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RESUMO

Para realização deste trabalho, utilizou-se como ma-

téria-prima frutos da espécie (Spondias tuberosa, Arr. Câma-

ra), obtidos no Centro de Abastecimento de Sa lv azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAc or=Ba hzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAí a , "in

natura", e em adequado estado de maturação aos experimentos

planejados.

Desenvolveu-se estudo de caracterização física, físl

co-química e química, ao mesmo tempo que, processou-se prod~

tos como polpa, néctar e geléia.

Com os resultados obtidos da caracterização física do

fruto, relacionou-se estatisticamente o peso da polpa com os

pesos do fruto, casca e semente, obtendo-se uma boa percent~

gem de variação no peso da polpa.

Através das determinações físico-químicas e qUlmlcas

realizadas, observou-se que o umbu possui, pH ácido (2,45),

razoável teor de sól ído sol úvel (lOOBri x) e açúcar (6,0%),

cálcio (26,33mg/100g), tanino (126,26mg/100g), baixo conteú-

do de proteína (0,52%), extrato etéreo (0,35%), ácido ascór-

bico (9,6mg/100g) e alto teor de pectina (2,13%).

A polpa e o néctar foram preservados por altaHGFEDCBAe bai-

xa temperatura. Procedeu-se estudo de estabilidade dos pro-

dutos processados; através de análises físico-químicas e qui

micas, por um período de 120 dias de armazenagem.

Realizou-se avaliação sensorial dos néctares e' ge-

léia após o processamento e depois de 120 dias de armazena-

gem, utilizando-se a Escala Hedônica estruturada de 7 pontos,

com uma equipe de 10 provadores treinados.

A polpa e o néctar conservados a baixa temperatura

mostraram melhor estabilidade durante os 120 dias de armaze-

nagem.

Sensorialmente o néctar, preservado por baixa tempe-

ratura revelou maior grau de aceitabilidade; a geléia, emb~

ra tenha sido detectado um lento escurecimento, não foi re-

jeitada após o periodo de 120 dias de armazenagem.

x v i i



ABSTRACT

This study was carried out on the fruit the spe~ies

Spondias tuberosa, Arr. Câmara, obtained at the supply center

of Salvador-8ahia "zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAí n natura" and i n proper stage of

maturation for the experiments.

A study of physical, physical-chemical and chemical

characterisation was carried out along with the processing

of products such as pulp, nectar and jelly.

With the results from the physical characterisation

of the fruit, a statistical relation was éstablished between

the pulp's weight and the weights of the fruit, skin and

seeds, obtaining a satisfatory percentage of variation in

the pulp's weignt.

Through the physical-chemical and chemical

characterisation it was observed that the lIumbu" has a pH

(2.45) reasonable contents of soluble solids {1008rix) and

sugar (6.0%), calcium (26.33mg/100g), tannin (126.26mg/100g),

low contents of protein (0.52%), ether extract (0.35%),

ascorbic acid (9.6mg/100g) and high content of pectine 2.13%).

The pulp and nectar were preserved through high and.
low temperatures. A study of stabi1ity of the products

processed was carried out through physical-chemical and

chemica1 analysis during a storage period of 120 days. A

sensorial evaluation of the nectars and jellies was a1so

conducted after processing and after a storage period of

120 days, using the seven points Hedonic sca1e, by a team

of 10 trained tasters.

Pu1p and nectar preserved by low temperatures showed

better stability during the 120 day storage period.

As for the sensorial evaluation, the nectar pre$erved

in low temperature showed a higher rate of acceptance. As for

the jel1y, in spite of a light darkening detected, it was not

rejected after the 120 days storage period. -------zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

x v i i i



1 - INTRODUÇÃO

O umbuzei\o é uma das árvores frutíferas mais impor-

tantes do Nordeste brasileiro. Até o momento, não houve uma

preocupação séria no sentido do seu aproveitamento racional.

A importância para as populações das regiões secas,

onde ele ocorre, já é percebida pelos agrônomos, sociólogos

rurais e por todos os que estudam os problemas e rnatéria-pri

ma nordestinns, embora ainda não tenha sido devidamente apr~

veitada.

o umbu, por ser uma fruta de rápida perecibilidade,

ocupa uma fração mínima da safra que consegue ser comerci~li

zada "in natura", pois a produçãozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAé oriunda do alto sertão,

e há dificuldade de transportá-la aos centros consumidores;

com isso milhões de toneladas de umbu se perdem em cada sa-

fra, SOUZA & CATÃO (1970).

Limitado por sua perecibilidade e por sua venda ape-

nas por feirantes e ambulantes, o umbu, também, enfrenta no

mercado a grande concorrência de outras frutas nas épocas de

safra, pelo seu sabor exótico e bastante agradável na "umbuzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

z ad ali.

O fruto lIin naturall é rico em pectina e ácido cítri-

co.

Por ser um fruto bastante apreciado, por suas q u a l i d a

des organolépticas, aliado ao grande desperdício na época da

safra, motivou a realização deste trabalho, cujo objetivo

consiste no seu estudo tecnológico e de suas características

físicas, físico-químicas e químicas, com elaboração de prod~

tos, tais como polpa, néctar e geléia, preservados por dife-

rentes métodos, verificando-se sua estabilidade no decorrer

de 120 dias de armazenagem.

·1



2 - REVISÃO BIBLIOGRÁFICA

2.1 - Histórico

O umbuzeiro (Spondias tuberosa, Arr. Câmara) é arvo-

re rústica, frutífera, excessivamente produtiva, xerófila,

perfeitamente adaptada às regiões semi-áridas do Nordeste

brasileiro, (GOMES, 1965).

HOEHNE (1946) comenta que esta planta é mencionada

por quase todos os escritores do século XVI, graças às suas

raizes tuberosas que, rica em água, são descobertas pelos

viajantes e sitiantes assediados pela sede, para fornecerem

o precioso liquido.

Segundo SOUZA (1938), "o umbuzei ro é uma árvore p o u-

co elegante à vista, áspera de madeira e com espinho como ro

meira, e do seu tamanho, a qual tem a folha miúda, ( ... ) flo

res brancas, e frutos do tamanho e feição das ameixas, e têm

a mesma cor e sabor e o caroço maior. Distribui-se esta fru-

ta originalmente pelo sertão, no mato, que se chama caatinga

( ... ) Esta árvore lança das raizes naturais outras raízeszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA.
( ... ) maiores e menores~ redondas e compridas e acham-se al-

gumas afastadas da árvore cinquenta e sessenta passos e ou-

tras mais perto. ( ... ) Essas raizes mata a sede onde não

acha água para beber, e mata a fome que é mui sadia e não

fez nunca mal a ninguém que comesse dela".

CUNHA (1929) descreve:zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA"É a árvore sagrada do ser-

tão. Sócio fiel das rápidas horas felizes e longos dias amar

gos dos vaqueiros. Representa o mais frizante exemplo de

adaptação da flora sertaneja. ( ... )

E reparte-se com o homem. Se não existisse o umbuzei

ro aquele tracto ·do sertão, tão estéril. que nele escasseiam

o.s carnaubais tão providencialmente dispersos nos que o con-

vizinham até ao Ceará, estaria despovoada. O umbu é para o

2
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infeliz matu}o, que ali vive, o mesmo que a mauritia, para

os garaunos dos llanos.

Alimenta-se e mitiga-lhe a sede. Abre-lhe o seio aca

riciador e amigo, onde os ramos recurvos e entrelaçados par~

cem de propósito feitos para a armação das redes bamboantes.

E ao chegarem os tempos felizes, dá-lhe os frutos de sabor

esquisito para o preparo da umbuzada tradicional.

O gado, mesmo nos dias de abastança, cobiça o sumo

acidulante das suas folhas. Realça-lhe, então, o porte, le-

vantada, em recorte firme, a copa arredondada, num plano pe~

feito sobre o chão, à altura atingida pelos dois mais altos,

ao modo de plantas ornamentais entregues à solicitude de pr~

ticos jardineiros. Assim decotadas, semelham grandes calotas

esféricas. Dominam a flora sertaneja nos tempos felizes, co-

mo os cereus melancólicos nos paraximos estivais".

2.2 - Descrição Botânica

O umbuzeiro (Spondias tuberosa, Arr. Câmara), perte~

ce à família das Anacardiáceas.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAÉ planta frutífera dissemin~

da espontaneamente pelas caatingas do Nordeste brasileiro.

É uma árvore de crescimento lento, excessivam~nte e~.
galhada, formando copa baixa, densa, de ramos tortuosos e co

bertos de folhagem abundantíssima. A copa pode chegar até

dez metros de diâmetro. O umbuzeiro atinge, às vezes, seis a

oito metros de altura, GOMES (1965), MEDEIROS (1967).

GOMES (1966) relata que as raízes são longas esprai~

das, mais ou menos superficiais, com intumescências redondas

e escuras de uns 20cm de diâmetro, providas de tecidos la-

cunosos, celulósicos cheios de água. As folhas compostas têm

10 a 15cm de comprimento. Possuem 5 a 9 folíolos oblongos-

ovalados, serrilhados ou não, com 2,5 a 3cm de comprimento.

O mesmo autor comenta que o umbuzeiro apresenta floração pe-

riférica, em panícula com 10 a 15cm de comprimento, cujas

f 1ores são compostas de cá 1 ic e (4 a 5 sé p a 1as ), c o ro l-a--{4~----a
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5 pétalas) de coloração branca, ~ndroceu (8 a 10 estames) e

gineceu (3 a 5 estilos) epignos, apresentando óvulo anátropo.

O fruto é uma drupa elipsoidal, glabra ou levemente piJosa,

epicarpo (casca) muito ou pouco espesso, de cor amarelo-es-

verdeado, mesocarpo (polpa) variando de fina a grossa de sa-

Dor ácido-adocicado.

O endocarpo constitui o caroço de tamanho variado,

apresentando a extremidade proximal, em relação ao pedúnculo

mais afunilado do que o distal. É bastante resistente e con~

tituído de camadas assim dispostas: uma, mais externa que é

denso-fibrosa; outra, intermediária, de constituição frouxo-

fibrosa cuja função aparentemente, é a de absorção d'água e

a mais interna, ou seja, que está mais em contato com a se-

mente e que, por sua vez, apresenta consistência igual à

mais externa. (FIGURA 1)

A camada externa apresenta perfurações em número e

diâmetro variados, aparecendo sempre 6 perfurações maiores.

Uma destas, a que se localiza na extremidade proximal, dá

passagem ao funículo; as 5 restantes estão na extremidade

distal, correspondendo, internamente, ao número e altura dos

lóculos. Uma delas é maior que as demais em vista de corres-

ponder ao lóculo desenvolvido e de ser, conseqüentemente, re~

ponsável pela emissão da radícula e dos cotilédones. A cama-

da intermediária é contínua, q4an~o o fruto é jovem, não

acontecendo o mesmo quando este atinge a maturidade.

A semente, propriamente dita, apresenta o tegumento

constituído por testa e tedumen, de natureza membranácea, qu~

se que se confundindo; cotilédones bastante desenvolvidos,

com ausência de albúmem, SILVA & SILVA (1974).

2.3 - Variedades

GOMES (1965), afirma que há umbus ácidos e outros quase

inteiramente desprovidos de ácidos. Há umbus maiores e meno

res, e há umbuzeiros muito mais produtivos do que outros, em



FIGURAzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAt dodo fru o.- Desenho )

CâmaraArr.

tuberosa,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA( S p·o n d i asumbu z e i r o



6zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Jora viv~ndo em ecologia igual, lado a lado. Devem existir

"iversas variedades do umbuzeiro. Infelizmente ainda n~o fo

am estudadas.

2.4 - Sinonímia

FONSECA (1956), BRAGA (1960) reportam que imbu, umbu,

im b u z e ir o ou um b u z e ir o são v a rzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAi a n t e s p r o s o a 1 c a s e o r t o g'ráf i -

~as desta planta. Nos autores antigos, encontram-se as for-

as ambu , ombu, imbu, imbamatara, hoje desusadas. Segundo

AMPAIO (1928) é correiata de y-mb-ú, árvore que dá beber,

alusão às raízes que contém água.

2.5 - Distribuição geográfica

De acordo com GOMES (1965), o umbuzeiro é nativo nos

chapadões semi-áridos da Borborema. Existe em grande quanti-

dade no Cariri Vel~o (Paraíba), no Curimataú (Paraíba) ~ em

seus prolongamentos em Pernambuco e no Rio Grande do Norte.

Existe também espontaneamente no Ceará ..
Existe em grande quantidade no Cariri velho e no Cu-

rimataú, principalmente nos municípios de juazeirinho, Campl

na Grande, São João, Taperoá, Cabiceiras, Benité, Soledade,

Esperança, no extremo oeste de Areia e Bananeiras. Surgem

quase por toda a parte, dentre a vegetação acinzentada, espl

nhante, em que predominam as cactáceas e as bromeliáceas.

2.6 - Aspectos culturais

O IIhabitatll do umbuzeiro é constituído por planaltos

e 1e v a dos de 5 O O a 9 O O me t r os, d e c 1 ima f r e s c o, e - t empe r a d o
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de altitude ou quase, semi-árido e com l~rgas irregularida-

aes pluviométricas. A pluviosidade média anual oscila entre

350 e 700 milímetros, variando, porém extremamente, de ano

ara ano, GOMES (1965).

GOMES (1940) relata que o umbuzeiro suporta bem se-

cas tremendas, nem por isso deixa de aclimar-se facilmente

em regiões incomparavelmente mais chuvosas. Nos climas semi-

áridos, o umbuzeiro passa a estação seca inteiramente despi-

do de folhas. Nos climas sub-úmidos e úmidos, o umbuzeiro co

re-se durante o ano com esplêndida folhagem.

O umbuzeiro não se mostra exigente a solos. Em seu

"habitat" encontra-se em solos sílico-argilosos, nem sempre

rofundos.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAÉ fácil encontrá-lo em solos muito rasos e produ-

zindo bem. Devem ser evitados solos muito ácidos, alagados e

uito calcários, GOMES (1965).

DUQUE (1973) menciona que na sua ecologia vegetal a

Spondias tuberosa, Arr. Câmara apresenta uma densidade vege-

ativa de 4 árvores por hectare. Acreditando que, plantada

com as outras espécies companheiras, em consorciação, para

defender o solo, é possível ,organizar pomares com 25 umbuzei

~os por hectare.

GOMES (1965), relata que as sementes nascem facilmen

te em terra arenosa. A sementeira pode ser feita em cantei-

ros 6u jacalinhos ou semelhante. Também é possível plantar.
as sementes em covas abertas no lugar definitivo. Abrem-se

covas com o compasso mínimo de 12 por 12 metros com 40cm de

profundidade, comprimento e largura.

SILVA & SILVA (1974), trabalhando com germinação de

sementes, a campo aberto, com e sem polpa e em três posições

de plantio: a superfície do solo, a meio nível e totalmente

enterrado, comprovaram que o melhor tratamento foi a superfi

cie do solo e estando o fruto desprovido da polpa; esse méto

do apresentou um índice de germinação de 70%, enquanto que

para os outros tratamentos o índice de germinação variou de

30 a 40% e o período oscilou de 12 a 90 dias.

CAMPOS (1986) realizou uma série de estudos, conduzi

dos em laboratório, com o objetivo de quebrar a dormência da
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semente do umbuzeiro e uniformizar a sua germinação.

A colheit~ é facílima, pois o umbuzeiro é árvore bai

xa e extraordinariamente ramificada, GOMES (1965).

O umbu é uma fruta de rápida perecibilidade. Uma vez

apanhada, dura no máximo dois ou três dias. Daí, a dificulda

.e d e c om e r c,i a 1zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAi z aç ã o da f r uta" in na tu r a 11 de to d a a p r o d u-HGFEDCBA

ÇaO oriunda do alto sertão, SOUZA & CATÃO (1970).

GUERRA (1938), citado por DUQUE (1973), estudou os

buzeiros da serra da Borborema, colheu e pesou os 15.680

s: r u tos e n c o n t r ad os em uma á r vo r e; no to tal .de 153 qui ios. A

rodução, anteriormente colhida, dessa planta, foi estimada

_ 150 quilos e a agrônomo calculou em mais de 300 quilos a

c r o duç ão anual.

O mercado parece ter dimensões razoáveis na catego-

-ia de frutas de pequena expansão econômica, embora ~ maio-

"a das cidades não se tenha dados a respeito. Em Salvador,

e: 1972, f o i ide n t if ic ad a a e n t r a d a de 1, 5 mil hõ e s de 1 it r os;

~~ Recife foi de 5.104 caixas de 20kg.

A s d ime n s õ e s d a o f e r t a p ar a Sal v a d o r s e exp1icam, que

oa parte da produção se concentra na zona árida do Nordeste,

~a qual a Bahia participa mais do que qualquer outro estado

ordestino.

Limitado pela sua perecibilidade e por sua venda ap~

as por feirantes e ambulantes, o umb~ também enfrenta no

-ercado a grande concorrência de outras frutas nas épocas de

~afra, CEPED (1974).

Conforme os dados citados por GRANJA (1985), obtidos

:0 Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (1984),

os Estados produtores de umbu, a Bahia se destaca em primel

o lugar de 1980 a 1982, conforme TABELA 1.

A safra dos umbus é observada de dezembro a março,

OUZA & CATÃO (1970).

