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RESUMO - Este trabalho teve por objetivo elaborar um néctar de umbu utilizando-se um
delineamento composto central rotacional para a defini¢éo das proporc¢des de polpa e de agUlcar, sendo
estas as variaveis independentes do planejamento e a aceitagcdo sensorial a resposta principal. A
avaliacdo sensorial foi realizada por meio de um teste de aceitacdo com 93 provadores ndo treinados.
A andlise dos dados mostrou o efeito significativo (p<0,05) do percentual de aglcar nos produtos para
0 aumento da aceitacdo. A partir da analise da regido de maior aceitagdo no gréafico de contorno
obtido, foi formulado o néctar com 30% de polpa e 13% de aglcar, que apresentou pH &cido
caracteristico e um conteudo relevante de compostos fenolicos. Foi possivel obter um néctar de umbu
com boa aceitacdo sensorial que, se produzido em escala, podera contribuir para agregagdo de valor a
cadeia do umbu.

ABSTRACT - This study aimed to develop an umbu based drink by using a rotatable central
composite design in order to define the pulp and sugar proportions, which were the independent
variables of experimental design, while sensory acceptance was the main answer. The sensory
evaluation was performed by an acceptance test with 93 untrained panelists. Analysis of the sensorial
data showed the significant effect (p <0.05) of percentage of sugar for increase of acceptance in
products. Analyzing the region of higher acceptance in contour plot, product was formulated with
30% pulp and 13% sugar, which showed a characteristic acidic pH and a good content of phenolic
compounds. It was possible to elaborate an umbu based drink with good sensory acceptance that, if
produced in scale, could contribute to add value to umbu chain.

PALAVRAS-CHAVE: Spondias tuberosa; consumidor; delineamento experimental; polpa de fruta;
acucar.
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O umbu é uma fruta que possui superficie lisa, com casca amarelo-esverdeada quando
madura, e polpa branca-esverdeada, mole, suculenta e com sabor agridoce. A fruta é constituida por
polpa (68%), casca (22%) e caroco (10%) (LIMA et al., 2000). Segundo dados do IBGE (2014), em
2013 foram produzidas 7388 toneladas do fruto na regido Nordeste, sendo o maior produtor o estado
da Bahia. O fruto se constitui em uma fonte de renda para as familias dos agricultores da regido
semiarida. No entanto, € uma fruta de periodo sazonal curto, de dezembro a marco, e comercializada
na regido principalmente sob a forma de polpa congelada ou do proprio fruto in natura, o que acarreta
muitas perdas devido a sua alta perecibilidade.

Por ser um fruto com acidez elevada e baixo pH, fatores que podem limitar 0 seu consumo in
natura, uma das alternativas para aumentar o consumo e agregar valor ao mesmo € o desenvolvimento
de novos produtos. Novos produtos a base de umbu tém sido reportados na literatura tais como doce
em massa (MARTINS et al., 2007) e fermentado (PAULA et al., 2012). No entanto, devido as suas
caracteristicas quimicas o fruto apresenta-se adequado também para o desenvolvimento de bebidas,
especialmente os néctares.

Segundo a legislacdo brasileira, néctar de frutas ¢ a bebida ndo fermentada, obtida da
dissolucdo, em agua potavel, da parte comestivel do fruto e aglcares, destinado ao consumo direto,
podendo ou ndo ser adicionado de acidos (BRASIL, 2003), o que o torna um produto de facil
elaboracédo e baixo custo, apresentando-se como uma alternativa para o beneficiamento do umbu pelas
cooperativas de produtores do semiarido nordestino.

Diante disto, 0s objetivos deste trabalho foram desenvolver um néctar de umbu tendo como
meta a sua aceitacdo sensorial e avaliar suas principais caracteristicas fisico-quimicas.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima e ingredientes

Para o desenvolvimento dos néctares de umbu foi utilizada uma polpa comercial congelada,
ndo pasteurizada, da marca Ititiba, adquirida diretamente da industria de polpas, localizada no interior
da Bahia, e transportada congelada para a Embrapa Agroindistria de Alimentos, no Rio de Janeiro.
Como ingredientes, foram utilizados agucar refinado comercial (sacarose) e &gua filtrada.

2.2 Procedimento experimental

Desenvolvimento do néctar de umbu: Para a elaboracdo dos néctares utilizou-se um
planejamento experimental do tipo composto central rotacional (DCCR) (Tabela 1), com quatro
pontos fatoriais, quatro pontos axiais e trés pontos centrais, avaliando-se o efeito das variaveis
independentes (percentual de polpa e percentual de agucar) na aceitacdo sensorial dos produtos.

