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Introducio

A cor ¢ considerada um dos principais atributos na aparéncia dos alimentos, sendo peca
importante na escolha do produto por parte dos consumidores, uma vez que esta ¢ indicadora
do estadio de maturagdo, condigdo de armazenamento apropriada e desperta o interesse visual
(SILVA, et al., 1974). No sentido a ampliar a oferta de novos produtos a consumidores
ansiosos por novidades no setor agricola, assim como diversificar a cor de alimentos
consagrados, como aqueles a base de frutas, pode-se realizar o processamento pela mistura de
duas ou mais frutas, o que pode resultar em uma infinidade de cores, a depender as espécies
utilizadas, assim como da propor¢cdo de cada fruta. Dentre as espécies que podem ser
utilizadas, tém-se o umbu e a amora-preta.

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda Camara) ¢ classificado como uma planta xerofila,
nativa do semiarido, muito popular em comunidade rurais e mercados regionais, sendo uma
grande fonte de renda na época de sua safra, de dezembro a maio (CAVALCANTI et al.,
2000). O setor alimenticio esta cada vez mais exigente por alimentos que sejam ricos em
vitaminas e minerais. Nesse sentido, o umbu, fruto do umbuzeiro, é bastante rico no seu teor
de vitamina C, além de conter substancias como carotenoides € compostos fenolicos, com
potencial antioxidante natural (DANTAS JUNIOR, 2008).

Uma fruta que vem despertando a atencao dos consumidores e produtores por apresentar em
sua composi¢ao elevado teor de compostos bioativos € a amora-preta (Rubus spp.), com
relatos de compostos com propriedades benéficas na redugdo do risco de cancer e doencas
cardiovasculares (BOWEN-FORBES et al., 2010). A amora-preta pode ser consumida in
natura ou entao processada, na producao de sucos, iogurtes e doces (WU et al., 2010). Ainda,
por ser rica em vitamina C, vitaminas do complexo B e A, compostos funcionais e acido
folico, a amora-preta ¢ muito usada em pratos de degustacao e receitas que envolvem outras
frutas, de sabores acentuados, ocasionando o encontro e contraste de diferentes niveis
adocicados e acidos na alimentagao (ANTUNES et al., 2014).

Apesar da grande potencialidade que o umbu possui de produgdo no semidrido nordestino,
encontra-se poucos estudos sobre o fruto, principalmente em conjunto com outras frutas.
Dessa maneira, o objetivo deste trabalho foi avaliagdo colorimétrica da mistura de polpas de
umbu com amora-preta em diferentes proporcoes, de modo a ofertar a consumidores novas
opcdes de consumo dessas frutas, principalmente no tocante a diversificagao de sua cor.

Metodologia

As matérias-primas utilizadas para o estudo foram frutos de umbu (Spondias tuberosa Arruda
Camara) adquiridos em feira livre da cidade de Campina Grande-PB e frutos de amora-preta
(Rubus sp.) adquiridas de pomar particular no municipio de

Patos-PB, sendo ambos de safra de 2017, corrente ano.
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Apbs a obtengdo, os frutos foram acondicionados em sacos plasticos e cuidadosamente
transportados para o Laboratorio de Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas
(LAPPA) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), onde foram selecionados
frutos maduros em seu estadio de maturacao, excluindo-se os demais estadios, com posterior
limpeza para a remocao de impurezas e demais sujidades proprias do campo, concluindo-se,
entdo, com o ato de sanitizacdo em solugdo clorada (50 ppm) por 15 minutos. Os frutos de
umbu foram despolpados em despolpadeira horizontal de ago inoxidavel, enquanto a amora-
preta foi submetida a despolpa em equipamento multiprocessador. Ambas as polpas foram
armazenadas em sacos de polietileno de baixa densidade e acondicionadas em freezer vertical
a temperatura de -18°C para anélises sequentes.

Foram desenvolvidas um total de cinco formulagdes com as polpas de frutas umbu e amora-
preta, sendo as seguintes: M1 - 100% de polpa de umbu; M2 - 75% de polpa de umbu + 25%
de polpa de amora-preta; M3 - 50% de polpa de umbu + 50% de polpa de amora-preta; M4 -
25% de polpa de umbu + 75% de polpa de amora-preta e M5 - 100% de polpa de amora-preta.
Antes da realizacdo das andlises, as polpas foram devidamente descongeladas, em temperatura
ambiente, e s6 ao alcangarem tal temperatura ¢ que se prosseguiu com 0O processamento,
misturando-se as polpas integrais nas proporgdes embelecidas, seguido de homogeneizagao.
As diferentes formulacdes foram submetidas, em triplicata, as analises de cor instrumental,
determinada em espectrofotometro portatil Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L,
obtendo-se a coordenada L* (luminosidade), cromaticidade a* (mudanga da cor verde -a*
para o vermelho +a*) e cromaticidade b* (mudanga da cor azul -b* para a cor amarela +b*).
A partir destes valores, calcularam-se o croma pela formula C*= [(a*)*+(b*)?]°° e os valores
de angulo de tonalidade pela formula h*= tan b*/a*.