As xerófilas dispõem de proteção natural contra a hos

~ilidade do meio em que vivem, do contrário não podiam se-

uer existir nas regiões que lhes servem de "hab it at ", MARQUES

1977).
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T A B E L A 1 - ~P r o d u ç ã o a nua 1 deu m b uno B r a s i 1 (t o n e 1a da) .zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

~

Ano
Estado

1980 1981 1982

Bahia 21.364 21.428 16.947

Pernambuco 2.401 2.046 2,.208

Paraíba 310 345 344

Ceará 164 188 ,191

Rio Grande do Norte 16 41 168

Piauí 16 18 21

inas Gerais O 37 41

r- o n te: In s t i tu t o B r a s i 1e ir o de G e o 9 r a f i a e E s t a t í s t ic a (1984).

O umbuzeiro tem uma vida bastante longa, indo, a mais

e 100 anos. Segundo algumas indicações, a sua sobrevivência

é assegurada pelos xilopódios ou batatas, nas raízes com ar-

azenamento de água, de mucilagem, de glicose, de tanino, de

amido, de ácidos, etc., que nutre o vegetal, (BRAGA, 1968~.

2.7 - Utilização do umbuzeiro

2.7.1 - Emprego alimentício

Além do consumo lIin natura", os umbus podem ser uti~

liz~dos de diversas maneiras. Dos produtos e subprodutos do

mbuzeiro de~tacam-se a geléia, doce em massa, refresco, su-

co, cristalizado, ameixa, vinagre, licor,aguardente, vinho

icoroso, torta para ração animal, etc. É bastante destacada

a famosa imbuzada, que é a polpa do umbu lide vezll, cozida,

com leite, açúcar ou rapadura muito apreciada pelos nordesti-
---- -

os, (S O USA & C A TÃO, 1 979 ), (D U QUE, 1973 ) .
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:.7.2 - Emprego medicinal

MARQUES (1977), relata que o umbu tem propriedade

alimentícia e refrescante. A casca, frutos e flores são em-

regados na medicina popular. A água da raíz presta para co~

ater verminose, disenteria etc.; o cozimento da casca do um

zeiro é empregado nas moléstias da córnea.

:.8 - Características físicas, organolépticas e rendimento
do fruto

Alguns estudos foram realizados pela SUDENE (1970),

TABELA 2) E por GRANJA (1985), (TABELA 3).

- BELA 2 - Características físicas e organolépticas do umbu
(Spondias tuberosa, Arr. Câmara).

Especificações
Características físicas

e organolépticas

eso médio do fruto (g)

=>olpa (g)

"asca (9)

-emente (g)

olpa (%)

Casca (%)

emente (%)

=-orma do fruto

iâmetro maior (cm)

~iâmetro menor (cm)

oloração da casca

aba rzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

20,0

15,0

2,4

2,6

73,0

12,2

14,8

ovalada

4

3

amarelo esverdeado

ácido

característicorama

Conte: SUDENE (1970).
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-ABELA 3 - Rendimento amostra1zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA(%) da polpa do umbu (Spondias
tuberos a, Arr. Câmara).

º dos Peso T o ta 1 Peso da Rendimento
=rutos dos Frutos ( 9 ) Polpa (9) ( %)

48 814,0 582,0 71 ,5

40 792,0 594,0 75,0

42 768,0 533,0 59,1

=onte: GRANJA (1985).

2.9 - Composição

Vários pesquisadores estudaram a composlçao centesi-

-al do umbu, cujos resultados estão apresentados na TABELA 4.

No que diz respeito às vitaminas, estudos foram rea-

-·zados, conforme TABELA 5. Os resultados de sólidos sold-

eis, p~, acidez titulável total e pectina encontram·se na

- BELA 6.

SILVA et alii (1984) e outros pesquisadores determi-

-aram os macro e micronutrientes das folhas, frutos e raizes

oropriamente dita e t~beras) do umbuzeiro. TABELAS 7 e 8. o.
XAVIER FILHO et alii (1962) demonstraram por cromato

;rafia em papel alguns aminoácidos livres em cinco frutos

~ opicais, TABELA 9. Verificou-se que, entre os aminoáci-

-os básicos a arginina predominava em todas as frutas, orti-

~ina foi encontrado traços e, asparagina ~ predominante o no

bu.

:.10 - Aspectos tecnológicos

SOUZA e CATAo (1970) fi~eram uma ret~ospectiva socio

::c o n ô m ic a sob r e a in d u st r ia 1 iz a ç ã-c-Ll o lffi1 b u , in f o rma n d o que a



rABLLA 4 -zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAComposiç~o cenLesimal do umbu (Spondias tuberosa, Arr. Câmara). segundo diversos

pesquisadores

AUTORES Umidade Proteína Ext rato Glícides Fibra CinzaszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

9 (% ) 9 (%) etéreo totais g(%) 9 (%)

---~----------_._----------_._._--_._-- - ------------------
9 (%) 9 (%)

GUIMARÃES & PECHNIK (1956) 86,00 0,30 0,40 12,70 0,40 0,50

SOUZA & C~TÃO (1970) 87,80 0,46 0,75 8,34 0.95 0,29

CHAVES (1971) 87,50 0,96 0,82 9,29 0,19 0,47

GUEDES & ORIÁ (1978) . 92,56 0,54 0,05 4,95 1,62 0,28

FRANCO (1982) - 0,60 0,40 10,60

GRANJA (1985) 87,20 0,92 0,67 8,92 - 0,42

"

N



r/\kEL/\zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA5 - Teores v i t am ln i

verSOS pesquisadores

polpa de'urnbu (Spondias t ub e r o s e , /\lr. Câmara), segundo di-

Vitaminas Ácido
ascórbico
(mg %)

Caroteno

(mg %)

Tiamina
Autores (mg %)

Riboflavina

(mg %)

GUIMARAES & PECHNIK (1956)

SOUZA & CATAo (1970)

CHAVES et alii (1971)

GUEDES & ORIÁ (1978)

FRANCO (1982)

Umbu verde

Umbu maduro

.1 ,00

31zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA,22

1 ,82

13,08

traços 10,00 negativo

28,00 0,26

GRANJA (1985)

31 ,60

13,50

16,54

->

w



-ABELA 6 - Valores de acidez, sólidos solúveis, pH e pectina
da polpa do umbu (Spondias tuberosa, Arr. Câmara),
segundo diversos pesquisadores.

Determinações Acid€z Total Sólidos Pectina
THulável Solúveis pH

(g%)(OBrix)

8,40 2,65 1,10

l,85g%

- tores

'AVES et alii (1971)

':RANJA (1985)

- BELA 7 - Concentração de micronutrientes (ppm)
tes partes da raiz (propriamente dita
do fruto e nas folhas do umbuzeirozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

t ub e ro sa , Arr. Câmara).

nas diferenzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
e t úb e r a )",'

(Spondias

Raiz Parte Aérea

~ emento- Túbera Raiz Folhas Frutoppm

Casca Polpa Suco
Casca + Semente
Polpa

~e 415 65 4 325 110 81 38

u 5 5 0,5 5 6 5 5

82 12 4 166 32 9 5

41 17 2 35 18 15 12

30 36 0,5 21 68 15 5
aa/ 548 508 18 360 1.300 106 162
,a/ 1.424 114 270 1.255 79 77 40

- nte: SILVA & SILVA (1984).-

- ão são micronutrientes.
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- BELA 8 - Concentração de cálcio, fósforo e ferro em mgjl00g

da polpa do umbu (Spondias tuberosa, Arr. Câmara),
segundo diversos pesquisadores.

Determinações
Cálcio Fósforo Ferro

-Jtores

-:UIMARÃESzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA& PECHNIK (1956) 17,00 7,00 0,70

-:..fAVES et a 1i i (1971) 22,77 50,29 1,02

SUEDES & ORIÁ (1978) 10,70 9,56 0,64

=RANCO (1982) 20,00 14,00 2,00

.::RANJA (1985) 22,00 47,60 1,33

-ABELA 9 - Identificação de alguns aminoácidos livres exis-
tentes no jenipapo, umbu, sapoti, bacuri e caju,
determinadffi por XAVIER FILHO et alii (1962).

Jenipapo Umbu Sapoti Bacuri Caju

-alanina 3 2 4zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA5

~-alanina 1
-rgenina 3 2 5 5 2

-:sparagina 1 5 T 1
-cido aspártico 5 2 3 5 3
--ácido aminobutírico 3 1 3 4 4
:istinajCisteína 1
ê icina 1 T T 1 3
':cido glutâmico 4 1 2 5 5
~lutamina T T T 4 T
-istidina T T T
_eucina 3
_isina 1 T 2 2 1

rnit ina T T T T T
Phen ilalan ina 1
cido pipecólico T T
rolina 3 1 3 T 3

Serina 3 T 2 3 1
reonina T T 1
r.1ptor ano 2

Tirosina T

rONTE: XAVIER FILHO et ali; (1962).
1 - pequena concentr-ação: 2, 3, 4 - média concentração; 5 - grande
concentr~("'ão; T - traços.
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uperintendência de Desenvolvimento do Nordeste (SUDENE) mos

rava-se disposta a subsidiar a implantação da indústria pa-

r a o a p r o ve it am e n t o c}Jl~P o 1p a n a f a b r ic aç ão d e s u c o .

Em (1971), o Instituto de Nutrição de Pernambuco, em

convênio com a SUDENE, desenvolveu alguns trabalhos visando

o aproveitamento industrial de frutas regionais. Das pesqui-

sas realizadas, foram obtidos diversos produtos tais como:

urê, néctar, doce em massa - tipo marmelada e geléia.

Para o purê, SUDENE (1971), seguiu o seguinte fluxo-

rama de produção: recepção, seleção, lavagem, desintegração,

c n 1at am e n to, r e: c r a v a ç ã o. t r at am e n t o '-.t é rm ic o e a rma z e n ame n to,

:ujas operações são a seguir descritas. Durante a colheita e

_ecepção, cuidados especiais devem ser observados, de modo a

~reservar todas as características naturais dos frutos. Es-

:es, por sua vez foram subm~tidoa a cuidadosa seleção, a fim

-e eliminar aqueles que se apresentam esmagados, fermenta-

os, verdes, etc. Em etapa posterior os frutos, adequados ao

:rocessamento, foram lavados em água clorada, com a finalida

:e de remover impureza e inibir a microflora, fatores capa-

:es de comprometer o produto final.

Em seguida, os frutos foram esmagados e removidas suas

sementes. At rzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAavé s de despolpadeira em aço inoxidável, remov~

"am-se as cascas e as fibras por acaso existentes.

O purê assim obtido, foi conduzido a um moinho coloi

~al, com a finalidade de diminuir o tamanho das partículas,

eduzindo a probabilidade de sedimentação e conferindo me-

hor aparência ao produto final. Uma vez homogeneizado, foi

acondicionado em latas, inteiramente protegidas com verniz

especial, de modo a resistir à elevada acidez do umbu. As l~

:as foram recravadas, imediatamente após a colocação do purê,

-endo-se o cuidado de fazê-lo com o rigor técnico indispens~

vel à formação de uma câmara de vácuo, para estabi 1 idade do

roduto final.

O p~oduto enlatado, foi submetido a um tratamento

térmico, por imersão em água fervente, durante 20min. As la-
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tas foram imediatamente submetidas a um resfriamento com

água em temperatura ambiente. Em seguida as referidas latas

foram empilhadas em ambiente arejado.

Na obtenção de néctar, SUDENE (1971), seguiu o se-

guinte fluxograma de produção: recepção, seleção e lavagem,

desintegração, despolpamento, homogeneização, formulação, enzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
, -

garrafamento, tratamento térmico, resfriamento e armazename~

to, cujas operações são a seguir descritas: o néctar foi fo~

mulado em vasilhame de aço inoxidável na proporção de 30 par

tes do purê para 70 partes de um xarope fervente a 25°Brix.

O produto foi, a seguir, acondicionado em garrafas, previa-

mente lavadas e esterilizadas. As garrafas, uma vez encapsu-

ladas, foram submetidas a um tratamento térmico, em banho-ma

ria fervente, durante 10min.

Após esterilização, as garrafas foram submetidas a

um resfriamento gradativo, por imersão em tanques contendo

água em diferentes temperaturas. O produto final foi armaze-

nado, em ambiente seco e arejado.

Para a fabricação do doce em massa, SUDENE (1971), s~

guiu-se o fluxograma assim descrito: recepção, seleção e la-

vagem, desintegração, despolpamento, homogeneização, formul~

ção, cozimento, enlatamento, recravação e armazenamento, cu-

jas operações são assim descritas:

Após uma série de ensaios tecnológicos, verificou-se

que as proporções de 40 partes de aç~car, para 60 partes de

purê, resultaram satisfatórias para obtenção de um produto

de boa qualidade. Os ingredientes, devidamente misturados,

oram levados ao fogo. o ponto final pôde ser determinado

através do refratômetro, quando a concentração em sólidos

atingiu 70 a 78° Brix.

O produto final foi imediatamente enlatado, com as

latas protegidas internamente por uma camada de verniz apro-

priado, limpas e devidamente esterilizadas. As latas foram

então recravadas cuidadosamente, para em seguida serem esto-

cadas em ambiente seco e arejado.
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GRANJA (1985), estudou a possibilidade da industria-

ização do suco simples do umbu, usando 3 métodos, conforme

escri tos a segu ir:

O método físico, que consiste no tratamento térmico

ela aplicação do calor; o químico, por incorporação de dió-

ido de enxofre e benzoato de sódio; e o misto, que consiste

~a associação dos métodos físicos e químicos.

GRANJA (1985) obteve o suco de umbu conforme o se-

uinte fluxograma: pesagem, seleção, lavagem, desintegração,

'avagem, extração, formulação, acondicionamento e preserva-

;ão; cujas operações são descritas a seguir:

Os frutos foram pesados para o cálculo do rendimentozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

= a seguir selecionados manualmente com a finalidade de eli-

-"nar os frutos estragados e os impróprios para o processa-

~nto. Após a seleção, fez-se a lavagem por imersão em água

:otável para retirar sujidades aderidas à parte externa da

~asca. Em seguida realizou-se uma lavagem por imersão em

~Jua potável, para remover a microflora.

A extração da polpa foi feita em despolpadeira do

:ipo "finisher" de aço inoxidável com peneiras de malhas fi-

roas e conseqüente remoção da casca e sementes.

Os sucos simples de umbu foram formulados, usando

~6.7% de polpa e 33,3% de água potável. Nessa operação tam-

ém foram adicionados os aditivos químicos (dióxido de enxo-

:re e benzoato de sódio).



3 - MATERIAL E MÉTODOS

3.1 - Material

A matéria-prima utilizada neste trabalho foi fru-

os da espécie (Spondias tuberosa, Arr. Câmara), obtidos no

Centro de Abastecimento de Salvador-Bahia (feira de São Joa-

uzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAim ) , "in n a t u r a " e em adequado estado de maturação aos ex-

~erimentos planejados.

Os frutos foram encaixotados, adequadamente, trans-

ortados para Fortaleza, e enviados ao laboratório a fim de

:erem realizadas suas determinações físicas, físico-químicas

_ químicas bem como o .ex pe r ime n t o tecnológico, visando a

: tenção de polpa, geléia e néctar.

:.2 - Métodos

;.2.1 - Determinações físicas

_.2.1.1 - Dimensão

As medidas de comprimento, largura e espessura do

o foram realizadas com auxílio de um paquímetro metálico

arca MAUb.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

19
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3.2.1.2 - Peso

Os pesos dos frutos, cascas, polpa e semente foram

determinados com auxílio de balança analítica marca Mett1er

D1000, com capacidade de,1.000g.

3.2.1.3 - Volume

O volume dos frutos foi determinado por imersão em

água destiladazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà temperatura de 29°C, contida em proveta gr~

·uada, através da diferença de altura da coluna líquida após

s. imersão.

3.2.1.4 - Densidade

A densidade dos frutos foi determinada através da ra

zão entre peso e volume.

3.2.1.5 - Rendimento

Foi obtido a partir da diferença entre o peso do fru

to e o somatório dos pesos da casca.e semente.
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3.2.2 - Carac~erização físico-química e química do fruto

3.2.2.1 - Potencial hidrogeniônico (pH)zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

o pH do fruto foi determinado em pH - Metro modelo

icronal marca B37A, aferido para uma temperaiur~ ambiente ~

calibrado em solução tampão de pH 7 e pH 4.

3.2.2.2 - Sólidos solúveis (OBrix)

Uma pequena quantidade da amostra homogeneizada foi

colocada sobre o prisma do refratômetro AUS JENA modelo I,

obtendo-se a leitura em graus Brix a 25°C.

3.2.2.3 - Acidez titulável total

A determinação da acidez titulável total, foi reali-

zada' de acordo com o método recomendado pela AOAC (1975).

P e s a r am - s e 5 9 d a amos t r a, que f o r am d i 1u ídas em 100m 1

de água destilada, recentemente aquecida à ebulição e res-

friada. Titulou-se com solução O,lN de hidróxido de sódio,

utilizando-se fenolftaleína como indicador, até conseguir vi

ragem para uma coloração rosa tênue. Os resultados foram ex-

pressos em percentagfm de ácido cítrico anidro, obtidos atra

vés da seguinte fórmula:

Ácido cítrico anidro %zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
= 100 x 0,06404 x f x v

P
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onde:

vzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA= nº de ml da solução de hidróxido de sódio O,lN

f = fator da solução de hidróxido de sódio O,lN

P = peso da amostra

3.2.2.4 - Glicídios redutores, em glicose %

Seguiu-se o método citado pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ

(1985).

