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CARACTERIZAGAO FISICO-QUIMICA DE UMBUGUELA (Spondias spp.) FM
DIFERENTES ESTADIOS DE MATURAGAO NA REGIAO DE PARATPABA-CE.
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Introdugio

0 Nordeste brasileiro se destaca como um grande produtor de frutos tropicais nativos ¢
cultivados em virtude das condigdes climiticas favoraveis. A fruticultura nesta regiao constitui uma
atividade econdémica bastante promissora, isso devido tanto ao sabor ¢ aroma exoticos de seus frutos,
quanto a sua grande diversidade.

A umbugueleira é uma frutifera do género Spondius que ocorre como um hibrido natural
origindrio do semi-drido do Nordeste Brasileiro. Os frutos sdo avermelhados ¢ deliciosos quando
amadurecidos. cuja polpa € utilizada no preparo de doces. sorvetes e para o consumo in natura (Silva
et al.. 2003). Entretanto, a comercializagio do fruto apresenta grandes dificuldades devido i falta de
conhecimentos sobre a sua fisiologia de maturagdo. o que inviabiliza o emprego de técnicas pos-
colheita adequadas ao seu manuseio (Silva et al., 2003). justificando estudos no que se refere ao
conhecimento das caracteristicas fisico-quimicas ocorridas em cada estidio de maturagdo.

Assim. este trabalho teve como objetivo avaliar as modificagSes nas caracteristicas fisico-

quimicas em frutos de umbugueleira (Spondias spp.) em trés estadios de maturagéo.

Material e Métodos

Os frutos de umbugueleira (Spondias spp.) foram colhidos manualmente, em trés estddios de
maturacdo. na Estagio Experimental de Paraipaba-CE pertencentc a Embrapa Agroindistria Tropical.
Apés a colheita. os frutos foram acondicionados em caixas plisticas forradas com espuma de
poliestireno e transportados até o Laboratério de Fisiologia € Tecnologia Pés-colheita da Embrapa
Agroindistria Tropical em Fortaleza-CE. onde foram selecionados quanto ao estidio de maturacdo:
totalmente verde. “de vez" (alaranjado) e totalmente maduro (vermelho). Em seguida foram
despolpados manualmente, homogeneizados com o auxilio de uma centrifuga doméstica.
acondicionados em potes pldsticos e mantidos em freezer a temperatura de -18 °C para as
determinagdes fisico-quimicas.

As caracteristicas analisadas foram: sélidos soliveis totais-SST. utilizando-se um refratémetro
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digital marca ATAGO PR-101 com variagdo de 0 a 45 °Brix (AOAC, 1992): Acidez Total Tituldvel-
ATT (% de dcido citrico) (TAL. 1985): pH (AOAC. 1992); agiicares soliveis totais-AST (Yemn &
Willis, 1954); Agicares Redutores-AR (Miller, 1971); Vitamina C (Strohecker & Henning, 1967).
Carotenéides Totais (Higby. 1962) ¢ Flavondides amarclos (Francis. 1982).

O delincamento experimental foi inteiramente casualizado com trés repetigoes. Os dados

foram submetidos a andlise de varidncia e teste de Tukey ao nivel de 5% (Banzatto & Kronka, 1992).

Resultados e Discussio

Os resultados das determinagdes fisico-quimicas nos frutos nos trés estidios de maturagao
podem ser visualizados na tabela 1. Os valores médios encontrados para os sélidos soldveis totais
variaram de 9.87 a 19.53 °Brix. confirmando o que ocorre com os frutos de outras fruteiras tropicais.
um aumento do teor de SST com o amadurecimento (Costa et al., 2004). Valores semelhantes para
esse fruto foram encontrados por Silva et al. (2003) ¢ para outros frutos do género Spondius como
ciriguela, variando de 7.90 a 18,60 °Brix para frutos de vez a maduro (Sousa, 1998). porém valores
inferiores foram encontrados por Costa et al. (2004) em umbu, variando de 7 a 10 °Brix.

