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COMO OS PEQUENOS AGRICULTORES DO SEMI-ARIDO DO
NORDESTE PODEM APROVEITAR INTEGRALMENTE O FRUTO
DO IMBUZEIRO

RESUMO

O imbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda) é uma fruteira nativa do
nordeste semi-arido que se destaca quanto a possibilidade de ser explorada pelos
pequenos agricultores com o processamento de doces, geléias e outros derivados.
Esta planta apresenta um potencial elevado para contribuir com o desenvolvimento
da regido, de forma especial, com a sua industrializacdo caseira. Todavia, parte da
producdo é desperdicada ainda no campo, visto que, sdo poucas as alternativas de
processamento conhecidas pelos agricultores. O objetivo deste estudo foi
desenvolver alternativas tecnoldgicas para o aproveitamento integral do fruto do
imbuzeiro pelos agricultores que fazem seu extrativismo em comunidades da regido
semi-arida do Nordeste. O trabalho foi realizado de janeiro a dezembro de 2003 na
Embrapa Semi-Arido, em Petrolina, PE. Foram selecionadas trés plantas de
imbuzeiro e colhidos os frutos em diferentes estadios de maturacdo. Apos a colheita
foi retirada a polpa de cada tipo de fruto e processado os diferentes tipos de doce em
massa. Para a producédo de picles, foram colhidas sementes de imbu regurgitadas
pelos caprinos em apriscos da regido. As sementes foram semeadas em canteiros
com areia lavada e aos 120 dias apdés o plantio, as mudas foram colhidas para
retirada do xilopddio e posteriormente foi realizado o processamento dos picles. Foi
realizada analise sensorial dos doces processados com os frutos do imbuzeiro em
diferentes estadios de maturacdo, cujos resultados indicaram que os doces
preservam as caracteristicas organolépticas dos frutos.O picles processado com o
xilopddio das mudas de imbuzeiro aos 120 dias de crescimento, obteve bons
atributos nos testes de degustacdo com destaque para o picles processado com acido
ascorbico. Essas alternativas tornam possivel o aproveitamento integral do fruto do
imbuzeiro, gerando emprego e renda para as familias rurais da regiéo.

PALAVRAS-CHAVE: Imbu, doce, picles, agricultores, Nordeste.

INTRODUCAO

O imbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda) é uma fruteira nativa da regido semi-arida
do Nordeste de grande importancia socio-econémica para as populagdes rurais.

A safra do imbuzeiro que ocorre geralmente no periodo de janeiro a margo, constitui-
se, numa fonte de renda alternativa para os agricultores e a principal atividade de absor¢éo
de méo-de-obra para as familias rurais na época da colheita.

Essa importancia do imbuzeiro para as populagdes e animais da regido semi-arida do
Nordeste foi confirmada também por Mendes (1990) e tem uma ampla distribuicdo como
foi demonstrada por Santos (1997), o qual encontrou o imbuzeiro distribuido em 17 regides
ecogeograficas do Nordeste brasileiro.
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A ocorréncia do imbuzeiro é registrada em toda regido semi-arida, sendo seu
extrativismo é praticado, principalmente nos Estados do Piaui, Ceard, Rio Grande do
Norte, Paraiba, Pernambuco, Sergipe, Alagoas, Bahia e na parte semi-arida de Minas
Gerais. O estado da Bahia € o maior produtor e o principal mercado consumidor do fruto in
natura e seus derivados (IBGE, 2001).

Levantamentos realizados em comunidades da regido semi-arida da Bahia por
Cavalcanti et al. (2000), demonstram a importancia que o extrativismo do fruto do
imbuzeiro tem na composicdo da renda familiar dos agricultores que fazem seu
extrativismo e agregam valor a seu fruto com o processamento caseiro de doces, geléias,
etc..

Embora Silva et al. (1995) afirmem que no contexto atual de crise e em funcdo da
fragilidade do ecossistema semi-arido, 0s recursos naturais e as atividades agropecuérias
ali desenvolvidas, ndo garantem mais a renda indispensével & sobrevivéncia de uma
parcela significativa da sua populacdo, caracterizando-se assim, uma situacdo de extrema
vulnerabilidade e insustentabilidade dos atuais sistemas de producdo dependentes de
chuva, a atividade extrativista do fruto do imbuzeiro é de grande importancia como foi
demonstrada por Cavalcanti et al. (2000), garantindo, em parte, a sobrevivéncia dos
pequenos agricultores e de seus animais.

