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Este trabalho teve como objetivo produzir e testar a aceitagio de trés formas de picles feitas com o xilopddio de plantas de
umbuzeiro com 120 dias de idade visando a possibilidade do seu aproveitamento como alternativa alimentar e fonte de
complementag@o da renda dos pequenos agricultores da regido semi-arida do Nordeste. O trabalho foi realizado no periodo de
janeiro a dezembro de 2000, em uma drea sob tela sombrite com redugdo de luz de 50% e temperatura ambiente na Embrapa Semi-
Arido em Petrolina - PE. Utilizou-se o delineamento experimental em blocos ao acaso, com trés tratamentos e quatro repetigdes.
O picles processado com salmoura de 2,5% de sal comum e 0,5% de dcido ascérbico foi o preferido pelos provadores, seguido do
picles processado com a salmoura de 2,5% de sal e 0,5% de acido citrico. O xilopddio “in natura” nao obteve boa aceita¢io quanto
atextura.

Palavras-chave: Fruteira nativa, semi-arido, renda.

Production of pickles from the xylopodium of the Spondias tuberosa. The objective of this
study was to produce and test acceptance of three types of pickles made with the xylopodium of the umbu tree (Spondias
tuberosa) of 120-days-of-age, in order to use it as an alternative source of food and income for the small farmers of the semi-arid
region of Northeastern Brazil. The work was done from January to December of 2000, in an area under screen shadow with 50%
light reduction and field temperature located in Embrapa Semi-arid, Petrolina - PE. The experiment arranged in a randomized
complet block design with three treatments and four replications. The pickles processed with 2.5% common salt brine and 0.5%
of ascorbic acid was preferred by the testers, followed by the pickles processed with 2.5% common salt brine and 0.5% of citric
acid. The xylopodim *in natura” did not obtain good acceptance due to its texture.
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Introducao

Na regido semi-arida do Nordeste brasileiro, as fontes
de renda das quais os pequenos agricultores dependem
para sua sobrevivéncia, sdo bastantes escassas e
fundamentadas, principalmente, no extrativismo vegetal.
Entre as plantas que proporcionam esta atividade, o
umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é a que mais
se destaca.

Mendes (1990) apresenta diversas formas de
aproveitamento do umbu (suco, doce, umbuzada, licor,
xarope, etc.). O que demonstra a grande capacidade que
o fruto desta planta tem para contribuir com o
desenvolvimento da regido, de forma especial, com a sua
industrializac¢@o caseira.

Anjos (1999) desenvolveu um método de extrac@o de
suco do fruto do umbuzeiro a vapor, onde as sementes
dos frutos, podem ser utilizadas para o plantio e
posteriormente, seus xilopddios poderao ser consumidos
“in natura “ e/ou processados.

Aratjo et al. (2000) afirmam que o crescente interesse
dos consumidores por frutos tropicais, aliado ao nimero
cada vez maior de pequenas industrias de processamento
de frutas para producdo de polpa, poderd tornar os
produtos derivados do umbuzeiro um negdcio agricola
rentdvel. No entanto, segundo esses mesmos autores, ha
necessidade de desenvolver pesquisas para solucionar
alguns problemas tecnoldgicos ligados a essa espécie a
fim de cultivd-la em escala comercial. Entre esses
problemas, a utiliza¢@o da grande quantidade de sementes
provenientes dessas industrias podera ser resolvido com
a sua utilizag@o para produgdo de xilopddios para o
processamento de picles.

Nas plantulas de umbuzeiro, aos 30 dias de idade a
raiz principal atinge um comprimento em torno de 12 cm
e um diametro na por¢do tuberculada de 20 mm (Lima,
1994). A partir desta fase, o xilopddio ja pode ser utilizado
para o processamento de picles, tornando-se assim, mais
uma alternativa de aproveitamento do umbuzeiro,
contribuindo para sua preservagdo e para melhoria das
condi¢des de vida dos agricultores, através da renda
obtida com esta atividade.

Embora, o mercado para picles seja dominado,
principalmente pelo picles da pupunheira (Bactris
gasipaes) e do agai (Euterpe oleraceae), como também
o picles do pepino (Cucunis sativus), a baixa qualidade
dos produtos comercializados e a falta de controle na
industrializa¢@o e desuniformidade da matéria prima, t€ém
causado perdas considerdveis para o setor (Miranda et
al., 1996; Menezes, 1968).