Pesou-se cerca de 109 da amostra em um béquer de

SOml, adicionou-se cerca de 40ml de água destilada, centri-

&ugou-se por 10 minutos em centrífuga Mod 205N rotaçãolOOOrpm

or 6 vezes. O centrifugado foi transferido para um balão de

100ml. Adicionou-se cerca de 5ml de acétato de chumbo, com-

letando-se o volume com água destilada, filtrando-se em se-

guida com papel de filtro seco. O filtrado foi recebido em

frasco seco e adicionou-se sulfato de sódio anidro até precl

pitar todo o excesso de chumbo. Filtrou-se e transferiu-se o

filtrado para uma bureta de 25ml.

Em Erlenmeyer de 250ml adicionaram-se 10ml de cada

uma "das soluções de Fehling e 40~1 de água destilada. "Aque-

ceu-sezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà ebulição. Gotejou-se a solução contida na bureta

até descoramento total e formação de precipitado vermelho-

tijolo, colocando-se próximo ao final da titulação algumas

gotas do indicador azul de metileno a 0,2% para melhorar a

visualização do ponto final da titulação.

O percentual de glicídios redutores, em glicose, foi

calculado através da seguinte fórmula:

100 x A x a
Glicídios redutores, em glicose % = P x V
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onde:

AzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA= nQ de ml da solução de peso em grama da amostra

a = nQ de 9 de glicose correspondente a 10ml das so-

luções de Fehling

P = peso da amostrazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

V = nQ de ml da solução da amostra gasto na titula-

çãoHGFEDCBA

v.2.2.5 - Glicídios não redutores, em sacarose %

Método recomendado pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

Retirou-se uma alíquota de 25ml da solução da amos-

-ra, preparada para glicídios redutores, e transferiu-se ~a-

~a balão volumétrico de 100ml. juntou-se lml de ácido clorí-

:rico concentrado, pondo-se em banho-maria à temperatura de

- -80°C por 30 minutos. Esfriou-se, neutralizou-se com carbo

ato de sódio anidro e completou-se o volume com água desti-

ada. Transferiu-se a solução para bureta de 25ml e procedeu-

:e como descrito para glicídios redutores.

Os resultados, expressos em sacarose %, foram calcu-

-ado~ pela fórmula:

Glicídios não redutores = (100 x A x a) _ B x O 95
Sx V '

onde:

A = nQ de ml da solução de sacarose da amostra

a = nQ de 9 de glicose correspondente a 10ml das so-

luções de Fehling

S = nº de 9 da amostra usada na inversão

V = nº de ml da solução da amostra gasto na titula-

ção

B = nº de 9 de glicose % obtido em glicídios reduto-

res



24

3.2.2.6 - Glicídios totais (%)

Obtido pela soma dos glicídios redutores, em gTicose

e glicídios não redutores, em sacarose %.

3.2.2.7 - Umidade

Foi efetuada conforme o método recomendado pela AOAC

1975).

Pesaram-se, aproximadamente, 3g da amostra em cápsu-

a de porcelana previamente tarada e, em seguida, conduziu-zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

s e à e s t uf.a a v ác u o a 7O o C, on d e o ma t e r iazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA1 fo i de s se c ad o até

eso constante. Relacionou-se a perda de peso para 100g da

amostra.

-.2.2.8 - Proteína

Foi efetuada conforme o método recomendado pela AOAC

975) .

Transferiram-se 5g da amostra para balão de Kjeldahl

com auxílio de 30m' de ácido sulfdrico e adicionaram-se 0,5g

o catalisador sulfato de cobre e 9,59 de sulfato de sódio.

_evou-se o balão ao digestor para mineralização da -matéria

orgânica, deixou-se esfriar e acrescentou-se 200ml de água

;estilada, aproximadamente 19 de zinco em pó e 100ml de hi-

róxido de sódio a 40%. Destilou-se cerca de 2/3 do volume

·nicial, utilizando-se como solução receptora 50ml de ácido

sulfúrico O,lN e vermelho de metila como indicador. Após o

estilação, titulou-se o excesso de ácido sulfúrico com solu

yão de hidróxido de s6dio O,lN. Calculou-se o teor de nitro-

-ênio total contido na amostra, através do fator de análise

e 1m' de solução normal de ácido sulfúrico equivalente a
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l4mg de nitrogênio.

A quantidade de proteínas da amostra foi determinada,

multiplicando-se a quantidade de nitrogênio total da amostra

por 6,25 e relacionando o resultado obtido para 100g do pro-

duto integral.

3.2.2.9 - Extrato etéreo

Determinaram-se os lipídios totais através do método

~escrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

Cerca de 5g da amostra foram transferi das para um

cartucho e conduzi das a um extrator contínuo de Soxhlet, uti

izando-se como solvente o hexano .. O final da extração foi

:eterminado através do teste da mancha em papel de filtro.

;etirou-se do extrator o balão, que fora previamente tarado,

evaporando-se o sol vente para, em seguida, ser colocado em

_stufa a 105°C durante uma hora. Esfriou-se em dessecador e

-esou-se. Os resultados foram obtidos por diferença de pesa-

_ens do balão de extração, efetuadas anteszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAe após obtenção

~a fração lipídica, sendo expressos em percentagem.

-.2.2.10 - Fibra

Determinou-se de acordo com o método preconizado

-elo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

Pesaram-se aproximadamente 8g da amostra previamente

esengordurada, transferindo-se em seguida para um frasco E~

·enmeyer de 500~l, com auxílio de 200ml de solução de ácido

sulfúrico a 1,25% previamente aquecida. Um refrigerador de

refluxo foi adaptado ao frasco que foi aquecido até a ebuli-

ção por um períodO de 30 minutos. Filtrou-se em seguida e lazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
. .

ou-se com água destilada quente.

O resíduo oriundo da filtração foi transferido para

mesmo Erlenmeyer com auxílio de 200ml de solução de hidró-

/
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,i~o de s6dio a 1,25%, previamente aque~ida. O frasco foi no

.amente adaptado ao refrigerador de refluxo, senfrO aquecido

= é a ebulição por um período de 30 minutos. Em seguida, fil

:rou-se com papel de filtro de cinza conhecida e previamente

-essecado em estufa a 105°C e tarado.

Fizeram-se lavagens sucessivas no r~síduo, com água

:estilada quente até o filtrado não apresentar mais alcalini

:ade, seguindo-se de três lavagens com álcool e,duas com éter.

- aporado totalmente o éter, levou-se o resíduozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà estufa a

5°C, até peso constante.

Incinerou-se o resíduo obtido, em forno mufla a 550°C,

_ando-se para isto um cadinho de porcelana previamente tara

Esfriou-se, e pesou-se, obtendo-se então a fração mine-

_ da fibra.

O resultado, em fibra, foi obtido por diferença en-

: e os pesos do resíduo e da fração mineral da fibra. Rela-

::onou-se o resultado para 100g do produto integral.

- 02.2.11 - Cinzas

pelaDeterminou-se de acordo com o método descrito

--c (1975).

Pesaram-se aproximadamente 5g da amostra em cadinho

orcelana previamente tarado em seguida levado à carbo

~ação direta em bico de Bunsen. Ap6s a carbonização, a

_stra foi submetida à incineração, em mufla à temperatura

~ -50°C, até apresentar-se totalmente branca ou acinzenta-

=0 O cadinho, contendo o material, foi transferido para um

=:secador, onde foi resfriado e pesado. As operações de

- _cimento e resfriamento foram efetuadas até peso constan-

_o O teor de cinza da amostra foi obtido pela diferença en-

-~ o peso líquido e o peso bruto do cadinho após, ihcinera

_ relacionando-se o resultado para 1009.
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3.2.2.12 - Áscido ascórbico (vitamina C)

A determinação de ácido ascórbico rea1izou-se,segui~

o-se o método descrito por PEARSON (1962).

3.2.2.12.1 - Curva padrão

(I) Solução Padrão de ácido ascórbico - foi preparada

uma solução de ácido ascórbico a 0,1% em solução de

ácido oxálico a 0,4%.

(11) Solução de trabalho - foram tomadas a1iquotas de S,

10, lS, 20 e 2Sml da solução-padrão de ácido ascórbl

co e transferi das para balões volumétricos de SOOml,

sendo os volumes aferidos com soluções numeradas de

1 a 5, que continham 1, 2, 3, 4 e Smg de ácido ascór

bico por 100ml, respectivamente.

(111) Solução corante-padrão - 12mg de 2,6-diclorofenolin-

dofenol por litro.

Preparo da curva-padrão:

Ajustou-se o colorímetro com água destilada em com-

orimento de onda de S20nm.

Ao tubo nº 1, adicionaram-se lml da solução de ácido

oxálico a 0,4% e 9ml da solução corante-padrão onde após de-

corridos exatamente lSseg da adição desta última solução,

+oi efetuada a leitura (L
l
). Então, reajustou-se o aparelho

para zero com outro tubo contendo lml da solução de trabalho

e 9ml de água destilada. Ao tubo nº 2 adicionaram-se lml da

solução de trabalho e 9ml da solução corante-padrão, mistu-

rou-se e procedeu-se à leitura após 15 seg (L2) Anotou-se Ll

e L2 para cada padrão de trabalho e construiu-se uma curva-
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padrão com as concentrações de áci do ascórbi co (mg/lOOml) nas

abcissas, e Ll - L2 para cada solução de trabalho nas ordenadas.

3.2.2.12.2 - Aná"lise da amostra

Homogeneizaram-se em liquidificador 50g da amostra

durante 3min com 250ml de ácido oxálico a 0,4%, filtrando-se

em seguida. Obteve-se Ll, como foi descrito anteriormente (tubo

nº 1). Em outro tubo adicionaram~se lml do filtrado e 9ml de

águadestilada, e ajustou-se o ap e re lho para zero. Ao tubo nº

2 adicionaram-se lml do filtrado e 9ml da solução corante-P!

rão, anotando-se após 15 segundos a leitura L . Calculou-se

-1 - L2 e obteve-se a concentração de ácido asEórbico na cur

a-padrão .

.2.2.13 - Pectina

Para esta determinação, seguiu-se o método descrito

-or Carné e Haynes (PEARSON & COX~ 1962).

Pesaram-se cerca de 25g da amostra, adicionaram-se

_OOml de água ~estilada e ferveu-se durante 5min e filtrou-

e logo em seguida. Do filtrado obtido, tomou-se uma alíquo-

-a de 25ml e completou-se o volume para 200ml com água des-

_;lada. Adicionaram-se 100ml da solução de hidróxido de io-

:0 O,1N e deixou-se em repouso durante l2h. Após este perío-

-0, juntaram-se 50ml de ácido acético 1N e 5min depois foram

=crescentados 50ml de solução de cloreto de cálcio 2N, dei-

ando-se novamente em repouso por lho Em seguida ferveu-se

: rante 2min e filtrou-se em papel de filtro Whatman previa-

ente tarado. O resíduo foi lavado com água fervente até to-

-a1 eliminação de cloreto. O papel de filtro, contendo o re-

:'duo, foi levadozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà estufa a 100°C, onde foi dessecado até

-_so constante. O resultado foi expresso em pectato de cál-

:";0 por 100g da amostra. __ ._
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3.2.2.14 - Tanino

Método co1orimétrico de Fo1in-Denís, de-acordo com

AOAC (1975).

3.2.2.14.1 - Curva padrão

Reagentes especiais

(I) Solução de·Fo1in-Denis - Foram colocados em refluxo

por 2h, 750m1 de água destilada com 100g de tungsta-

to de sódio, 20g de ácido fosfomolíbidico e 50ml de

ácido fosrórico a 85%. Após esfriar, completou-se o

volume para 1 litro com água destilada.

(11) Solução saturada de carbonato de sódio - Pesaram-se

35g de carbonato de sódio anidro, diluindo-se em

100ml de água destiladazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAàzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAt ernp e r a t u r a de 70-80°C,de~

xando-se esfriar e filtrando-se.

~II) Solução padrão de ácido tânico - O,lg de ácido tâni-

co em 1 litro de água destilada.

Preparação dá curva-padrão:

Foram pipetadas alíquotas de 1, 2, 3, 4, 5 e 6ml da

- 'ução-padrão de ácido tânico, para balões volumétricos de

Oml. Em seguida, para cada balão foram adicionados 70ml de

água destilada, 5ml da solução de Folin-Denis e após rápida

a~\tc.~~Q ~ ,Qm, <ia SQ'\i~~Q <i~ c:.c.'('bQ~c.tQ <i~ scS<i\Q sc.t\i\~c.<ic.. Il..QcSs

afericão do volume com água destilada, deixou-se em repouso

durante 30min. A leitura foi feita em absorbância no espectr~

fotõmetro Baush & Lomb, modelo Spectronic 20 a 760nm. Plotou-

se A (absorbância) contra mg de ácido tânico por 100ml.



3.2.2.14.2 - Análise da amostra

Pesaram-se 5,5g da amostra, adicionaram-se 20ml de

água destilada, aqueceu-se o tubo a 60°C por 15min, esfriou-

se em água corrente; homo qe nezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAi zo u= se em liquidificador e fil

trou-se; Tomou-se uma alíquota de 10ml do filtrado para um

balão volumétrico de 100ml, seguindo-se, a partir desse pon-

to, o mesmo procedimento descrito para a curva-padrão.

A concentração, em tanino da amostra, foi determina-

da através da leitura na curva-padrão, em mg por 100g de

ácido tânico.

3.2.2.15 - Minerais

3.2.2.15.1 - FerrozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

o teor de ferro foi determinado através do método co

1orimétricoHGFEDCBApe7a fenantrolina, segundo INSTITUTO ADOLFO LUTZ

(1985).

Transferiram-se para um béquer de 250ml, 20ml da so~

lução clorídrica das cinzas lm1 de ácido clorídrico concen-

trado, 1ml do reagente de hidroxilamina. Aqueceu-se ~ ebuli-

ção até que o volume ficasse reduzido a cerca de 15ml. Dei-

xou-se esfriar e transferiu-se a solução para um balão volu-

métrico de 50ml. Adicionaram-se 5ml de solução-tampão de

acetato de amônio e 2ml de solução de fenantrolina. Comple-

tou-se o volume com água destilada. Agitou-se e deixou-se em

repouso por l5min. Decorrido este período, foi efetuada a

leitura em absorbância em espectrofotômetro a 5l0nm. Deter-

minou-se o ferro correspondente, usando-se uma curva padrão

previamente estabelecida.

30
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3.2.2.15.2 - FósforozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

-
Determinou-se pelo método co10rimétrico, vanadato

mo1ibdato, descrito por PEARSON (1962).

Transferiu-se um volume apropriado da solução-prob1e

ma (contendo 0,5 a 10mg de P
2
0
5
) para um balão vo1umétrico de

100m1. Em virtude da determinação ter sido feita a partir da

cinza, aqueceu-se esta com 10m1 de ácido clorídrico 5N até

a ebulição, adicionando-se água desti1ada.em seguida e fil-

trando-se. Neutralizou-se a solução com hidróxido de amônia

(1:1) e acidificou-se o meio com ácido nítrico (1:2). Adicio

naram-se 25ml do reagente vanadato molibdato e completou-se

volume. Deixou-se em repouso por 10min, e fez-se a leitura

da trdnsmitância em espectrofotômetro Co1eman 295, em um co~

rimento de onda de 470nm. O resultado obtido em absorbância

:oi lido na curva-padrão preparada paralelamente, obtendo-se,

assim, a quantidade de P
2
0
5

.

.2.2.15.3 - Cálcio

A determinação do cálcio foi efetuada, ge conformid~

:e com o método titu10métrico com oxalato de amônia, recome~

:ado pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

A cinza anteriormente obtida, segundo a técnica des-

ita em 3.2.2.11, adicionaram-se 2m1 de ácido clorídrico

1:1), seguindo-se de aquecimento até a ebulição. Diluiu-se

- m um pouco de água destilada. Filtrou-se para um balão vo-

- métrico de 100ml e completou-se o volume.

Transferiram-se para béquer de 250ml, 20ml da solu-

-30 clorídrica das cinzas, neutralizando-se com hidróxido de

:-ônio (1 :1). Adicionaram-se 10ml de solução de acetato de

~ ônio a 1% e 1ml de ácido acético glacial, aquecendo-se em

:~guida. Acrescentaram-se, lentamente e com agitação, 50ml

-2 solução a quente de oxa1ato de amônia a 5%. Deixou-se em



32

repouso durante 12h. Filtrou-se e lavou-se sucessivas vezes

o f~ltrado até total eliminaç~o doHGFEDCBAion oxalato. Transferiu-

se o papel de filtro com o precipitado para o béquer onde

oi realizada a precipitaç~o. Dissolveu-se o precipitado com

20ml de ácido sulfúrico (1:4) adicionaram-se 50ml de água de~

ilada. Titulou-se a quente, com solução 0,05N de permangan~

to de potássio até o aparecimento de coloração rósea. Calcu-

lou-se a quantidade de cálcio por cento pela utilização da

seguinte fórmula:

v x f x 0,1002
Cálcio %zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA=zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAP

onde:

v = nº de ml da solução 0,05N tie permanganato de po-

tássio gasto na titulação

f = fator da solução 0,05N de permanganato de potás-

sio

P = nº de g na amostra usado na precipitação.