Os néctares foram obtidos adicionando-se quantidades especificas de polpa e de agua e, apds
a homogeneizacao, por meio de agitacdo manual, a quantidade de agUcar correspondente, para cada
um dos tratamentos.

Avaliacéo sensorial: Foi realizada com 93 provadores néo treinados residentes na cidade do
Rio de Janeiro, sendo as amostras servidas a temperatura de refrigeracdo, em copos pléasticos de 50 mL
codificados com algarismos de trés digitos em cabines individuais sob luz branca, por meio de uma
escala hedbnica estruturada variando de 1 — desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente, para
avaliacdo da aceitagdo global dos produtos (VILLANUEVA et al., 2005). Este estudo foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa (parecer 325.985/2013).
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Tabela 1 - Variaveis reais e codificadas do delineamento composto central rotacional para a
formulacdo do néctar de umbu.

Formulagéo Variaveis codificadas Polpa (%) Acucar (%)
1 -1 -1 25 6
2 -1 1 25 14
3 1 -1 55 6
4 1 1 55 14
5 -1,41 0 19 10
6 1,41 0 61 10
7 0 -1,41 40 4
8 0 1,41 40 16
9 0 0 40 10
10 0 0 40 10
11 0 0 40 10

Apos a analise estatistica dos dados do delineamento, a formulagdo com a melhor resposta
sensorial foi caracterizada quanto a sua composigdo fisico-quimica.

Métodos analiticos: A determinagdo dos compostos fendlicos totais foi realizada por
espectrofotometria, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteu de acordo com o método descrito por
Georgé et al. (2005). Para a determinacdo de sélidos sollveis, pH e acidez titulavel foram utilizadas as
metodologias descritas pela AOAC (2005). A atividade antioxidante foi determinada pelo método de
reducdo do radical ABTSe+, de acordo com Re et al. (1999) e os resultados expressos em equivalente
de Trolox por grama.

Anaélise estatistica dos dados: Os dados obtidos foram analisados no software Statistica, por
meio de analise de varidncia (ANOVA), considerando um intervalo de confianca de 95%. Os
resultados da caracterizacdo fisico-quimica foram expressos como média e desvio-padrdo de ensaios
realizados em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacgéo sensorial

Na Tabela 2 estdo apresentadas as notas médias da aceitacdo sensorial e o teor de sélidos
sollveis para todos os tratamentos do delineamento experimental.

A andlise estatistica indicou que o atributo aceitacdo global foi satisfatoriamente
representado pelo modelo quadratico, estatisticamente significativo e util para fins preditivos
(BARROS NETO et al., 1996). 99% da variabilidade na resposta pode ser explicada pelo modelo
hierarquico (r>= 0,9947), representado pela equagdo: A = 0,41 + 0,062x - 0,001x2 + 0,58y — 0,009y? -
0,003xy, na qual A ¢ a aceitacdo global, x é o teor de polpa (%) e y é o teor de agucar (%).

Conforme apresentado pelo gréfico de Pareto (Figura 1), as variaveis percentagem de aclcar
(linear) e percentagem de polpa (linear e quadratica) foram significativas a 95% de probabilidade. O
percentual de acucar na formulagdo exerceu o maior efeito no aumento da aceitacdo global dos
néctares, sendo esse efeito positivo e ligeiramente superior ao observado para a percentagem de polpa.
Por outro lado, o teor de polpa exerceu efeito negativo sobre a aceitacdo dos néctares, ou seja, 0
aumento do percentual de polpa de umbu nas formulagdes resultou na diminuicdo da aceitacdo
sensorial, fato que se deve, provavelmente, a alta acidez caracteristica do umbu.
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Tabela 2 - Teores de solidos soltveis e notas médias de aceitacao sensorial atribuidas a cada uma das
formulacBes de néctar de umbu do delineamento experimental.

Solidos Aceitacdo
Formulagéo Polpa (%) Acucar (%) Soluveis g
oy sensorial
(°Brix)
1 25 6 7,00 3,9
2 25 14 13,3 6,5
3 55 6 8,30 2,7
4 55 14 14,7 4,6
5 19 10 10,2 5,7
6 61 10 11,9 3,3
7 40 4 5,40 2,9
8 40 16 15,6 6,4
9 40 10 11,1 4,9
10 40 10 11,1 5,0
11 40 10 11,1 4,8

Figura 1 — Gréfico de Pareto mostrando os efeitos normalizados dos percentuais de polpa e de agulcar
sobre a aceitacdo do néctar de umbu.

