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PRODUCCION DE PICLES CON TUBERCULOS DE
IMBUZEIRO (Spondias tuberosa arruda)
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El objetivo de este trabajo fue la utilizacion de semillas de imbuzei~
ro para la produccién de mudas con la finalidad de obtener tubérculos
a los 120 dias de crecimiento y testar la aceptacion de picles procesa-
dos con los mismos. EL trabajo fue realizado en el periodo de enero a
diciembre de 2003, en un &rea bajo una tela sombria, reduccion de luz
a 50% y temperatura ambiente, en Embrapa Semi-Arido, Petrolina -
PE. Se utilizd un delineamiento experimental en bloques al azar, con
tres tratamientos y cuatro repeticiones. Las plantas de imbuzeiro a los
120 dias de crecimiento presentan las siguientes caracteristicas: altura
media de 83,66 cm.; un didmetro en la base del tallo de 0,83 cm. Los
xilopddios presentaran un tamafio medio de 17,28 cm. y un didmetro
que varia entre 2,83 y 3,67 cm. EL peso medio de los xilopédios fue de
47,54 g. Los picles de xilop6dio, procesados con salmuera del 2,5% de
sal coman y 0,5% de &cido ascérbico (C;H,0,). fueron los preferidos por
los degustadores, seguidos de los picles procesadas con salmuera del
2,5% de sal y 0,5% de &cido citrico (CH,C,). El xilopodio natural no
obtuvo buena aceptacion en cuanto a textura, lo que dificulté su mas-
ticacion a los degustadores, el 55% lo calificd como “Malo™. Los picles
de xilopddio procesados con &cido ascérbico obtuvo la mayor puntua-
cién en cuanto a textura, el 40% lo calificd de “Muy bueno”. Para (3
apariencia y sabor, del 38 al 40% lo evalu6 de “regular”.

Palabras-clave: Spondias tuberosa, venta, cosecha, imbuzeiro,
Nordeste.

The objective of this study was to produce and test acceptance of
three types of pickles of the truffle obtained imbu trees (Spondias tube-
rosa Arruda) of plants from 120 days of growth, in order to find and
alternative source of food and income for the small farmers of the semi-
arid region Northeast Brazilian. The work was accomplished in the
period of January to December of 2003, in area under screen sombrite
with reduction of light of 50%, in temperature it sets in Semi-arig
Embrapa in Petrolina - PE. The experimental delineamento was maybe
used in blocks to the, with three treatments and four repetitions. The
pickles the truffle of obtained imbu tree of plants to the 120 days of
growth, processed with salmoura of 2.5% of common salt and 0.5% of
ascorbic acid was it more preferred by the fitting room, followed by the
pickles processed with the salmoura of 2.5% of salt and 0.5% of citric
acid. The xilopédio in natura did not obtain good acceptance as the tex-
ture.

Keywords: Spondias tuberosa, income, extraction, imbu tree,
Northeast
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na de las principales fuentes
de venta de los pequeiios
agricultores del Nordeste es
la extraccién vegetal. Entre las plan-
tas que proporcionan esta actividad,
esta el imbuzeiro (Spondias tuberosa
arruda), que es el que mas se desta-

ca debido a la posibilidad de su apro-

vechamiento en diversas formas,
tales como jugo, dulce, imbuzada,
licar, jarabe, etc. Diversos trabajos
comprueban la capacidad que esta
planta tiene para contribuir al desarro-
llo de la regién de forma especial, con
la industrializacion casera (Anjos,
1999; Cavalcanti et al. 2000).

El aumento de interés de los con-
sumidores por frutos tropicales,
unido al nimero cada vez mayor de
pequeiias industrias de procesa-
miento de frutas para produccién de
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pulpa, podra tornar los productos
derivados del imbuzeiro como un
rentable negocio agricola.

En las plantas de imbuzeiro, a los 30
dias de edad, la raiz principal obtiene
un tamario de 12 cm en el diametro de
la porcion tuberculada de 20 mm
(Lima, 1994). A partir de esta fase, el
xilopédio ya puede ser utilizado para el
procesamiento de picles con saimuera,
tornandose asi en una alternativa mas
de aprovechamiento de imbuzeiro y
contribuyendo a su preservacion y
mejoria de las condiciones de vida de
los agricultores, a través de la venta
obtenida con esta actividad.