3.2.3 - Processamento da polpa, néctar e geléia de umbu
(Spondias tuberosa, Arr. Câmara)

~.2.3. 1 - Obtenção da polpa

Os frutos, que se encontravam congelados, foram des-

:ongelados, pesados, lavados por imersão em tanque de aço

oxidável.

A operação de despolpa foi realizada em despolpadei-

a horizontal dotada de tela com furos de 0,8mm de diâmetro

~ escovas de fibra sintética.

Para obtenç~o de uma granulometria adequada, a polpa

;oi tamisada em tamis GRANUTEST ABNT (60) abert~ra em mm

1l;2i) )-.
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No decorrer do processamento foram feitas as

gens necessárias para posterior cálculo do rendimento

processo em escala industrial.

Para-a conservação da polpa os seguintes métodos fo-

ram utilizados:

pesa-

do

a) Alta temperatura - Após o pré-aquecimento a 800e

por 3min, seguiu-se o enchimento a quente em garrafas de

200ml e fechamento através de capsuladeira manual, efetuou-

se o tratamento térmico em banho~maria, a uma temperatura de

lOOoe por 20min e em seguida o resfriamento em água corren-

-e e armazenamento a aproximadamente 28°C.

b) Baixa temperatura - Após o pré-aquecimento a 800e

or 3min, seguindo-se o enchimento e fechamento, o produto

sofreu resfriamento em água corrente para uma temperatura de

:..8°e e em seguida, foi armazenada em "freezer" a uma t ernp e r a

~ ra de (-18°C).

A FIGURA 2 apresenta os procedimentos adotados para

_ obtenção e conservação da polpa de umbu (Spondias tuberosa,'

-rr. Câmara) por alta e baixa temperatura.

:.2.3.2 - Obtenção do néctar

Os frutos, que se encontravam congelados, foram de scon

- ados, pesados, lavados por imersão em tanques de aço ino-

- ável.

A operação de despolpa foi realizada em despolpadei-

_ horizontal dotadas de telas com furos de O,5mm e escova

fibra sintética para separar a polpa da semente.

A polpa obtida, pelo processo descrito, sofreu dilui

_ em água e adição de açúcar. Tornou-se desnecessário a

:'ção de ácido uma vez que a acidez da diluição se apresen-

- =. a co m v a 1o re s ad e q u ados p a r-a-o -p+o c e s s am e n to d o né c t ar ,

~~'rnlDE F E O E R Á L D O C E A M

C D E CI~NCIASE T E C N O l O G ~ , ~ . \ ) ~ ) .
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FIGURA 2 - Fluxograma de obtenção da polpa de u~bu,(Spondias
tuberosa. Arr. Câmara) preservada atraves de alta
(A) e baixa (B) temperatura.
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conforme mostra a TABELA 10. As proporções utilizadas se en-

contram na TABELA 11. -Após a formulação a mistura foi homo-

geneizada, seguindo-se o pré-aquecimento a 80°C por 3 minu-

tos, acondicionada em garrafas de 200ml e seguida de fecha-

mento em encapsuladeira manual.

O néctar ,foi preservado por baixa temperatura e alta

emperatura, tendo-se seguido os mesmos procedimentos escolhi

dos para a polpa preservada por alta e baixa temperatura, já

descritas (item 3.2.3.1).

A FIGURA 3 mostra o fluxograma de obtenção e conser-

ação do néctar por baixa e alta temperatura.

-ABELA 10 - Valores de pH, sólidos solúveis e acidez observa
dos durante o processo de obtenção do néctar de
ymbu (Spondias tuberosa, Arr. Câmara).

Determinações Polpa Dil uído Néctar

;lH 2,47 2,63 2,57

ólidos solúveis (OBrix) 9,40 3,00 2,00

cidez (ácido cítrico %) 1,83 0,67 0,48

-ABELA 1_ - Formulação de néctar conservado por alta e baixa
temperatura.

Componentes QuantidadeszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA%

olpa 24,69
::

57,67gua

~çúcar 17 , 69
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A 3 - Fluxograma de obtenção dos néctares de umbu (Spondias
tuberosa, Arr. Câmara) preservados por alta (A) e
baixa (8) temperatura.
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3.2.3.3 - Obtenção da geléia

Na obtenção da ge~éia o fruto foi submetido a um co-

zimento por 10 minutos em uma proporção de água e em seguida

sofreu uma filtração em filtro prensa. No filtrado ·obtido,

acrescentou-se açúcar e em seguida, foi feita uma concentra-

ção da mistura até 67°Brix, em tacho abertozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà temperatura de

aproximadamente 100°C, por mais ou menos 20 minutos. Na for-

mulação, tornou-se desnecessário, a adição de ácido e pecti-

na uma vez que, no filtrado esses valores se apresentavam

adequados para o processamento. As proporções utilizadas se

encontram na TABELA 12.

Após concentração, procedeu-se o acondicionamento da

geléia em copos de vidro, com capacidade de 250g,seguindo-se

de fechamento em encapsuladeira semi-automática.

Em seguida, o produto sofreu resfriamento em água

corrente para uma temperatura de 28°C, e foi armazenado em

condições adequadas. A FIGURA 4 mostra o fluxograma de obten

ção e conservação da geléia.

Componentes Quantidades %

TABELA 12 - Formulação da geléia de umbu (Spondias tuberosa,
Arr. Câmara).

Suco (filtrado)

Açúcar

58,82zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4 1 ,17
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CIGURA 4 - Fluxograma de obtenção da geléia de umbu (Spondias
t ub e r o s a , Arr. Câmara).
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3.2.4 - Estudo da~estabilidade dos produtos

Nos produtos obtidos (polpa, néctar e geléia) foram

~eitas análises físico-químicas e químicas após o processa-

ento e em intervalos de 30 dias por um período de l2D dias.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA,

Foram retiradas de cada produto duas amostras ao ac~

0, com o objetivo de se estudar a estabilidade dos produtos

_rocessados, utilizando-se as seguintes determinações:

3.2.4.1 - Potencial hidrogeniônico (pH)

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.1.

3.2.4.2 - Sólidos solúveis (OBrix)

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.2.

:.2.4.3 - Acidez titulável total

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.3.

:.2.4.4 - Glicídios redutores, em glicose (%)

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.4.
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3.2.4.5 - Glicídios não redutores, em sacarose (%)

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.5.

3.2.4.6 - Glicídios totais (%)

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.6.

3.2.4.7 - Ácido ascórbico (vitamina C)

Utilizou-se o método descrito no item 3.2.2.12:

3.2.4.8 - Pigmentos solúveis em águazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

o teor de pigmentos solúveis em água foi determinado

segundo a técnica descrita por MAlA et alii (1978).

Pesaram-se 10g da amostra, adicionaram-se 20ml

ácido metafosfórico a 1% e homogeneizou-se por 3min em

ificador. Após 10 minutos de repouso, filtrou-se em

de filtro Whatman nQ 1. Misturaram-se 25ml do filtrado

de

liqul

papel

com

°gual volume de etanol a 95%, filtrando a mistura em papel

de filtro Whatman nQ 1. A absorbância do filtrado foi medida

em um espectrofotômetro Baush & Lomb, modelo Spectronic 20,

a comprimento de onda de 420nmo Os resultados desta determi-

nação foram expressos em % de transmi~ância.
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3.2.5 - Análise sensorial dos néctares e geléia

Com a finalidade de avaliar a preferência do consumi

dor, em relação aos parâmetros sensoriais cor e sabor dos

néctares e geléia, realizou-se análi~e sensorial desses pro-

dutos logo após seu processamento e com 120 dias de armaze-

namento.

Utilizou-se uma equipe de 10 provadores tr~inados,

aplicando o método da escala hedônica estruturada de 7 pon-

tos, de acordo com MORAIS (1978) onde os valores 1 e 7 cor-

r e PC? n d i am, r e s p e c t iv ame n te, azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA11 de s g o s t e i m u ito 11 e 11 g o st e i mu i

toll

, conforme modelo apresentado na FIGURA 5.

A avaliação sensorial deu-se em duas etapas. Na pri-

meira etapa avaliaram-se as amostras dos néctares A e B re-

cém-processados diferenciados pelo método de preservação uti

izado e da geléia recém-processada. Na segunda etapa utili-

zaram-se amostras dos referidos produtos após 120 dias de ar

mazenamento.

A - Tratamento térmico a 100°C por 20min;

B - Refrigeração.

3.2.6 - Análise estatística

De posse dos valores das medidas físicas efetuadas em

frutos do umbuzeiro, calcularam-se média, desvio padrão e

coeficiente de variação, onde as seguintes fórmulas foram

utilizadas:

MédiaHGFEDCBA
- LX
x = N

Desvio padrão
- I

(x - X)2
N - 1s =

Coeficiente de variação c.v. = S/x x iOO
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ESCALA HEDÔNICA ESTRUTURADA DE 7 PONTOS

NOME: DATA:zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA_/_/_-

INSTRUÇÕES: Marque com o círculo somente um número que indi

que o grau de gostar ou desgostar para a amos-

tra.

SABOR

7 Gostei muito

6 Gostei moderadamente

5 Gostei ligeiramente

4 Indiferente

3 Desgostei ligeiramente

2 Desgostei moderadamente

1 Desgostei muito

FIGURA 5 - Ficha utilizada na análise sensorial dos néctares
e geléia de umbu (Spondias tuberosa, Arr. CAmara).
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De acordo com a caracterização física do fruto do

umbuzeiro, procedeu-se uma equação onde se colocou o peso da

polpa em função do peso do fruto, peso da casca e peso das

sementes.

Para 'o cálculo da referida relação, tomou-se como va

riável dependente o peso da polpa e como variáveis indepen-

dentes o peso do fruto, peso da casca e peso da semente, on-

de:

Xlj = peso do frutozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

x2j = peso da casca

x3j = peso da semente

o modelo estudado foi o de regressão linear

Ta dado por:

múlti-

yzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA= B o + x ij + B 2 x 2 j + B 3 x 3 j o n de: j = 1, 2, ..., 100

Calcularam-se os valores para as diferentes variá-

ve i sem e s t u do, c o nf o rmeu til i z a ç ão d a r e p r e s são "S t e p W ise",

onforme descrição feita por DRAPER & SMITH (1966).

As hipóteses de interesses foram:

H . B = B = B = O
o ' 1 2 3

H : pelo menos um Bi f O, onde:
aRQPONMLKJIHGFEDCBA

= 1 , 2 , 3 . .

O coeficiente de determinação (R2
), o qual determina

o poder explicativo da regressão ajustada, foi calculado con

&orm~ fórmula citada por DRAPER & 5MITH (1966):

52

R2 =
xy

onde
S S
xx yy

(~
n

1YkJn ~)[~
S lK = =

= L xk~k -xy
K=l

n
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n
L:zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

1(:::1

I
I z

k)
n
L:
K = 1

n

Na análise dos dados químicos e físico-químicos da

geléia foram observadas as variações ,no tempo de armazenagem

onde cada observação foi escrita como:

y .. = M + T1 + E .. , onde:
1 J 1 J

i =
j =
M =
T. =

1

1,2, 3, 4, 5

1, 2, 3, ... repetições, onde:

representa o efeito da média geral

representa o efeito do tempo de armazenagem, a

saber:

Tl = O dia

T
2

= 30 dias

T3 = 60 dias

T4 = 90 dias

T5 = 120 dias

As hipóteses de interesses foram:

H . T
1 = T

2 = T3 = T4 = T5 = Oo .

Hj: T. , O, para pelo menos um = 1, 2, 3, 4, 5
1

Caso Ho fosse rejeitada, aplicou-se o teste de Tukey para

comparações múltiplas.

Para o néctar e polpa, usou-se o modelo cruzado com

ais fatores, temperatura alta (M
l
) e temperatura baixa (M2),

e o tempo de armazenagem (T1 = O dia, T
2

= 30 dias, T3 = 60

ias, T4 = 90 dias, T5 = 120 dias). Para nível de temperatu-

a X tempo, tomaram-se três repetJs~~ Nos casos em que as
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repetições foram constantes, fez-se uma análise considerando-zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA~
se uma observação casela e foi feito neste caso um teste de

não aditividade, onde cada observação foi descrita como:zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

-

Yijk '" )--{ +. M. + T. + T.M. + Eijk' j = 1, 2
J 1 1 J

= 1, 2, 3, 4, 5

k = 1, 2, 3

)--(:::representa o efeito médio geral

Mj :::representa o efeito da temperatura (Alta = Ml' Be ixa= M2)

Ti :::representa o efeito do tempo (T
l

= O dia, T
2

= 30 dias,

T3 = 60 dias, T4 = 90 dias e T5 = 120 dias)

T.M. = representa o efeito da interação tempertura e tempo de
1 J

armazenagem

Nos casos de 1 (uma) observação por escala, o modelo

acima é descrito como:

y.. ::: )--( + M. + T. + T. M. + E .. , j = 1, 2
lJ J 1 1 J lJPONMLKJIHGFEDCBA

=RQPONMLKJIHGFEDCBA1 , 2 , 3 , 4 , 5

neste caso foi feito um teste para não aditividade.

As hipóteses a serem testadas foram:

') Ho: M, :::M2 = O

Hl: M, t- M2

2) Ho: T, :::T2 = T3 = T4 :::T5 = O

Hl: pelo menos um Ti t- O

3) Ho: T.M. = O para i = 1, 2 e J > 1,2,3,4,5
1 J

H
l
: pelo menos um T.M. t- O para algum i e j

1 J

Nos casos em que Ho foi rejeitado, aplicou-se o tes-

te de Tukey para comparações mdltiplas. Nos casos onde ti-

~ha-se uma observação por case]a, fez-se um teste de não adi
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ti 'idade. Quando e xzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAi s t i u interação verificou-se que o compo.!::.

tamento da variável muda para cada nível de um fator em pre-

sença do ou:tro.

Na análise sensorial dos produtos obtidos usou-se o

teste de Wilcoxon para duas amostras dependentes, onde as hi

póteses estatísticas foram:
"

Ho: O = O (não existe efeito do tratamento)

Hl: O 1,0 (existe efeito do tratamento)

W = L dos postos onde (x
B

- x
A
) > O



4 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

-.1 - Medidas físicas e rendimentos

As medidas físicas efetuadas em 100 frutos, escolhi-

os ao acaso, est~o apresentados ~as TABELAS 13 e 14.

Na TABELA 14, est~o as médias, desvios pedrões e co~

:icientes de variaç~o dos pesos do fruto, casca, polpa e se-

ente; comprimento, largura, volume, densidade e espessura da

:asca determinados em 100 frutos.

Comparando os pesos obtidos dos 100 frutos (TABELA 13),

bserva-se uma variaç~o de 9,Og até 28,6g com uma média de

"6,92g, se apresentando inferior ao encontrado pela SUDENE

1970) , TA B E L A 2, e o e s t u d a d o p o r G R A NzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAJ A (1 985) na méd ia d ')

-eso total em 130 frutos (TABELA 3).

O comprimento obteve uma vari ação de 2 ,62cm até 4,70cm

_om uma média de 3,21cm aproximando-se da média (diâmetro

aior (cm)) atribuída pela SUDENE (1970).

A largura obtida variou de 2,27cm a 3,8lcm com uma

é d ia d e 2, 9 6 cm. Em c o nf r o n t o c o m o v azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA1 o r m é d io (d i âm et r o me

o r (c m)) e n c o n t r ado p e 1 a SUO E N E (1 970), o b se r v a - se que .am-

uos possuem valores muito próximos.

HULME (1970), relata que os atributos mais usuais p~

a avaliação de crescimento de frutos são as me~fções de com

rimento ou diâmetro e curva de crescimento. Relata, ainda,

: e a s frutas de caroço têm uma variação de crescimento n ã o

:ó pela medida de diâmetro mas pelo volume e peso fresco.

A espessura da casca obteve uma variaçao de 0,03cm a

_,16cm. Durante o crescimento e desenvolvimento a espessura

:ã casca de muitos frutos diminui até o estádio maduro.

Os valores de coeficiente de variação do comprimento

= largura superior a 10% indicam uma destacada irregularida-

: e e n t r e os me smos em t e rmos -d-e- - t-em a n h-o.

