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INTRODUCAO

O Brasil possui diversas espécies frutiferas nativas utilizadas na alimentagfo da populagéo
nas regides onde ocorrem. O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda Camara), por exemplo, € uma
planta tipica da regifio semiarida nordestina onde o doce em massa feito dos seus frutos tornou-se
uma atividade artesanal de grande tradi¢do (CAVALCANTI, et. al., 2000).

Frequentemente, durante a estocagem, esse produto produz a liberagdo de um liquido
ocasionado pela elevada acidez, baixo pH e utilizacdo de embalagens inadequadas (MARTINS et
al., 2007). Tal exsudado proporciona ao doce um aspecto de melado que interfere na aparéncia, e
prejudica sua qualidade (SANTOS et al., 2019). Segundo Policarpo et al. (2007) e Martins et al.
(2007), esse fendmeno denominado sinérese pode ser reduzido por meio do ajuste do pH e uso de
aditivos especificos que sfo estaveis a baixos valores de pH. Dentre os aditivos utilizados na
elaboragdio de doces e permitidos pelos orgdos fiscalizadores, os umectantes sdo introduzidos nas
formulag0es para evitar a perda de umidade dos alimentos por meio da capacidade de reter agua.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da adi¢io de umectante em doce em massa de

umbu para possivel corre¢io da sinérese.

MATERIAL E METODOS
Os frutos do umbuzeiros foram colhidos no campo experimental da caatinga da Embrapa
Semiarido, em Petrolina/PE. Depois de colhidos foram sanitizados em solugfio clorada e
despolpados em despolpadeira elétrica.
Os demais ingredientes utilizados para a elaboragdo do doce em massa foram: agucar
cristal, como fonte de sacarose; propilenoglicol, como umectante e pectina de alta metoxilagdo.
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Para estudar o efeito do umectante, dois tratamentos foram avaliados: Tratamento 1, com
adicdo de 2% de propilenoglicol em sua composi¢do; e Tratamento 2, sem adi¢do de umectante.
Para isso, a produgio do doce seguiu as recomendagOes de Santos et al. (2017), com adigfo de:
75.,3% de polpa, 24,4% de agucar e 0,3% de pectina. Como o umectante confere dogura ao produto,
parte do acucar do Tratamento 1 foi substituido pelo prolilenoglicol.

Inicialmente, o pH da polpa foi corrigido para 3,2 a partir da adicdo de carbonato de
potassio (POLICARPO et. al., 2007) com o objetivo de favorecer a textura do doce e minimizar a
ocorréncia da sinérese. Apos a corre¢do do pH foram adicionados os demais ingredientes a mistura
sob agitagdo manual e aquecidos a pressdo atmosférica. Apos o processamento, os doces foram
estocados sob condigdes ambientes a 26 °C £ 2 °C e 60 + 5% UR e analisados por método fisico,
fisico-quimico e microbiologico no tempo zero, apos 15 dias e ao final de 30 dias de estocagem.

Para avaliar a sinérese, quantificou-se o exsudado do doce liberado em papel filtro
quantitativo previamente seco, segundo Santos et al. (2018). As demais analises seguiram os
procedimentos adotados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008): acidez titulavel (% acido citrico); pH
através de um titulador automatico e atividade de agua medida diretamente em medidor por
constante dielétrica sob temperatura de 25+3 °C. Avaliou-se ainda a cor por meio de um
colorimetro, realizando-se a leitura direta da superficie do doce através do sistema de cor CIELab.
Para as analises microbiologicas, realizou-se a contagem de bolores e leveduras pelo método de
contagem de placas por superficie (SPECK, 1992).

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados avaliados por andlise de
variancia, sendo que as meédias de cada tratamento foram testadas quanto a significincia e

comparadas entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas para o doce de umbu com umectante e sem
umectante sdo apresentados na Tabela 1. Os valores encontrados estdo expressos em trés periodos
de tempo 0, 15 e 30 (dias) para dois tipos de tratamentos: T1 e T2.

