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EFECTO DE ADITIVOS SOBRE EL COLOR,
TEXTURA Y ACEPTACION DEL DULCE DE UMBU
(Spondias tuberosa, Arr. Cam.) VERDE

V. M. Policarpo, E. Endo?, R. Q. Faria?, V. Anjos®, S. V. Borges%, S. R. Gregério* y N.(\&Cavalcante5 -

SUMMARY N

/7 RESUMEN \ '

El dulce de «umbu» verde presenta elevada sinérisis
debido a bajos pH y tenor de pectina, lo que reduce la
vida 1itil de este producto. EL objetivo de este trabajo
fue determinar el efecto de la adicion de pectina y ja-
rabe de glucosa sobre el color y la textura instrumen-
tal, asf como verificar la preferencia sensorial entre las
formulaciones. Los resultados mostraron que la adicién
conjunta de pectina y jarabe de glucosa proporciona
dulces con textura més firme y de mayor gomosidad, a
su vez mantuvieron mejor el color verde amarillento de
la pulpa. Los resultados de preferencia mostraron que
el produto tuvo un buen indice de aceptabilidad (70%)
y no se observaron diferencias significativas entre los
productos.

Effect of additives on color, texture and general
acceptance of green umbu (Spondias tuberosa, Arr.
Cam) marmalade

The green umbu marmalade presents an elevated si-
nerisis due to low pH and pectin content, which is im-
plicated in a reduction of the product shelf life. The aim
this work was to determine the effect of pectin and glu-
cose syrup on the instrumental color and texture and to
verify the preference among formulations. The marma-
lades manufactured with addition of both pectin and
glucose syrup had a more firm texture and maintained
better the green-yellow pulp color. The sensorial test
showed that the marmalade had a good acceptance
(70%) and significant differences were not observed
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INTRODUCION

Las frutas representan una fuente im-
portante de nutrientes en la alimenta-
ci6n humana, siendo indispensables
para una buena dieta. El «umbu» por
ser un producto de estacion definida no
presenta disponibilidad durante todo el
ano, y forma parte de los alimentos al-
tamente perecederos, por lo que hay ne-
cesidad de crear o adaplar nuevas for-
mas de conservacién que permitan au-
mentar su tiempo de oferta. La fabrica-
cién de dulces en masa es una forma
bastante simple y eficiente de conser-
vacion de frutas estando siempre pre-
sente en los hdbitos alimentarios de los
consumidores en general.

El «umbu» (Spondias tuberosa, Arr.
Cam.) es una fruta nativa de la regién
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semi drida del noreste del Brasil y tie-
ne una importancia econémica muy
grande para los pequefios productores
de esa region, pues de ella se obtienen
diversos productos que son comerciali-
zados y constituyen una fuente de ren-
ta adicional para los mismos. Dentro de
esos productos se destaca el dulce, ela-
borado con frutas en diferentes etapas
de maturacién «de vez o inchado» y
maduro. Durante la cosecha hay consi-
derable pérdida de frutos en estas eta-
pas. Ademds, la fruta es muy dcida y
contiene bajo tenor de pectina, resul-
tando productos con elevada sinérisis y
vida ttil muy pequena, a pesar de la es-
tabilidad microbiol6gica, que es conse-
cuencia de la alta concentracién do azu-
car y baja acidéz (Pinto et al., 2002; Fe-
rreira, 2001; Cavalcante, 2000).

La produccién de dulces en forma de
masa, asunto ampliamente discutido por
Jackix (1988), implica el calentamiento
por un determinado tiempo, de la pulpa
y demds ingredientes, hasta alcanzar
una concentracion superior a 70° Brix,

Efecto de aditivos sobre el
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pudiendo afectar entre otras caracteris-
ticas, el color, la textura y el sabor del
producto final.