47
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rABELA 13 - Medidas físicas obtidas de 100 frutos do umbuzei
ro (Spondias tuberosa, ~rr. Câmara), escolhidos
ao acaso.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

-

Pesos (g)
comprimento largura volume densidadeAmostra

fruto casca polpa semente (cm) (cm) (cm3
) (g/cm3

)

1 28,86 3,80 22,10 2,70 3,86 3,41 20 1,430

2 26,5 3,50 20,50 2,50 3,94 3,49 20 1,325

3 17,5 2,70 12,50 2,20 3,55 2,88 20 0,875

4 24,8 4,00 18,90 1,90 3,54 3,34 20 1,305

5 18,6 3,00 13,60 2,30 3,38 2,91 19 0,978

6 22,4 4,80 14,90 2,70 3,49 3,36 19 1,178

7 24,0 4,30 17,0 2,70 3,66 3,39 20 1,263

8 19.7 -4,40 12,70 2,60 3,49 3,12 19 1,036

9 18,3 3,60 12,00 2,70 3,23 2,94 19 0,963

10 17,9 3,50 11,60 2,80 3,34 3,01 19 0,942

11 14,4 3,00HGFEDCBAB,60 '2,BO 3,05 2,61 19 0,757

12 15,6 3,20 9,40 3,00 2,B9 3,B1 19 0,821

13 21,2 3,00 16,10 2,10 3,12 3, 12 19. 1,115

14 15,7 3,30 10,50 1,90 3,01 2,94 19 0,826

15 17,3 3,20 12,10 2,00 3,12 2,96 1B 0,961

16 17,3 3,60 11,90 1,90 3,31 3,05 19 0,910

17 15,9 3,70 10,40 1,BO 3,06 2,B3 19 0,836

1B 15,B 2,BO 10,40 2,60 3,38 2,BO 19 0,B31

19 17,5 6,30 7,30 3,90 .3,34 3,12 19 0,921

20 25,4 4,60 1B,40 2,40 3,62 3,50 20 .0,270

21 19,9 9,30 12,60 3,00 3,45 3,06 20 0,995

22 16,4 3,50 10,60 2,30 3,12 3,06 19 0,863

23 18, 1 3,40 17,20 3,50 3, 12 2,94 19 0,952

24 15,6 3,90 9,20 2,50 3,01 2,B2 19 0,B21

25 20,B 4,20 19,50 2,10 3,43 3,01 19 1,094

26 14,2 3,70 9,00 1,50 3,B3 2,B3 16 0,887

27 18, 1 4,40 17,50 2,20 3,61 3,61 1B 1,005

2B 22, 1 5,70 12, 10 4,30 3,65 3,65 20 1,105

29 20, 1 4,20 12,40 3,50 3,69 3,69 19 1,057

30 18,6 5,00 17,90 2,30 3,34 3,34 19 0,978
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TABELA 13zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA- (continuação)

Pesos (g)
comprimento largura volume densidadeAmostra

fruto casca polpa semente (cm) (cm) (cm3
) (g/cm3

)

31 13,2 },4 8,60 2,00 2,89 2,89 18 0,733

32 19,0 3,90 12,20 2,90 3,34 3,34 19 1,000

33 18,3 5,90.10,30 2,10 3,15 3, 15 18 1,016

34 21,8 9,40 8,40 4,00 3,78 2,94 19 1,147

35 13,2 5,80 '9,60 3,40 3,12 2,85 18 0,766

36 13,2 3,70 6,90 2,60 3,13 2,59 16 0,825

37 28,3 5,10 20,40 2,80 4,70 3,56 21 1,347

38 12,6 2,50 7;50 2,60 2,95 2,73 16 0,787

39 23,6 3,70 17,00 2,90 3,51 3,34 20 1,180

40 19,4 2,60 14,50 2,30 3,23 2,92 18 ,1,011

41 19,5 4,50 11,80 3,20 3,10 3, 12 18 1,083

42 12,1 3,80 5,60 2,70 3,08 2,83 17 0,711

43 14,8 3,70 7,60 3,50 2,91 2,73 16 0,870

44 13,4 4,40 6,50 2,50 3,06 2,77 17 0,788

45 16,5 3,80 9,80 2,90 3,38 2,81 18 0,916

46 13,4 3,20 8,80 1,40 3,20 2,70 18 0,744

47 16,6 3,80 10,60 2,20 3,28 2,96 19 0,873

48 19,6 3,20 14,00 2,40 3,39 3,06 19 1,031

49 25,3 4,10 18,70 2,50 3,40 3,36 19 1,331

50 15,4 3,10 10,60 1,70 3,12 2,73 18 0,855

51 19,9 2,80 15,10 2,00 3,43 3,01 19 1,047

52 19,3 5,30 11, 10 2,90 3,34 3,02 18 1,072

53 13,5 3,50 7,50 2,50 2,90 2,73 18 0,750

54 11,1 3,40 5,60 2, 10 2,88 2,50 15 0,740

55 19,7 4,00 14,30 1,40 3, 13 3,01 18 1,094

56 12,8 4,30 6,00 2,50 2,89 2,73 17 0,752

57 14,2 4,30 7,00 2,90 3,19 2,79 17 0,835

58 15,8 3,70 8,70 3,40 3,01 2,96 18 0,877

59 16,5 5, 10 9,20 2,20 2,79 3,01 18 0,916

60 15,4 2,60 11, 10 1,70 2,99 2,70 17 0,905

61 10,9 4,20 4,50 2,20 2,95 2,45 15 0,726

62 11,6 -z-,-Sô-r,20 1,90 2,80 2,62 15 0,773
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TABELA 13 - (continuação)

PesoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAd. g)
comprimento largura volume densidadeAmostra

fruto casca polpa semente (em) (em) (em3) (g/cm3
)

63 17,4 3,80 11,00 2,60 3,27 2,35 16 1,087

64 16,9 2,70 12,60 1,60 2,94 3,12 18 0,983

65 19,3 4,10 12,70 2,50 3,23 3,00 18 1,072

66 19,9 4,90 12,20 2,80 3,34 2,90 18 1,105

67 16,6 4,20 9,40 3,00 3,23 2,.90 18 0,922

68 14,3 4, 10 6,70 3,50 3,05 2,65 17 0,841

69 20,3 3,30 14,30 2,70 3,45 3,23 19 1,068

70 20,2 9,40 6,90 3,90 3,45 3,15 19 1,063

71 18,1 3,90 12,00 2,20 3,28 3,12 19 0,952

72 l3,0 4,81 5,30 2,90 2,72 2,99 18 0,722

73 l3,3 4,30 5,10 3,90 3,32 3,20 19 0,700

74 15,2 4,10 8,60 2,50 3,70 3,12 19 0,800

75 15,0 4,40 7,40 3,20 2,95 2,72 18 0,833

76 17,6 4,20 11,20 2,20 3, 16 3,05 19 0,926

77 19,2 3,60 12,20 2,20 3,10 3, 14 18 1,010

78 14,7 3,20 8,80 2,70 2,95 2,,95 18 0,816

79 14,8 3,50 8,80 2,50 2,90 2,89 18 0,822

80 13,6 3,70 7,80 2, 10 2,94 2,87 18 0,755

81 15,5 4,20 8,00 3,30 3,30 2,81 18 0,861

82 15,5 4, 10 8,90 2,50 3,28 2,71 18 0,861

83 i5,9 3,60 9,80 2,50 3,00 2,90 18 0,883

84 27,0 4,70 18,80 3,50 3,69 3,49 20 1,350

85 18,10 5,40 10,10 2,60 3, 16 3,17 18 1,005

86 16,4 3,70 9,80 2,90 3,17 2,83 18 0,911

87 l3,0 2,70 7,60 2,70 3, 10 2,98 17 0,764

88 9~0 3,50 3,40 2,10 2,69 2,27 15 0,600

89 l3,2 4,20 6,30 2,70 3,69 3,31 19 0,694

90 12,8 2,70 7,80 2,30 3,49 2,66 18 0,711

91 14,3 4,00 7,30 3,00 2,83 2,71 17 0,841

92 10,2 2,60 5,50 2,10 2,76 2,40 17 0,600

93 10,7 5,90 2,40 2,40 3,00 2,65 18 0,594

94 11,9 4,40 9,00 3,50 2,83 - ---2-,5D 17 0,700
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TABELA 13 - (continuação)

Pesos (g)
comprimento largura volume derrsidadeAmostra

fruto casca polpa semente (cm) (em) (emzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA3
) (g/cm3

)

95 18,5 5,70 9,20 3,60 3,25 3, 12 18 1,027

96 14,6 3,50 8,40 2,70 3,00 2,70 18 0,811

97 13,8 3,50 7,90 2,50 2,94 2,66 18 0,766

98 13,2 3,90 5,90 3,40 2,72 2,72 18 0,733

99 11,8 4,30 5,00 2,50 2,62 2,79 18 0,655

100 9,9 3,70 9,80 1,40 2,50 2,55 15 0,660
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TABELA 14 - Espessura da casca em (em) obtida de 100 frutos
do umbuzeiro (Spondias tuberosa, Arr. Câmara),
escolhidos ao acaso.

nº em nº em nº em nº em

1 0,05 26 O, 16 51 0,05 76 0,10

2 0,05 27 0,05 52 0,05 77 0,05

3 0,06 28 0,06 53 0,06 78 0,10

4 0,06 29 0,06 54 0,10 79 0,10

5 0,06 30 0,10 55 0,06 80 0,06zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

6 0,05 31 0,06 56 0,05 81 0,10

7 0,06 32 0,05 57 0,06 82 0,10

8 0,10 33 0,10 58 0,05 83 0,10

9 0,05 34 O, 15 59 0,10 84 O, 16

10 0,05 35 0,10 60 0,06 85 0,10

11 0,05 36 0,10 61 O, 15 86 0,05

12 0,05 37 0,05 62 0,07 87 0,03

13 0,06 38 0,06 63 0,10 88 0,10

14 0,10 30 0,05 64 0,05 89 0,06

15 . 0,05 40 0,05 65 0,06 90 0,10

16 0,06 41 0,10 66 0,05 91 0,10

17 0,06 42 0,10 67 0,06 82 0,05

18 0,05 43 0,10 68 O, 10· 93 0,06

19 O, 16 44 0,10 69 0,05 94 0;06

20 0,06 45 0,10 70 O, 16 95 0,10

21 0,07 46 O, 10 71 0,10 96 0,05

22 0,06 47 0,06 72 O, 15 97 O, 15

23 0,05 48 0,06 73 0,07 98 O, 14

24 0,06 49 0,05 74 0,10 99 0,10

25 0,05 50 0,04 75 O, 10 100 0,10
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Os resultados obtidos .par a os pesos do fruto, casca,

polpa e semente, revelaram-se bastante -variáveis, levando-se

em conta que os valores do coeficiente de variação para es-

tas medidas se àpresentaram relativamente altos.

Com base na TABELA 15, determinou-se um modelo de re

gressão linear múltipla, para que ,gerasse estimativa adequa-

da para as variáveis em estudo, cuja função de regressão es-

timada do peso da polpa em função do peso do fruto, da casca

e sementezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAé dado por:

Yj = 0,1852 + 0,9634xlj - 0,6478x2j - l,2173x3j

Com estes valores, o coeficiente de determinação (;)2),

que indica a p~oporção da variabilidade do peso da polpa ( a

iável dependente) explicadas pelas variáveis independerzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAe_

correspondeu a 86,81% dos casos.

A TABELA 16 apresenta a análise de variância dos --

c o s da relação existente entre o peso da polpa e os pesos co

':ruto da casca e da semente. Utilizando a regressão "_ c_

ise", apresentou- valor de F altamente significativo,

·rando uma grande associação das variáveis introduzidas

-odelo.

Na TABELA 17 estão expressos os valores dos rendi .en

-os, em laboratório, para as partes componentes do fruto ,a-

...ro.

O rendimento da polpa mostrou-se superior a vár s

':rutos que possuem caroço como abacate (35%), manga (33%), ~

:anga (22%), dentre outros.

Na TABELA 18, encontram-se os valores em peso e pe -

:entuais de polpa, resíduo (semente + fibra) e perdas de er-

inados na obtenção da polpa em escala-piloto.

O rendimento obtido no processamento da polpa em es-

:ala-piloto (57,14%) mostrou-se inferior à percentagem enCOfi

- ada em laboratório (60,94%). Este fato é justificado de 1-

as perdas industriais durante o processamento.

Os valores percentuais em escala-piloto mostra'a-

se inferiores a (73, 0%) obtidos p e+a --S-ttB E N E (1 970 ) , TA B EL



---zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Média Desvio Padrão Coeficiente de
Determinações* ( X ) (S )

variação
(C .V .)

Peso do fruto (g) 16,9290 4,1190 24,33

Peso da casca (g) 4,0641 1,2487 30,73

Peso da polpa (g) 10,6950 4,1354 38,67

Peso da semente (g) 2,6010 0,6043 23,23

Comprimento (em) 3,2162 0,3290 10,23

Lergura (em) 2,9676 0,3030 10,21

Volume (cm3
) 18,2100 1,2415 6,82

DensidadeHGFEDCBA(g/cm3
) 0,9230 0,1818 19,696

Espessura da casca (em) 0,0782 0,0320 40,92

TABELA 15 - Resultados estatísticos das determinações físicas realizadas em 100 frutos do um

buzeiro (Spondias tuberosa, Arr. Câmara).

* Para 100 frutos considerados.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

U1
.J:::>



izyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TABELA 16 - Análise de variância dos dados da relação entre peso da polpa e pesos do fruto,

da casca e das sementes do umbu (Spondias tuberosa, Arr. Câmara) utilizando a

regressão "Step Wise".

Análise de Variância GL S.Q. S.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAQ. M. F.cal

Regressão 3 1477,6511

215,3764

492,5504

2,2535

219,5451**

Resíduo 96

TOTAL 99 1693,0275

----------------------------------------------------------------------------------------------------
** Altamente significativo existe regressão.

(j1

(j1
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TABELA 17 - Rendimento, em laboratório, das partes consti-
tuintes do fruto do umbuzeiro (Spondias tuberosa,
Arr. Câmara).

Partes constituinte Peso (9) Percentual (%)

FrutozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA1 .690 100,00

Casca 400 23,52

Polpa 1 .036 60,94

Semente 260 15 ,41

TABELA 18 - Rendimento em escala piloto das partes constituin-
tes do fruto do umbuzei ro (Spondi as tuberosa, Arr.
Câmara) .

Partes constituintes Peso ( k 9 ) PercentualzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA(% )

Fruto 14, O 100,00

Polpa 8,0 57,14'

R e s ídouo (semente+fibra) 4,5 32, 14

Perda 1 ,5 10,70
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2, e (68,5%) encontrado no total do~ 130 frutos estudados

por GRANJA (1985), TABELA 3; sendo ligeirame~te inferiores

aos apresentados por CHAVES ~ alii (1971) onde acharam va-

lores entre 61,9% a 75,0%. PANTASTICO (1975) relata que o

rendimento é um fator muito variável, dependendo de técnicas

culturais inadequadas ou de fatores que ,reduzem o tamanho e

qualidade do fruto como: irrigação inadequada, idade da árvo

re e nutrição mineral. O mesmo autor esclar~ce que elevados

teores de magnésio, potássio e zinco induzem a um aumento do

peso, enquanto que altos teores de nitrogênio e fósforo pro-

vocam uma diminuição.

4.2 - Determinações físico-químicas e químicas da polpa

Os resultados referenteszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà composição físico-química e

química da polpa, estão indicados na TABELA 19.

Os valores de umidade (89,89%), proteína (0,52%), Ti-

pídios (0,35%), estão de acordo com POTTER (19"73) o qual afir-

ma que, na maioria dos frutos, o conteddo de água em geral é

superior a 70%, o conteddo de proteína não é ~uperior a 3,5%

e o conteddo de lipídio não é maior que 0,5%.

O teor de umidade obtido (89,89%) é comparável com os

determinados por GUIMARÃES e PECHNIK (1956), 86,0%, SOUZA e

CATÃO (1970), 78,80%, CHAVES (1971), 87,50%, GRANJA (1985),

87,20%, e aproximando-se dos teores encontrados por GUEDES e

ORIÁ (1978), 92,56%.

Quanto aos teores de proteína (0,52%) estão bem próxl

mos aos encontrados por GUEDES & ORIÁ (1978), 0,54%, sendo

superiores aos encontrados por GUIMARÃES E PECHNIK (1956),

SOUZAzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA& CATÃO (1970), 0,46%, e inferiores aos encontrados por

CHAVES (1971), 0,96%, FRANCO (1982), 0,60%, GRANJA (1985),

0,92%.

Em relação aos lipídios (0,35%) mostraram-se próximos

aos encontrados por GUIMARÃES e PECHNIK (1956), 0,40%, e

FRANCO (1982), 0,40%. Estando inferiore-5---ao-s-demonstrados por



SOUZA & CATÃO (1970), 0,75%, CHAVES (1971), 0,82%, e GRANJAzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
~

(1985), 0,67%. CZYHRINZIW (1969), relata que a maioria dos

frutos apresenta baixo teor de lipídios numa faixa compreen-zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
-

dida entre 0,1 a 0,2% com exceção do coco com 27,7% e o aba-

cate com 10%. CHANDLER (1958) encontrou teor acima de 26% em

algumas variedades de abacate.

TABELA 19 - Resultados das análises físico-químicas e quími-
cas da polpa de umbu (Spondias tuberosa, Arr.. Câmara).

Determinaçõés* Resultados

Umidade (%)

Proteína (%j

Lipídios (%)

Fibra (%)

Cinza (%)

G1icídios redutores (glicose %)

G1icídios não redutores (sacarose %)

Glicídios totais (%)

pH

Sólidos solúveis (OBrix)

A~idez tituláve1 total (ácido cítrico %)

°Brix/acidez

Ácido ascórbico(mg/100g)

Fósforo (mg P200/100g)

Cálcio (mg/lOOg)

Ferro (mg/lOOg)

Tanino (mg/100g)HGFEDCBA

Pectina (% po7pa + casca)

Pectina (% polpa)

89,89

0,52

0,35

0,37

0,35

1 ,88

6,07

7,95

2,45

10~00

,1 ,23

8, 13

9,61

15,97

26,33

1 ,66

126,27

2, 12

0,82

* Média de 3 determinações.
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De acordo com a TABELA 18, verifica-se que o teor de

fibraHGFEDCBA(0,31%) é perfeitamente comparável com os dados obti-

dos por GUIMARÃES & PECHNIK (1956), 0,40%, apresentando-se

inferior aos apresentados por SOUZA & CATÃO (1970), 0,95%, e

GUEDES & ORIÁ (1978), 1,62%, sendo superior ao encontrado

por C~AVES et alii (1971) (0,19%). CZYHRINCIW (1969), relata

que os mais fibrosos dos frutos são a goiaba com 5,3% de Ci_

bra e coco com 3,8%. Outros frutos estão numa faixa compree~

dida entre 0,5 a 1,0% de fibra. De acordo com esses dados,

pode~se admitir que o umbu possui um baixo teor de fibra.

