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Introducio

A percepcao em relacdo ao sabor das frutas pelos consumidores ¢ extremamente importante
para a boa aceitacdo no mercado de frutas, principais as de clima tropical e temperado, que,
no Brasil, sdo diversas e sempre estdo a acompanhar uma infinidade de pratos e por vezes
misturadas em mais de um tipo de fruta (LIMA et al., 2008).

Uma fruta tipica do Nordeste e muito aceita no gosto popular ¢ o umbu (Spondias tuberosa
Arruda Camara), de nome com origem guarani que significa “raiz cheia d’agua”, uma vez que
a espécie se mantém firme e verde durante as estacdes secas e prolongadas da regido
semidrida pois as suas raizes funcionam como reservatorios (CAVALCANTI et al., 2000).
Apresenta coloracdo amarelo-esverdeada com forma arredondada, casca fina e polpa de
aspecto branca, com apenas um unico caroco. O sabor do umbu ¢ caracterizado por um sabor
doce, mas ao mesmo acido ao paladar, sendo utilizado em muitas receitas, como sucos,
geleias, passas etc. A quantidade de vitamina C no seu teor ¢ equivalente a metade do que a
laranja chega a apresentar (COSTA et al., 2004).

A amora-preta (Rubus sp.) é encontrada como fruto de arvore de pequeno porte, em geral
ereto, com adaptacao mais facil em regides onde o inverno € mais regular, ou seja, umidade e
temperaturas baixas (MOORE, 1984). Produz frutos com coloragdo negra e sabor bom ao
paladar que varia no intermediario entre acido a doce-acido, sendo uma boa opcao para
complementacdo na alimentagdo sensorial e degustativa (ANTUNES et al., 2014). O interesse
em frutas como a amora-preta teve aumento nos ultimos anos apos pesquisas constatarem a
presenca significativa de compostos fendlicos e carotenoides, que auxiliam no combate a
doencas degenerativas, como apontam SOUZA et al. (2014). Ainda, ¢ uma fruta rica em
fibras, acido folico, vitaminas do complexo B e A (ANTUNES et al., 2014).

A mistura de duas ou mais frutas, como o umbu e a amora-preta, aumenta a diversificagao de
polpas de frutas no mercado, uma vez que suas combinagdes ocasionam a obtencdo de
produtos com as mais variadas cores, aromas e sabores, através das proporgoes de cada fruta
utilizada. Dessa forma, a proposta desse trabalho foi processar e caracterizar quanto a
parametros fisicos e quimicos misturas de polpas de umbu com amora-preta, em diferentes
concentragdes, a fim de agregar valor ao umbu local da regido Nordeste, ao passo que se
desenvolvem novos produtos para o mercado de frutas processadas.

Metodologia

As matérias-primas utilizadas foram frutos do umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda Camara)
adquiridos em feira livre de Campina Grande-PB, e da amoreira-preta (Rubus sp.)
provenientes de um pomar no municipio de Patos, PB, ambos da safra 2017. Os frutos foram
acondicionados em sacos plasticos e transportados

adequadamente ao Laboratério de Armazenamento e

www.conapesc.com.br




) 1o s

11 CONGRESSO NACIONAL DE
PESQUISA E ENSINO EM CIENCIAS

Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA) da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), onde foram selecionados os exemplares em estadios de maturacdo maduros
sucedendo-se a limpeza para remoc¢do de impurezas e sujidades do campo, realizando-se em
seguida a sanitizacao em solucdo clorada (50 ppm) por 15 minutos. O umbu foi despolpado
em despolpadeira horizontal de ago inoxiddvel, enquanto que a amora-preta foi submetida a
despolpa em multiprocessador. As respectivas polpas de frutas foram envasadas em sacos de
polietileno de baixa densidade e entdo armazenadas a -18°C para posterior utilizagao.

Foram desenvolvidas cinco formula¢des com as duas polpas de frutas, a serem: 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 das andlises, as amostras
retiradas da refrigeracdo foram deixadas até alcangarem temperatura ambiente e,
posteriormente, misturadas nas proporcdes correspondentes, sucedendo-se homogeneizagao.
As diferentes formulacdes foram submetidas as andlises, em triplicata, de umidade (%),
solidos totais (%), acidez total titulavel (%) em 4cido citrico, pH, so6lidos soluveis totais
(°Brix) segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), e a relagao dos SST com a ATT.

