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RESUMO: O processamento da fruta umbu, leva a se ter uma maior disponibilidade de seus produtos
no mercado, onde possibilita contornar problemas devido a sua sazonalidade, além de garantir
aproveitamento dos excedentes de producdo pelas industrias de alimentos, fornecer uma melhor
conservacdo do produto que ira ser gerado. O objetivo desse trabalho foi elaborar néctares de umbu
adogado com acucar cristal e realizar as andlises fisico-quimicas e instrumentais de textura. Este
trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA), pertencente a Unidade
Académica de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG),
Campina Grande, Paraiba. Foram utilizados frutos de umbu (Spondias tuberosa Arruda Camara). Os
néctares foram elaborados em 3 porcentagens diferentes de polpa de umbu e agucar cristal, onde foram
analisados quanto as caracteristicas fisico-quimicas: pH, acidez, sélidos soluveis, sélidos totais, cinzas,
acUcares totais, redutores e ndo redutores, j& para as caracteristicas instrumentais de textura: firmeza e
indice de viscosidade. Os pardmetros pH e acidez observados nos néctares de umbu, proporcionam um
alimento que impedem a proliferacdo de diversos microrganismo; As caracteristicas fisico-quimicas:
solidos sollveis, solidos totais, agucares totais e redutores, sofreram influéncia direta dos percentuais
de polpa de umbu e agucar adicionados em sua composiG&o;
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FEATURES PHYSICAL - CHEMICAL AND TEXTURE INSTRUMENTAL OF UMBU
NECTAR

ABSTRACT: The processing umbu fruit takes to have a greater availability of their products on the
market which enables circumvent problems due to seasonality, and ensure utilization of surplus
production by the food industry, provide better conservation of the product that will be generated. The
aim of this study was to prepare nectars umbu sweetened with sugar crystal and perform the physical-
chemical and instrumental analysis of texture. This work was developed in Food Engineering
Laboratory (LEA), belonging to the Academic Unit of Food Engineering, Federal University of
Campina Grande (UFCG), Campina Grande, Paraiba. Fruit umbu were used (Spondias tuberosa
Arruda Cémara). Nectars were prepared in 3 different percentages of umbu pulp and sugar crystal,
which were analyzed for physico-chemical characteristics: pH, acidity, soluble solids, total solids, ash,
total sugars, reducing and non-reducing, as for the characteristics instrumental texture: firmness and
viscosity index. The parameters pH and acidity observed in nectars umbu, provide food to prevent the
proliferation of various microorganisms; The physico-chemical characteristics: soluble solids, total
solids, total and reducing sugars, suffered direct influence of umbu pulp percentage and added sugar in
its composition;
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INTRODUCAO

O umbu, fruto do umbuzeiro é membro do género Spondias parte da familia Anarcadiaceae,
tipicos da regido do Nordeste brasileiro, apresenta sabor tipico e acentuado gosto &cido, rico em
proteina, célcio, ferro, fosforo, vitaminas A, B, C e B1. Na época da safra, que vai de dezembro a
marco ocorre perda considerdvel de umbu maduro por ser um produto sazonal e bastante perecivel.

Para Santos et al. (2010), as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e minerais das frutas de
uma determinada espécie variam, além do fator genético, como o local, os tratos culturais, a época de
colheita, o estadio de maturacéo.

Por essa razdo se faz necessario, 0 conhecimento do valor nutritivo desses frutos, em que,
assume importancia consideravel, j& que uma alimentacdo adequada e aplicagdo de métodos
tecnoldgicos eficientes s6 se tornam possiveis mediante conhecimento do valor nutricional dos
alimentos (Macedo et al., 1995 e Noronha et al., 2000).

O processamento pode ser usado como método de conservacdo esse resulta na transformacéo
do produto que aumentara a vida (til, agregando valor e dando origem a uma nova opgao de produto
aos consumidores, 0s quais cada vez mais estdo voltados para uma maior ingestdo de alimentos a base
de frutas, busca praticidade e conveniéncia no preparo dos alimentos e, a0 mesmo tempo, requerem
gue sejam saudaveis, com exceléncia na qualidade (Silva et al. 2011).

O processamento dessa fruta apresenta-se como uma forma de conservagéo e possibilidade de
aproveitamento dos excedentes de producdo pelas inddstrias de alimentos na producdo de doces,
sorvetes, picolés, doces, geleias, sucos e néctar, contornando problemas de sazonalidade.

O objetivo desse trabalho foi elaborar néctares de umbu adogado com agUcar cristal e realizar
as anélises fisico-quimicas e instrumentais de textura.

