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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSAO
- 000000} - 00—
Os frutos do umbuzeiro se destacam dentre as frutas nativas do Tabela 1 — Valores meédios dos parametros: pH, acidez, pectina, solidos soluveis, acido ascorbico, acticares
Semiéri dO pela ; den ti da de CU.l tural q thl da de social e redutores e nao redutores em polpas de umbus provenientes do BGU da Embrapa Semuiarido.
p
representatividade na producao extrativista. - Acides Docting - Acido  Aglicares  Agiicares nao
Genotipo pH (% écido citrico)  (.100gY) (°Brix) ascorbico redutores redutores
’ S (mg.100g™) (mg.100g”)  (mg.100g™)
OBJETIVOS 37 242 +0.01° 1.34 +0,07° 0.12+0.02°| 947+0,2¢ | 16.95+0.5*| 3,78+0.1° 3.08 £0.09°
- 000000}
44 2.38+0.02° 1.32 £0,03° 0.92+0.02¢| 10,07+ 0.06° | 13.80 £ 0.8°| 3.97 +0.03*| 3.23 +£0.03°
Avaliar as Caracteristicas fisicas c ﬁsico_quimicas de polpas de 48 2.34+0.01° 1.36 £0.01° 0.52+0.04°| 9.37+0.01¢ [|15.52+0.8"| 3.84 +0.08% | 3.11 +£0.07°

52 236+001®| 127+0.01" |0.16+0.02°| 9.73+0.06° | 15.80 £0.5°| 3.94+0.06°| 3.23+0.07°
55 235+001| 126=0.01" |049+0.04°| 9.73+0.06° | 16.09 £0.5°| 3.90+0.1° 3.18+0.1°
68 241+0.01° 1.33+0.01* |022+0.04°] 10.40+0.00° | 16.95 +0.5*| 3.94+0.05*| 3.21 +0.05°

frutos de umbuzeiros do Banco de Germoplasma de Umbuzeiros
(BGU) da Embrapa Semiarido, visando a elaboracao de doces ¢

g eIEiaS . Meédias seguidas por mesma letra na linha nao diferem estatisticamente entre s1 (Tukey, p<<0.05).
_ - r - " - e £ s o .
METODOLOGIA e e e b provenientes do BOU dn Embrapa Semiirido,
Genotipos L* a* b*
37 4695 +0.5" -1.39 £ 0.05° 22.62+0.07°
44 45,18 £ 0.2° -0.83 £ 0.01° 18,52 +£0,04°
48 46,48 +0.3° 0.05£0.02° 18.36 = 0.04°
52 50.59 +0.5° -0.56 +£0.02° 22.28 +0.03°
55 50,88 £ 0,5 -0.23£0.01° 21.40 £0,02°
68 4749 0,3 1,95 0,037 20,79 = 0,05°

Medias seguidas por mesma letra na linha nao diferem estatisticamente entre s1 (Tukey, p<0.05).
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Figura 1 — Rendimento em polpa e casca em genotipos de umbus do BGU da Embrapa Semumando.

CONCLUSAO

Para a elaboracdao de doces e geleias, o genotipo 68 apresentou
maior potencial do que os demais, pois os valores de pH, pectina
¢ solidos soluveis favorecem a formacao do gel e reduzem a
necessidade de aditivos.
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