Para analise estatistica, usou-se o software Assistat versdo 7.7 beta, com delineamento
experimental de blocos inteiramente casualizados com cinco tratamentos e trés repeticoes. Os
dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e a comparacao de médias foi feita
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e discussao

O teor de umidade para a formulagdo M1, composta de 100% de polpa de umbu, foi de
90,64%, praticamente o mesmo observado por Almeida (1999) cujo valor foi de 91,0%.
Verificou-se que a medida que a concentraciao da polpa de amora-preta era adicionada o teor
de umidade decresceu significativamente (p<0,05), até chegar em 74,26% para a formulacio
M35, processada com 100% de polpa de amora-preta, o que € justificado pela quantidade de
dgua necessaria para a manutencdo da frutifera, onde uma armazena a 4gua para seus frutos
(umbu) e outra desenvolve seus frutos numa época considerada seca e de frio mais acentuado
(amora-preta). Ja na verificagdo dos solidos totais, verificou-se o inverso, em que a medida
que a concentracao de amora-preta era adicionada a polpa de umbu, este parametro aumentou
de 9,36% na concentragdo M1 para 17,43% na amostra M3 e entdo para 25,74% na amostra
MS5, o que ja era de ser esperado, ja que o contetdo de agua da polpa de amora-preta € menor
que a da polpa de umbu.

A acidez total tituldvel (ATT) foi de 1,32% na formula¢do M1, elaborada com 100% de polpa
do umbu, maior que os 1,07% relatado por Almeida (1999) para o mesmo fruto, e de 0,96%
na formulacdo M5 composta por 100% de polpa de amora-preta. Verificou-se o decréscimo
deste parametro a medida que a polpa de amora-preta era ampliada, sendo um ponto muito
importante para o sabor da mistura em diferentes concentragdes das frutas, ja que o umbu ¢
claramente mais acido ao paladar.

Em contramao ao comportamento da ATT, o pH apresentou aumento ao se ampliar a
concentracdo de amora-preta, com pH<4,5 nas formulacdes M1, M2 e M3, consideradas
como acidas. Ja na formulacdo M4, quando a concentracdo de amora-preta ¢ maior que a de
umbu, o pH ¢ igual a 4,54, chegando a 5,02 na amostra M5, sendo considerado pouco acido e
entdo mais atrativo ao paladar. Esta observagdo ainda se complementa com o aumento que os
solidos soluveis totais (SST) tiveram conforme o acréscimo da polpa de amora-preta,
chegando a marca de 26,77°Brix na formulagdo M5, e valor de 9,53°Brix para a M1,
semelhante ao valor de Lira Junior (2005) que encontrou 10,14 °Brix ao estudar umbu-caja.

O comportamento da relacdo SST/ATT foi crescente ao
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era esperado ja que os solidos soliiveis aumentaram e a acidez diminuiu. A relagdo SST/ATT
ficou em 15,31 na formulagdo intermediaria M3, tendo sido verificado valor de 7,21 para a
M1 e de 27,95 para a M5, ou seja, umbu e amora-preta, integralmente, respectivamente. Isso
significa que as formulagdes que apresentaram maior quantidade de amora-preta foram
sensorialmente as mais doces, o que pode refletir em maior aceitagcdo pelo mercado, uma vez
que existe preferéncia no Brasil por produtos menos acidos, ou seja, os de sabor mais
adocicados.

A combinagdo das polpas de umbu e de amora-preta ¢ nova, nao existindo referéncias na
literatura especializada acerca de sua caracterizagdo fisica e quimica. Essa mistura ¢ bastante
interessante do ponto de vista gastronomico, ao passo que agrega valor as espécies de frutas
regionais, como o umbu.

Conclusoes

A mistura das polpas de umbu e de amora-preta altera significativamente (p<0,05) todos os
parametros fisicos e quimicos avaliados. Observou-se o aumento dos solidos totais, pH e
solidos soluveis totais, o que favorece a um produto menos acido a gustacgao.

Palavras-Chave: Mixes de frutas, processamento, controle de qualidade.
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