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Resumo

O presente trabalho teve por objetivo verificar a aceitacado de fruta
estruturada obtida a partir da polpa do umbu e de hidrocoldides
(alginato de sédio, pectina de baixa metoxilacao e gelatina). A
aceitabilidade foi avaliada com a 29 participacao de provadores,
utilizando uma escala hedbénica de nove pontos, onde foram
avaliados os atributos impressao global, aroma, sabor e textura. Os
resultados mostraram que o produto obteve boa aceitabilidade,
provocando uma atitude de compra positiva nos consumidores.
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Introducéo

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é uma frutifera adaptada as
condicoOes de estresse hidrico, cujos frutos sédo a principal fonte de renda
para milhares de familias (NEVES et al., 2005).
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O umbu pode ser consumido in natura e processado. Os principais
produtos obtidos, em sua maioria feitos artesanalmente, sdo sucos,
licores, doces e geléias. AcOes voltadas para o aproveitamento
industrial ampliariam o potencial de consumo e contribuiriam para um
maior aproveitamento da disponibilidade sazonal dessa fruta. Essas
acoes podem ajudar no sentido de transformar a atividade de
extrativista para uma exploracao agricola comercial.

A fruta estruturada surge como uma opcao de oferecer um produto
inovador e conveniente, sendo resultante da mistura da polpa com
hidrocoldides, que funcionam como agentes de uniao para facilitar o
corte e favorecer a retencdo de umidade (GRIZOTTO et al., 2005),
podendo ser consumido na forma em que se apresenta ou utilizado
na formulacado de sorvetes, bolos, iogurtes, entre outros.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitacao de fruta estruturada
obtida da polpa de umbu, de forma a contribuir com a ampliacdo das
possibilidades de aproveitamento e industrializacdo dessa fruta.

Material e Métodos

Os umbus foram colhidos no Campo Experimental da Caatinga,
pertencente a Embrapa Semi-Arido, Petrolina, PE, no periodo de
fevereiro a marco de 2007, sendo congelados e armazenados em
freezer no Laboratério de Processamento de Alimentos. Para os
experimentos, os frutos foram descongelados e a polpa foi extraida de
frutos maduros (teor de sdlidos soltveis médio de 9,7 °Brix). Os
hidrocoléides utilizados para formulacao da fruta estruturada foram:
alginato de sédio, gelatina 180 Bloom e pectina de baixa metoxilacao.
Os coadjuvantes tecnoldgicos utilizados no processo de estruturacéo da
polpa de umbu foram sacarose refinada comercial, fosfato de célcio
bibasico e glicerol.

A polpa do fruto descongelada (1 kg), foi adicionado 100 g de glicerol e,
em funcao do teor de sélidos sollveis determinado para a mistura polpa
glicerol, calculou-se a quantidade de sacarose suficiente para elevar esse
teor para 50°Brix. A polpa foi previamente aquecida a 60°C e uma
mistura de hidrocoléides (1,6 g de alginato de sédio, 20 g de pectina de
baixa metoxilacdo e 220 g de gelatina 180 Bloom) foi adicionada,
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dispersos em sacarose, sob agitacdo. Apés 10 min de agitacao, foi
adicionada uma suspensao de 4 g de fosfato de célcio em 2 mL de 4gua
destilada. Os ingredientes foram homogeneizados por mais 5 min. Para a
moldagem das frutas estruturadas foram utilizadas placas de Petri de 5 cm
de didametro e 1 cm de altura, que foram mantidas sob refrigeracdo a 10°C
por 24 h. A fruta estruturada obtida foi cortada em quadrados de 2 cm de
aresta, com o auxilio de um cortador de aco inoxidavel, e submetida a
testes sensoriais de aceitacao, utilizando-se escala hedonica de 9 pontos
(9 = gostei extremamente; 1 = desgostei extremamente) e testes de
intencao de compra, com a participacao de 29 provadores. Os atributos
avaliados foram: impressao global, sabor, aroma e textura.

Resultados e Discussao

A distribuicdo das notas da aceitacao para os atributos impressao global,
sabor, aroma e textura sdo apresentadas na Fig. 1. Percebe-se que a
maioria das notas recebidas situa-se na regido indicativa de aprovacao
do produto (valores iguais ou superiores a 7), convergindo para o lado
direito do histograma.
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Fig. 1. Histograma de frequéncia: (a) impressao global, (b) sabor, (c) aroma e

(d) textura.



Avaliacdo Sensorial de Fruta Estruturada Obtida da Polpa de Umbu 241

A Fig. 2 apresenta o histograma de intencdo de compra da amostra. A
maioria das notas recebidas encontra-se entre a escala 4
“provavelmente compraria” e 5 “certamente compraria”, confirmando a
aprovacao por parte dos provadores.
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Fig. 2. Histograma de intencao de
compra (1- certamente nao

50 compraria; 2- provavelmente nao
compraria; 3- tenho duvidas se
compraria ou nao; 4- provavelmente
compraria; 5- certamente compraria).
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Conclusoes

O estruturado de umbu obteve boa aceitacdo em relacdo aos atributos
analisados (impresséao global, sabor, aroma e textura), provocando uma
atitude de compra positiva nos consumidores, se constituindo, assim, em
mais uma possibilidade de aproveitamento do fruto.
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