APROVEITAMENTO INDUSTRIAL DO UMBU:
PROCESSAMENTO DE GELEIA E COMPOTA

RESUMO — O umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é
uma fruta nativa da Regido Nordeste do Brasil. Ainda
ndo devidamente caracterizado, particularmente no que
se refere ao seu potencial para industrializagdo, o umbu
demanda pesquisas. Atualmente, esses frutos sdo con-
sumidos restritamente na regido Nordeste, principal-
mente na forma in natura, preparados como refresco,
sorvete ou “umbuzada” (polpa do umbu cozida com la-
te e agUcar). Objetivou-se com este trabalho adequar a
tecnologia convencional de processamento de geléia e
compota para 0 umbu, avaliando a aceitagdo sensoria e
as caracteristicas fisico-quimicas desses produtos. Para
0 processamento de geléia, utilizaram-se duas propor-
¢des polpalaglcar: 50:50 e 40:60, e trés concentracdes
de solidos insolGveis da polpa: 0%, 50% e 100% do teor
de solidos original da polpa. Para a compota, elabora
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ram-se produtos com diferentes teores de sdlidos sol G-
veis finais, 25°Brix, 30°Brix e 35°Brix, adicionados de
1% de cloreto de célcio. As polpas, geléias e compotas
dos diferentes tratamentos foram submetidas a analises
fisicas, fisico-quimicas, quimicas e sensoriais. No pro-
cessamento da geléia de umbu, os produtos obtidos
apresentaram valores de acidez total titulavel entre
0,60% e 0,90% e de sOlidos solveis totais entre
66,3°Brix e 68,6°Brix. Os tratamentos com proporgéo
pol pa:agticar 50:50 foram significativamente (p £ 0,05)
mais bem aceitos quanto aos atributos aparéncia, cor e
textura. Para o produto compota de umbu, os tratamen-
tos com 30°Brix e 35°Brix obtiveram maior aceitacéo
sensorial. O aproveitamento do umbu na forma de ge-
Iéia ou compota mostrou-se possivel, tendo os produtos
desenvolvidos apresentado boa aceitac&o sensorial.

TERMOS PARA INDEXACAO: Spondias, industrializagio, aceitagio sensorial, umbu.

INDUSTRIAL USE OF UMBU:
JELLY AND FRUIT-IN-SYRUP PROCESSING

ABSTRACT — The umbu (Spondias tuberosa Atrr.
Cam.) is a native fruit of the Brazilian Northeast
region.. The umbu demands research as it is not
adequately characterized, particularly considering its
potential for industrialization. Nowadays, these fruits
are consumed, at the Northeast region, mainly in
natura, prepared as juice, ice cream or “"umbuzada’
(pulp of the umbu cooked with milk and sugar). The

objective of this work was to adapt conventional
technology to process umbu jelly and fruit-in-syrup, by
evaluating the sensorial acceptance and the
physicochemical characteristics of these products. For
the jelly processing, it was used two pulp:sugar
proportions, 50:50 and 40:60, and three concentrations
of insoluble solids of the pulp, 0%, 50% and 100% of
the origina insoluble solids pulp content. For the
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umbu-in-syrup, the products were elaborated with
different concentration of final soluble solids, 25°Brix,
30°Brix and 35°Brix, added of 1% calcium chloride.
The pulps, jellies and fruits-in-syrup of the different
treatments were submitted to physical,
physicochemical, chemical and sensorial anayses. In
the processing of the umbu jelly, the end products
presented values of total titratable acidity between
0.60% and 0.90% and soluble solid contents between

66.3°Brix and 68.6°Brix. The treatments with
proportion pulp:sugar 50:50 had significantly (p £
0,05) highest sensorial acceptance in relation to the
attributes appearance, color and texture. The global
acceptance of the umbu fruit-in-syrup was highest
for the treatments with 30°Brix and 35°Brix. The
use of the umbu fruit as jelly or fruit-in-syrup is
possible as these products presented good sensorial
acceptance.

INDEX TERMS: Spondias, industrialization, sensory acceptance, umbu.

