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Bionegocios con camu camu y otros frutales nativos

Determinacion de antocianinas y flavonoides en pulpa, néctar, mermelada y yogurt de camu camu
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El objetivo del presente trabajo fue estudiar la estabilidad de los
componentes del metabolismo secundario del fruto de camu camu, como
son las antocianinas y flavonoides. A partir de la pulpa de camu camu en
sus tres estados de maduracion: verde, pinton y maduro se prepararon
muestras de mermelada, néctar y yogur. Los resultados indican que la
concentracion de flavonoides y antocianinas fueron, para mermelada:
551-11,5 mg/100g y 098-1,96mg/100g; para néctar: 9,831-10,325
mg/100g; para yogurt: 6,201-14,687 mg/100g y 1,446-3,25 mg/100g. La
estabilidad de las antocianinas y flavonoides decayé ostensiblemente
cuando almacenadas a 52 C, en los dias 40, 18 y 20 para mermelada,
néctar y yogurt, respectivamente.
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Productos elaborados a base de pulpa de
camu camu.