El color es uno de los atributos que
mds influencian en la compra del mis-
mo, seguido de la textura, sabor y el va-
lor nutricional. El color de los alimen-
tos se debe principalmente a los pig-
mentos, substancias estas altamente sen-
sibles al calor, luz, presencia de
enzimas, que pueden oxidar compuestos
fendlicos, vitamina C y oxigeno entre
otros factores (Bobbio y Bobbio, 1989).
En el «umbu», los principales pigmen-
tos son las clorofilas y carotenoides,
existiendo tambien compuestos fen6li-
€os, que por accién de enzimas presen-
tes (polifenoloxidasa y peroxidasa: 1,10
y 27,10 uni. Ativ/min , respectivamen-
te), pueden tambien contribuir al oscu-
recimiento del color verde del fruto,
Xavier (1999). La oxidacion de la vita-
mina C también favorece el oscureci-
miento del producto; sin embargo, fue
observado por Jorge et al. (2002) que la
pulpa de «umbu» verde previamente
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blanqueada, no es una buena fuente de
vitamina C (14,50 mg/100g), no siendo
por lo tanto la principal causa de la mo-
dificacién de los pigmentos durante la
coccion. El brillo, en el caso de mer-
meladas (o dulces en masa), es un fac-
tor de calidad importante, puesto que su
observacion es agradable a los ojos del
consumidor, Della Modesta (1995).

La textura es la manifestacién exter-
na de la macro y microestrutura de un
alimento cuando es sometido a una
fuerza. Estas estructuras son resultantes
de las interacciones entre componentes
del alimento y de la deformaci6n, de-
sintegracion o flujos producidos por la
accion de fuerzas durante la prepara-
cién, transporte, masticacién y el de-
glutido. Constituye un pardmetro de ca-
lidad muy importante para la aceptaciéon
del dulce por el consumidor, siendo
influenciada por la concentracién de
substancias que forman el gel: azicar,
pectina y dcido. Atualmente con la cre-
ciente demanda por productos hipoca-
léricos se han intensificado las investi-
gaciénes sobre la influencia del tipo de
azicar sobre las propiedades texturales
de alimentos a base de sacarosa, tales
como jaleas y dulces en masas. Raphae-
lides, Ambatzidou y Petridis (1996) ve-
rificaron que el tipo de azicar o mez-
clas de azlcares afectaron la consisten-
cia de mermeladas de durazno, obser-
varon una variacién, desde muy firme,
cuando se adicioné 100% de jarabe de
glucosa, a muy suave, cuando se adi-
ciond 100% de jarabe de maltosa. Las
mezclas de ambos azicares resultaron,
en valores intermedidrios, mostrando
que este tipo de estudio es ttil en el de-
sarrollo de productos con textura espe-
cifica. Investigacién similar fue desa-
rrollada por Herndndez et al. (2002)
para mermelada de cereza. Por otro
lado, estos autores cuando substituyeron
sacarosa por aspartame y pectina de
bajo grado de metoxilacién no encon-
traron diferencias significativas en la
textura.

Debido a las pérdidas en el estado
maduro, la mala calidad de los dulces
resultantes y la posibilidad de aprove-
chamiento del «umbu» en otro estado
de maduracién, se hd propuesto como
objetivos de este trabajo la caracteriza-
cién del color y textura instrumentales
de diferentes formulaciones, asi como
su preferencia sensorial.

112

MATERIAL Y METODOS

Los frutos recibidos via aérea (re-
cién-cogidos y con hielo) fueron blan-
queados a 100 °C/S minutos para inac-
tivacién enzimatica, despulpado en una
pulpeadora mecdnica, y acondicionados
en bolsas de polietileno de baja densi-
dad para congelamiento, hasta su pro-
cesamiento, cuyo flujograma esté re-
presentado en la figura 1. En la tabla 1
se describe la concentracién de los in-
gredientes de cada formulacién y el pH
resultante, después de la correccién con
carbonato de calcio.

Las determinaciones del perfil de
textura: firmeza, adhesividad, cohesivi-
dad y gomosidad fueron realizados en
los laboratorios del ITAL (Instituto de

Despulpamiento
de los frutos congelados
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Fig. 1. Flujograma para la obtrencion del
dulce en masa de la pulpa de «umbu».