INTRODUCAO

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é
uma fruteira nativa de regifes semi-aridas do Nordeste
brasileiro. E uma planta xerofila, caducifolia, da fami-
lia das anacardiéaceas, adaptada ao calor, aos solos po-
bres e & falta de 4gua. E uma arvore de pequeno porte,
de copa em forma de guarda-chuva, esparramada, de
tronco curto, com galhos retorcidos e muito ramificados
(MENDES, 1990).

Os frutos, conhecidos como umbu, imbu ou am-
bu, sdo drupas glabras ou levemente pilosas, arredon-
dadas, com 2 cm a 4 cm de didmetro, 10 g a 20 g de
massa e superficie lisa ou com 4 a 5 pequenas protube-
réncias na por¢do distal (MENDES, 1990). A casca é
de cor amarelo-esverdeada e a polpa € branco-
esverdeada, mole, suculenta, de sabor agridoce agrad&
vel (SILVA e SILVA, 1974; SILVA et a., 1987). Os fru-
tos sfo congtituidos, em média, por 22% de casca, 68% de
polpa e 10% de caroco (MENDES, 1990). Cavacanti et d.
(2000) obtiveram rendimento de polpa entre 62% e 75%,
de acordo com o estédio de maturacdo dos frutos.

Souza e Catdo (1970) encontraram 87,8% de
umidade, 8,34% de agUcares totais, 1,57% de acidez
(em &cido tartérico) e 31,2 mg de vitamina C em 100 g
de polpa de frutos de umbu recém-colhidos. Bispo
(1989) analisou a polpa de umbu, encontrando 89,9%
de umidade, 7,95% de agUcares totais, 0,52% de prote-
inas, 0,35% de lipideos, 0,37% de fibras, 0,35% de cin-
zas e acidez totd titulavel de 1,23% (em é&cido citrico),
pH de 2,45, 9,61 mg de &cido ascorbico/100 g, 0,82%
de pectina e 126,27 mg de taninos/100 g.

Os frutos de umbuzeiro apresentam apelo “ex6-
tico” para mercados de outras Regides do Brasil, como
Sudeste e Sul, e para 0 mercado externo, o que vem es-
timulando o aumento de sua produgdo. Ainda ndo devi-
damente caracterizado, particularmente no que se refere
a0 seu potencial para industrializagdo, o umbu € uma

fruta que demanda pesquisas. Entre as demandas de
pesquisa, ressaltam-se a adequagdo de tecnologias con-
vencionais e 0 desenvolvimento de novas tecnologias
para o processamento dessa fruta, de forma a promover
um aproveitamento mais rentavel, mediante a agrega-
¢ao de valor a esse produto. Atualmente, esses frutos
s80 consumidos restritamente na regido Nordeste do
Brasil, principalmente na forma in natura ou prepara-
dos como refresco, sorvete e “umbuzada’ (polpa do
umbu cozida com leite e agUcar).

Bispo (1989) elaborou uma geléia de umbu com
67,6°Brix, 59% de suco filtrado, sem adi¢éo de pectina,
em tacho aberto, obtendo um produto com elevada acei-
tacdo sensorial de cor e sabor, pH de 2,37 e 0,55% de
acidez total tituldvel. Nesse mesmo experimento, a ge-
|éa apresentou escurecimento gradual durante o arma
zenamento por 120 dias, em condic¢des ambiente, dimi-
nuindo a aceitacdo da cor do produto.

Conduziu-se este trabaho com o objetivo de ade-
quar atecnologia convenciond de processamento de geléia
e compota para frutos de umbu, avaliando a aceitacéo sen-
sorid e as caracterigticas fisico-quimicas desses produtos.

MATERIAL E METODOS

Processamento

Nos processamentos de geléia e de compota de
umbu, foram utilizados frutos colhidos ligeiramente
amarelados, obtidos de produtor comercial, aglcar (sa
carose) e pectina.