O teor de cinza encontrado (0,37%) mostrou-se próx~-

mo aos valores encontrados por CHAVES (1971), 0,47%, e GR '

JA (1985), 0,42%, sendo superior aos encontrados por SOUZ &

CATÃO (1970), 0,29%, e GUEDES & ORIÁ (1978), 0,28%.

Observando-se os vazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAloresiee n c o nzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAt r ado s pa_ra os gl icioes
I

totais (7,95%) diverge dos valores encontrados por GUI AR-ES

& PECHNIK (1956), 12,70%, CHAVES et ali; (1971), 9,29%, G ~-

DES & ORIÁ (1978), 4,95%, FRANCO (1982), 10,60%. Podendo ser

comparável com os valores obtidos por SOUZA & CATÃO (1970),

8,34%, e GRANJA (1985), 8,92%. Segundo WHITING (1970), c· à-

do por BAYMA (1986), esta variação no conteúdo de açúcar, e

uma mesma espécie de fruto, pode ser atribuída a influênc·a

exercida pelos fatores genéticos e climáticos duran~e a vida

do fruto na planta.

Obteve-se um pH de 2,4~ comparável com o valor enco_

tradü por CHAVES et alii (1971), 2,65%.

Os valores de sólidos solúveis (OBrix), (10,0%), d~-

vergem dos encontrados por CHAVES et alii (1971), 8,40%. Se-

gundo HULME (1970) os tecidosde frutos maduros têm a carac+e

ristica de reter uma grande quantidade de carboidratos na

forma solúvel.

Em relação à acidez titulável total tem-se (1,23%),

cujo valor é comparável ao de GRANJA (1985), 1,35%. A r e i e

ção °Brix/acidez encontrada foi de (8,13%).

A acidez titulável da polpa de frutas aumenta para

um máximo após o climatério seguido por uma leve queda co-

mo res-u-l-tôlTte do amadurecimento, WYMAN & PALMER (1963)-



ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAt e o r dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAá c ido ascó r: ico o bti do f o i de (9, 6 1m 9 /lOOg) ,

divergindo dos valores encontrados por SOUZA & CATÃO (1970),

31,22mg/l00g, GUEDES & ORIÁ (1978), 13,08mg/100g, FRANCO

(1982), 13,50mg/100g, e GRANJA (1985), 16,54mg/100g, sendo

superior aos encontrados por GUIMARÃES & PECHNIK (1956),

1,Omg/l00g, e CHAVESRQPONMLKJIHGFEDCBAe t a l i i (1971), 1,82mg/l0,Og.

Quanto ao teor de fósforo (P205) (15,97mg/100g) é s~

perior aos encontrados por GUIMARÃES & PECHNIK (1956), 7,Omg/100g,

e GUEDES & ORIÁ (1978), 9,56mg/100g, inferior aos demonstra-

dos por CHAVES e t a l i i (1971), 50,29mg/l00g, GRANJA (1985),

47 ,6 O m 9 /l O O g, p o de n dos e r c o m p ar ado ao va lar d e FRANCO (1982),

14,Omg/l00g.

A taxa de cálcio (26,33mg/100g) é superior aos valo-

res encontrados por diferentes pesquisadores apresentados na

TABELA 8 .

. O teor de ferro (1,66mg/100g) é superior aos encon-

trados por GUIMARÃES & PECHNIK (1956), 0,70mg/100g, CHAVES

et a1 i i (1971), 1,02mg/l00g, GUEDES & ORIÁ (1978), 0,64mg/100g,

e GRANJA (1984), 1,33mg/100g, sendo inferior ao demonstrado

por FRANCO (1982), 2,Omg/100g. POTTER (1973) relata que as

frutas s~o grandes fontes de minerais.

O conteúdo total de sais minerais em frutas varia de

0,3% em caju, abacaxi e abric6, até 1,0% em coco, C~YHRINCIW

(1969).

Examinando-se o valor obtido para o tanino (126,27mg/100g)

é superior aos encontrados em outras frutas tropicais, quan

do comparado com os determinados por BAYMA (1986) para mam~o

(19,10mg/100g), com o sapoti (34,5mg/100g), encontrado por

LIMA (1983), e banana (55,Omg/100g) demonstrado por CARVALHO

(1981). Entretanto apresentou-se inferior ao jenipapo maduro

(254,55mg/l00g) segundo FIGUEIREDO (1984) e murici (430mg/100g),

obtido por SILVA (1978).

CZYHRINCIW (1969), demonstra que existe uma irregu-

lar distribuiç~o das substâncias tânicas em cortes transver-

sais do tecido de bananas, em estádio verde e maduro. CALDEIRA

'1970), citado por SILVA (1985), afirma que em frutos tropi-

cais, dentre eles o caju, ma m ~o e goiaba, o t G-t-al---4e- t an ~-
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nos, em base seca, aumenta durante o amadurecimento e que a

diminuição do sabor característico destes compostos, durante

a maturação, parece depender mais do grau de polimerização

do que da classe dos taninos.

Observando-se a percentagem de pectina encontrada na

polpa com casca (2,12%) e na polpa sem casca (0,82%) CZYHRINZIW

(1969), relata que os frutos cítricos são ricos em pectina.

BRAVERMAN (1967), afirma que na casca de tais frutos possui

d e (1, 5 - 3, 0%) d e pe ct in a e n o 1 imão br an co (2, 5 - '5,5%) .

O valor encontrado por CHAVESONMLKJIHGFEDCBAe t a l i i (1971), 1,20%,

conforme TABELA 6, se encontra superior ao encontrado na pol

pa com casca. A pectina é encontrada na fruta em quantidades

variáveis, conforme o tipo de fruta e estádio de maturação,

GAVA (1979).

Segundo POTTER (1973), os çomponentes dos alimentos

estão dispostos de tal forma para dar a estes sua estrutura,

textura, sabor, cor e valor nutritivo. CHEFTELzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA& CHEFTEL (1983),

cita que as características organolépticas e nutricionais

dos alimentos, dependem de numerosos fatores tais como: va-

riedade, condições de cultivo, estado de maturação, condições

e duração de armazenamento, tratamento tecnológico etc.

4.3 - Análise de estabilidade dos produtos processados

4.3.1 - Polpa

AS TABELAS 20 e 21 reúnem os resultados das análises

físico-químicas e químicas da polpa de umbu preservada por

alta e baixa temperatura, respectivamente, realizadas duran-

te ° armazenamento para o estudo de estabilidade desse pro-

duto.

O pH, em ambos os tratamentos, teve uma pequena va-

riação no períOdO de 30 para 60 dias, permanecendo pratica-

--mee-nte constante até os 120 dias. Provavelmente, esta varia-
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TABELA 20 - Resultados das determinações físico-químicas e químicas da polpa de umbu

dias tuberosa, Arr. Câmara) preservada pOr alta temperatura, durante o

de 120 dias de armazenagem

(Spon-

período

,i

Determinações*
Tempo de armazenamento (dias)onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O 30 60 90 120

pH 2,37 2,34 2,41 2,48 2,47

SóiidOS solúveis ( o B r iX ) 9,20 9,20 9,60 9,60 9,60

ACldez titulável total (ácido cítrico %) 1 ,36 1 ,45 1 ,42 1 .43 1 ,43

Gl cídios redutores (%) 5,65 5, 18 5,40 5,25 5,39

Glicídios não redutores (% ) ** ** ** ** **

Glicídios totais (%) 5,65 5, 18 5,40 5,25 5,39

Ácido ascórbico (mg/100g) 4,60 1 ,64 ** ** **

P.S.A***(420nm) 94,00 94,50 94,00 94,00 92,00zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

* Média de 3 determinações

Traços

Pigmentos solúveis em água (trahsmitância %)

**

***

O)

N



TABELA 21 - Resultados das, determinações físico-químicas e quImicas da pôlpa de umbu (Spondias tuberosa

Arr. Câmara) preservado por baixa temperatura, durante o período de 130 dias de

armazenagem.

Tempo de armazenamento (dias)

Determinações*onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O 30 60 90 120

pH 2,37 2,35 2,48 2,48 2,52

Sólidos solúveis ( o B riX ) 9,20 9,20 9,20 9,20 9,20

Acidez titulável total (ác~do cítrico %) 1 ,66 1 ,51 1 ,36 1 ,41 1 ,45

Glicídios redutores (% ) 5,42 5,40 5,40 5,38 5,40

Glicídios não redutores (%) ** ** ** ** **

Glicídios totais (% ) 5,42 5,40 5,40 5,38 5,40

Ácido ascórbico (mg/100g) 4,53 3,50 3,30' 3,33 3,30

P.S.A *** (420nm) 97,00 95,50 95,00 96,00 96,00zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

* Média de 3 determinações

** Traços

***Pigmentos solúveis em água (transmitância %)

O)

w

11
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ção deve-se a uma homogeneização incompleta. Na FIGURA 6 obser

v~-se que as diferenças entre as médias de pH foram muito p~

quenas, considerando significativa apenas, pela pequena va-

riabilidade dos dados.

Pelo estudo da análise de variância, observou-se di-

ferença ~ignificativa ao nível de 5% e 1% em relação à tem-

peratura, tempo e interação (TABELA 22). Desta forma, as me-

didas foram comparadas individualmente pelo teste de TUKEY,

verificando-se que houve diferença a níveis de 5% e 1% de

significância, sendo que o pH do tratamento a alta temperat~

ra nos tempos 60, 90 e 120 dias difere das médias nos tempos

zero e 30 dias. No que concerne ao tratamento a baixa tempe-

ratura, verificou-se _que nos tempos 60 e 90 dias as médias

eram estatisticamente iguais, porém diferentes aos tempos z~

ro, 30 e 120 dias.

Em relação aos dados obtidos para os sólidos solú-

veis, permaneceram constantes nos dois tipos de tratamento

durante toda fase de armazenamento do produto (FIGURA 6).

Pelos resultados obtidos em relaçãoonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà acidez titulá-

vel total, verificou-se variações nos resultados da polpa

submetida aos dois tratamentos no decorrer do período de ar-

mazenagem (FIGURA 7).

A acidez de alimentos enlatados sólidos ou líquidos

não é usualmente a mesma após o piocessamento e durante o p~

ríodo de estocagem, NATIONAL FOOD PROCESSORS ASSOCIATION (1980).

Através da análise de variância (TABELA 23) observa-

se diferença significativa ao nível de 5% entre os tratamen-

tos. Para os tempos e interação tempo x tratamento, houve di

ferença significativa a níveis de 5% e 1%. Com aplicRçâo do

teste de TUKEY, foi verificado que para o tratamento a alta

temperatura a zero dia é estatisticamente semelhante ao en-
r

contrado nos 60 e 120 dias de armazenagem, sendo que, a bai-

xa temperatura todos os tratamentos foram considerados dife-

teso

Analisando os valores para os glicídios redutores na

polpa preservada por alta temperatura, observa-se um ligeiro

d e c r é szyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAc imo - dUTô n te o s p r im e ir o s 3O d i as, a um e n t a n d o an ~, 6O



TABELA 22 - Análise de variância dos valores de pH da polpa de umbu preservada

baixa temperatura durante o período de 120 dias' de armazenagemzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

p o r alta ~

Fonte de Variação GL SQ SQM F

Tratamento 1 0,0053 0,0053 533,33**

Tempo 4 0,1084 0,0271 2710,33**

Interação 4 0,0077 0,0019 193,3B**

Resíduo 20 0,0002 0.00001

TOTAL 29 0,1268 CV " 0,13%onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

** Significância a nív~is de 5% e 1%

0"1
U"I



66ONMLKJIHGFEDCBA

3 , 0 VUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

T E M P E R A T U R A

- A L T A

- - - B A I X A

p H

• •KJIHGFEDCBA-----------

o 3 0 6 0 9 0 1 2 0

T E M P O D E A R M A Z E N A G E M (d ia s )

9 , 0

/ '
----------------

B R IX

1 0 , 0

O 3 0 6 0 9 0 1 2 0

T E M P O D E A R M A Z E N A G E M (d ia s )zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

FIGURA 6 - Variações do pH e dos s61idos ~oTuv is (OBrix) na
polpa de umbu (Spondias tubcrosa, Arr. Cãmar~),
p r e s e r v a d a p o r a 1 t a e b azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAiXá Te 111P I' r a t u r a , d u r a n t I'

120 dias de"armazenagem.



:ftURA 7 - Variações de acidez titu1ável totalonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA(% ácido citri
co) e glicídios redutores na polpa de umbu (~onciià~
tubeyosa, Arr. Câmara) pre~ervada por alta e bJi~
xa temperatura, durante o período d 120 dias d0

armazenagem.
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TABELA 23 - Análise de variância dos valores de acidez tttulável total da polpa de umbu pre-

servada por alta e baixa temperatura durante o perfodo de 120 dias ~e armazenagem.onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

d .
Fonte de Variação GL SQ SQM F

Tratamento 1 0.0127 0.0271 7.3495*

Tempo 4 0.0873 0 •.0219 12.6603**

Interação 4 0.1361 0.0340 19.6219~*

Resíduo 20 0.0347 0.0017

TOTAL 29 0.2714 CVzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA= 2.8469%

+- Significância a nível de 5%

~* Significância a níveis de 5% e 1%

0'1
OJ



dias e um pequeno decréscimo aos 90 e 120 dias (FIGURA 7).Na

polpa ~reservada por baixa temperatura verificou-se um pequ~

no decréscimo dos glicídios redutores durante os primeiros

30 dias, p e rm a n e czyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAe.rrío praticamente constante durante os 120

dias de armazenage~. Conforme literatura consultada, e~ta di

minuição deve ser decorrente, provavelmente, do processo de,

caramelização durante o processamento e armazenamento.

Quanto ao~ glicídios não redutores, apresentaram ape

nas traços nos dois tipos de tratamento empregado, i~so se

justifica que houve· uma hidrólise total da sacarose favoreci

da pela acidez da polpa e pela temperatura empregada. DESROSIER

(1980), afirma que a velocidade de inversão do açúcar é in-

fluenciada pela temperatura, o tempo de aquecimento e o va-

lor do pH da solução.

Estatisticamente aos níveis de 5% e 1% de signjficã~

cia, pôde-se verificar que não houve diferenças significati-

vas nos percentuais de glicídios redutores entre os tratamen

tos aplicadosonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà polpa, conforme TABELA 24, mostrando-se si~

nificativo entre os tempos e interação. Aplicando-se o teste

de TUKEY, ficou claro que, à alta temperatura os períodos de

90 e 120 dias_ são iguais, porém diferentes dos demais perío-

dos de armazenagem, no entanto, os tempos à baixa temperatu-

ra, mostraram-se estatisticamente iguais.

No que se refere ao teor de ácido ascórbico, verifi-

cou-se que ocorreram perdas bastante significativas, durante

o período de armazenagem na polpa submetida a alta temperat~

ra, encontrando apenas traços nos períodos de 60~ 90 e 120

dias. Na polpa preservada a baixa temperatura observou-se uma

pequena diminuição nos tempo zero e 30 dias, permanecendo

praticamente constante até o final dos 120 dias de armazena-

g em (F IG U R A 8). G R ISW O L O (1 9 7 2) r e 1 a t a que, d u r a n t e o d rIIIa z ~'

namento, os alimentos em conserva vão gradualmente diminuin-

do o conteúdo em muitas vitaminas, e s p e c i a lme n t e ácic1n a s c ri r

bico e tiamina. O mesmo autor relata que, as perdas sJo pp-

quenas em temperaturas não muito acima do ponto de ('()IlCjf'lil-

ção, aumentando com o aumento da temperatura. Segundo IIOII\NIl/\

e tal i i (1 980 )-0- á-e-+do a s c ó r b ;c o p b a s t a n teu til i Z d d o C () 111n
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TABELA 24 - Análise de variância dos valores de glicídios redutores na polpa de umbu preser-

vada por alta e baixa t~mperatura durante o período de 120 dias de armazenagem.

Fonte de Variação GL SQ SQM F

T ronmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAa.t a m e n t o 1 0,0114 0,0114 1,4645 N.S.

Tempo 4 0,2285 0,0571 7,3129**

Interação 4 0,1764 0.0441 5,6459**

Resíduo 20 0,1562 0,0078

TOTAL 29 0,5725 CVzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA= 1,6378%
ti

** Significâncias a níveis de 5% ~ 1%

-.....J
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indic~dor do grau de estabilidade de diversos alimentos veg~

tais processados, pelo seu decréscimo gradativo, dur-ante o

período de armazenagem.