Neste contexto, o picles do xilopédio do umbuzeiro,
poderd ser uma alternativa para o aproveitamento pela
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agroinddstria processadora de picles e uma forma de
utilizac@o mais racional desta planta, visto que, a produc¢ao
de picles esta relacionada diretamente com o
aproveitamento das sementes dos frutos utilizados nas
inddstrias processadoras de polpa.

Segundo Lima et al. (2000) recentemente, tem
crescido o interesse pelos frutos e produtos de frutos,
principalmente aqueles que apresentam em sua
composi¢do substiancias com atividade antioxidante, a
exemplo dos carotendides, vitamina C e flavondides, que
as caracterizam como alimentos funcionais. O fruto do
umbuzeiro contém até uma concentracido 14,5 mg/mL
de 4cido ascdrbico, além de minerais, como potassio, calcio,
magnésio e fibras soltveis e insoltiveis que ajudam na saide
do homem. Por outro lado, o xilopédio do umbuzeiro
contém protéina, fibra bruta, extrato etéreo, tanino, amido,
enxofre, fésforo, célcio e magnésio (Lima, 1996).

Este trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente
picles de xilopddios de plantulas de umbuzeiro aos 120
dias de crescimento, visando sua utiliza¢@o pela pequena
agroindistria da regido semi-arida do Nordeste brasileiro.

Material e Métodos

Para realizac@o do trabalho foram plantadas 310
sementes de umbu em canteiros com area de 3 x 1 m
com 30 cm de profundidade com substrato de areia lavada
em 5 repetigdes. Todas as sementes utilizadas para o
plantio, num total de 1550, foram provenientes de uma
mesma planta, evitando-se assim, possiveis variabilidades
genéticas das sementes. O trabalho foi realizado no periodo
de janeiro a dezembro de 2000 em uma drea sob tela
sombrite com reduc@o de luz de 50%, em temperatura
ambiente na Embrapa Semi-Arido em Petrolina - PE,
situada a 9° 24' 38"S e 40°29' 56"W, a uma altitude de
377mm. O local tem as seguintes médias anuais:
temperatura 26°C, umidade relativa do ar 60% e
precipitacdo 391,5 mm (Embrapa, 1993). Os canteiros
foram irrigados diariamente com uma lamina de dgua de
0,75 mm durante o periodo de desenvolvimento das
mudas. Quando as plantulas completaram 120 dias de
crescimento, foram colhidas e retirado os xilopddios. Para
o processamento do picles foi estabelecido o seguinte
fluxograma: colheita das plantas, lavagem em édgua
corrente por 5 minutos, corte do xilopddio, retirada da
cascado xilopddio, lavagem do xilopédio em dgua clorada
por 30 minutos, classificagcdo, acondicionamento em
vidros, adi¢do da salmoura, branqueamento em dgua
(80°C) por 30 minutos e tratamento térmico por 40
minutos em banho maria a 96°C. Para o processamento
do picles, utilizou-se uma salmoura preparada com: a)
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0 g de sal comum (NaCl) a 2,5% e 10g de acido citrico
a0,5%; e b) 50 g de sal comum (NaCl) a2,5% e 10 g
de acido ascérbico (0,5%), adicionados cada um a 2000
mL de dgua. A formulagdo dessa salmoura estd de acordo
com as normas para manuten¢do de um pH abaixo de
4,6 o que evita um dos problemas mais importante para
a inddstria de picles que € o pH da salmoura, que na
maioria dos casos € superior a 4,6 o que pode favorecer
o desenvolvimento de toxinas pelo Clostridium botulinum,
causando graves danos a satide publica (Ferreira, 1978;
Hale et al., 1978; Quast et al., 1975).