La utilizacion de solucién de salmue-
ra con la fermentacién, ayuda a dirigir
el curso de la misma, previniendo el
crecimiento de microorganismos res-
ponsables del deterioro y favoreciendo

bacterias acido lacticas, que utilizaran
los carbohidratos fermentescibles del ‘
vegetal, prociciendo acidos y otros
productos lineales, que disminuyen el
pH del medio, siendo este otro factor
para la conservacion del vegetal
(Pederson, 1975; Guillou et ai., 1992).
La sal y el 4cido son responsables
de la inhibicion de la actividad de
enzimas que causan el ablandamien-
to de los tejidos vegetales (Fierning,
1982) y, por tanto, influyen directa-
mente en la textura del picles, ade-
mas del sabor y el aroma del mismo
(Kim et al., 1999). Es comin también
la utilizacién de cloruro de calcio o de
acidos complejos con sodio y calcio,
para mejorar la textura y el color del
picles de pepino (Bueseher y
Hamilton, 2000; Lee y Bae, 1997).
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Fig. 1: Plantas de imbuzeiro a los 120 dias de crecimiento.

El objetivo de este trabajo fue pro-
ducir y testar la aceptacion de tres for-
mas de picles de xilopddio de imbu-
zeiro obtenidos de plantas a los 120
dias de crecimiento con la finalidad de
su aprovechamiento como alternativa
alimentaria y fuente de complementa-
cién de venta de los pequefios agri-
cultores de la regidbn semi-arida del
Nordeste.

MATERIAL Y METODOS

Se plantaron 310 semillas de imbu
en canteros con un areade 3 x 1 my
30 cm. de profundidad con substrato
de arena lavada en 3 repeticiones con
semillas provenientes de la misma
planta. El trabajo fue realizado en el
periodo de enero a diciembre de 2003
en un area bajo una tela sombrig,

reduccion de luz del 50% y temperatu-
ra ambiente, en Embrapa Semi-Arido
Petrolina - PE. Los canteros fueron irri-
gados diariamente con una lamina de
agua de 0,75 mm. A los 120 dias de
crecimiento, fueron recolectadas las
plantas y xilopodios para el procesa-
miento de los picles con el siguiente
fluxograma: recoleccion de las plantas;
lavado en agua corriente durante 5
minutos; corte del xilopddio; retirado
de la cascara del xilopédio; lavado del
xilopodio en agua clorada por 30 minu-
tos; clasificacion; acondicionamiento
en vidrios; agregado de la salmuera;
blangueamiento en agua (80°C) duran-
te 30 minutos y tratamiento térmico
durante 40 minutos en bafio Maria a
96°C. Para el procesamiento de picles,
se utilizé una salmuera preparada con
50 g de sal, 10 g de acido citrico
(CegHsC7) y 10 g de acido ascérbico
(CgHgOs), adicionados a 2.000 ml de
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agua. Los picles fueron acondiciona-
dos en vidrios con capacidad de 500
ml, conteniendo una media de 333,33
g de salmuera, 166,67 g de xilopddio y
almacenados a temperatura ambiente
durante 30 dias.

El anélisis sensorial se realiz6 a tra-
vés de prueba de degustacion por un
panel de 80 probadores no entrena-
dos, para la evaluacion de la aparien-
cia, sabor y textura, utilizandose una
escala hedénica de 9 puntos reco-
mendada por Moraes (1990). Los tra-
tamientos fueron constituidos por tres
diferentes formas de apreciacion: 1)
xilopddio natural; 2) picles con &cido
citrico y; 3) picles con acido ascorbi-
co. Para el anélisis de los datos, se
utilizé un delineamiento experimental
en bloques al azar, con tres tratamien-
tos y seis repeticiones.

RESULTADOS Y
DISCUSION

En la Figura 1, se pueden observar
los aspectos de las plantas de imbu-
zeiro a los 120 dias de crecimiento.
La altura media de las plantas fue de
83,66 cm, con un didmetro en la base
del tallo de 0,89 cm. Los xilopodios
presentaron un tamafio medio de
17,28 cm, con didmetro que varia
entre 2,83 y 3,67 cm. El peso medio
de los xilopodios fue de 47,54 g. Esos
valores referentes a las dimensiones
de las plantas son semejantes a los
encontrados por Lima (1994).

La preferencia de los degustadores
para el xilopodio natural se presenta
en la Figura 2, donde se puede obser-
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Fig. 2: Prueba de la degustacion para apariencia, sabor y textura del xilopédio de imbuzeiro natural.
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TABLA 1
Valores promedios de preferencia de los picles de xilopddio de imbuzeiro para la
evaluacién de apariencia, sabor y textura.