As geléias e as compotas foram elaboradas con-
forme procedimento convencional (JACKIX, 1988) e
embaladas em potes de vidro com tampa metalica. No
processamento da geléia, utilizaram-se duas proporcdes
polpa:agucar, 50:50 e 40:60, e trés concentragdes de so-
lidos insol(iveis da polpa, 0%, 50% e 100% do teor de
sdlidos origina da polpa, enquanto no da compota,
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empregaram-se xaropes com diferentes teores de soli-
dos sollveis totais para a obten¢do de produtos finais
com 25°Brix, 30°Brix e 35°Brix e adicionados de 1%
de cloreto de célcio, em relagdo ao peso dos frutos, vi-
sando a manter a textura firme dos frutos.

Andlises

O Andlisesfisicas, fisico-quimicas e quimicas

Os frutos, as geléias e as compotas foram anali-
sados quanto ao pH (por leitura direta em potencidme-
tro), teor de acidez total titulavel (AOAC, 1995), teor
de sdlidos soliveis totais (por medida direta em refra
témetro) e vitamina C (AOAC, 1995).

As compotas também foram analisadas quanto
a0 vacuo (por medida com vacudmetro), espaco livre
(por medida com régua graduada), peso bruto, peso li-
quido, peso drenado (medidos em balanca semi-
analitica), nimero de frutos por pote, volume de xarope
(medido em proveta graduada) e aspecto do xarope
(com o uso de uma escala numérica, com graus de tur-
vacdo de 1 = sem turvacdo a 5 = muito turvo).

0O Andlise sensorial

As geléias e compotas foram avaliadas quanto
aos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
aceitacdo global em testes de consumidor, utilizando-se
escala hedonica estruturada de 9 pontos (1 = desgodtel
extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei modera-
damente; 4 = desgostel ligeiramente; 5 = nem desgoste,
nem gostei; 6 = gostel ligeiramente; 7 = gostel moderada-
mente; 8 = gostel muito; 9 = gostel extremamente).

Para a geléia, também foram avaliados os atribu-
tos dogura, acidez e firmeza, utilizando-se escala do
ideal estruturada de 9 pontos (1 = extremamente menor
que o idedl; 2 = muito menor que o idedl; 3 = moderada-
mente menor que o idedl; 4 = ligeiramente menor que o
idedl; 5 = idedl; 6 = ligeiramente maior que o ided; 7 =
moderadamente maior que o idedl; 8 = muito maior que o
ideal; 9 = extremamente maior que o idedl).

A ordem de apresentacdo das amostras foi ba-
lanceada, para ambas as avaiagOes, utilizando-se um
modelo estatistico WAKELING e MACFIE, 1995). Fo-
ram realizadas trés sessdes, com 24 provadores, poten-
ciais consumidores do produto.

O Andlise estatistica

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram
submetidos a andlise estatistica descritiva, enquanto os

da sensorial, aandlise de variancia e de comparagéo de
meédias (teste Tukey). O delineamento utilizado foi o in-
teiramente casualizado (GOMES, 1973), considerando-
se seis tratamentos para a geléia e trés tratamentos para
acompota.

RESULTADOSE DISCUSSAO
Geléadeumbu

A polpa utilizada no processamento da geléia
apresentou valores médios de pH de 2,82, teor de aci-
dez total tituldvel (ATT) de 1,56% (em &cido citrico),
de Slidos sollveis totais (SST) de 10,0°Brix e de &cido
ascorbico de 7,65 mg/100 g. O pH e o teor de ATT fo-
ram superiores e o teor de &cido ascorbico foi préximo
aos vaores encontrados por Bispo (1989). Neste expe-
rimento, a polpa de umbu apresentou-se como uma me-
téria-prima de pH baixo, ata acidez, médio teor de %-
lidos solliveis e baixo teor de &cido ascorbico.

As geléias obtidas apresentaram valores de pH
entre 2,82 e 3,05, teores de ATT entre 0,62% e 0,88%
(em &cido citrico) e de SST entre 66,3°Brix e 68,6°Brix
(Tabela 1). Esses valores diferiram das geléias elabora
das por Bispo (1989), com pH muito baixo, de 2,37, e
teor de ATT de 0,55%. Essa diferenca deveu-se, prova
velmente, adiferenca de composi¢ao da matéria-prima.
O pH e o teor de ATT da polpa utilizada nesse proces-
samento foram superiores aos valores da polpa empre-
gada por Bispo (1989).0 aumento da quantidade de
polpa adicionada, ou sgja, 50:50, em comparagdo a
40:60, resultou no aumento do teor de ATT dos produ-
tos e ligeira diminuigdo do pH. A variagdo do teor de
sdlidos insollvels da polpa praticamente ndo afetou o
teor de ATT e pH das geléias produzidas nos tratamen-
tos com proporcéo pol pa:acticar 50:50 e 40:60.