Para o acondicionamento foram utilizados vidros com
capacidade de 500 mL, contendo em média 333,3 g de
salmoura e 166,7 g de xilopédio. Apds o preparo do picles,
este foi armazenado em temperatura ambiente por trinta
dias, quando foram submetidos a andlise sensorial através
de testes de degustacdo por uma equipe de 84
consumidores de picles, para avaliacao da aparéncia, sabor
e textura, utilizando-se uma escala hedonica recomendada
por Moraes (1985; 1990) com os seguintes atributos:
(1- desgostei muitissimo, 2- desgostei muito, 3 - desgostei
regularmente, 4 - desgostei ligeiramente, 5 - indiferente,
6 - gostel ligeiramente, 7- gostei regularmente, 8 - gostei
muito, 9 - gostei muitissimo). s tratamentos estudados
foram trés diferentes formas de apertizagdo: 1) picles do
xilopédio “in natura”, 2) picles com salmoura de 2,5%
de sal comum + 0,5% de acido citrico e, 3) picles
processado com salmoura de 2,5% de sal comum +
0,5% de acido ascorbico. Para andlise dos dados, utilizou-
se o delineamento experimental em blocos ao acaso, com
trés tratamentos e quatro repeti¢des, visando a obtencao
de uma estimativa mais razodvel da variancia residual.

Efetuou-se a andlise de variancia dos dados obtidos e
na comparagdo de médias usou-se o teste de Tukey,
a 5% de probabilidade, utilizando-se o SAS (SAS
Institute, 1990).

Resultados e Discussao

Na Figura 1 pode-se observar o desenvolvimento
das plantulas de umbuzeiro utilizadas para o
processamento dos picles aos 120 dias de crescimento.
A altura média das plantulas foi de 76,8 cm, com um
diametro basal do caule de 0,84 cm. Os xilopddios
apresentaram um tamanho médio de 15,0 cm, com
didmetro variando entre 2,6 a 3,2 cm. Quanto ao peso, em
média, os xilopddios pesaram aproximadamente 43,0 g.
Esses valores referentes as dimensdes das plantulas sdo
semelhantes aos encontrados por Silva e Silva (1974);
Mendes (1990) e Lima (1994). O tamanho dos xilopddios,
permitiu o corte de toletes com 9 cm, aproximadamente,
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Figura 1. Plantulas de umbuzeiro aos 120 dias de crescimento.
Petrolina, PE, 2000.

que € um tamanho adequado para o processamento de
picles (Miranda et al., 1996).

Comparando os resultados do desenvolvimento dos
xilopddios das plantulas de umbuzeiro aos 120 dias, com
o tempo que a pupunheira e o agaf levam para produzir o
palmito, aproximadamente de dois anos (Aradjo, 1990),
pode-se afirmar que o picles processado com o xilopddio
do umbuzeiro, poderd trazer vantagens econdmicas para
a industria processadora de palmito e picles.

O histograma representando a aceitacdo dos
provadores, em termos de aparéncia, sabor e textura do
xilopédio “in natura” € apresentado na Figura 2. Pode
observar-se que 41,7% dos provadores indicaram o
atributo “gostei muito” para a aparéncia e 23,3% foram
indiferentes em relagc@o ao sabor. Quanto a textura, o picles
do xilopddio * in natura *“ apresentou uma maior dureza,
o que dificultou sua mastigabilidade pelos degustadores,
dos quais, 51,7% indicaram o atributo “desgostei
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Figura 2. Distribui¢@o da aceitacdo para aparéncia, sabor e
textura do picles do xilopédio do umbuzeiro “in natura”. Petrolina,
PE, 2000.
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muitissimo”. Esses resultados sdo semelhantes aos
encontrados por Isepon et al. (1997) em relagdo a textura
do picles de couve-flor. Essa pouca aceitag@o do xilopodio
“in natura” devido a sua dureza, corrobora a afirmacao
de Chitarra (1998) de que a textura € um dos atributos de
qualidade mais importante para aceita¢do ou rejeicao de
um produto.

O picles processado com 4cido citrico (Figura 3),
obteve a maior pontuagdo para a textura, com 50% dos
provadores indicando o atributo “gostei regularmente’.
Quanto a aparéncia e o sabor, 21,7% dos provadores
indicaram o atributo “gostei muito” para essas
caracteristicas. Esses resultados indicam que o
processamento do picles, altera de forma positiva as suas
caracteristicas organolépticas, com destaque para a
textura, onde o processamento proporcionou uma menor
dureza do picles, que possibilitou melhor mastigabilidade
pelos degustadores. Esses atributos, também foram
encontrados por Amerine et al. (1965), Larmond
(1987) e Monteiro (1984) quando avaliaram a
aceitacao de produtos utilizando a escala hedonica.