De acordo com a anállse de variância (TABELA 25),onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA0E

serva-se uma interdependência entre os tratamentos aplicados,

rejeitando-se a hipótese de igualdade entre el~s, o tempo e

a interação, o que implica o efeito da variável, diferindo

para cada tempo e temperatura. Aplicando-se o teste ~e TUKEY,

para as médias do tempo zero e 30 dias, verificou-se que o

teor médio do ácido ascórbico na polpa preservada per baixa

temperatura sempre foi maior do que nos conservados por alta

temperatura.

TABELA 25 - Análise de varlancia dos valores de ácido ascór-
bico na polpa preservada por alta e baixa tempe-
ratura durante o período de 120 dias de armaze-
nagem.

Fonte de
GL SQ SQM FVariação

TratamentoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA1 2 ,36 12 2~3612 9.999.9**

Tempo 1 11,9540 11,9540 9999,9-).:-*

Interação 1 2,7792 2,7792 9999,9**

Resíduo 8 0,0004 0,00005

TOTAL 11 17,0948

** Significância a níveis de 5% e 1%.

A FIGURA 9 mostra os valores para os pigmentossolú-

veis em água (PSA). Os resultados obtidos para a polpa pre-

servada por baixa temperatura foram relativamente estáveis

.durante todo o período de armazenagem. O mesmo ~omportamento

não foi observado na polpa preservada por alta temperatura,

a qual sofreu uma redução gradativa durante o período de ar-

mazenagem. PEARSON (1962), citado por FIGUEIREDO (1984), re-

lata que tal escurecimento tem sido o b s e r-v a d o p-or v-á-rios pe2
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água (transmitênciaonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA%) na polpa de umbu (Spondias
t ub e r o s a , Arr.· Câmara). preservada por a1ta e bai
xa temperatura, durante o período de 120 dias de
armazenagem.
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quisadores, quando seus produtos são mantidos por longos pe-

ríodos à temperatura ambiente. -DESROSIER (1980) cita que os

aliment~s que foram alterados pelo calor tinham sofrido al-

terações na habilidade de refletir, dispersar e transmitir

a luz. Se isso ocorre, haverá determinadas modificações na

cor dos alimentos. O mesmo autor afirma que, a destruição dos

pigmentos por aquecimento, pode formar p~pdutos coloridos.

MACKINNEYzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA& LITTLEonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA(1962) r e s s-a lt am que este escurecimento p~

de ser devido à açã tanto enzimática como não enzimática.

Observando a análise de variância (TABELA 26) tor-

nou-se evidente que o efeito do tratamento e tempo empregado,

é altamente significativo a níveis de 5% e 1%, porém, o efei

to da interação tempo x temperatura é significativo apenas a

nível de 5%. De acordo com o teste de TUKEY a 5% de signifi-

cância em relação ao tempo de armazenagem, verificou-se que,

pelo menos um estágio do tempo era estatisticamente, difere~

te dos demais.

Entretanto, em relação ao tratamento empregado, mos-

trou-se significativamente diferente a níveis de 5% e 1%.

4.3.2 - Néctar

Os resultados da análise de estabilidade do néctar

de umbu, preservado por alta temperatura e baixa temperatura,

podem ser observados nas TABELAS 27 e 28.

O pH apresentou-se relativamente estável durante o

período de armazenagem para os dois tipos de prcces sament os

empregados (FIGURA 10).

Pelos resultados da análise de variância mostrados

na TABELA 29, ficou claro que não existe diferença estatísti

ca nos valores de pH, ao longo do armazenamento, bem como,

entre os tratamentos aplicados aos néctares, aos níveis de

5% e 1% de significância.



TAJELA 26 - Análise de variância dos valo~es dos pigmentos soldveis em água de polpa de ~mbu

preservada por alta e baixa temperatura, durante o perfodo de 120 dias de armaze

nagem.:

Fonte de Variação GL SQ SQM F

Tratamento 1 5'1.3333 51,3333 91,4286**

Tempo 4 16,2833 4,0708 6,9786**

Interação 4 9,5833 2,3958 4,1071*

Resfduo 20 11,6670 0,5833

TOTAL 29 90,8667

** Significativo aos nfveis de 5% e 1%zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

* Significativo a nfvel de 5%onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

'-J
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TABELA 27 - Resultados das determinações físico-químicas e químicas do néctar de umbu (~pon-

dias tuberosa, Arr. C~mara) preservado pOr alta temperatura durante o período de

120 dias de armazenagemonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA '1

Tempo de armazenamento (dias)
Determinações *

O 30 60 90 120

pH 2,40 2,34 2,36 2.40 2,40

SóLdos solúveiszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

,

( o B r ix ) 20,80 21 ,00 21 ,20 21 .20 21 ,00

AC~dez titulável total (ácido cítrico %) 0,58 0,54 0,56 0;58 0,58

Gl cídios redutores (%) 20,97 21 ,00 20,49 21 ,52 21 ,55

Glicídios não redutores (% )KJIHGFEDCBA ** ** ** ** **

Glicídios totais ( % ) 20,97 21 ,00 20,49 21 ,52 21 ,55

Ácido ascórbico (mg/lOOg) 4,39 1 ,23 *.* ** **

P.S.A***(420nm) 96,33 96,66 98,00 96,33 92,66

* Média de 3 determinações

** Traços

*** Pigmentos solúveis em água (transmitância %)

-...J
0'1



TABELA 28 - Resultados das determinações fisico-quimicas e quimicas do néctar de umbu (Spon-

dias tuberosa, Arr. Câmara) preservado pOr baixa temperatura, durante o periodo

d e 12onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAO d ias d e a rm az e n a g'em .

Determinações*

o

pH

Sólidos solúveis (OBrix)

Acidez titulável total (ácido cftrico %)

Glicídios redutores (%)

Glicidios não redutores (%)

Glicidios totais (%)

Ácido ascórbico (mg/100g)

P.S.A***(420nm)

2,42

20,80

0,57

7,66

12,09

19,75

4,46

98,00zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

* Média de 3 determinações

Traços

Pigmentos solúveis em água (Transmitância %)

**

***

Tempo de armazenamento (dias)

30 12060 90
-

2,41 2,41

20,80 20,80

0,56 0,58

7,61 7,64

12,44 12,56

20,05 20,20

2,27 2,21

97,00 97,00

2,43

20,80

0,54

7 ,55

12,48

20,03

3,32

98,00

2,41

20,80

0,58

7,64

12,42

20,06

2,21

95,00

,/

.....•
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TABELA 29 - Análi~e de variância dos valores de pH do n~ctar de umbu, preservado por alta e

baixa temperaturas, durante o período d~ 120 dias de armazenagem.

Fonte de Variação GL S-O SOM F

Tratamento 1 0,00256 0,00256 3,657 N.S.onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
1/

Tempo 4 0,00180 0,00045 0,634 N.S.

Interação 1 0,00195 0,00195 6.5656 N.S.

Erro 3 0,0089 0,00030

Resíduo 4 0,00284 0,00071

TOTALzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA9 0,00720

I
N .:S. = Não significante.

I

'.J

1.0



Com relação aos sólidos solúveis (OBrix), observou-

se que os valores permaneceram praticamente constantes nos

dois tipos de tratamento durante todas as etapas de armazenaonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
:::-

gem do produto (FIGURA 10).

Através do estudo de análise de variância, apresent~

do na TABELA 30, verifica-se que os valores de sóli~os solú-

veis não diferem estatisticamente aos níveis de 5% e 1%.

Os dados, relativos à acidez titulável total, mostr~

ram-se relativamente estáveis nas diferentes etapas de arma-

zenagem nos dois tipos de processamento estudados (FIGURA 11).

Os rEsult~dos da análise de variância, apresentados

na TABELA 31, indicam que houve diferença significativa aos

níveis d~ 5% e 1% na acidez dos néctares durante o período

de estocagem. Aplicando-se o teste de TUKEY verificou-se que

os tempos de zero, 90 e 120 dias eram estatisticamente iguais

diferindo dos tempos 30 e 60 dias de armazenagem a alta e

baixa temperatura. NATIONAL CANNERS ASSOCIATION RESEARCH

LABORATORIES(1980) repotou que a acidez de porções líquidas e

sólidas de alimentos enlatados não é, geralmente, a mesma de

pois do processamento e durante a estocagem. POTTER (1968)

relata que o conteúdo de ácido da fruta muda, segundo sua na

tureza, afetando o sabor. Para muitos frutos, a acidez e o

sabor são afetados pela relação entre açúcar e â acidez.

Quanto aos glicídios redutor~s (em ·glico~e %) verifi

cou-se um aumento nos néctares preservados por alta tempera-

tura devido a conversão da sacarose em glicose, favorecidos

pela alta acidez do produto, e ainda ativação de enzimas hi-

droliticas durante o período de armazenagem. Enquanto que,

nos néctares preservados a baixa temperatura, verificou-se

uma variação mínima, provavelmente devida apenas ao pré-aqu~

cimento. Neste c~so, a atividade hidrolítica é minima ou ine

xistente, não havendo, portanto, inversão da sacarose. (FIGU •..

RA 12).

Os dados obtidos da análise de variância estão lista

dos na TABELA 32, a qual indica a existência de um comporta-

mento diferente entre os tratamentos empregados, sendo alta-

mente significante a níveis de 5% e 1%. Aplicando-se ates

80



~e de variância dos valores de sólidos soldveis (OBrix) do néctar de umbu,
TABELA 30 - Análi7

vado por alta e baixa temperatura, durante o perído de 120 dias.
preser

------------~----------
GL SQ SQMonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAF

0,1210 4,6540 N.S.

0,0200 0,7690 N.S.

0,0410 1,9530 N.S.

0,0210

0,02'6°

Fonte de Variação

----------------~/
Tratamento

0,1210

0,0800

0,0410

0,0630

0,1040

0,3050zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4
Tempo

1
Interação

Erro
3

4
Resíduo

9
TOTAL
. J

,cativo.
N.S. - Não signif1

00
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FIGURA 11 - Variações de acidez titulável tatal (% ácido cí-
trico) e glicídíos não redutores nos néctares de
umbu (Spondias tuberosa. Arr. Câmara) preserva-
dos poralta e bai xa temperatura, durante o perío
do de 120 dias de armazenagem. -



TABELA 31 - Análise de vari3ncia dos valores de acidez titul~vel total no néctar de umbu.

preservado pOr altaonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAe baixa temperatura durante o período de 120 dias de armaze-

nagem.

Fonte de Variação GL SQ

TrzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAa t ame n t o 1 0,000035

Tempo 4 0,004518

lnteração 4 0,000'139

Resíduo 20 0,000695

TOTAL 29 0,005387

SQM F

0,000035

0,001129

0,000035

1 .000 N. S .

34,477VUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA* *

1 .000 N. S .

CV = 1,0329%

* * Significativo aos níveis de 5% e 1%

N.S. - Não significativo.

<I

(X)

w
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FIGURA 12 - Variações de glicidios redutores nos néctares de
umbu (Spondias tuberosa, Arr. Câmara), preserva-
dos por alta e baixa temperatura, durante o pe-
riodo de 120 dias de armazenagem.



TABELA 32 - Análise de variância dos valores dos glicfdios redutores no néctar de umbu, pre-

servado par alta e baixa temperatura, dUt'ante o perfodo de 120 dias de armazena-

gemonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

----

Fonte de variaç~o GL SQ SQM F

Tratampnto 1 1364,0684 1364,0684 99,99**

Tempo 4 1,2814 0,3204 4,5001**

Interação 4 9,0999 0,2740 3,8488*

Resfduo 20 1,4238 0,0712

TOTAL 29 1367,8696

1/

** Significativo os niveis de 5% e 1%zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

* Significativo a nfvel de 5%

co
U1
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te de Tukey a niveis ~e 5~ e l~ de significância, ficou demons

trado que o percentual médio dos glicídios redutores em al~a

temperaturaonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAé sempre maior oue em baixa temperatura.

Verificando os valores dos glicídios não redutores

(sacarose %), observou-se que o néctar tratado por alta tempe-

ratura sofreu uma inversão total da sacarose em glicose, prov~

cado pelo tratamento térmico recebido e acidez do produto. Não

acontecendo o mesmo com o néctar preservado a baixa temperatu-

ra demonstrado na FIGURA 11.

Com aplicação da análise de variância para o néctar

a baixa te~peratura (TABELA 33), verificou-se que não existe

diferença significativa entre os níveis médios de glicídios

não redutores.

FENNEMA (1982) explica que a aplicação de cal?r, nos

processos ~e esterilização, cocção e dessecação, pode ser a

causa de desenvolvimento de muitas reações complexas dos hidra

tos de carbono. O mesmo autor confirma que o grau de hidrólise

que experimentam os sacarídeos durante a manipulação depende,

em primeiro lugar, da acidez do meio, da forma anomérica, da

posição dos laços interglicosídicos, da forma do anel dos mo-

nossacarídeos, "do grau de associação entre moléculas de hidro-

gênio e da velocidade de inativação das glicosidrolases natu-

rais.

Em relação aos glicídios totais (FIGURA 13),- obser-

vam-se algumas variações no néctar preservado por alta e baixa

temperatura já que representa o somatório dos glicídios reduto

res e não redutores.

Observando-se a TABELA 34 verificou-se que todas as

hipóteses de igualdades foram rejeitadas a níveis de 5% e 1%

de significância, e que somente a interação foi rejeitada a ní

vel de 5%. Com aplicação do teste de TUKEY, para os valores mé

dios segundo o tratamento empregado, observou-se que, à alta

temperatura, somente o tempo de 60 dias tornou-se estatistica-

mente diferente. Entretanto, os tempos a baixa temperatura fo-

ram estatisticamente iguais.

No que concerne ao teor de ácido asc6rbico, observa-o

se que houve uma diminuição nos dois tratamentos utilizados,



TA~ELA 33 - Análise de variância dos valores dos glicfdios n~o redutores n9 n~ctar de umbu,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

I preservado pOr alta e baixa t~mperatura. durante o perfodO de 120 dias de armaze

nagem.

Fonte de Variaç~o GL SQ SQMonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAF

Tempo 4 0,3832 0,0958 2.6926 N.S.

Resfduo 10 0,3558 0,0355

TOTAL 14 0,7390

N.S. n~o significativos

c:o
<; 1
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FIGURA 13 - Variações de glicidios totais nos néctares de
umbu' (Spondias tuberosa, Arr. Câmara) preserva-
dos p o r-ai t a e b o. ix a tem p e r a t u r a, d u r a n t e o p e _
rfodo de 120 dias de armazenagem.



TABELA 34 - Análise de variância dos valores de glicídios totais do néctar de umbu, preserva

do por alta e baixa temperatura durante o período de 120 dias de armazenagem.

Fonte de Variação GL SQ SQMzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAF

Tratamento 1 8,7881 8,7881 106,349**

TempoonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA4 1,6842 0,4210 5,0'952**

Interação 4 0,9931 0,2483 3,0044**

Resíduo 20 1,6527 0,0826

TOTAL 29 13,1181

** Significativo a níveis de 5% a 1%

co
~o



send~ que no néctar preservado por alta temperatura mostrou

apenas traços nos períodos de 60, 90 e 120 dias (FlGURA 14).

Todos os alimentos que sofrem processamento são sujeitos a

algum tipo de perda no cont~údo vitamínico e mineral, mesmo

queonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAa via.bilidade de alguns nutrientes seja aumentada ou mes

mo algum fator antinutricional seja inativado (HARRI.S& KARMAS,

1975). TANNEMBAUN (1979), afirma que, a perda 'do ácido ascó~

bico tem tendência a seguir a ordem de reaç~o, começando por

uma reação de primeira ordem, que é o oxigênio dependente, e

ocorre até que todo o oxigênio viável seja exauridQ, seguido

por uma degradação anaeróbica. Ainda sobre ácido ascórbico,

GRISWOLD (1972) relata que as retênções das vitaminas serão

maiores se as frutas forem processadas logo após sua colhei-

ta. O aquecimento imediato é importante para destruir enzi-

mas e remover oxigênio.

Observando-se a análise de variãncia, para os trata-

mentos aplicados, nos tempos zero ezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA30 dias, verifica-se que

houve diferença a níveis de 5% e 1% de significãncia. Apli-

cando-se o teste de TUKEY ficou claro que o teor médio do

ácido ascórbico no néctar preservado por baixa temperatura é

igual ao do néctar preservado por alta temperatura no tempo

zero, sendo maior no período de 30 dias de armazenágem. (TA-

BELA 35).

A ·FIGURA 15 mostra os valores para pigmentos solú-

veis em água (PSA), determinados no néctar de umbu. Nota-se

que houve uma pequena variação nos tratamentos empregados,se~

do que os valores do néctar a baixa temperatura foram maio-

res que os de alta temperatura, confirmando a afirmação de

LUH ~ alii (1970), citados por FIGUEIREDO (1984), segundo a

qual quanto menor o valor de pigmentos solúveis em água,

maior'o grau de escurecimento.

Observando os valores da TABELA 36, verifica-se que

o efeito do tratamentD empregado em relação ao tempo e a in-

teração são altamente significativos a níveis de 5% e 1%.