Comparando a média dos resultados da acidez ao longo do tempo, nfo houve diferenca
significativa (p<0,05), entre os tratamentos, mostrando que o umectante néo influenciou a acidez do
doce e que esse pardametro manteve-se estavel durante um periodo de 30 dias.

Ao avaliar os resultados da sinérese, percebe-se que apesar de ndo haver diferenga
significativa (p<0,05) entre os tratamentos, observou-se auséncia de exsudado no doce com

umectante ao longo de 30 dias de armazenamento sob condigdes ambientes. Provavelmente, o uso
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de carbonato de potassio utilizado para ajustar o pH contribuiu para a reduzir a ocorréncia da

sinérese (MARTINS et al., 2007).

Tabela 1. Médias e coeficiente de variagcio das analises fisicas, fisico-quimicas e microbiologica do
doce de umbu com adi¢do de umectante (T1) e doce de umbu sem adi¢do de umectante (T2),
durante 30 dias de estocagem sob condi¢Ses ambientes.

Tratamento | Tempo | Acidez | CV | Atividlade CV | Sinérese CV  Bolores Cv
(dias) (%) (%) de agua (%) (cm?) (%) leveduras | (%)

(UEC.ghH
0 | 1.21Aa | 50 | 0.72Ba__ 1.0 | 0.00Aa 0.0 _ 0.00Aa | 0.0
Tl 15 | 124Aa | 3.0 | 0.72ABa | 1.0 | 0.00Aa | 00 | 333Aa | 532

30 | 1,1I3Aa| 40 | 074Aa 1,0 | 000Ab 0,0 1666Aa | 393
0 1.26Aa | 50 | 068Ab 2.0 | 000Aa 00  000Aa | 0,00
- 15 | 125Aa| 3.0 | 0.69Ab | 10 | 001Aa | 433 | 333Aa | 532
30 | 1,17Aa| 1,0 | 071Ab 1,0 | 002Aa 500 333Aa | 332
* Médias seguidas pela mesma letra mintiscula na linha e maiuscula na coluna, ndo diferem
estatisticamente entre si, de acordo com o teste de Tukey (p<0,05).

Quanto a atividade de agua (Aa), o doce com umectante apresentou maior valor do que o
doce sem o aditivo, diferindo significativamente (p<0,05) entre si e evidenciando que o uso do
umectante favoreceu a retencéio de agua. Ao longo da estocagem, o aumento dos valores médios da
Aa pode ter favorecido o aparecimento de bolores e leveduras. Apesar disso, os resultados obtidos
foram inferiores ao maximo permitido pela legislagdo brasileira para doces de frutas (BRASIL,
2001). Logo, os doces apresentaram-se dentro dos padrdes seguros para consumo humano, segundo
as recomendacdes da ANVISA. Adicionalmente, os doces apresentaram valores médios de Aa (0,69
a 0,74) abaixo da faixa observada para o crescimento de bactérias patogénicas (JAY, 2013).

Em relagfio a cor instrumental do doce de umbu, os resultados mostraram que nédo houve
diferenca significativa (p<0,05) entre os tratamentos para a luminosidade e os pardmetros a* e b*
quanto ao uso do umectante. Os resultados médios da luminosidade variaram de 14,62 a 14,91 e séo
comparativamente menores do que os resultados obtidos por Santos et. al. (2017); ja as faixas dos
resultados médios de a* (093-0,96) e b* (7.81-7.84) sdo maiores. Tais discordincias podem ser
atribuidas ao maior valor da temperatura e/ou a maior incidéncia de luz, durante a estocagem.
Segundo Policarpo et al. (2007) esses fatores externos influenciam ainda a degradagfio de pigmentos
presentes naturalmente em geleias e doces de frutas.

CONCLUSOES

O uso do umectante propilenoglicol em doce em massa de umbu aumentou a retencgéo de

agua no produto, mantendo esse comportamento estavel durante 30 dias de estocagem em condigdes

ambientes. Contudo, ndo foi possivel atribuir a esse aditivo influéncia significativa na reducdo da
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sinérese. Provavelmente, o ajustador de pH contribuiu de forma mais efetiva na redugdo da

ocorréncia da sinérese.
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