Parametros evaluados

Tipo de picles
Apariencia Sabor Textura
“Natural “ 728 a* 4,13 ¢ 511b
Con 4cido citrico 6,38 a 7,23b 5,48 ab
Con acido ascorbico 6,95 a 8,33 a 566 a
Promedio 6,87 6,56 5,42
C.V. (%) 7,92 4,46 3,73
Desvio-estandar 0,18 0,63 0,97

* El promedio seguido por la misma miniscula en la columna, no difieren entre sf, por la Prueba

de Tukey al 5% de probabilidad.

var que el 41,67% lo califico de “Muy
bueno” para la apariencia y 23,33%
fueron indiferentes en relacién al
sabor. La textura de los picles xilopédio
natural presenté mayor dureza, lo que
dificulté su masticacién para los
degustadores, de los cuales, el 55%
los calificé como “Malos”. Estos resul-
tados son semejantes a los encontra-
dos por Isepon et al. (1997) en relacion
a la textura de los picles de coliflor.

Los picles con acido citrico (Figura
3) obtuvieron la mayor puntuacioén de
textura, con un 54% de los probado-
res calificandolos de “Regulares”. Esa
misma evaluacién fue indicada por el
30 y el 35% para la apariencia y
sabor, respectivamente. Estos resul-
tados indican que el procesamiento
de los picles altera de forma positiva
sus caracteristicas organolépticas,
destacando la textura, donde el pro-
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Fig. 3: Prueba de la degustacién para apariencia, sabor y textura de los picles de xilopédio de imbu-

zeiro procesados con 4cido citrico.
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cesamiento proporcioné una menor
dureza de los picles y posibilité una
mejor masticacion para los degusta-
dores. Esos atributos también fueron
encontrados por Monteiro (1984) y
Larmond (1987) cuando evaluaran la
aceptacién de productos utilizando la
escala heddnica.

Luchese et al. (2003) verificaron
que en los andlisis sensoriales de
xilopodio de imbuzeiro conservados
por fermentacion lactica no se detec-
t6 diferencia significativa (P> 0,05)
de preferencia entre muestras alma-
cenadas durante diferentes tiempos
para cualqui :r atributo. Con respec-
to a eso, se observa, por el indice de
aceptabilidad, que la textura fue mas
apreciada que el sabor, y que la apa-
riencia general fue la que resulté con
mayores indices. Indices superiores
al 50% indican que el producto tiene
buena aceptabilidad. Por otro lado,
considerando que este es un pro-
ducto nuevo y que los degustadores
no estan habituados a consumir
vegetales fermentados, los resulta-
dos fueron bastante satisfactorios,
ya que para los atributos textura y
apariencia el mayor porcentaje de
los degustadores califico con nota 7
(“Me gusto regular”) y para el sabor,
nota 6 (“Me gusto ligeramente”). -

Los picles de xilopddio procesados
con acido ascorbico (Figura 4) obtu-
vieron la mayor puntuacién para la
textura, el 40% de los probadores los
califico comc “Muy buenos”. Para la
apariencia y el sabor, el 38 y 40%,
respectivamente, los evalué como
“Regulares”. Otro 7% de los degusta-
dores como ‘Muy buenos” en cuanto
a sabor.

El analisis de variedad de los datos
obtenidos indicé que, en relacién a la
apariencia, no hubo diferencia signi-
ficativa entre los picles, al igual que
los picles de xilopodio natural hayan
obtenido el mayor promedio (tabla
1). En cuanto al sabor, los picles pro-
cesados con &cido citrico y ascérbico
obtuvieron los mejores resultados,
siendo los picles procesados con
acido ascorbico los preferidos por los
degustadores, proporcionando un
sabor més salado, por lo que obtuvo
la mayor aceptacion. El sabor de los
picles procesados con acido citrico
presentd un gusto ligeramente sala-
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Fig. 4: Prueba de la degustacidn para apariencia, sabor y textura de los picles de xilopédio de imbu-

zeiro procesados con 4cido ascérbico.

do. Por ofro lado, el xilopodio natural
presentd un sabor mas dulce, al que
los degustadores mostraron cierta
indiferencia. En relacién a la textura,
fueron detectadas desigualdades
significativas entre el xilopddio natu-
ral y los procesados con los acidos
en cuanto a la dureza y masticacion,
aunque esas diferencias fueron
pequefnas estadisticamente, en la
evaluaciéon sensorial la textura de
xilopédio natural fue determinante
para la poca aceptacion de los
degustadores.

