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El camu camu



1. El camu camu

El camu camu es una fruta de la regiébn amazonica; su principal caracteristica es el
alto contenido de vitamina C en la pulpa comestible. Se considera como la fruta

de mas alto contenido de Vitamina C en el mundo, aunque existen publicaciones en

1,2,3

la web donde esta posicion se le atribuye al kakadu (Terminalia ferdinandiana

Exell) en base a reportes de concentraciones de vitamina C hasta 5.5% 4’5’6; en el

camu camu se reportan

concentraciones hasta de
6.112% de Vitamina C’. En

realidad, como veremos en los
Aspectos Quimicos, en ambos
frutos, los reportes del contenido
de Vitamina C son muy
variables; en todo caso, son las
frutas con mayor contenido de

vitamina C.

El organismo de los humanos no es capaz de producir Vitamina C (casi todos los
organismos animales y vegetales, si o hacen) por lo que debemos ingerirla desde

fuentes externas. La vitamina C o Acido ascorbico, es

también llamada la Vitamina antiescorbutica debido a que ?HzOH
- . . CHOH
su descubrimiento estuvo ligado a esta accion;
investigaciones posteriores han demostrado que también

actua como antioxidante, ademas, se le atribuye actividades

tales como inmunomodulador, antiinflamatorio,
VITAMINA C o0 AciDO

. , o . . 8 ;
anticancerigeno, antioxidante, antiviral gripal ~; aunque ASCORBICO

debemos tener en cuenta que también existen estudios en
los que no se encuentran evidencias de dichas actividades; con la finalidad de
aceptar o rechazar las propiedades terapéuticas que se le atribuye a la vitamina C,

las investigaciones cientificas continuan. En general, podemos decir que el consumo



de vitamina C es esencial para mantener una buena salud. En cuanto a las
cantidades minimas y maximas de
consumo de Vitamina C no hay
consenso; debemos recordar que la
Vitamina C es hidrosoluble por lo que
nuestro organismo elimina
rapidamente el exceso.

Por otro lado, se considera que la

Vitamina C natural es mucho mas

*:* Frutos dé&ftamu camu, la méas * . L ]
" importante fuente de vitamina C natural aunque la evidencia cientifica aun no

v » - ¢ J efectiva que la Vitamina C sintética,

y - “ futo:ﬂemiu Chang es suficiente, y en muchos casos,

. ) .. 910,11
contradictoria, como demostrar tal aseveracion )

El camu camu, ademas de ser una importante fuente de Vitamina C natural, también
contiene compuestos polifendlicos a los que se les atribuye accion antioxidante, tales
como flavonoides (principalmente flavonoles, antocianinas y catequinas), acido

- . - . , . e 12,13,14
elagico, acido clorogénico, acido cafeico y acido ferulico.

Los métodos para evaluar la actividad antioxidante, los mecanismos de accion, es

decir la forma en que estos antioxidantes neutralizan o impiden la formacion de

especies reactivas del oxigeno & # Antididanted eng) Carn NN

L]

(EROs) y el desarrollo de métodos

de diagnostico del estrés oxidativo,
son temas que aun se encuentran
en evaluacion cientifica, sin
embargo, las evidencias y | ‘LS

testimonios abundan en resultados

positivos, en diferentes patologias.
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La demanda de consumo del camu [ EE&Sums

camu en el mercado nacional es reciente, hasta el afno 2007 se consideraba que la

demanda en el mercado nacional era casi nula, mientras que el 95% de la



. . 15 - ~ .
produccion se exportaba a Japon ~. En los ultimos afios la demanda de Japon ha
disminuido ostensiblemente, generando en los agricultores una dramatica busqueda
de nuevos mercados, entre ellos, el mercado nacional.

El consumo del camu camu se da principalmente como pulpa congelada con

contenido de vitamina C entre 1.8 a 3% de vitamina C
(cuando menos a la fecha de produccion), la cual se
utiliza como insumo para la preparacion de diversas
formas de bebidas como néctares, extractos liquidos
y bebidas envasadas, jugos naturales, sorbetes o
cremoladas, helados, yogurt, cocteles, mermeladas y
otros postres como mousse de camu camu,
cheesecake de camu camu, etc. También hay

disponible camu camu en polvo, obtenido por

procesos como la atomizacién (Spray Dry) de la
Pulpa congelada

pulpa, liofilizacion de la pulpa, deshidratado (secado
en bandejas o lecho fluido) de pulpa y cascara; con contenidos que varian entre 7 a
18% de vitamina C; estos productos se utilizan, principalmente, como insumo en la

produccién de tabletas, capsulas y otras formas farmacéuticas.

En todos los casos, el consumo de las diversas presentaciones del camu camu se

Coetel, sorbete, cheescake y mermelada
elaborados con pulpa de camu camu




encuentra en la categoria de suplementos nutricionales de vitamina C natural y
antioxidantes. Las investigaciones realizadas y que aun deben continuar, muestran el
potencial terapéutico del camu camu en diversas afecciones, tal como veremos en el

capitulo de los aspectos farmacologicos.

Hasta ahora todo parece muy bien y el camu camu se presenta como una maravilla
que la naturaleza nos ha regalado; pero no todo es color de rosas.

El camu camu es una fruta muy especial, sus caracteristicas particulares nos
enfrentan a retos tecnoldgicos que deben ser superados para lograr su
comercializacion, tanto a nivel nacional como internacional.