A analise estatistica foi realizada com o auxilio do software Assistat versdao 7.7 beta, com
delineamento experimental de blocos inteiramente casualizados, cinco tratamentos e trés
repeti¢des. Ainda, os dados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA), com
comparac¢do de médias feita pelo teste de Tukey com probabilidade de 5%.

Resultados e discussoes

O resultado de luminosidade (L*) para a amostra integral de polpa de umbu, amostra M1, foi
igual a 57,01, sendo muito semelhante ao observado por Silva (2013) com valor de 51,53 para
a coordenada L*. Os parametros observados nas analises para as intensidades de vermelho
(+a*) e de amarelo (+b*) foram iguais a 3,04 e 40,05, respectivamente, ainda para a amostra
MI. Silva (2013) relata valores iguais a 4,563 e 40,076, respectivamente para os mesmos
parametros. Mostrando, ainda, a consisténcia dos valores para angulo de tonalidade (h*) e
croma (C*) que foram encontrados iguais a 85,66 e 40,17, respectivamente, neste estudo,
Silva (2013) relata valores iguais a 83,5 e 40,34 para os mesmos parametros, também usando
polpa integral de umbu, que neste trabalho foi identificado pela amostra M 1.

Os resultados para todos os pardmetros ja indicados para a formulagdo M5, com 100% de
polpa de amora-preta, foram de 18,76 para a componente L*, 1,63 e 0,63 para as intensidades
de vermelho e amarelo, respectivamente, 21,07 para o angulo de tonalidade e 1,74 para o
croma. A amora-preta possui diversas cultivares em producdo no Brasil. Conforme analisou
Hirsch et al. (2012) para a cultivar Cherokee, em seu trabalho de comparagdo entre varias
cultivares, foram relatados os valores de 29,1 para luminosidade, 20,4 e 5,2 para intensidades
de vermelho e amarelo, respectivamente, 14,3 para angulo de tonalidade e 21,0 para croma. A
maior discrepancia entre os valores das coordenadas +a*, +b* e C sdo justificados
provavelmente pelo fato desta cultivar ser adaptado a regides de clima mais frio que o
observado no Nordeste do Brasil, além de fatores edafoclimaticos como as condi¢des de solo
e cultivo que podem variar de acordo com a localidade.
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Nas formulagdes M2, M3 e M4, elaboradas com as misturas ja indicadas de umbu com
amora-preta, observou-se uma queda brusca da luminosidade de M1 para M2, com posterior
aumento gradativo até a formulacdo M5, com todas as amostras sendo classificadas como
escuras, com a L* inferior a 20. As intensidades de vermelho e amarelo tiveram reducgao
conforme a polpa de amora-preta era adicionada a polpa de umbu, sendo a coordenada +b*
muito menor em comparacao ao do umbu, sendo compreendida entre 3,12 a 0,64.

Os valores de angulo de tonalidade e croma tiveram igual redug¢do conforme a concentragao
de amora-preta crescia. Isso significa que, com incrementos de amora-preta, houve um
deslocamento da regido do amarelo (h*=90°), caracteristico do umbu, devido a presenca de
carotenoides e flavonoides amarelos, para a regido do vermelho (h*=0°), o que se deve a
elevada concentracdo de antocianinas presentes na polpa de amora-preta, que sao
responsaveis pela coloragdo vermelha. Os valores de C* (12,68 a 2,72) baixos indicam que as
misturas das polpas sdo pouco atrativas ao consumidor, possivelmente devido a caracteristica
escura. Entretanto, mesmo assim esses valores situaram-se acima do encontrado para a polpa
de amora-preta, que foi de 1,74.

Conclusoes

A mistura de umbu e amora-preta realizada neste trabalho altera significativamente (p<0,05)
todas as caracteristicas de cor instrumental das formulagdes, com reduc¢ao de luminosidade,
intensidades de vermelho e de amarelo, angulo de tonalidade e croma a medida que se
adicionava amora-preta.

Palavras-Chaves: Parametros de cor, processamento, frutas.
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