CONCLUSION

Los picles de xilopddio de imbuzei-
ro obtenidos de plantas a los 120 dias
de crecimiento, procesados con sal-
muera al 2,5% de sal comun y 0,5%
de acido ascorbico, fueron los preferi-
dos por los degustadores, seguidos
de los picles procesados con salmue-
ra al 2,5% de sal'y 0,5% de acido citri-
co. El xilopédio natural no obtuvo
buena aceptacion en cuanto a textu-
ra. En esta forma de presentacion la
consistencia del xilopddio no permite
una buena masticacién. Por lo tanto,
hubo un porcentaje significativo de
degustadores que no aprobaron la
apariencia y el sabor de esta forma de
utilizacién del xilopodio. %)

Nuestros sinceros agradecimien-
tos a Maricel Andrea Ramirez
Saavedra por traducir este trabajo.

Bibliografia

1.- Anjos, J. B. (1999): Extractor de jugos vege-
tales a vapor. Petrolina: Embrapa-CPATSA.
3p. (Embrapa-CPATSA. Comunicado
Técnico, 85)

2.- Buescher, R.; Hamiiton, C. (2000): Protetion
of cucumber pickle quality by CaNaEDTA».
Joumal of Food Quatity, 23 (4), 429-441.

3.- Cavalcanti, N. B.; Resende, G. M. de; Brito,
L. T. L. (2000): Procesamiento del fruto de
imbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.).
Ciencia y Agro tecnologia, Lavras, v. 24, n.
1, p.252-259, ene/mar.

4.- Fleming, H. P. (1982): Fermented
Vegetables. En.: Rose, A. H. (1982):
Fermented Foods. Londres:  Academjc
Prcss, p. 227-258.

5.- Guillou, A. A_; Floros, J. D.; Cousin, M. A.
(1992): Caicium chloride and potassium sor-
bate reduce sodium chloride used during na-
tural cucumber fermentation and storage.
Joumal of Food Science, 57 (6), 1364-1368

6.- Isepon, J. S_; Campos, S. C. B.; Seno, S.;
Seixas, E. S. (1997): Evaluacion sensorial

de picles de coliflor (Brassica oleracea var.
B .trytis): diferentes cultivos. In: Il Simposio
Latino Americano de Ciencias de Alimentos,
Campinas. Restmenes. Campinas. 178p.

7.- Kim, B.S.; Kang, S. T.; Park. K. H.; Hur, J.
W. (1999): Studies on the development of
processed foods of greenhouse horticultural
commedities in the south area. 1-Effect of
brine concentration on the quality of cucum-
ber pickle. Journal of the Korean Sociezy of
Food Science and Nuwirion, 28(2), 390-395.

8.- Larmond, E. (1987): Laboratory methods for
sensory evaluation of food. Ontario,
Agriculture Canada. 74p.

9.-Lee, Y C,; Bae, S. K. (1997): Effects of fer-
mentation conditions on the texture of cu-
cumber pickles. Foods and Biotechnology,
6(4), 239-243.

10.- Lima, R. S. (1994): Estudio Morfo-anatomi-
co del sistema radicular de cinco especies
de arboles de un drea de la Caatinga del
municipio de Alagoinha-PE. Recife, UFRPE.
103 p. (Tese Mestrado).

11.-Luchese, R. H.; Alves, A. R. C; Borges, S.
V.; Cavalcanti, N. B. (2003): Conservacién
de xilopdctio de umbucero (Spondias tubero-
sa Arr. Cam.) por fermentacién lactica.
Alimentaria, Madrid, v. 347, p. 109 - 114.

12.- "donteiro, C. L. B. (1984): Técnicas de eva-
luacién sensorial. 2ed. Curitiba, UFPR/CEP-
PA. 101p.

13.- Moraes, M. A. C. (1990). Métodos para
evaluacion sensorial de los alimentos. 7 ed.
Campinas: UNICAMP. 93p.

14.- Pederson, C. S.; Pickles y Sauerkraut. En.:
Luh, B. S.; Woodroof, J. G. (1975)
«Conimercial Vegetable Processing
Westport: The AVI Publishing, p. 457-488.

85

Supplied by The British Library - "The world's knowledge"




