CAMU

O aroma dos néctares R5, C18, A28, durante os 30 dias de avaliagdo ndo apresentou
diferenca significativa, sendo bem aceito pelos julgadores (notas entre “gostei muito” e “gostei
moderadamente”). Aos 45 dias de armazenamento, a polpa A28 recebeu menor nota (“gostei
ligeiramente”) dos julgadores (Tabela 1).

A polpa A28 recebeu as menores notas para o atributo cor, devido degradacdo dos
pigmentos vermelhos (as antocianinas), que tornou o produto menos atraente quando comparado
as polpas dos demais tratamentos.

As polpas R5 e C18 mantiveram a coloracdo até o ultimo periodo de avaliacdo, obtendo
Otima aceitacdo entre os julgadores que as classificaram entre os termos “gostei moderadamente”
e “gostei muito” (Tabela 1). Resultado semelhante foi encontrado por Silva et al. (2008) estudando
néctar de caju. A média do atributo coloragdo permaneceu entre “gostei moderadamente” e “gostei
muito”, enquadrando-se na faixa de variacao de aceitacéo.

Para o atributo sabor, no periodo 1, as polpas se mostravam em igual patamar de aceitagédo
(“gostei muito”). A partir do periodo 15, as polpas A28 e R5 apresentaram variacdes nos valores
médios atribuidos pelos julgadores. A aceitacdo da polpa A28 diminuiu de acordo com o tempo
(“nem gostei, nem desgostei”), enquanto a aceitacdo da polpa C18 se manteve mais estavel. Todas
as polpas mostraram decréscimo de aceitacao no periodo 45 (Tabela 1).

A impressao global reflete a juncdo de todos os atributos para cada amostra. A polpa
C18, classificada pelo termo hed6nico “gostei muito”, ndo sofreu interferéncia do periodo de
armazenamento, sendo considerada bem aceita pelos julgadores. As polpas A28 e R5 obtiveram
menor aceitacdo a partir do periodo 15, ficando suas médias entre os termos “ndo gostei, nem
desgostei” e “gostei moderadamente” (Tabela 1).

Segundo Oliveira et al. (2011), a pasteurizacédo (88 °C/10 segundos) de polpa de umbu
(S. tuberosa) ndo exerceu efeito sobre o sabor e 0 aroma porque ndo houve diferenca significativa
(p<0,05) entre a polpa processada e a controle. No entanto, foi percebido sabor amargo na polpa de
umbu pasteurizada a 96 °C por 30 segundos.

Deve-se a aceitacdo da polpa C18 pelos julgadores ao congelamento, que manteve a
coloracédo e o sabor caracteristico do fruto e também a concentracdo da formulacdo. Maeda et
al. (2006) verificaram tendéncia de 6tima aceitabilidade do néctar de camu-camu pelos julgadores
guando utilizaram concentragéo de polpa que tornou seu sabor amargo e adstringente imperceptivel,
mas adotando concentracao suficiente para manter o sabor caracteristico do fruto.

Silva e Silva (2000), ao pasteurizarem puré de cupuacu a 70 °C e 90 °C por 5 minutos,
verificaram que o produto reteve grande parte das propriedades sensoriais originais da fruta.
Nenhuma diferencga estatistica foi notada para o sabor, 0 aroma e a cor das amostras entre as duas
temperaturas estudadas durante o periodo de armazenamento avaliado.

Bastos e colaboradores (2008) estudaram polpa de tapereba (Spondias mombin) pasteurizada
(85 °C/3 minutos) e verificaram elevada aceitacéo do produto (80 % em média), independentemente do
periodo de armazenamento. Ainda, os julgadores ndo conseguiram identificar a amostra pasteurizada
quando comparada ao controle.