Tecnologia de Alimentos-Laboratérios
de Andlisis Fisica y Sensorial, Campi-
nas, SP). Se utilizé el texturémetro
TAX-T2, SMS, operando con el Soft-
ware Texture Expert, con modo de ope-
racidn tpa, velocidad de pré prueba 2,0
mm/s, velocidad de prueba 1,0 mm/s y
velocidad de post prueba 2,0 mmy/s, dis-
tancia 5,0 mm y tiempo de 5,0 s con un
dispositivo de prueba de acrilico (pro-
be) P25/L,25 mm de didmetro. El pro-
ducto fue colocado en una cdpsula de
aluminio de 50 mm de didmetro y 25
mm de altura para la patronizacién de
la P25/L. Fue construido un gréfico de
fuerza versus deformacién y cada pico
caracteristico corresponde a una carac-
teristica del perfil de textura (TPA). Las
caracterfsticas de la determinacién del
perfil de textura fueron: firmeza, adhe-
sividad, elasticidad, cohesividad y go-
mosidad.

El equipamiento utilizado para la me-
dicién del color fue un espectrofotéme-
tro de la marca Minolta, modelo 3600d,
con mediciones espectrofotométricas en
la geometria especular incluyendo el
brillo, utilizando iluminante patrén CIE
D65/10° y temperatura de 25 °C. El co-
lor fue evaluado por las coordenadas L*
(luminosidad: 0-negro- a 100-blanco),
a* (-a- verde a + a —10jo), b* (-b- azul
a + b — amarilllo), siendo los resultados
expresados a través del promédio de
ocho determinaciones.

Para la prueba sensorial de preferen-
cia, se utilizé una escala heddnica de
nueve puntos (1: disgusté muchisimo;
5: no gusté ni disgusté; 9: gusté muchi-
simo) Un total de 30 probadores (alum-
nos, funciondrios y profesores de la
UFRRIJ) evaluaron, de forma global, la
aceptacion de las tres formulaciones de
dulce de «umbu», e inclusive indicaron
los factores que contribuyeron para la
puntuacién en relacién a la aparencia,
aroma, sabor y textura. Las muestras
fueron presentadas de forma monédica,
aleatorizadas, codificadas con niimero

TABLA 1
Formulaciones de los dulces en masa de «umbu» verde
Pulpa/ Glucosa  Sélidos solubles Pectina
Sacarosa (p/p) (%) (°Brix) (g/100 g) pH
F1 1:1 0 78 0,0 30
F2 | 0 72 0,5 3,0
F3 1=l 10 72 0,5 32

Fl; F2 y F3 = Formulaciones.




de tres digitos y las pruebas fueron rea-
lizadas en cabinas individuales, sobre
luz blanca. Los resultados fueron some-
tidos a andlisis de varianza y prueba de
Tukey para médias (p < 0,05), Gomes
(1982). El Indice de Aceptabilidad y
tendencia de aceptacién fueron obteni-
dos a través del histograma de distribu-
ci6n dc puntos (Della Modesta , 1995).

RESULTADOS Y DISCUSION

La tabla 2 presenta los resultados

pardmetros de textura, relacionados con
un dulce firme y adecuado para el con-
sumo, debido a la hidrdlisis durante el
calentamiento. Por otro lado, la adicion
de jarabe de glucosa y pectina, evito es-
tos efectos y resultaron dulces mds fir-
mes.

En los resultados presentados en la
tabla 3, puede verificarse que el dulce
de «umbu» en masa present$ una bue-
na aceptacién por los degustadores.
Apesar de que la fruta haya sido poco
conocida como muestra la figura 2, y
tenga un sabor exdtico, y la frecuencia

TABLA 2
Color y textura para la pulpa y formulaciones del dulce de «umbu» verde

Formulaciones

Anilisis Pulpa Fl F2 F3

L* 52,16 + 0,06 32,19 £0,07a 32,01 £0,07a 32,01 £0,07a
a¥ 1,93+ 0,36 2,59 +0,043a 3,14 +0,45a 2,99 +0,45a

b* 22,50 £ 0,10 9,29 +0,13b 8,63 £0,13¢c 12,28 +£0,13a
Firmeza (g) — 246,58 £23,11b 140,54 + 14,56b  1.249,93 + 155,00a
Adhesividad(g.s) — 635,69 + 5831a 258,85+ 10,53b 232,28 + 98,48b
Elasticidad — 0,98 + 0,00a 0,94+0,01b 0,92 = 0,00¢
Cohesividad — 0,68 +0,01a 0,65 + 0,00b 0,52 = 0,01c
Gomosidad (g) — 167,97 +13,51b 91,29 + 0,05b 652,52 = 76,15a

F -Formulacién sin adici6én de pectina.
F,-Formulacién con 0,5% de pectina.