MATERIAIS E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA), pertencente
a Unidade Académica de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), Campina Grande, Paraiba. Foram utilizados frutos de umbu (Spondias tuberosa Arruda
Camara), em estadio de maturacdo verde e agUcar cristal adquiridos no mercado local. Na Figura 01,
encontra-se o fluxograma da elaboracdo dos néctares de umbu.

Figura 1. Fluxograma do processo de elabora¢do dos néctares de umbu.
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Inicialmente os frutos foram selecionados no laboratério, lavados em A&gua corrente,
sanitizados em agua clorada (50 ppm de cloro ativo) por 10 minutos, descascados manualmente e
triturados em liquidificador doméstico. Em seguida, os frutos foram cozidos em agua durante 10
minutos e de forma manual foi realizada a extracdo da polpa com o auxilio de uma peneira de malha
fina. Logo apo6s, a massa obtida foi homogeneizada em um liquidificador de 600W de poténcia durante
5 minutos. Até a elaboracdo dos néctares as massas foram armazenadas em embalagens de alta
densidade em camera frigorifica a temperatura de -15°C. As proporcGes de polpa da fruta e
quantidades de agucares estdo apresentadas na Tabela 01, as proporc¢Ges do agucar foram de acordo
com o total das formulagdes polpa de umbu + agua.



Tabela 01: Formulagdes dos néctares de umbu

Néctar Umbu(%) Agua(%) Aclcar(%)
| 50 50 15
1] 75 25 30
11 85 15 45

Fonte: Autores da pesquisa

Os néctares foram caracterizados de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL 2008), guantos aos parametros fisico-quimicos: acidez titulavel (AT); pH; so6lidos soluveis;
solidos totais, cinzas, agucares redutores e agucares totais.

Para a obteng&o dos pardmetros de firmeza e indice de viscosidade, foi realizada a avaliagéo
instrumental de textura em Texturémetro TAXT plus (Stable Micro Systems) com o auxilio do probe
A/BE com disco de compressdo de acrilico de 45mm de didmetro, a velocidade de compresséo do
teste foi de Imm/s~!, pela distancia de retorno de 50mm.

Os dados obtidos foram avaliados estatisticamente, através de um delineamento inteiramente
casualizado, por meio de andlise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade, com o auxilio
do programa computacional ASSISTAT (Silva e Azevedo 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 encontram-se as caracteristicas fisica e fisico-quimica dos néctares de umbu,
quando aos parametros pH, acidez total, solidos sollveis, sélidos totais, cinzas, aglcares total,
redutores e ndo redutores

Tabela 2- Caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos néctares de umbu

. - . Acucares
Néctar pH Acidez So[ldqs Solld_os Cinzas Acucares  Acucares o
total soluveis totais total redutores
redutor
I 2,156a 1919b 15,03c 21,16c 0,085b 7,083 ¢ 2,831a 4,039 ¢
1 1,450b 2,183a 25,15b 32,13b 0,216 a 13,721 b 2,310 b 10,841 b
i 1,386b 2,259a 34,74a 41,33a 0,247 a 14,890 a 1,695 c 12,535 a
DMS 0,156 0,144 3,433 4,223 0,038 0,75896 0,101 0,680
C.V.(%) 3,76 2,72 5,49 5,34 8,37 2,55 1,76 2,97

Fonte: Autores da pesquisa

Para o parametro pH pode-se observar que o maior valor encontrado de 2,156 para o néctar |,
nas amostras que continham um menor percentual de polpa de umbu e aglcar, podendo verificar que
as amostras dos néctares Il e 111, demonstraram ser estatisticamente iguais. J& para o parametro acidez,
pode-se perceber que as amostras que apresentavam maior percentual de da polpa de umbu,
demonstraram maiores valores, com 2,183 e 2,259 para os néctares Il e 111, respectivamente. Bastos et
al.(2016) ao analisarem polpas comerciais de umbu encontraram valores de pH de 2,42 e de acidez
1,88, de demonstrando, que mesmo ocorrendo a diluigdo em &gua para a producéo do néctar, o produto
final, apresentou caracteristicas semelhantes as polpas comerciais de umbu. Santos et al (2013) ao
avaliar polpas de umbu-caja durante armazenamento encontrou valores de pH com 2,51 a 2.22,
demonstrando que os néctares avaliados apresentam comportamento semelhante. Silva et al. (2015),
analisaram o pH de um néctar misto de umbu-caja, couve-flor e gengibre e o valor encontrado foi de
3,04, j& Mattietto et al. (2007) obtiveram um pH de 3,07 para néctar misto de cajd e umbu, onde
apresentam-se maiores que o estudo do néctar de umbu. Ja Oliveira et al. (2013) e Silva et al. (2015)
encontraram valores de acidez menores (0,79; 0,39 g/100g) respectivamente, comprando com presente
estudo.