Aplicando-s.e o teste de TUKEY verificou-se que o teor de pig-

mentos solúveis (PSA) no néctar preservado por baixa tempera

tura foi menor do que no conservado por a lt aLt empe.r a t u r a .
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FIGURA 14 - Variações de ácido ascórbico nos néctares de umbu
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TABELA 35 - An~lise de variância dos valores de ácido asc6rbico no néctar de umbu, preserva-

do por alta e baixa temperatura, durante o perfodo de 120 dias de armazenagem.onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
I1

Fonte de Variação GL SQ SQt~ F

Tratamento 1 3.5003 3,5003 3088,71**

Tempo 1 13,9127 13,9127 9999,99**

IntbraçãO 1 3,0734 3,0734 2712,03**

RetíduO 8 0,0091 0,0011-zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
,.

TOTAL 11 20,4955 CV = 1,00%

** Significância a nfveis de 5% e 1%

1.0

N



93KJIHGFEDCBA

TEMPERATURAONMLKJIHGFEDCBA

- - A L T A

- - - - B A I X A

o::zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

i:!VUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

~ 1 0 0
1

z

8 9 0

c::::
(/)
Q..

~

---- - - - - - - -

o 3C 6 0 9 0 120

T E M P O D E ARí,:p.ZENt S E M (d ia s )zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

FIGURA 15 - Variações de pigmentos solúveis em águe (PSA) nos
néctares de umbu (Spondias tubero~a, Arr. Câmara)
preservados por alta e baixa-tempc=atura, duran-
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TABELA 36 - Análise de variância dos valoreszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAde pigmentos solúveis em água (P5A) nos néct,ares de

umbu, preservados.por alta e baixa temperatura. durante o período de 120 dias de

aramzenagem.

Fonte de Variação GL 5Q SQM F

,onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Ir e t amento 1 9,0750 9,0750 33,00**

Temro 4 60,5000 15,1250 55,00**

Interaçl.lo 4 11.9667 2,9916 10,8788**

Resíduo 20 5,5000 0,2750

TOTAL 29 87.0416 CV = 0,5430%

** Significativo a níveis de 5% e 1%.

~
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V ár io s p esqonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAl,.l is ad o re s tzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAê m-:..se pre o cu p ad o c omas m ud an -

ças de coloração ocorridas em frutas e produtos de frutas.

CHEFTEL & CHEFTEL (1980), estudando o escurecimento

dos alimentos, afirmaram que o pH é um fator importante e

que os alimentos cujo pH estão compreendidos entre 2,5 e 3,5

são pobres em compostos aminados, ocorrendo a reação de,

Maillard muito fraca, sendo as reações responsáveis pelo es-

curecimento a degradação do ácido ascórbico e/ou da frutose.

TRESSLER & JOSLYN (1971), afirmaram que as reações

de escurecimento que ocorrem· logo após as operações de desin

tegração e prensagem, em geral, são reações enzimáticas com

formação de cor castanha, acarretando uma descaracterização

no sabor e na cor dos alimentos.

BETUSOVA (1962), verificou que a temperatura é um fa

tor importante no escurecimento não enzimático. Este fato

foi confirmado pela determinação espectofotométrica na faixa

de comprimento de onda de 390 a 500nm e as leituras expres-

sas em absorbância, indicando que com o aumento da temperat~

ra ocorria um aumento no escurecimento.

Segundo CZYHRINCIW (1969), os frutos tropicais são

bastante ricos em carotenóides, os quais são liposso10veis

e resistentes ao calor mas, em produtos processados, são fa-

cilmente destruídos pela ação do oxigênio na presença de luz,

causando o escurecimento dos referidos produtos.·

MOORE (1980), afirmou que o escurecimento de sucos

citricos se deve principalmente a degradação do ácido ascór-

bico. Ele demonstrou que o ácido ascórbico, adicionado nos

sucos, aumenta os pigmentos de cor escura.

De acordo com as citadas teorias, o escurecimento du

rante o armazenamento a temperatura ambiente (28°C) no néctar

preservado por alta temperatura ("hot p ac k " ) , provavelmente

foi devido às reações de caramelização, e/ou do mecanismo do

ácido ascórbico já que o tratamento térmico (100°C/20mi

aplicado, tinha inativado o sistema enzimático.



4.3.3 - Geléia

Na TABELA 37 estão expressos os resultados das deter

minaçôesfísico-químicas e químicas realizadas na geléia de

umbu.

Com relação aos valores obtidos para o pH, verificou-

se uma diminuição gradativa com o tempo de armazenagem, com

exceção dos dois últimos meses que sofreram um ligeiro acré~

cimo, (FIGURAonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA16).

GRISWOLD (1972) relata que a firmeza da geléia· vai

aumentando até um pH ótimo, que está comumente entre 2,6 e

3,4.

A TABELA 38 demonstra que, de acordo com o teor de

sólidos solúveis presentes na geléia, existe um intervalo

de pH ideal para-a formação do gel, CETECzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA(1985).

Quanto aos resultados da acidez total titulável da

geléia, verificou-se que os mesmos se mostraram relativamen

te uniformes, com exceção do período de 30 dias de armazena-

gem, que sofreu um ligeiro aumento. (FIGURA 17)

Analisando os resultados da análise de variância (T~

BELA 39), verifica-se que os valores de acidez titulável to-

tal, na geléia de umbu, diferem estatisticamente aos níveis

de 5% de significância, ao longo do período de armazenagem.

Pela ap1icação do teste de TUKEY a níveis de 5% de signifi-

cância, observou-se que os tempos zero, 30, 120 dias são es-

tatisticamente iguais, porém diferem dos períodos de 60 e

120 dias.

Segundo GRISWOLD (1972), o ácido, quando presente d~

rante o processamento da geléia, hidrolisa uma parte da sa-

carose a aç0car invertido, o que ajuda a evitar a cristaliza

ção da s~carose, no período de armazenamento da geléia.

Em relação aos glicídios redutores, observa-se um

acentuado decréscimo durante o períOdO de armazenagem (FIGU-

RA 17).

A determinação da quantidade exata de açúcar a ser

adicionada à -geléia é muito importante, pois é ela que ir-á-
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TABELA 37 - Resultados das determinações ffsico-qufmicas e qufmicas da geléia de umbu (Spon-zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

I d~~~beros~_. Arr. Câmara), d u r an t e o p e r f odo de 120 dias de armazénagem

°

Tempo de armazenamento (dias)
I

30 60 90 120

2,36 2,36 2,39 2.39

67,40 68,20 68,00 68,00

0,58 0,53 0,52 0.55

65,66 65,08 65,36 65,03

** ** ** **
65,66 65,08 65,36 65,03

76,50 71 ,30 74,00 74,00

Determinações*

pH

Sólidos solúveis (OBrix)

Acidez titulável total (ácido cftrico %)

Glicfdios redutores (%)

Glicfdios não redutoresonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA(% )

Glicfdios totais (% )

* * * P S A (4 2 O nm )

2,37

67,60

0,55

66,76

**

66.75

83,60

**

Média de 3 determinações

Traços

Pigmentos solúveis em água (Transmitãncia)

*

***

~
'"
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TA BEL A 3 8 - Re 1 aonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAç ã o r; n t r e p o t e n c i a 1 h i d,r O 9 e n iÔ n ic o (p H) e s Ó 1 i dos sol ú v e i s (O B I i x ), n a f o r ma

ção do q e l , s e qun d ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBACETEC (1975).

% de Sólidos Solúveis na Geléia Faixa de pH

64 68

3,0 - 3,3

2,9 - 3,3

2,8 - 3,0

68 - 72

60 64

Fonte: CETEC (1985)

vo
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TABELA 39 - Análise de variância dos valores de acidez titulável total na geléia de umbu du-

rante o perfodozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAde 120 dias de armazenagem.

Fonte de Variação GL SQ SQMonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAF

I1

Tempo 4

10

0,00904

0,0'0386

0,00226

0,00039

5,8511*

Resfduo

TOtAL 14 0,01289 CV = 3,5848%

* Significati~o a nfvel de 5%

-"
o
-"
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assegurar o teor de sólidos solúveis necessário para a form~

ção do gelo CETEC (1985).

Pelos resultados de análise de variância (TABELA 40),zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
-

observa-se que os valores âe glicídios redutores na geléia

de umbu,diferem estatisticamente a nível de 5% de signifi-

cância durante o período de armazenagem. Aplicando-se o tes-

te de TUKEY, verificou-se que os tempos zero, 30 e 90 dias

são estatisticamente iguais, ao contrário do que se ,verifica

nos períodos de 60 e 120 dias,apresentando-se estatisticamen

te diferentes.

Os gl icídios não recLutores apresentaram apenas' tra-

ços, demonstrando que houve uma total hidrólise da sacarose

devido ao aquecimento durante o processamento e a alta aci-

dez verificada na geléia. Segundo CETEC (1985), o grau de in

versão da sacarose deve ser controlado durante o processame~

to da geléia, e isto depende de vári~s fatores tais como:

concentração dos íons hidrogênio na mistura, temperatura de

cocção e tempo de cocção. Como as frutas possuem composição

variada, a padronização desses parâmetros, visando a manter

o nível de inversão. nem sempre é possível.

Conforme a FrGURA 18, nos resultados de pigmentos so

lúveis em água (PSA) 'observam-se altos valores de transmitâ~

cia no início do estudo de estabilidade, acompanhados de uma

reduçcto acentuada durante o período de armazenagem, indican--

do que houve um escurecimento gradativo.

Através do est~do de análise de variância, TABELA 41,

rejeitou-se a hipótese de igualdade no tempo de armazenagem,

demonstrando que houve diferença aos níveis de 5% e 1% de

significância. Com a aplicação do teste de TUKEY ficou de-

monstrado que pelo menos um tempo apresentava-se estatistica

mente diferente dos demais.

RAUCH (1952), menciona Que as alterações na colora-

ção da geléia são resultantes ,de cozimento prolongado ou in-

suficiente resfriamento após o enchimento, causando carame-

lização dos açúcares, e que o uso excessivo de tampões, con-

taminação por metais como ferro, estanho, zinco e cobre e o

superamadurecimento do fruto causam escurecimento na geléia.



,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TAJELA 40 - Análise de variância dos valores de glicfdios redutores na geléia de umbu duran-

te o periodo de 120 dias de armazenagem.

Fonte de Variação GL SQ SQMonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

____ o

Tempo 4 5,98635 1,49658

Residuo 10 3,87306 0,3873'1

TOTAL 14 9,85942

_.- -

* Significância a nfvel de 5%

F

3,8641*

CV = 0,9490%

o
w
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FIGURA 18 - Variações de pigmentos solGveis em água (PSA) na
geléia de umbu (Spondias tuberosa, Arr. Câmara)
durante o período de 120 dias de armazenagem.



TABELA 41 - Análise de variância dos valores de pigmentos solGveis em água (PSA) na

do umbu, durante o período de 120 dias de armazenagem.

geléia

Fonte de Variação GL SQ SQMonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

-----

Tempo 4 264,433 66,1083zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

I

Resíduo 10 9,500 0,9500

TOTAL 14 273,933

** Significância a níveis de 5% e 1%

F

69,5877**

CV = 1,2511%

,1
o
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De acordo com a TABELAVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA1 1 , verifica-se que não houve

necessidade da adição d€ pectina comercial na formulação da

geléia, devido ao alto teor dessa substância no fruto. PorzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
-
outro lado, GRISWOlD (1972) relata que o sabor ~e fruta na

geléia pode ser mais natural pelo acréscimo da pectina comer

cial, porque o te~po de cocção se torna mais curto. - O mesmo

autor cita que outros preferem preparar geléias sem acrésci-

mo de p e conmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAt i n a , porque .as s im serão menos doce e com o sabor

mais concentrado da fruta do que aquelas feitas com adição

de pectina.

O escurecimento ocorrido na geléia provavelmente foi

decorrente da caramelização dos açúcares durante a cocção

prolongada.

Apesar da ocorrência do escurecimento, a geléia não

foi rejeitada pelos provadores no teste de aceitação do r~-

ferido produto.

4.4 - Análise sensorial dos produtos elaborados

4.4.1 - Néctar

As TABELAS 42, 43, 44 e 45 apresentam os valores

atribufdos pelos provadores treinados, quanto aos parâmetros

cor e sabor em etapas distintas, ou seja, recém-processados

por alta e baixa temperatura e após 120 dias de armazenagem.

Verificando-se as referidas TABELAS, observa-se que

houve uma diminuição nos valores concedidos pelos provadores

nos néctares que foram preservados por alta temperatura, qua~

to aos parâmetros de cor e sabor, nos tempos zero e 120 dias

de obtenção do produto.

Aplicando-se o teste de WILCOXON das ordens analis~-

das, verificou-se que não existe preferência de cor e sabor,

segundo o tratamento aplicado nos néctares recém-processados.

Demo n s t r a n o o que ex t ste=uma preferência significativa para o



TABELA 42 - Valores observados do julgamento pelos provado-
res quanto à cor dos néctares recém-processados
por alta e baixa temperatura.

TratamentoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
A . B

ProvadoresonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

P
1

P
2

P
3

P4

P5

P
6

P
7

Ps

Pg

P,O

7 3

6

6

6

7

5

5

4 4

3 7

6

6 5

76

6 7

Média 5,0 5, 7

A alta temperatura;

B - baixa temperatura.
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TABELA 43 - VJlores observados do julgamento pelos provado-
res quanto ao sabor dos néctares recém~processa-
dos por alta e baixa temperatura.

Tratamentos
AonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAB

Provadores

P
1zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2 7

P
2 5 7

P
3 5 7

P
4

7 6

Ps 6 5

P
6

h 7,J

P
7 5 6

Ps 6 4

p
6 7

'9

p 5 6, 10

~1édia 5 ,2 6,2

A - alta temperatura;

B - baixa temperatura.
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TABELA 44 - Valores observados do julgamento pelos provado-
res quanto à cor dos néctares após 120 dias de
processados, por alta e baixa temperatura.

Tratamento
A -B

Provadores

P
1 3onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA6

P
2 3 6

P
3 2 6

P
4 6zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA7

P
5 6 7

P
6

3 6

P
7 2 7

P
8 5 7

Pg 6 6

P
10 3 7

~1é d ia 3,9 6,5

A - alta temperatura;

B - baixa temperatura.
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TABELA 45 - Valores observados do julgamento pelos provado-
res quanto áo sabor dos néctares após 120 dias
de processados por alta e baixa temperatura.

TratamentozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
A ·BProvadoresonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

5

5

5

5

4

4

3

6

6

7

6

7

7

3

6

5

7

5 6

Média 4 ,O 6,3

A - alta temperatura;

B - baixa temperatura.



néctar preservado a baixa temperatura, tanto para cor e sa-

bor após 120 dias de armazenagem.

4.4.2 - Geléia

Observando-se as TABELAS 46 e 47 verifica-s~ que, não

houve diferença nas médias da geléia no que se refere ao pa-

râmetro de sabor no início para o final do experimento. Em-

bora a ge1 éi a recém-processada tenha obtido a média máxima 'da esca

1a hedônica 7,0, observou-se uma média de 6,5 no final de

120 dias. O mesmo não acontecendo com o parâmetro cor, onde

foi verificado um escurecimento gradual não sendo muito bem

aceito no final do experimento. Aplicando-se o teste de

WILCOXON concluiu-se que, para cor a geléia recém-processada

foi a preferida.onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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1 1 2zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TABI;:LA 46 - Valores observados do julgamento pelos provadores
quanto à cor da geléia recém-processada e após o
período de 120 dias de armazenagem.

Tempos de
armazenagem R T

Provadores

P
1onmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

7 7

P
2 7 6

P
3 7 6

P4 7 6

P
5 7 6

P
6 7 5

P
7

7 6

Ps 7 6

Pg 7 6

P
10 7 5

Média 7,0 5,9

R - recém-processada;

T - com 120 d ias.



1 1 3zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TABELA 47 - Valores observados do julgftmento pelos provado-
res quanto ao sabor da geléia recém-processada e
após o período de 120 dias de armaz~nagem.

Tempo de
armazenagem R TProvadoresonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

P 1 7 6

P2 7 6

P
3 7 6

P
4 7 7

P~ 7 6
!:J

P
6 7 7

P7 7 6

P
8 7 5

Pg 7 7

P
10 7 7

~~éd i a 7,0 6,5

R - recém-processada;

T - com 120 dias.



5 - CONCLUSÕES

Em relaçãoonmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà caracterização física do fruto; a per-

centagem de variação do peso do fruto, casca e semente, atra

vés da regressão mdltipla, mostra-se um coeficiente ~e deter

minação (R2), igual a 0,8681, que explica 86,81% da variação

do peso da polpa.

No que diz respeito ao rendimento e perdas na obten-

ção da polpa, as perdas foram maiores em escala industrial

do que em laboratório, sendo que, em ambos procedimentos,mo~

traram bastante satisfatórios em relação a outros frutos.

Pelos resultados das análises físico-químicas e quí-

m ic as, c o n c 1 u iu - se que a pzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA01 p a deu m b u p o s s u i P H e1evado, b a2.
xa acidez, alto conteúdo de umidade, baixo teor de proteína,

lipídio, ácido ascórbico, mod€rado teor de açdcar, fósforo,

ferro, cálcio e tanino, e um elevado teor de pectina.

A polpa preservada a baixa temperatura apresentou me

lhor estabilidade durante o período de" 120 dias de armazena

gem, do que em alta temperatura.

A geléia e néctar tiveram boa estabilidade, embora

tenha apresentado um escurecimento gradual durante 120 dias

de armazenagem, observando-se que os mesmos foram bastante

apreciados, no que diz respeito ao sabor após 120 dias de ar

mazenagem.
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