Fy-Formulacién con 0,5% de pectina,10% de jarabe de glucosa.

para el color y textura de la pulpa y las
formulaciones.

En relacién al color, la pulpa blan-
queada presenta una coloracion verde
mds clara, m4s amarilla y menos roja en
relacién a los dulces. Durante el coci-
miento ocurre un oscurecimiento debi-
do a la oxidacién de pigmentos, princi-
palmente debido a las altas temperatu-
ras, y a un cierto grado de carameliza-
cién debido al tiempo de cocimiento,
cambios estos reportados por Xavier
(1999), para este producto en particular.
Este autor verificé quimicamente una
disminucién de los pigmentos y que la
adici6n de jarabe de glucosa aument6 la
claridad de los mismos, manteniendolo
verde mds amarillo y menos rojo, pues
tal producto tiene la funcién de aumen-
tar el brillo y disminuir la posterior cris-
talizacion, conforme era esperado y do-
cumentado en la literatura (Jackix,
1988).

Con referencia al perfil de textura, se
observé que la adicién de pectina aisla-
damente, no es recomendable, puesto
que hubo una reduccién de todos los

Conocedores

No
conocen
67%

de consumo de dulces no sea tan alta
(figura 3), las tres formulaciones pre-
sentaron indices de aceptacién por en-
cima de 70%, conforme recomiendan
Teixeira, Meinert y Barbetta (1987).
No ocurri6é diferencia significativa a
nivel del 5% de probabilidad entre las
referidas formulaciones, cuyos prome-
dios de puntos fueron superiores a seis
en la escala heddnica de nueve puntos.
Estos datos, fueron reforzados cuando
en el histograma de distribucién de los
puntos presentado en la figura 4, en la
cual se puede observar la inclinacién de

TABLA 3
Resultados sensoriales de aceptacion
del dulce de «umbu»

[ndice aceptacién

Muestra Media (%)
Fl1 6,83a 75,89
F2 7,03a 78,11
F3 6,70a 74,44

Letras iguales no difercn entre si por la prueba
de Tukey (p < 0,05).

F,-Formulacién sin adicién de pectina.

F,~Formulacién con 0,5% dc pectina.

F,—Formulacién con 0,5% de pectina.10% de ja-
rabe de glucosa.

del "umbu"”

Conocen
f“‘\ 33%

productos del "umbu" consumidos

dulce
25% "umbuzada
,A< o e "
8%
fruta
jugos 8%
59%

Fig. 2. Identificacion de consumidores que conocen y consumen producto de «umbu».
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Frecuencia de consumo

. nunca
Casi nunca 3% Frecuente
23% T 34%
ocasi:)nal regular
20% 20%
Local de consumo
Otros
viajes1 50@ S
9% "/\:_/,
trabajo . :
9% residencia
67%

Fig. 3. Frecuencia de consumo y locales de mayor consumo para dulce en masa de «umbu»

40%
3§ 20% | i UF1
5‘5 m%T ; ; BF2 |
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1 2 3 4 5 6

Puntuaciones afriblidas
Fig. 4. Histograma de distribuicion de la puntuacion atribuida a las muestras de dulce em

masa elaborados com «umbu»

CUADRO 1
Caracteristicas que influiran en la aceptacién del dulce de «umbu»

Indicaci6én de las caracteristicas en valores porcentuales
Aparencia Aroma Sabor Textura

F1 Buena: 43,33% Bueno: 46,67%
Uniforme: 13,33% Suave: 23,33% Buen: 30,00% Buena: 20,00%
Ruin: 13,34% Intenso: 10,00% Acido: 20,00% Macia: 10,00%
Oscura: 10,00% Endulzado: 6,67% Intenso: 6,67%