Portanto, ao analisar o pH obtido nas trés formulac@es estudadas, encontram-se em uma faixa
de seguranca onde ndo favorecera o crescimento do Clostridium botulinum, segundo Silva et al.
(2005). Para Aradjo (2004) o pH é considerado um dos fatores determinantes para a estabilidade
microbiolégica dos alimentos, influencia sua microbiota.

Quanto aos sdlidos sollveis verifica-se que adi¢do de acUcar influi diretamente em um maior
°brix das amostras, observando-se valores variando entre 15,03 a 34,75 °brix, de acordo com o maior



percentual de agucar adicionado ao néctar, mesmo comportamento é observado para os sélidos totais,
onde apresentou 0s seguintes dados 21,16; 32,13 e 41,33, para os néctares I, Il e Ill respectivamente.
Oliveira et al. (2013); Bastos et al.(2016) encontraram valores de sélidos soltveis 8,50 e 10,10 ° brix,
tais dados sdo para amostras de polpas de umbu-caja, em que demonstram ser menor que 0 observado
nos néctares, no entanto pode ser justificado, por ndo serem adicionados de acUcar.

Os percentuais das cinzas, presentes nas amostras foram influenciadas pela adi¢édo de agUcar
no néctar de umbu, onde os maiores percentuais (0,216; 0,247) foram encontrado nas amostras com 30
e 45% de agUcar, respectivamente. Bastos et al.(2016) encontraram percentuais pouco maior (0,37%)
gue os encontrados na pesquisa, ja Mattietto et al. (2007) e Silva et al. (2015), encontraram valores 0s
0,24 e 0,29, respectivamente, onde demonstraram proximidade com os valores observados no atual
estudo. Tais percentuais podem ser influenciados pela maturacdo dos frutos, como também as
caracteristicas relacionadas aos tratos culturais da producéo.

O néctar 111, em que continha o maior percentual de aglcar em sua composi¢do, apresentaram
0s maiores valores de agucares totais de 14,890 e acucares ndo redutores de 12,535. De acordo com o
padrdo de identidade e qualidade (PIQ) de polpa de Spondia lutea L., o Ministério da Agricultura
(Brasil, 2003), deve obedecer ao valor minimo de 7g/100g de agucares totais. Ja para os agucares nao
redutores, pode-se observar que maiores percentuais de agucar, Ihe atribuiram menores valores, onde o
néctar | obteve o percentual de 2,83%, ja o néctar 111 com 1,695%.

Na Tabela 3 encontram-se os valores de textura instrumental, com os parametros firmeza e
indice de viscosidade, para as trés formulacdes de néctares de umbu.

Tabela 3- Textura instrumental dos néctares de umbu

) Firmeza indice de
Néctar . .
viscosidade
| 0,153 ¢ 0,083 b
1 0,224 b 0,230 b
11 0,304 a 0,418 a
DMS 0,040 0,171
C.V.(%) 7,09 28,02

Fonte: Autores da pesquisa

Para o parametro firmeza, pode-se observar que as amostras que apresentaram influéncia da
porcentagem de polpa de umbu presente nas formulagBes, onde de a maior forca requerida para
comprimir a amostra foi de 0,304N, para o néctar Ill, j& a menor for¢a foi verificada no néctar 1 com
0,153N. Quanto ao indice de viscosidade, apresentou mesmo comportamento da firmeza, onde
maiores valores foram encontrados nos néctares com maior percentual de polpa, com valores variando
de 0,08367 a 0,41867, tal comportamento pode ser caracteristico da polpa de umbu, por apresentar
uma alta porcentagem de so6lidos totais nas amostras. Para a indUstria alimenticia, € interessante que se
tenha um menor indice de viscosidade, pois pode influenciar nos processos de pasteurizagdo e de
embalagem de sucos e néctares, em que contribui para um rapido escoamento.

CONCLUSAO

Com base no estudo para producdo de néctares de umbu, pode-se concluir:

Os parametros pH e acidez observados nos néctares de umbu, proporcionam um alimento que
impedem a proliferacdo de diversos microrganismo;

As caracteristicas fisico-quimicas: solidos solUveis, sélidos totais, aglcares totais e redutores,
sofreram influéncia direta dos percentuais de polpa de umbu e aglcar adicionados em sua composicao;

Para a textura instrumental firmeza, maior valor (0,304N) obtido, para amostras com maior
percentual da polpa de umbu; O indice de viscosidade é fator que influi no processo de
industrializacdo, sendo o néctar I com menor indice (0,083), é mais propicio aos processos do tipo
pasteurizagdo e embalagem.
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