Nos referimos a:

La inestabilidad de la Vitamina C.- La vitamina C o acido L-ascorbico es muy
susceptible a la oxidacion por la temperatura, luz, agua, pH, metales (Cu y Fe).

Los productos de la degradacion no tienen actividad como vitamina C.

Los productos obtenidos de fuentes naturales (frutas y otros vegetales), conteniendo

vitamina C, requieren del uso de estabilizadores que inhiban o prolonguen su tiempo

) .. _ 16
de oxidacion.

Si no se ha logrado estabilizar la vitamina C en la pulpa congelada o en los productos
elaborados, es incierto el contenido de vitamina C al consumirlos. Los extractos
secos o0 polvos de camu camu (liofilizado, atomizado o deshidratado) presentan una
estabilidad relativamente mayor que varia entre tres meses a un afo.

El uso de estabilizadores que protejan o retarden el proceso de oxidacion de la
vitamina C es absolutamente necesario, y para mantener las caracteristicas del camu
camu o de otras fuentes naturales de vitamina C, el estabilizador también debe ser

de origen natural.

En el capitulo de Aspectos Tecnologicos trataremos el tema y mostraremos nuestra

experiencia en los intentos por resolver este inconveniente.



La inestabilidad del color.- El color rojo del fruto de camu camu es originado por
antocianinas que se encuentran en la cascara. La responsable del color rojo y
principal antocianina del camu camu es la cianidina-3- glicésido que representa el
90% del total de antocianinas. A pH acido, las antocianinas tienen una estructura
estable, el incremento de pH origina la formacion de la base quinoidal de color azul;
la hidratacion (adicion de agua) produce chalconas, que son incoloras.

Si no se han estabilizado las antocianinas, en poco tiempo el color se degrada,
pierde intensidad, toma color anaranjado y finalmente incoloro; si la degradacién
continua puede llegar a colores mas oscuros (marrén a negro). También debemos
tener en cuenta que la temperatura ambiente y los procesos térmicos aceleran los
procesos de cambio de color de las antocianinas.

En el capitulo de Aspectos Tecnologicos trataremos el tema y mostraremos nuestra

experiencia en los intentos por resolver este inconveniente.

Inestabilidad de la fruta.- El fruto maduro de camu camu es muy delicado y
perecible por su contenido de agua que llega al 90% y su contenido de vitamina C.

El camu camu silvestre y cultivado crece en la Amazonia, principalmente en Iquitos y
Pucallpa, lo que dificulta el transporte a los mercados nacionales y que sumado al
alto nivel de perecibilidad del fruto ha generado su escasa disponibilidad; el manejo
del transporte del fruto se facilita cuando es verde y en esas condiciones se
encuentra en algunos supermercados, pero debemos tener en cuenta la ausencia de
antocianinas en la cascara y el menor nivel de vitamina C en los frutos verde (tema
de discrepancia que revisaremos en el capitulo de Aspectos Quimicos) ademas de
diferencias en el sabor; en resumen, es necesario estudiar y evaluar las condiciones
de transporte para disponer del fruto del camu camu, en condiciones oOptimas y

costos razonables, en el mercado nacional.
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Taxonomia

Familia Botanica: Myrtaceae

Especie Botanica: Myrciaria dubia (H.B.K.) Mc Vaugh o Myrciaria dubia (Kunth) Mc
Vaugh.
Nota.- H.B.K. son iniciales de 3
botanicos: Humboldt, Bonpland y
Kunth

Sinonimia botanica:

Psidium dubium H.B.K.

Psidium dubia Kunth in H.B.K.
Psidium dubia Kunth,

Eugenia divaricata Benth.
Myrciaria divaricata (Benth.) Berg
Myrciaria phyllyraeoides Berg

Myrciaria paraensis Berg

Myrciaria caurensis Steyerm

Myrciaria spruceana Berg

Nombres comunes:
Camu camu, camu camu negro, camo camo, "cagari", guapuro blanco, "araza de
agua", rumberry, algracia, guayabillo blanco, guayabito, limoncillo, azedinha, cacari,

mirauba y murauba.
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Breve descripcion morfolégica

El camu camu es un arbusto cuya altura promedio es de 3 m, pudiendo alcanzar
hasta 8 m. El tronco es delgado
y liso, tiene un diametro de 10—
15 cm y es muy ramificado; las
ramas son delgadas y
levemente péndulas. Las hojas
son opuestas, simples, enteras,

sin estipulas y tienen un peciolo;

las laminas son lanceoladas a

¢ Ml folaria:dubla (HB K. Ve e - 4 el  clipticas, con apice agudo, base
Ry e JoeiA*dlﬁq-h ' F »

redondeada y cubierta de
glandulas. El haz de la hoja es verde oscuro y algo brillante, mientras que el enveés
es opaco y verde claro. Presenta inflorescencias axilares, que tienen normalmente
cuatro flores hermafroditas, dispuestas en dos pares opuestos en el eje de la
inflorescencia. El fruto es un baya comestible, de sabor muy acido, es una baya
esférica con un diametro de 1 a 3 cm. La baya, que tiene en el apice una cicatriz
hipantial redondeada, en estado maduro desarrolla un color café-rojizo a violeta
negruzco y una pulpa carnosa suave. Alojadas en la pulpa, se encuentran de una a

tres semillas reniformes de 8 a 5 mm de largo y 5,5 a 11 mm de ancho.
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