O resultado encontrado na analise sensorial de néctar de camu-camu mostrou a
aceitacdo dos julgadores por produto com sabor exoético. Resultados semelhantes foram
obtidos por Mattieto, Lopes e Menezes (2007) ao estudarem néctar misto de umbu e caja
submetido a pasteurizagéo térmica (90 °C/60 s), que indicaram boa aceitacdo em relagdo a
impresséo global (84,76 %) e intencdo de compra (90,62 %) do produto. Tal fato justifica os
estudos de processamento e armazenamento de outros frutos com caracteristicas exoticas
de sabor e aroma e a elaboracdo de novos produtos, cujo mercado vem ganhando maior
dimenséo.

B.CEPPA, Curitiba, v. 32, n. 2, jul./dez. 2014 243



TABELA 1 - AROMA, COR, SABOR E IMPRESSAO GLOBAL DO NECTAR DE CAMU-CAMU
ELABORADO A PARTIR DE POLPA PASTEURIZADA POS-EMBALAGEM, ARMAZENADA
EM DIFERENTES TEMPERATURAS (VALORES MEDIOS, + DP, N = 30)

AROMA
Periodo (dias)
Tratamentos 1 15 30 45
A28 6,40+1,8 Aa 5,83+1,8 Aa 5,83%£1,6 Aa 4,80+2,1 Ab
C18 6,42+1,7 Aa 6,73£1,3 Aa 7,17+1,5 Aa 7,17+1,3 Aa
RS 6,77+1,8 Aa 6,131£1,5 Aa 6,60%£1,8 Aa 6,96%1,7 Aa
CV =25,99 %
COR
Periodo (dias)
Tratamentos 1 15 30 45
A28 5,87+1,7 Aa 6,37+2,2 Aab 6,13+2,1 Ab 5,87+1,9 Ab
C18 6,39+2,2 Aab 7,531£1,2 Aa 7,73£1,6 Aa 7,80%£1,3 Aa
R5 7,50+1,3 Ab 5,83+1,6 Bb 6,67+1,9 ABab 5,83+2,0 Bb
CV =26,67 %
SABOR
Periodo (dias)
Tratamentos 1 15 30 45
A28 6,70+1,9 Aa 5,20+2,3 ABb 5,17+2,2 ABb 4,33+2,2 Bb
C18 7,06+1,5 Aa 7,47+1,5 Aa 7,70+1,3 Aa 7,17+1,7 Aa
R5 7,43+1,6 Aa 6,23+1,9 ABab 7,30+£1,6 ABa 5,76%2,4 Bab
CV =28,94 %
IMPRESSAO GLOBAL
Periodo (dias)
Tratamentos 1 15 30 45
A28 6,63+1,5 Aa 5,47+2,1 ABb 5,70+1,8 ABb 4,53+1,9 Bb
C18 6,84+1,5 Aa 7,30+£1,3 Aa 7,73£1,2 Aa 7,17+1,4 Aa
R5 7,40+1,4 Aa 6,10+1,6 ABab 7,03+1,5 ABab 5,90+1,8 Bab
CV =24,82%

Nota: Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e mindscula na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey
ao nivel de 5 % de probabilidade. DP = desvio padrdo das médias; n = nimero de repeti¢cdes utilizadas; CV = coeficiente
de variagao; A28 = polpa de camu-camu armazenada a 28 °C; C18 = polpa de camu-camu armazenada sob congelamento

(-18 °C); R5 = polpa de camu-camu armazenada sob refrigeracao (5 °C).

3.3 SIMILARIDADES E DIFERENGCAS ENTRE OS NECTARES

Os dados gerados permitiram o desenvolvimento de grafico aranha dos atributos sensoriais
das amostras de néctares de camu-camu em seus diferentes tratamentos ao longo do periodo de
armazenamento, que representa modelo multidimensional das amostras (Figura 2).