Para Duque (1980), a incrementacédo do cultivo dessas plantas, de forma a terem uma
exploracdo sistematica, proporcionaria aos pequenos agricultores, maior renda e
tranquilidade, diante das incertezas das safras prejudicadas pelas irregularidades das
chuvas que ocorrem na regiao.

Mendes (1990) apresentou diversas formas de aproveitamento do fruto do imbuzeiro
(suco, doce, imbuzada, licor, xarope, entre outros), o que demonstra a grande capacidade
que esta planta tem para contribuir com o desenvolvimento da regido, de forma especial,
com a sua industrializacdo caseira.

Cavalcanti et al. (2001) demonstraram que o processamento do doce com fruto do
imbuzeiro pode ser uma das melhores formas que 0s pequenos agricultores que praticam o
extrativismo desta planta tém para incrementarem suas rendas no periodo de safra e
entressafra.

Como uma planta de imbuzeiro apresenta uma producdo que varia de 162 a 361 kg de
frutos por safra (Cavalcanti et al., 1999), estes podem ser utilizados para o processamento
de doce, tornando-se assim, mais uma alternativa de aproveitamento do imbuzeiro,
contribuindo para melhoria das condi¢des de vida dos agricultores, através da renda obtida
com esta atividade.

O objetivo deste estudo foi desenvolver alternativas tecnoldgicas
para o0 aproveitamento integral do fruto do imbuzeiro pelos agricultores que fazem
seu extrativismo em comunidades da regido semi-arida do Nordeste.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado de janeiro a margo de 2003 em trés etapas. Na primeira
etapa, que ocorreu de janeiro a marco, foram colhidos frutos de imbuzeiro em trés plantas
selecionadas ao acaso, na Estacdo Experimental da Caatinga na Embrapa Semi-Arido,
Petrolina, PE. Apos a colheita os frutos foram separados em quatro estadios de maturacéo -
frutos do tipo 1, imbu inchado (est&dio entre o imbu verde e o maduro); frutos do tipo 2,
imbu muito inchado (frutos num estadio de amadurecimento intermediario entre o imbu
inchado e o maduro); frutos do tipo 3, imbu maduro; e frutos do tipo 4, imbu muito
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maduro (frutos com maturacdo plena). De cada tipo de fruto foi selecionada uma amostra
de 10 kg de frutos para a retirada da polpa e processamento de doce.

Para se obter a polpa, os frutos foram lavados em agua corrente e, em seguida
levados ao fogo em um recipiente com agua potavel em quantidade suficiente para cobri-
los até que, com o aquecimento da dgua a uma temperatura de 80°C, aproximadamente, 0s
frutos adquiriram tonalidade verde claro, sem que a agua tenha iniciado a fervura. Em
seguida, a agua foi escorrida e os frutos esfriados para a retirada dos carogos. Este
processo de cozimento para a retirada da polpa foi igual para todos os tipos de frutos,
diferenciando-se apenas quanto ao tempo de cozimento para cada tipo de imbu. O tempo
de aquecimento dos frutos foi de: 10 minutos para os frutos inchados; 11 minutos para 0s
frutos muito inchados; 10 minutos para os frutos maduros e de 9 minutos para os frutos
muito maduros. Apds o resfriamento os frutos, foram passados em uma peneira para a
separagdo do caroco da polpa. A polpa foi armazenada em freezer até o processamento dos
doces.

Nesta etapa, foram coletadas também, 13.600 sementes de imbu regurgitadas pelos
caprinos em um aprisco. As sementes foram armazenadas em local seco e arejado para
serem plantadas posteriormente.

Na segunda etapa que ocorreu de abril a julho foi realizado o processamento dos
doces e plantio das sementes.

Para o processamento dos doces foram utilizados 750 g de polpa proveniente do
cozimento do fruto inchado, 730 g de polpa do fruto muito inchado, 620 g de polpa do
fruto maduro, 700 g de polpa do fruto muito maduro e adicionados 336 g de acUcar a cada
tipo de polpa, correspondendo a 44 % de agUcar para a polpa do fruto inchado, 46 % para o
fruto muito inchado, 54 % para o fruto maduro e 48 % para a polpa do fruto muito maduro.
O ponto do doce foi obtido quando o cozimento da mistura atingiu entre 70 a 80 graus
Brix.

A quantidade de acucar adicionada a polpa, foi em média de 48,3 %, percentual este
proximo aos valores normalmente utilizados para preparo de doces, visando diminuir a
atividade aquosa do produto e inibindo o desenvolvimento dos diversos tipos de
microorganismos (Goulart, 1978).

