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RESUMO

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Camara) € uma planta de grande
importancia econdbmica para a regido semi-arida nordestina, devido a
comercializagéo de frutos in natura e derivados, como doces em massa. Este
trabalho teve como objetivo observar as alteragdes sensoriais ocorridas
durante a vida de prateleira de quatro formulagdes diferentes a 30°C em
relacdo ao padrao, durante 120 dias. Resultados mostraram que durante o
armazenamento houve um aumento na firmeza e na cor natural da fruta, com
tendéncia para um marrom mais escuro e uma leve perda do sabor
caracteristico e aroma. Na formulacdo com 0,5% de amido e 5% de xarope
de glicose ocorreu perda moderada do brilho.

ABSTRACT

The sensorial alterations of the mature umbu (Spondias tuberosa Arr.
Cam.) marmalade during storage

The umbu (Spondias tuberosa, Arruda Camara), is a very important fruit tree
in the Northeast of Brazil, especially for the marmalade production. The aim
this work was to determine the sensorial alterations carried out during shelf
life of four different formulations at 30°C for 120 days.The results showed
that during storage the firmness and colour increased, the flavours were
reduced, and the gloss was decresead in formulation with 0,5% starch and
5% glucose syrup.

INTRODUGAO

O umbu é uma étima alternativa para que os moradores da regido semi-arida
nordestina possam suprir suas necessidades nutricionais, além de ser uma

boa fonte de renda pela comercializacdo dos frutos in natura e seus



derivados, como doces em massa. Entretanto os doces produzidos exibem
elevada sinérese e escurecimento durante o armazenamento, devido a alta
acidez, baixo pH e utilizacdo de embalagens inadequadas (RAUCH, 1987;
POLICARPO, 2003; BORGES, 2004). O uso de pectina mostrou-se util para
conservacdo de doces de umbu no estadio de maturacdo verde
(POLICARPO, 2004). Considerando tais problemas, este trabalho teve como
objetivos verificar o efeito de diferentes aditivos sobre as alteragdes
sensoriais de doce de umbu no estagio maduro sob temperatura controlada
(30°) durante 120 dias.

MATERIAIS E METODOS
Frutos de umbu maduro foram enviados por transporte aéreo da EMBRAPA/
CPATSA, localizada em Petrolina-PE, para o DTA/UFRuralRJ, despolpados
em despolpadeira elétrica, branqueados para inativacdo da peroxidase
(100°C/3 minutos) e congelados. Foram processadas 4 formulagbes de doce
em massa (F1) 1:1 polpa/agucar, (F2) 1:1 polpa/agucar e 0,5% de pectina,
(F3) 1:1 polpa/agucar e 0,3% de goma xantana e (F4) 1:1 polpa/agucar e
0,5% de amido modificado + 5% de xarope de glicose para obter melhor
brilho e retardar a cristalizacdo, conforme recomendado por RAUCH (1987).
O pH das polpas foi corrigido com CaCos (2,65 para 3,4) para evitar a
sinérese do doce durante o armazenamento. Foi realizado o teste de
diferenca de controle: Comparacdo Multipla de acordo com DELLA
MODESTA (1994), onde foram considerados varios atributos importantes no

controle de qualidade de um doce e duas repeticoes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao houve diferengas significativas entre as formulagdes, para os atributos

de um modo geral. Houve um moderado aumento nas quatro formulag¢des



aos 60 dias e nas formulagdes trés e quatro aos 120 dias quanto a firmeza,
aumentando sua consisténcia; uma leve tendéncia ao escurecimento do
doce aos 60 dias aumentando gradativamente até os 120 dias de
armazenamento em todas as formulagbes, do qual € inaceitavel para o
consumidor; leve reducao do aroma na formulagdo um e trés aos 120 dias e
do sabor caracteristico nas quatro formulagdes aos 60 dias sendo que
apenas a formulagao dois manteve reduzindo este atributo até os 120 dias. O
brilho reduziu moderadamente na formulacdo quatro, alterando esta
caracteristica considerada essencial na qualidade de um doce. Os resultados
apresentados nas formulagdes encontram-se compativeis com POLICARPO
(2004) em estudos similares para doce em massa de umbu em estadio de
maturacgao verde.
CONCLUSAO

Do ponto de vista de estabilidade sensorial todas as formulagdes foram

adequadas e estaveis por 120 dias.
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