244

B.CEPPA, Curitiba, v. 32, n. 2, jul./dez. 2014



DIA1
A28
Impressiao ——_———Cl8
global Aroma RS
Sabor
cor DIA 15
2.00 S
-
7,007
’p' ~
A2B
h“gligi:lslﬂc Aroma ————C8
RS
DIA 30
A28
Impressio .
zlobal Aroma _————C18
RS
Sabor
C
8,00 :)r DIA 45
~
- ‘ ‘\
6,00 s
e r ~
+ A28
lm};re{;slao - Aroma —mecs
glo .
— 5
-~ -
‘.\ }‘
Sabor

FIGURA 2 - SIMILARIDADES E DIFERENCAS ENTRE OS NECTARES DE CAMU-CAMU
ELABORADOS A PARTIR DE POLPA PASTEURIZADA POS-EMBALAGEM,
ARMAZENADAS SOB DIFERENTES TEMPERATURAS

A28 = polpa de camu-camu armazenada a 28 °C; C18 = polpa de camu-camu armazenada sob congelamento (-18 °C);
R5 = polpa de camu-camu armazenada sob refrigeracéo (5 °C).

No primeiro dia de avaliagdo sensorial dos néctares de polpa de camu-camu, a amostra
elaborada com polpa refrigerada (R5) alcancou as maiores notas para os atributos cor, aroma
sabor e impressdo global. As demais amostras avaliadas (C18 e A28) demonstraram o0 mesmo
comportamento, mas com valores inferiores. Aos 45 dias de armazenamento, o néctar C18
revelou as melhores caracteristicas sensoriais para todos os atributos avaliados. A partir
do 30° dia de armazenamento, as polpas R5 e C18 mantiveram suas caracteristicas sensoriais
semelhantes, porém a R5 mostrou valores inferiores para todos os atributos. Apenas no 45° dia, as
duas amostras apresentaram 0 mesmo comportamento para o atributo aroma.

A partir do periodo de 15 dias de armazenamento, a amostra A28 recebeu menores notas
para sabor, impresséo global e aroma, comportamento que se manteve até o final do experimento.

3.4 AVALIACAO DAS CORRELACOES ENTRE OS ATRIBUTOS SENSORIAIS

Constatou-se por meio dos coeficientes de correlacdo, que o atributo sabor do néctar de
camu-camu se correlacionou fortemente e de forma positiva (> 0,70) com os atributos aroma, cor e
impresséo global. O atributo impresséo global também apresentou correlacéo forte e positiva com os
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atributos aroma e cor (Tabela 2). Esse resultado indica que quando os atributos sabor ou impressao
global recebem notas elevadas dos julgadores, os demais atributos também sao bem aceitos.

TABELA 2 - COEFICIENTES DE CORRELAGCAO PARA OS ATRIBUTOS AVALIADOS
NAS AMOSTRAS DE NECTAR DE CAMU-CAMU ELABORADO A PARTIR DE POLPA
PASTEURIZADA POS-EMBALAGEM, ARMAZENADA EM DIFERENTES TEMPERATURAS

Atributos Coeficientes de correlacéo
Aroma - Sabor 0,84
Aroma — Impresséo Global 0,87
Cor - Sabor 0,72
Cor — Impresséo Global 0,78
Sabor — Impresséo Global 0,98

3.5 ANALISE DOS COMPONENTES PRINCIPAIS ENTRE AS AMOSTRAS
E OS ATRIBUTOS SENSORIAIS

Dois componentes principais foram extraidos do conjunto total de dados, explicando
95,26 % davariancia. O primeiro componente principal (PC1) explicou 85,59 % da variancia estatistica
mediante valores negativos para impressao global, cor, aroma e sabor. O segundo componente
principal (PC2) explicou 9,67 % da variancia estatistica ao apresentar valores positivos para
cor, impresséo global e aroma, bem como valores negativos para sabor (Figura 3).