Os tratamentos com propor¢do polpaagicar
50:50, com 0%, 50% e 100% de sdlidos insollveis da
polpa, foram mais bem aceitos sensorialmente que os
com propor¢ao 40:60, em relacdo aos atributos aparén-
cia (notas entre 7, gostei moderadamente, e 8, gostei
muito), cor (notas entre 7 e 8) e textura (notas proximas
a 7), diferindo significativamente (p £ 0,05) entre si
(Figura 1), e se aproximaram mais do ideal quanto ao
atributo firmeza (notas proximas a 5 = firmeza ideal)
(Figura 2). A maior quantidade de polpa nos tratamen-
tos com proporcao 50:50 promoveu uma melhor aceita-
¢do da cor da geléia, provavelmente em razdo de o pro-
duto final apresentar-se menos escurecido. Os trata
mentos com proporc¢ao 40:60 apresentaram baixos val o-
res para o atributo aparéncia, préximos a 5,0 (nem gos-
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tei e nem desgostei), sendo significativamente menores
gue os com proporcdo 50:50. Provavelmente, a colora
¢a0 mais escura e amarronzada dos tratamentos 40:60
também influiu negativamente na avaliacdo da aparén-
ciados produtos.

As geléias ndo apresentaram diferenca significa
tiva em relagdo aos atributos aroma e sabor, 0 que mos-
tra que esses atributos ndo foram influenciados pela
proporcéo polpaaglcar e pelo teor de sdlidos insollveis
da polpa utilizada no processamento e demonstra que
as substancias responsaveis pelo aroma e sabor encon-
travam-se em niveis suficientes na propor¢do 40:60 e
dissolvidas no soro da polpa utilizada.

Entre os tratamentos com propor¢cdo pol-
pa:aglcar 50:50, o tratamento com 100% de sdlidos in-
sollvei's da polpa, comparado aos com 0% e 50%, rece-
beu as menores notas para todos os atributos avaliados;
entretanto, essa diferenga ndo foi significativa

A dogura, acidez e firmeza dos produtos foram
proximas do ided, exceto para o tratamento T2 (dogura e
firmeza). As geléias com maior proporcdo pa pa:aglcar
(50:50) apresentaram vaores mais proximos do idedl para
afirmeza Os resultados da acidez néo diferiram significa-
tivamente (p £ 0,05) entre s (Figura 2).

Compota de umbu

Os frutos utilizados no processamento de compota
gpresentaram valores médios de pH de 2,83, teor de SST
de 10,8°Brix, de ATT de 1,07% e de &cido ascorbico de 3,8

mg/100 g. Os teores de ATT e &cido ascorbico foram infe-
riores aos encontrados por Souza e Catdo (1970) e Bispo
(1989), enquanto o pH foi superior ao reportado por Bispo
(1989), provavelmente e em parte por causadaorigem e do
estédio de maturacéo dos diferentes frutos.

As compotas de umbu correspondentes aos
tratamentos com 25°Brix, 30°Brix e 35°Brix apre-
sentaram, respectivamente, 0s seguintes valores mé-
dios: vacuo de 17,7+0,27 pol Hg‘l, 18,2+1,04 pol
Hgl e 19,1124 pol Hg™; espaco livre de
7,1+1,37%, 8,4+0,90% e 10,2+1,33%; peso bruto de
907,98+2,25 g, 917,94+8,01 g e 931,48+6,72 g; pe-
so liquido de 622,71+2,26 g, 631,78+7,79 g e
645,13+6,84 g; peso drenado de 350,90+£10,79 g,
348,67+10,58 g e 342,34+13,44 g; nimero de frutos
por pote de 22+1, 21+1 e 19+1; volume do xarope de
246+12 mL, 252+16 mL e 258+11 mL; aspecto do xa
rope igual a 2,0 (peguena turvagdo) para todos os tra-
tamentos; e teor de SST de 23,1+0,2°Brix,
28,6+1,5°Brix e 36,2+0,8°Brix. Quanto & demais an&
lises fisico-quimicas e quimicas, o pH foi préximo a
2,70 para todos os tratamentos; o teor de ATT variou de
1,07 a 1,22%; e o teor de &cido ascérbico variou de
3,52 mg/100 g a 3,54 mg/100 g. Portanto, o vacuo foi
adequado, o pH do produto foi naturdmente baixo, o
teor de acidez, regular e o teor de &cido ascorbico, bai-
x0. O xarope apresentou pequena turvagdo, que podera
ser diminuida com outros gjustes no processamento.
Ressalta-se 0 elevado nlimero de frutos por pote.