Os teores de ATT mostraram pequena variagio (1,48 a 1,84 %) durante a maturagdo. ndo
sendo observado diferenga significativa entre os estadios. Geralmente com o amadurecimento hd uma
tendéncia i queda da acidez. cujos teores de 4cidos organicos podem diminuir pela sua oxidagdo no
metabolismo respiratério (Fenema. 1993). o que ndo aconteceu nesse experimento. em €rmos médios.
Resultados semelhantes para o mesmo fruto, foram encontrados por Silva et al. (2003). atribuindo
maior acidez para o estidio vermelho rubro como influéncia do umbuzeiro no processo de hibridagao
natural. O pH manteve-se constante. ndo diferindo estatisticamente entre si. Valores semelhantes com
o mesmo fruto foram encontrados por Silva et al. (2003). enquanto que Noronha et al. (2000)
encontraram valores entre 3.15 ¢ 3.27 para umbu-cajd e Costa et al. (2004) encontraram valores um
pouco abaixo, de 2.10 a 2,28 em umbu.

O teor de vitamina C apresentou valores variando de 18.03 a 17.52 mg/100 g que ndo
diferiram estatisticamente entre si. Lima et al. (2002) encontraram teores de vitamina C que também
ndo variaram significativamente entre si em umbu-cajazeira, embora com pequeno aumento em frutos
amarelos. com valores de 14,25 a 18,35 mg/100 g. Silva et al. (2003). pesquisando o mesmo fruto.
encontraram um aumento dos teores de vitamina C com o amadurecimento, porém com um declinio na
senescéncia (9.45-18.95 mg/100 g).

Os teores de aglicares soliveis totais aumentaram com o amadurecimento. com valores
variando de 1.65 2 9.42 %. J4 para os agicares redutores ocorreu uma variagio entre 1.64 a 6.87 %.
Noronha et al. (2000). encontraram valores de 6,77 a 7,70 % de agicares redutores em umbu-caja ¢
Sousa (1998) encontrou valores de 6.17 a 17.87 % para frutos de vez ¢ maduros de ciriguela,

respectivamente.



O aumento no teor de aglicares sohiveis (glicose, frutose e sacarose) € atribufdo. em maior
parte. a hidrdlisc de amido (Goodwin & Mercer, 1983) e d0s pProcessos de biossintese ¢
interconversdes entre aguicares ¢ dcidos (Chitarra & Chitarra, 2005).

Os valores de carotendides totais variaram de 0.54 a 1.54 mg/100 g de polpa com o
amadurecimento. Entre as frutas mais ricas em carotenéides biologicamente ativos estdo aquelas de
cor amarela-alaranjada, principalmente, as frutas tropicais, como buriti. manga e cajd (Silva & Naves.
2001: Franco, 2006). Lucena (2006). pesquisando manga Tommy Atkins, encontrou um aumento no
teor de carotenéides com o avango do desenvolvimento. com valores de 0,26 para 1.14 mg/100 g da

00 g. estando na faixa

fino. 2004).

massa fresca da polpa. Os teores de flavonéides variaram de 20.90 a 33,94 mg/1

encontrada em cajui com valores médios de flavonéides amarelos de 25.64 mg/100 g (Ru

A coloragio dos frutos ¢ atribuida aos pigmentos antocianinas. clorofilas e carotenéides. Os

flavonsides e carotendides estdo associados com a cor amarela das frutas. Com o amadurecimento ha

um desverdecimento. ocasionado pela degradagdo da clorofila e aumento da coloragdo amarela. pela

sintese dos carotendides (Kays. 1997).

Tabela 1 - Resultados das anilises fisico-quimicas em frutos de umbugueleira (Spondius spp-)
provenientes da Estacdo Experimental de Paraipaba-CE.

Estadios de Determinagdes fisico-quimicas
maturacio
SST ATT pH VitaminaC AST AR Carotendides Flavonoéides
(°Brix) (%) (mg/100 g) (%) (%) (mg/100g) (mg/100 g)
Verde 987 1.48* 3.12° 18.03* 1.65% 1.64° 0.54° 20.90°
De vez 16.57* 1.70° 3198 1742 751° 563 074 20.48°
Maduro 19.53° 1.84* 3.21° 17.52° 942° 6.87" 1.54* 33.94°

SST— solidos soldveis fofais: ATT= acidez total tiulivel em dcido citrico: AST= aclicares soliveis totais; AR= agicares
redutores.

Conclusio
As determinacoes fisico-quimicas demonstraram que os valores de sélidos soliveis totais. pH
e ATT aumentaram com o amadurecimento. além do aumento nos teores de agucares. evidenciando

sen sabor e potencial comercial. Os valores para vitamina C nio diferiram estatisticamente entre si. A

sua cor de alaranjada a avermelhada contribui para seu conteido em carotenéides e flavonéides.

tornando-os de interesse terapéutico.
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