PC 2(9,67%)
R5-45
A1
10 -
I
RS-15
Cl8-1
530
COR IG
)lOMA PC 1(85,59%)
1 1 1 1 1 1
. 0 A0 X
-3 C1830 R3] -1 SABQ, 1 3
A A28-15
CI8-15 :
CI4A A A
Il A28-45
10 A

FIGURA 3 - REPRESENTACAO GRAFICA DOS COMPONENTES PRINCIPAIS REFERENTES
AOS ATRIBUTOS SENSORIAIS AVALIADOS NAS AMOSTRAS DE NECTAR DE CAMU-CAMU
ELABORADO A PARTIR DE POLPA PASTEURIZADA POS-EMBALAGEM,
ARMAZENADAS EM DIFERENTES TEMPERATURAS

PC = Componente principal; x-y = amostra-periodo, isto &, amostras: A28 = polpa de camu-camu armazenada a 28 °C;
C18 = polpa de camu-camu armazenada sob congelamento (-18 °C); R5 = polpa de camu-camu armazenada sob refrigeragao
(5 °C) e periodos 1-15-30-45 dias de armazenamento.

Os dois componentes principais de todas as amostras foram representados em grafico,
sendo possivel verificar a divisdo de dois grupos de acordo com o tempo de armazenamento de
cada uma (Figura 3). O grupo |, que contém as amostras de néctar de camu-camu elaboradas com
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a polpa refrigerada por 30 dias e a congelada no primeiro dia, foi fortemente caracterizado pelos
atributos aroma, impresséo global e cor, confirmando os resultados obtidos na andlise de diferenca
de médias e correlacao. Ao grupo Il pertencem as amostras de néctar de camu-camu produzidas
com polpas congeladas nos periodos 15, 30 e 45 dias de armazenamento, bem como a polpa
refrigerada no primeiro dia, as quais foram fortemente caracterizadas pelo atributo sabor (Figura
3). Esses dados confirmam os anteriores, justificando a boa aceitagdo sensorial da polpa R5 no
periodo 1 e o fato da polpa congelada ter alcancado maior aceitacédo sensorial nos demais periodos
avaliados devido ao seu sabor agradéavel.

4 CONCLUSAO

A polpa refrigerada e a mantida a temperatura ambiente foram bem aceitas, porém é
necessario acrescentar corantes e realgcadores de sabor, de preferéncia naturais, a polpa mantida a
temperatura ambiente para manter a cor rosa e o sabor caracteristico do fruto.

A polpa mantida & temperatura ambiente pode ser comercializada no mercado com
perspectivas de sucesso devido a boa aceitacao pelos consumidores, o que € (til para a industria
por ser uma tecnologia mais barata, a qual néo utiliza a cadeia do frio.

A temperatura ambiente utilizada para o armazenamento da polpa foi abusiva (28 °C), o
que pode ter propiciado degradacao mais rapida dos compostos. Ha a alternativa de conservacao
dessa polpa em temperaturas menores, ainda consideradas como temperatura ambiente, ndo sendo
necesséria a refrigeracao.

O néctar de camu-camu produzido com a polpa pasteurizada pés-embalagem e mantida
sob congelamento apresentou as melhores caracteristicas sensoriais. Tal produto, além de bem
aceito pelos julgadores foi fortemente caracterizado pelo sabor.

ABSTRACT

SENSORY QUALITY OF CAMU-CAMU NECTAR PRODUCED WITH PASTEURIZED PULP
POST-PACKAGE STORED AT DIFFERENT TEMPERATURES

The objective of this study was to evaluate the sensory quality of pasteurized camu-camu pulp after packaging
using high-barrier plastic bags in cold storage (5 °C), frozen (-18 °C) and room temperature (28 °C) for 45
days. The samples were pasteurized in a tank heated to 75 °C for 1 min and cooled immediately. The overall
acceptance of the nectars were very good, and they received evaluations of “really liked” for the frozen pulp and
“liked moderately” for the pulps that were refrigerated and kept at room temperature. The commercialization of
camu-camu pulp offers potential but the fruit contains a high level of ascorbic acid and its consumption in fresh
form is limited due to this acidity. Camu-camu pulp can be used in the preparation of food drinks, ice cream,
jelly, candy and liqueurs.

KEY-WORDS: Myrciaria dubia; NECTARS; THERMAL PROCESSING; POLYPROPYLENE DIFFERENTIATED.
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