TABELA 1 — Resultados das andlises do teor de solidos solUveistotais (SST), pH e acidez total titulavel (ATT) das

geléias de umbu.
Material SST (°Brix) pH ATT (% em ac. citrico)

Geléias 40:60
100% Sl 67,5+1,1 3,05+0,08 0,62+0,07
50% Sl 68,1+1,0 2,91+0,08 0,68+0,08
0% Sl 68,6+0,8 2,89+0,07 0,62+0,04

Geléias 50:50
100% Sl 67,1+0,9 2,82+0,09 0,86+0,10
50% Sl 66,3+1,0 2,88+0,10 0,86+0,05
0% Sl 67,7+0,6 2,86+0,06 0,88+0,06

Osresultados representam a média de 5 repeticdes

Sl: sdlidosinsolUveis da polpa (em relagio ao teor original)
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FIGURA 1 — Resultados dos testes sensoriais de aceitagdo das geléias de umbu quanto aos atributos aroma, sabor,
textura, aparéncia e cor. Escala hedbnica de 9 pontos (1 = desgostei extremamente; 5= nem desgostei, nem gostei;

9 = gostel extremamente).
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FIGURA 2 — Resultados dos testes sensoriais de aceitacdo das geléias de umbu quanto aos atributos dogura,
acidez e firmeza. Escala do ideal (1= extremamente menor que o ideal; 5= ideal; 9= extremamente maior

que o ideal).
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FIGURA 3 — Resultados dos testes de aceitagcdo sensorial das compotas de umbu com 25°Brix, 30°Brix e 35°Brix
quanto aos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global. Escala heddnica de 9 pontos (1 = des-
gostel extremamente; 5 = nem desgostei, nem gostei; 9 = gostel extremamente).

Quanto a andlise sensorial, a compota com
35°Brix recebeu as maiores notas para os atributos
aparéncia, aroma, sabor e textura, proximos a 7
(gostei moderadamente); entretanto, essas notas nao
diferiram significativamente (p £ 0,05) das dos de-
mai s tratamentos. Para a aceitacéo global, as compo-
tas com 30°Brix e 35°Brix obtiveram valores proxi-
mos a 7, ndo diferindo significativamente entre si,
mas diferindo da compota com 25°Brix, que obteve
nota proxima a 6 (gostei ligeiramente) (Figura 3),
demonstrando que as compotas com maior teor de
sdlidos sollveis totais foram as mais aceitas. Talvez
0 aumento do teor de slidos solUveis totais do pro-
duto final, acima dos teores estudados no presente
trabalho, possa melhorar a qualidade sensorial do
produto, particularmente quanto ao sabor. Em todos
0s tratamentos ocorreu um ligeiro desprendimento
da casca dos frutos, problema gque ainda requer sol u-
¢ao em estudos futuros.

CONCLUSOES

O gproveitamento do umbu na forma de geléa ou
compota mostrou-se possive, tendo os produtos desenvol -
vidos apresentado boa aceitagdo sensorid. A geléia de um-
bu mais aceitafoi a produzida com propor¢éo pol pa:acicar
de 50:50, a0 passo que para a compota houve uma rel agéo
direta entre a aceitacdo sensorid e o teor fina de solidos
sollveis totais, sendo o produtos finais com 30°Brix e
35°Brix 0s mais bem aceitos sensorialmente.
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