O recipiente utilizado para o preparo do doce foi uma panela de aluminio com
capacidade de 4 litros, area de aquecimento de 283,4 cm? e area de troca de calor livre.
Ap0s o processamento o doce foi armazenado em geladeira até os testes de degustacao.

As sementes foram plantadas no més de maio, em cinco canteiros com areade 3 x 1 m
com 30 cm de profundidade com substrato de areia lavada. Foram plantadas 1200 sementes
por m2 com 5 repeti¢bes. Para o plantio foi utilizada uma area sob tela sombrite com
reducdo de luz de 50%, e temperatura ambiente. Os canteiros foram irrigados diariamente
com uma lamina de agua 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 dos picles.

Foi utilizado o seguinte fluxograma para o processamento: colheita das plantas;
lavagem em agua corrente por 5 minutos; corte do Xilopodio; retirada da casca do
xilopddio; lavagem do xilopodio em &gua clorada por 30 minutos; classificacdo;
acondicionamento em vidros; adicdo da salmoura; branqueamento em agua (80°C) por 30
minutos e; tratamento térmico por 40 minutos em banho Maria a 96°C.

Para o preparo dos picles, utilizou-se uma salmoura com a seguinte composic¢ao: a)
50 g de sal (2,5%) e 10 g de &cido citrico (0,5%) e; b) 50 g de sal (2,5%) e 10 g de acido
ascorbico (0,5%), adicionados cada um a 2000 ml de &gua. A formulacdo dessa salmoura
estd de acordo com as normas para manutencdo de um pH abaixo de 4,6 0 que evita um
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dos problemas mais importante para a industria de picles que é 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 salde 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 333,33 g de salmoura e 166,67 g de xilopodio.

Na terceira etapa que ocorreu de outubro a dezembro, realizou-se a
analise sensorial do doce e do picles em trés testes de aceitacdo, com 96 provadores
ndo-treinados, selecionadas ao acaso, com o objetivo de se determinar qual tipo de
doce e picles apresentariam as melhores caracteristicas organolépticas (aparéncia,
sabor, acidez e textura), utilizando-se uma escala hedbnica recomendada por
Moraes (1990) com os seguintes atributos: (1- desgostei muitissimo, 2- desgostei
muito, 3 - desgostei regularmente, 4 - desgostei ligeiramente, 5 - indiferente, 6 -
gostei ligeiramente, 7- gostei regularmente, 8 - gostei muito, 9 - gostei muitissimo).

Os tratamentos se constituiram por trés diferentes formas de apertizacéo dos picles:
a) picles do xilopddio in natura; b) picles com salmoura de 2,5% de sal comum + 0,5% de
acido citrico (CgHsC>); c) picles processado com salmoura de 2,5% de sal comum (NaCl)
+ 0,5% de &cido ascorbico; e quatro formas de apertizacdo para o doce: a) doce do fruto
inchado, b) doce do fruto muito inchado, c) doce do fruto maduro e; d) doce do fruto muito
maduro.

Para analise dos dados, utilizou-se o delineamento experimental em blocos ao
acaso, com sete tratamentos e quatro repeticoes.

As variaveis analisadas foram submetidas a andlise estatistica para

determinacdo de meédias (SAS,1990).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na regido onde os pequenos agricultores fazem o extrativismo do fruto do imbuzeiro,
a tradicao é colher os frutos que se encontram ainda na planta, no estadio de maturacédo
considerada de vez e/ou inchado. No entanto, como o fruto do imbuzeiro é climatérico,
quando estes alcancam o estadio de maturacdo considerada muito de vez e/ou muito
inchado, os frutos caem da planta e continuam num processo de amadurecimento até
alcancarem a plena maturacdo no solo embaixo da planta. Neste estadio, os frutos séo
bastante pereciveis o que dificulta seu aproveitamento, principalmente, para
comercializacdo devido a dificuldade de transporte dos frutos para as unidades
processadoras de polpas. Assim, uma grande parte da safra do imbuzeiro é desperdicada no
campo.

Na Figura 1, pode-se observar uma planta de imbuzeiro com frutos em diferentes
estadios de maturacdo no chao.
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FIGURA 1. Planta de imbuzeiro com frutos no chdo em diferentes
estadios de maturacéo.

Na Figura 2, pode-se observar o fruto do imbuzeiro em diferentes estadios de
maturacao e o0s respectivos doces processados com cada tipo de fruto. Este processo de
aproveitamento dos frutos possibilita uma maior valorizagdo do fruto do imbuzeiro pelos
pequenos agricultores, visto que, tradicionalmente, apenas os frutos no primeiro estadio de
maturagdo (inchados) sdo comercializados pelos agricultores. Por outro lado, os frutos
maduros e muito maduros, apodrecem embaixo das arvores.

