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Camu-Camu: o fantastico
potencial da natureza para a
alimentacao

uando o assunto €& nossa

alimentagio, saudabilidade

e bem-estar é o que nos,
consumidores, buscamos cada vez
mais. E isto inclui ingredientes natu-
rais, alimentos sem aditivos artificiais,
como corantes, que, além de nutrir,
entreguem algo a mais, como uma
por¢ao extra de fibras, vitaminas ou
antioxidantes.

O ritmo frenético da vida moderna
e seus inUmeros aspectos tém afetado
a qualidade de vida das pessoas, que
comegam a despertar a consciéncia
sobre a importancia de alimentos
contendo componentes que auxiliam a
promogao da salde, trazendo, com isso,
uma melhora no estado nutricional.
E as frutas sio um bom exemplo de
onde podemos encontrar esta pitada
a mais de saude.

O Brasil é o terceiro maior produ-
tor de frutas do mundo, atras apenas da
China e da [ndia. Entre as frutas nativas
da Amazoénia que apresentam maior
dindmica de produgao, comercializa-
¢do e inser¢do nos mercados nacional
e internacional estdo o agai (Euterpe
oleracea) e o cupuagu (Theobroma
grandiflorum). As condigdes climaticas
brasileiras favorecem uma grande
diversidade de espécies frutiferas tro-
picais nativas, como o buriti (Mauritia
flexuosa), uma fruta tipica do cerrado,
e o camu-camu, que cresce proximo
dos rios e lagos da regiao Amazonica.

O camu-camu (Myrciaria dubia) é
ainda pouco difundido entre a popu-
lacio. E um fruto nativo da Amazdnia
brasileira e peruana que vem desper-
tando o interesse de um nimero cada
vez maior de pesquisadores devido a
sua riqueza em componentes de inte-
resse a salde.

Mas, muito antes desta fruta

chamar a aten¢ao dos humanos, foram
os peixes da regido amazodnica que se
deliciavam com ela. Esta fruta sempre
foi muito apreciada na alimentagao de
varias espécies de peixes e até mesmo
usada como isca. Atualmente, de uma
forma saudavel e sustentavel, peixes
e humanos dividem os beneficios do
camu-camu, cada um de sua melhor
forma.

Fruto vermelho arroxeado, lem-
brando a jabuticaba, o camu-camu
pode ser encontrado em quase toda a
Amazénia brasileira, apresentando-se
como um arbusto de pequeno porte
que pode atingir de 4 a 8 metros de
altura. Mas a distribuigao natural em
maior concentragao encontra-se na

Amazdnia peruana. Recentemente,
experiéncias positivas foram realizadas
com o plantio da fruta em areas fora da
regido Amazonica, no Vale do Ribeira,
em S3o Paulo, e os primeiros frutos
ja comegaram a ser comercializados
daquela area com qualidade.

O grande interesse no camu-camu
esta relacionado principalmente a
sua composi¢cao bastante variada,
com concentragdes expressivas em
compostos bioativos, o que faz a fruta
uma matéria-prima promissora para
alimentos saudaveis e suplementos
alimentares.

O camu-camu é apontado como
uma das mais importantes fontes
de Vitamina C, podendo conter até



6.000mg/100g de fruto. Se comparar-
mos com outras frutas comumente
conhecidas por seu alto conteudo de
Vitamina C, como acerola e laranja, te-
remos em 5,5 pequenos camus-camus
o equivalente, em Vitamina C, a nove
acerolas maduras ou a 30 laranjas (ou
seja, 3 kg de laranja).

A Vitamina C (acido ascorbico) é
uma vitamina hidrossolUvel com agio
antioxidante, sendo um forte agente
redutor e um eficiente neutralizador
de espécies reativas de oxigénio e ni-
trogénio (FRANKEL, 2012). Dentre os
principais beneficios daVitamina C in
vivo pode-se citar, em nivel imunolo-
gico, a atividade bactericida e aumento
nas fungdes de defesa do organismo
(IQBAL; KHAN; KHATTAK, 2004).
Devido a sua capacidade antioxidante
elevada, promove a inativagdo dos
radicais livres, diretamente ligados
ao processo de envelhecimento e
doencas como cancer e disturbios
cardiovasculares (NUNES et al., 201 1).
Na diabetes, tem acdio moduladora
na acdo da insulina, contribuindo no
controle da glicemia (ARANHA et
al., 2004). Em nivel cardiovascular,
melhora a capacidade vasomotora de
endotélio de artérias coronarias em
pacientes com hipertensao e doengas
isquémicas do coragio, diminui o
endurecimento arterial e a agregagao
plaquetaria, além de reduzir aterogé-
nese (MULLAN et al, 2002). Outra
importante fungao do acido ascérbico
esta relacionada a sintese de colageno,
proteoglicanos e outros constituintes
organicos da matriz extracelular em
diversos tecidos, como os dentes,
ossos e o endotélio capilar (MANELA-
AZULAY et al,, 2006).

Os carotendides também podem
ser encontrados na fruta, princi-
palmente a luteina e betacaroteno,
em maior proporg¢ao. Para a luteina,
alguns estudos demostraram ser res-
ponsavel pela visdo central e nitidez
das imagens. Tanto a luteina como o
betacaroteno apresentaram efeitos
antioxidante, anticancerigeno e an-
tiaterogénico, ou seja, mostraram-se
eficientes em diminuir a placa de
ateroma em pacientes com doencga
cardiovascular crénica e aguda.

Caracteriza-se também por apre-
sentar elevado contelldo de compostos
fendlicos, substancias ndo nutritivas
que chamam a ateng¢do por sua agao
antioxidante, capaz de, segundo algu-
mas pesquisas, minimizar o risco de
incidéncia de algumas doengas cronicas
ndo transmissiveis, como colesterol
alto, diabetes, triglicerideos, atividade
anti-inflamatoéria e anticancer. Entre
os compostos fendlicos presentes
no camu-camu, destaca-se o acido
elagico (48mg/100g fruto fresco), as
antocianinas cianidina-3-glucosideo
e delfinidina-3-glucosideo (48mg e
2,75mg/100g fruto fresco) e os flavo-
néides quercetina (2,4mg/100g fruto
fresco) e rutina (1,3mg/100g fruto fres-
co).Além destes compostos bioativos,
podemos encontrar alguns minerais
no camu-camu, como potassio, calcio,
magnésio e sodio.

Entender as necessidades dos
consumidores e entregar exatamente
o que procuram, permitindo transfor-
mar novas exigéncias e tendéncias de
mercado em produtos de sucesso. Este
é o objetivo da multinacional brasileira
Duas Rodas que, conectada as ten-
déncias globais de consumo, reforgou
no ultimo ano a sua linha Fruittion
Botanicals, oferecendo ao mercado de
alimentos e bebidas extratos em pé e
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liquidos e aromas focados nos ativos
naturais de frutas e plantas da Amé-
rica Latina, como camu-camu, maqui,
physalis e blueberry. Sdo ingredientes
que possibilitam explorar os beneficios
naturais da fruta, promovendo em seus
rotulos o teor real da fruta, assim
como indicar a fonte de vitamina ou
nutriente em seus produtos, entre-
gando aos consumidores produtos de
qualidade e com apelo de saudabilidade,
transformando-os em oportunidades
de negécios.

*Karina Luize da Silva é especialista em
Desenvolvimento e Pesquisa de Produtos
da Duas Rodas.
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