(2)Acicar %(L) 33,44

(1)Polpa %(L)

Polpa %(Q)

Aclcar %(Q)

A polpa de umbu possui sabor agridoce caracteristico, devido, principalmente, ao seu teor de
acidos organicos (RIBEIRO et al., 2015). Visando a sua conservacdo, a alta acidez e,
consequentemente, baixo pH, é desejado, pois inibe o crescimento de microrganismos; no entanto, em
termos sensoriais, uma acidez elevada ndo é bem aceita pelos consumidores, como confirmado pelos
resultados obtidos. Por isso, otimizar a relagdo entre dilui¢do e adi¢do de aglcar pode promover um
impacto positivo na aceitagdo sensorial do néctar de umbu.

Mattietto et al. (2008), ao desenvolverem um néctar misto de umbu e caja, avaliaram,
preliminarmente, a aceitacdo dos néctares dos frutos individualmente. Os autores realizaram testes
sensoriais com néctares que possuiam teores de solidos sollveis iguais a 14, 16 e 18 °Brix, com
consumidores de Belém/PA, e verificaram que, para o néctar de umbu, a melhor aceitacdo foi
alcangada quando o mesmo foi formulado com maior concentracdo de aglcar (18 °Brix),
comprovando a influéncia do teor de aglcar na aceitacdo do produto, mesmo se tratando de outra
regido do pais.
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Por meio da avaliacdo do gréafico de contorno (Figura 2), observa-se que a area com maior
aceitacdo sensorial esta localizada entre as formulagfes 2 e 8, e que 0 aumento da percentagem de 25
para 40% de polpa e de 14 para 16% de acUcar exercem pequena influéncia (negativa) na resposta
aceitagdo. Levando-se em consideracdo o conceito de saudabilidade, uma vez que o consumo
excessivo de acglcar pode levar a sobrepeso e obesidade, fatores que aumentam a probabilidade de
hiperlipidemia, hiperglicemia, diabete e doencas cardiovasculares (DEVALARAJA et al., 2011),
optou-se por formular um néctar de umbu com 30% de polpa e 13% de agucar.

Figura 2 - Gréfico de contorno para a aceitagdo do néctar de umbu em funcdo dos percentuais de polpa
e aglcar.

15 20 25 30 35 40 45 S0 55 60 65 K
Polpa %

3.2 Caracterizacao fisico-quimica do néctar de umbu

O teor de solidos sollveis do néctar de umbu, de 13,2 °Brix (Tabela 3), esta compreendido
na faixa reportada na literatura para néctares de uva (14,2 °Brix) e péssego (13,3 °Brix), por Rizzon e
Miele (2012) e Pimentel et al. (2011), respectivamente.

O néctar de umbu apresentou pH éacido (2,71), o que favorece a conservagdo microbiol6gica
do produto, resultando em uma acidez que, em conjunto com o teor de sélidos sollveis, favoreceu a
sua aceitagéo.

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas do néctar de umbu.

Parametro Néctar de umbu
pH 2,71+£0,01
Sélidos soltveis (°Brix) 13,2+£0,1
Acidez titulavel (g ac. citrico 100g™) 0,47 £0,01
Compostos fendlicos totais (mg ac. gal 100 g™) 436114
Atividade Antioxidante (umol Trolox g™) 2,2+0,.2

Apesar do teor de polpa (30%) na formulacdo ndo ser muito elevado, o néctar de umbu
apresentou 43,59 mg 100 g™ de compostos fendlicos e atividade antioxidante de 2,2 pmol Trolox g™.
Sabe-se que os compostos fendlicos podem apresentar potencial agdo antioxidante no organismo
humano, reduzindo a incidéncia de doengas crénicas ndo transmissiveis como cancer e doengas
cardiovasculares (NIJVELDT et al. 2001). Ressalta-se, assim, a importancia do consumo de frutas e de
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seus derivados, por serem, ao lado das hortalicas, as principais fontes desses compostos, encorajando a
incorporacdo destes a alimentacéo diéria da populagéo.

4. CONCLUSAO

Foi possivel obter um néctar de umbu com boa aceitagdo sensorial, contendo compostos
fendlicos, e com potencial para agregar valor ao fruto do umbuzeiro, que € de importancia social e
econbmica para a regido do semiarido brasileiro.
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