DOCE DO FRUTO DO
IMBUZEIRO

INCHADO MUITO INCHADO MADURO  MUITO

ecsse

>

FIGURA 2. Frutos do imbuzeiro em diferentes estadios de maturacéo
e seus respectivos doces.

A preferéncia dos provadores, em termos de aparéncia, sabor e acidez do doce
tipo 1, é apresentado na Figura 3, onde pode-se observar que 43,75 e 43% dos provadores
indicaram resposta do tipo "gostei muito™ para aparéncia e o sabor, respectivamente. Em
relacdo ao atributo acidez, 39% dos provadores indicaram a categoria “desgostei
regularmente”.
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FIGURA 3. Histograma de frequéncias dos valores atribuidos aos atributos
aparéncia, sabor e acidez do doce com polpa frutos do imbuzeiro
tipo 1.

O doce do tipo 2 (Figura 4) obteve 42,58% das respostas do tipo "gostei muito™ para
0 atributo aparéncia e 36,54% do tipo "gostei muitissimo" para o atributo sabor. Para a
acidez deste tipo de doce, 39,56% dos provadores indicaram resposta do tipo “desgostei
muito”. Essa resposta indicada para a acidez dos doces tipo 1 e 2, deve-se principalmente,
ao fato de que, os frutos do imbuzeiro nesse estadio, apresentar um pH de 2,40 a 2,75 o que
pode causar esse tipo de reacdo por parte dos provadores.

50 OAparéncia H Sabor OAcidez
(%]
@ 40 1 —
3
o 30 -
o
a 20 -1
()
S 10 A
X
0 ) ) ) ) ) ) )
1 2 3 4 6 7 8 9

Escala hedbnica

FIGURA 4. Histograma de freqliéncias dos valores atribuidos aos atributos
aparéncia, sabor e acidez do doce com polpa frutos do imbuzeiro
tipo 2.

A preferéncia, em termos de aparéncia, sabor e acidez do doce tipo 3 é apresentada
na Figura 5. Observa-se que 54,85% dos provadores indicaram a resposta do tipo “gostei
muitissimo” para o atributo aparéncia e 47,88% indicaram a categoria "gostei muito" para
0 sabor. Para a acidez desse tipo de doce, 45,89% dos provadores indicaram "gostei
muitissimo™.

O doce do tipo 4 (Figura 6) obteve a indicacdo "gostei muitissimo™ para a aparéncia
por 52,88% dos provadores. Ja 45,26% dos provadores, indicaram essa mesma categoria
para o sabor e 51,44% para a acidez.
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FIGURA 5. Histograma de frequéncias dos valores atribuidos aos atributos
aparéncia, sabor e acidez do doce com polpa frutos do imbuzeiro
tipo 3.
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FIGURA 6. Histograma de frequéncias dos valores atribuidos aos atributos
aparéncia, sabor e acidez do doce com polpa frutos do imbuzeiro
tipo 4.

Na Figura 7, pode-se observar o desenvolvimento das plantulas de imbuzeiro aos
120 dias de crescimento, provenientes das sementes regurgitadas pelos animais coletadas
nos apriscos. A germinacao foi, em meédia, de 84%. A altura média das plantulas foi de
76,76 cm, com um didametro basal do caule de 0,84 cm. Os xilopodios apresentaram um
tamanho médio de 14,96 cm, com diametro variando entre 2,58 a 3,23 cm. Quanto ao peso,
em média, os xilopodios pesaram 42,87 g. Esses valores referentes as dimensfes das
plantulas, sdo semelhantes aos encontrados por Silva e Silva (1974); Mendes (1990) e
Lima (1994).0 tamanho dos xilopddios, permitiu o corte de toletes com 9 cm,
aproximadamente, o que, segundo Miranda et al. (1996) ¢ um tamanho adequado para o
processamento de picles.

Comparando os resultados do desenvolvimento dos xilopddios das plantulas de
imbuzeiro aos 120 dias, com o tempo que a pupunheira e o0 agai levam para produzir o
palmito que é por volta de dois anos (Aradjo, 1990), pode-se afirmar que o picles
processado com o xilopddio do imbuzeiro, podera trazer vantagens econdmicas para a
industria processadora de palmito e picles.
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FIGURA 7. Plantas de imbuzeiro provenientes de sementes regurgitadas
pelos animais aos 120 dias de crescimento.