Brillosa: 10,00%

F2 Buena: 53,33% Bueno: 53,33% Bueno: 36,67% Buena: 43,33%
Caract. Dulce masa: Franco: 26,67% Acido: 30,00% Suave: 30,00%
16,67% Ausente: 10,00%  Muy dulce: 20,00% Pastosa: 13,33%
Homogenea: 6,67% Intenso: 6,67% Débil: 6,67% Arenosa: 6,67%
Brillosa: 6,67%

Muy dulce: 33,33% Grumosa: 63,33%

F3 Buena: 50,00% Bueno: 36,67% Bueno: 36,67% Buena: 30%
Poco atrayente: Débil: 33,33% Acido: 23,33% Suave: 30,00%
10,00% Fuerte: 13,33% Suave: 10,00% Consistente:
Caract dulce masa: Razonable: 10,00% Amargo: 6,67% 16,67%

10,00% Pegajosa: 6,67%

F,-Formulacién sin adicién de pectina.
F,-Formulaci6n con 0,5% de pectina.
F;-Formulacién con 0,5% de pectina,10% de jarabe de glucosa.
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los productos a la derecha, confirman-
do su estabilidad en la regién de acep-
tacién.

La descripcién de las caracteristicas
que mds influyeron en la aceptacién de
los dulces presentada en el cuadro 1, in-
dicé que el dulce de la formulacion F2
fue el que mds agradd, puesto que pre-
senté el mejor conjunto de caracterfs-
ticas; mientras que la F3 tuvo como
destaques la apariencia, sabor y texturz,
y la F1 presentd problemas respecto zl
sabor (muy dulce, para la mayoria de
los degustadores) y también en la tex-
tura (pegajosa, con 63,33% de las opi-
niones) considerada inadecuada para
dulce en masa. En esta evaluacion sen-
sorial, todas las formulaciones presen-
taron sabor dcido y aroma suave, arriba
de 20%, caracteristicas que, si mejora-
das, podrian contribuir para una mayor
aceptabilidad de los productos. Consi-
derando que los productos fueron eva-
luados por degustadores, que en su ma-
yoria (67%), no conocian la fruta as{
como los derivados del «umbu», sin
embargo, serfan consumidores potencia-
les del dulce en masa (54%), refuerza
la propuesta de que el dulce procesado
con pulpa de «umbu», en las diferentes
formulaciones, presenta caracteristicas
adecuadas para el producto «dulce en
masa», por la buena aceptabilidad ad-
quirida sensorialmente.

CONCLUSION

La adicién de jarabe de glucosa y
pectina contribuyd para mejorar la acep-
tabilidad de los dulces, principalmente
en lo referente a la firmeza, caracteris-
tica estd apuntada tanto instrumental
como sensorialmente. No se observaron
diferencias significativas entre las for-
mulaciones, pero los resultados globa-
les: instrumental y sensorial indican la
formulacién con adicién de pectina/ja-
rabe como la més adecuada.
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NO A LA MUSICA CELESTIAL MAL APLICADA

Hoy, en la publicidad y en las alegaciones nutricionales y sa-
nitarias atribuidas a los alimentos individualizados, lo que priva es
la farsa, disimulada con expresiones pseudoverdaderas rodeadas
de un halo ilusorio.

El consumidor debe conocer que lo valido es la dieta equili-
brada y diversificada, calculada, o valorada, para unos 30 dias cu-
yas caracteristicas basicas deben ser:

» El 30% de la ingesta energética que se precisa debe proce-
der de las grasas, que éste, a su vez, debe estar compues-
to por el 15% de grasas saturadas, el 65% de grasas mo-
noinsaturadas y el 20% de grasas poliinsaturadas.

» El 15% de la ingesta energética le deben proporcionar las
proteinas.

+ EI 52% de la ingesta energética le deben proporcionar los hi-
dratos de carbono.

« Completaran nuestra dieta unos dos litros de agua al dia, te-
niendo en cuenta la composicién de los distintos alimentos,
y unos tres gramos de minerales y vitaminas.

En estos treinta dias podemos variar de alimentos, darle gus-
to al placer y a la satisfaccién, ajustarnos a las reglas generales de
una persona sana e incluso pasarnos, algun dia, de los limites,
pero procurando que esto no sea frecuente.

Dr. C. BARROS
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