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Introducéao

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda) € uma arvore nativa da regido
semiarida do nordeste brasileiro e do norte de Minas'*3*. Em geral, seus frutos
apresentam formato arredondado, variando de 3-4 cm de comprimento, 2-4 cm
de didametro, e 8-23 g de massa; constituido por cerca de 22% de casca, 68%
de polpa e 10% de caroco>®’. Sua polpa possui pH de 2,5-3,0, acidez de 1,2%
(em &cido citrico) e teor de pectina de 0,8%°°. No inicio da maturacdo, sua
casca é de cor verde, e quando maduro, amarela esverdeada®.

A producdo do umbu constitui uma fonte de renda para muitas familias
de pequenos agricultores, que os comercializam para 0 consumo in natura, na
forma de doces, geleias e polpas®. Contudo, ainda existe a falta de
padronizacdo desses produtos devido a dificuldade na determinacdo do ponto
ideal de colheita e processamento do fruto.

Em geral, os doces devem apresentar uma consisténcia de gelatinizacao
obtida pelo processamento da polpa do fruto, acucares, agua, pectina (0,5 a
1,5%), ajustador do pH (em quantidade suficiente para que a polpa apresente 3
a 3,4)™. A pectina retétm umidade, tem poder geleificante e espessante,
conferindo firmeza ao doce'® A acidez também contribui com a formacéo do
gel, mas quando elevada pode provocar a sinérese ao doce™?.

Buscando avaliar o ponto ideal de maturagdo do umbu para a
elaboracdo de doces, este estudo teve como objetivo quantificar o rendimento
em polpa e avaliar a composicao fisico-quimica e caracteristicas fisicas do
umbu em trés estadios de maturacao aparente.



Material e Métodos

Os frutos do umbuzeiro foram colhidos manualmente de plantas
provenientes do campo experimental da Caatinga, localizado na Embrapa
Semiarido, Petrolina/PE. Os frutos foram classificados visualmente em verde,
intermediario e maduro, considerando a coloragéo e firmeza da casca. Apoés a
classificacdo, foram lavados separadamente em agua corrente e sanitizados
em solucdo clorada, pesados em balanca semi-analitica e processados em
despolpadeira elétrica. O rendimento das polpas foi obtido pela diferenca da
pesagem antes e apds 0 processamento.

As polpas foram caracterizadas fisico-quimicamente, em triplicata,
quanto ao: (1) pH, em potencibmetro; (2) acidez titulavel (AT), utilizando
solucdo de NaOHO0,1M; (3) sdlidos soluveis (SS), em refratbmetro; (4) cor, em
colorimetro; e (5) substancias pécticas sol(veis, em espectrofotdmetro >, Os
resultados foram submetidos a ANOVA e teste de Tukey (p<0,05) através do
software XLStat.

Resultados e Discussao

Considerando os resultados obtidos (Tabela 1 e 2), o estadio de
maturacdo intermediario e maduro ndo diferiram estatisticamente entre si
(p<0,05) quanto a acidez, pH, pectina, rendimento e coordenadas a* e b*. O
teor de SS e a luminosidade (L*) foram determinantes para diferenciar estes
dois estadios de maturacao do umbu.

Observou-se que embora o pH da polpa esteja muito préximo entre 0s
estadios verde e intermediario, a acidez € significativamente maior para os
frutos verdes. Os valores da acidez provavelmente reduziram em decorréncia
do processo respiratério do fruto**,

Quanto ao SS, os valores foram crescentes conforme o avanco da
maturidade do umbu, ja que durante o amadurecimento do fruto, ocorre
aumento no teor de agticares devido & hidrélise do amido e da pectina®®.

Para o ratio (SS/AT), observa-se que o estadio verde apresentou a
menor relacdo quando comparada aos demais estadios ‘intermediario’ e
‘maduro’. Isto ocorre devido a diminuicdo na acidez, concomitantemente ao
aumento SS, na medida em que os frutos apresentam maior grau de
amadurecimento™®.

Em relacdo a pectina, houve aumento com o processo de maturagédo do
umbu, sendo de fato significativo do estadio verde para maduro. Desta
maneira, o estadio ‘verde’, ‘intermediarioc’ e ‘maduro’ apresentaram 114,82
mg/g, 172,95 mg/g e 270,11mg/g, respectivamente.

O rendimento também foi crescente ao longo da maturacdo do fruto,
mas ndo houve diferenca significativa entre o estadio intermediario e o maduro.



Tabela 1 — Caracterizac¢ao fisico-quimica da polpa de umbu em trés
estadios de maturacao aparente.

Parametros Verde Intermediario Maduro
Acidez titulavel (% acido citrico) 1,08+0,022 0,850,03" 0,92+0,01°
pH 2,79+0,072 2,85+0,082 3,04+0,112
Solidos sollveis (°Brix) 10,2+0,00° 10,73+0,06" 10,9+0,00%
Relacdo SS/AT 9,44 12,62 11,85

Pectina (mg/100g da polpa)

Rendimento (%)

114,82+14,17"

36,22+7,34°

172,95+28,11%

49,67+4,16°

270,11+43,70°

53,35+5,52%

Médiastdesvio-padrao (n=3), seguidas por letras iguais na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey

(p<0,05).

Com relagéo a cor (Tabela 2), os valores de L* e a* foram decrescentes
com o avanco da maturacdo do umbu, ao contrario da coordenada b*. Desta
maneira, o estadio verde apresenta tonalidade mais préxima ao amarelo
esverdeado, seguido dos estadios intermediario e maduro, respectivamente.

Tabela 2 — Caracterizacdo da cor da polpa de umbu em trés estadios de

maturacgao.
Maturacdo da Polpa
Parametro da cor Verde Intermediéario Maduro
L* 46,59 +0,84a 43,96 +0,08b 41,17 +0,32c
a* - 3,73 £0,04b - 3,76 +0,09b - 2,27 £0,04a
b* 26,03 +0,68a 23,96 £0,10b 24,70 £0,15b

Médiastdesvio-padrao (n=3), seguidas por letras iguais, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey.
L*: luminosidade; a*: coordenada vermelho/verde; b*: coordenada amarelo/azul.

Conclusao

Considerando os resultados as analises realizadas, pode-se concluir que a
polpa do umbu, obtida do fruto colhido no estadio de maturacéo intermediario e

maduro nao diferem estatisticamente entre si
caracteristicas adequadas para a elaboragéo do doce de umbu.

(p<0,05) e apresentam
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