O picles do xilopdédio processado com édcido ascérbico
(Figura 4), obteve a maior pontuacao para a textura, com
40% do provadores indicando o atributo ““ gostei muito”.
Para a aparéncia e o sabor, 36,7 e 38,3% dos provadores,
respectivamente, indicaram o atributo “gostei
regularmente”. Outros 6,7% dos degustadores, indicaram
o atributo “gostei muitissimo” para o sabor.

O pH, nos tratamentos 2 e 3, foi de 4,1 e 4,0,
respectivamente, portanto ideal, uma vez que estes valores
situam-se abaixo de 4,6 que é o valor adequado para
eliminar o risco de producdo de toxinas pelo Clostridium
botulinum (Quast et al., 1975).

Os resultados da andlise de varidncia quanto
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Figura 3. Distribuicdo da aceitacdo para aparéncia, sabor e
textura do picles do xilopddio do umbuzeiro processado com dcido
citrico. Petrolina, PE, 2000.
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Figura 4. Distribuicdo da aceitagcdo para aparéncia, sabor e
textura do picles do xilopédio do umbuzeiro processado com dcido
ascorbico. Petrolina, PE, 2000.

preferéncia dos provadores em relagdo a aparéncia, ao
sabor e textura dos picles, sdo apresentados na Tabela 1.
Observou-se que, em relac@o a aparéncia, nao houve
diferenca significativa entre os picles, mesmo que, o picles
do xilopddio ** in natura * tenha obtido a maior média.
Quanto ao sabor, os picles processados com dcido citrico
e ascorbico, obtiveram as maiores médias, sendo o picles
processado com &cido ascorbico o mais preferido pelos
degustadores. O picles processado com dcido ascorbico,
proporcionou um sabor mais salgado, e obteve a maior |
preferéncia dos provadores. Ja o sabor do picles
processado com dcido citrico, apresentou um sabor
ligeiramente salgado. Por outro lado, picles com xilopédio
“ In natura “ apresentou um sabor mais adocicado, para
qual os degustadores apresentaram certa indiferenca. Em

N

relagdo a textura, foram detectadas diferencas

Tabela 1. Valores médios da preferéncia dos picles do xilopédio
do umbuzeiro para os atributos de aparéncia, sabor e textura.
Petrolina, PE, 2001.

Tipo de picles Parametros avaliados
aparéncia sabor textura
“1in natura * 7,28 a* 4,13 ¢ 5,41'b
Com 4cido citrico 6,38 a 7,23 b 5.48 ab
Com 4cido ascérbico 6,95 a 833 a 5,66 a
Média 6,87 6,56 5,42
C.V. (%) 7,92 4,46 3,73
Desvio-padrao 0,18 0,63 0,97

* As médias seguidas pela mesma letra na coluna, n@o diferem
entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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significativas entre o picles *“ in natura *“ e os processados
com os 4cidos, quanto a dureza e mastigabilidade, embora
essas diferencas sejam pequenas estatisticamente, na
avaliag@o sensorial, a textura do xilopédio “ in natura “
foi determinante para a ndo aceitagdo do mesmo pelos
degustadores.

Esses resultados demonstraram que a andlise sensorial
através dos testes de degustag@o, ajuda a determinar a
preferéncia dos clientes, em relagdo aos diferentes tipos
de picles do xilopédio do umbuzeiro que venham a ser
produzidos pelos agricultores.

Conclusoes

1. O picles do xilopédio do umbuzeiro obtido de
plantas aos 120 dias de crescimento, processado com
salmoura de 2,5% de sal comum e 0,5% de acido
ascorbico foi o preferido pelos provadores, seguido do
picles processado com a salmoura de 2,5% de sal e 0,5%
de 4cido citrico.

2. O xilopddio “in natura” ndo obteve boa aceitagio
quanto a textura. Nesta forma de apresentagdo a
consisténcia do xilopédio ndo permite uma boa
mastigabilidade. No entanto, houve um percentual
significativo de provadores que gostaram da aparéncia e
do sabor desta forma de utilizagio do xilopédio.
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