O histograma representando a aceitacdo dos provadores, em termos de aparéncia,
sabor e textura do xilopddio in natura é apresentado na Figura 8, onde se pode observar
que 43,75% dos provadores indicaram o atributo “gostei muito” para a aparéncia e 25%
foram indiferentes em relacdo ao sabor. Quanto a textura, o picles do xilopddio in natura
apresentou umas maior dureza, o que dificultou sua mastigabilidade pelos degustadores,
dos quais, 50% indicaram o atributo "desgostei muitissimo”. Esses resultados sdo
semelhantes aos encontrados por Isepon et al. (1997) em relacdo a textura dos picles de
couve-flor. Essa pouca aceitacdo do xilopddio in natura devido a sua dureza, corrobora
com a afirmacgdo de Chitarra (1998) de que a textura é um dos atributos de qualidade mais
importante para aceitacdo ou rejeicdo de um produto.

. Escala heddnica
OAparéncia B Sabor OTextura 1- Desgostei muitissimo
2- Desgostei muito
60+ 3- Desgostei regularmente
4- Desgostei ligeiramente
3 50+ 5- Indiferente
- 401 6- Gostei ligeiramente
o 7- Gostei regularmente
% 30+ g gostei mui? _
- Gostei muitissimo
S 20
o
10+
0-

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Escala hedbnica

FIGURA 8. Distribuicdo da aceitacdo para aparéncia, sabor e
textura dos picles do xilopodio do imbuzeiro in natura.

Os picles processados com &cido citrico (Figura 9), obtiveram a maior pontuacao
para a textura, com 50% dos provadores indicando o atributo "gostei regularmente”. Esse
mesmo atributo foi indicado por 32,29% dos provadores para a aparéncia. Para o sabor,
22,92% dos provadores indicaram o atributo "gostei ligeiramente" para essa caracteristica.
Esses resultados indicam que o processamento dos picles, altera de forma positiva as suas
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caracteristicas organolépticas, com destaque para a textura, onde o0 processamento
proporcionou uma menor dureza dos 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 aceitacdo de produtos utilizando a
escala hedonica.

O Aparéncia Bl Sabor O Textura
60
504
40+
30+
20+
104

Provadores (%0)

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Escala hedb6nica

FIGURA 9. Distribuicdo da aceitagdo para aparéncia, sabor e textura do
picles do xilopddio do imbuzeiro processado com &cido citrico.

O picles do xilopddio processado com acido ascérbico (Figura 10),
obteve a maior pontuagdo para a textura, com 40% dos provadores indicando o
atributo " gostei muito”. Para a aparéncia e o sabor, 36,67 e 38,33% dos
provadores, respectivamente, indicaram o atributo “gostei regularmente”. Outros
6,67% dos degustadores, indicaram o atributo "gostei muitissimo" para o sabor.

O Aparéncia B Sabor O Textura

10+
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
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FIGURA 10. Distribuigdo da aceitacdo para aparéncia, sabor e textura dos picles

do xilopodio do imbuzeiro processado com &cido ascérbico.
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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 producéo de toxinas pelo Clostridium botulinum (Quast et al., 1975).

CONCLUSOES

O fruto do imbuzeiro pode ser aproveitado nos diferentes estadios de maturacdo o
que pode contribuir para uma nova alternativa de renda para os agricultores. Os resultados
da analise sensorial indicam que os doces processados com os frutos do imbuzeiro em
diferentes estadios de maturacdo, preservam as caracteristicas organolépticas de cada tipo
de fruto.

O doce processado com os frutos maduro e muito maduro foi os que obtiveram as
melhores pontuacBes dos provadores. No entanto, houve um percentual significativo de
provadores que gostaram da aparéncia, sabor e acidez de todos os doces analisados.

Os picles do xilopddio do imbuzeiro obtido de plantas aos 120 dias de crescimento,
processado com salmoura de 2,5% de sal comum e 0,5% de &cido ascorbico foi 0 mais
preferido pelos provadores, seguido dos picles processado com a salmoura de 2,5% de sal e
0,5% de &cido citrico.

O xilopddio in natura ndo obteve boa aceitacdo quanto a textura. Nesta forma de
apresentacdo a consisténcia do xilopoédio ndo permite uma boa mastigabilidade. No
entanto, houve um percentual significativo de provadores que gostaram da aparéncia e do
sabor desta forma de utilizagdo do xilopadio.

O aproveitamento dos frutos nos diferentes estadios de maturacéo e das sementes
regurgitadas pelos animais torna possivel o aproveitamento integral do fruto do imbuzeiro
pelos agricultores que fazem seu extrativismo.
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