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Resumo — O objetivo deste trabalho foi avaliar formulagdes de doces, em massa de umbu verde e maduro,
quanto as caracteristicas fisico-quimicas e fisicas, e quanto a aceitacdo pelos consumidores residentes no Rio de
Janeiro. Quatro formulagdes de doces foram processadas para polpa de umbu verde: F1, 0,3% de goma xantana;
F2, 5% de xarope de glicose e 0,3% de goma xantana; F3, 0,5% de amido modificado; F4, 5% de xarope de glicose
e 0,5% de amido modificado; e quatro formulagdes para polpa de umbu maduro: F1, apenas corre¢do de pH;
F2, 0,5% de pectina; F3, 0,3% de goma xantana; F4, 5% de xarope de glicose e 0,5% de amido modificado. Foram
avaliadas as seguintes caracteristicas fisico-quimicas e fisicas: s6lidos soluveis, acidez tituldvel, pH, acicares
redutores e ndo redutores, atividade de 4gua, cor, firmeza e adesividade. Cingiienta e seis consumidores avaliaram
as formulagdes, por meio de escala heddnica estruturada de nove pontos. As formulagdes F2 apresentaram maior
firmeza. Os consumidores atribuiram notas superiores a seis na escala utilizada, para todas as formulagdes, o que
indica aceitacdo dos produtos.

Termos para indexag@o: Spondias tuberosa, aditivo alimentar, andlise sensorial, processamento de frutas, consumidor.

Characteristics of green and ripe umbu marmalades and acceptance by consumers

Abstract — The objective of this work was to evaluate green and ripe umbu marmalade formulations, in relation
to physicochemical and physical characteristics, and regarding Rio de Janeiro consumers’ acceptance. Four
marmalade formulations were processed for green umbu pulp: F1, 0.3% xanthan gum; F2, 5% glucose syrup and
0.3% xanthan gum; F3, 0.5% modified starch; F4, 5% glucose syrup and 0.5% modified starch; and four formulations
for ripe umbu pulp: F1, only pH correction; F2, 0.5% pectin; F3, 0.3% xanthan gum; F4, 5% glucose syrup and
0.5% modified starch. The physicochemical and physical characteristics evaluated were: soluble solids, titrable
acidity, pH, reducing and nonreducing sugars, water activity, color, firmness and adhesiveness. Fifty-six consumers
evaluated the formulations, using nine-point structured hedonic scale. The formulations F2 presented higher
firmness. Consumers gave notes higher than six in the used scale, which indicates the approval of the products.

Index terms: Spondias tuberosa, food additives, sensory analysis, fruit processing, consumer.

Introducao

O umbu (Spondias tuberosa Arruda Camara) é uma
fruta de grande importancia econdmica para o Semi-
Arido nordestino, pois sua polpa é aproveitada para a
fabricacdo de doces e geléias, entre outros produtos
(Cavalcanti et al., 2000; Pinto et al., 2001; Policarpo,
2003a). De acordo com o IBGE (2003), a producio
nacional de umbu foi de 9.132 toneladas, e o Municipio
de Juazeiro, BA, foi o principal produtor nacional
(654 toneladas).

Na época da safra, que vai de dezembro a marcgo, ha
fartura de frutos e, durante a colheita, ocorre perda
considerdvel de umbu maduro por ser bastante perecivel.
Como conseqiiéncia, surgiu a necessidade do
desenvolvimento de tecnologia apropriada para doces
de polpa de umbu verde, para o aproveitamento de toda
a producdo e diminui¢do de perdas para o produtor, além
da agregacao de valor aos produtos derivados (Policarpo
et al., 2003a). A agregacao de valor aos produtos
contribui para o fortalecimento da agricultura familiar e
do desenvolvimento regional.
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Os doces em massa sdo resultantes do processamento
adequado das partes comestiveis dos vegetais, adicionados
de acucares, dgua, pectina (0,5 a 1,5%), ajustador de pH
(3 a3,4), além de outros ingredientes e aditivos permitidos
até alcancar consisténcia adequada, assegura estabilidade
ao produto. Apés o processamento, os doces devem ser
devidamente embalados e armazenados nas condicdes
ambientais (Jackix, 1988; Abia, 2001). Albuquerque (1997)
relata que fatores intrinsecos, como o grau de esterificacdo
dapectina e o pH do doce, influem no processamento. Além
disso, fatores extrinsecos como: pré-processamento da fruta,
temperatura de coc¢do, tamanho da embalagem, tempo e
temperatura de geleificacio, além da ordem na colocacio
dos ingredientes afetam o processo de fabricacio de geléias
e doces e, por conseguinte a qualidade do produto final.

A polpa de umbu ¢é caracterizada pela alta acidez, que
causa, durante o armazenamento, elevada sinérese no doce.
A reducdo da acidez pode contribuir para a reducdo da
sinérese, e 0 emprego de agentes com propriedade de evitar
este fendmeno, sem prejudicar as caracteristicas sensoriais,
pode ser alternativa interessante para melhorar as
caracteristicas do produto final. Fennema (1993), Campos
& Candido (1995), Mao et al. (2001) e Renard et al. (2006)
reportaram que produtos como pectina, amido modificado
e goma xantana tiveram a capacidade de reter 4gua, poder
geleificante e espessante e sdo, portanto, indicados para a
fabricacio do doce de umbu. A correcio de pH e adi¢ao
de pectina resultou em doces de umbu de polpa verde com
reduzida sinérese, ao longo do armazenamento por 90 dias
(Policarpo, 2002). A adi¢do de xarope de glicose, em
concentracdo de até 15% dos acticares totais, melhora a
qualidade do doce, confere aparéncia mais brilhante ao
produto, retarda a cristalizacdo da sacarose e impede a
sinérese, além de reduzir o nivel de dogura (Jackix, 1988).

A introducdo de aditivos em formulacdes, com o intuito
de melhorar alguma propriedade, pode interferir
negativamente em outras, principalmente no sabor e na
cor, portanto, € necessario avaliar o produto em relagao as
caracteristicas sensoriais e aceitacdo do consumidor. Nesse
sentido, a andlise sensorial ¢ um importante instrumento
analitico para a selecdo da formulacdo mais adequada,
controle da qualidade e outras atividades, tais como:
avaliacdo do produto ap6s alteragc@o de formulacao, para a
reducdo de custos, alteracdo de parametros de processo e
formulagao (Stone & Sidel, 2004).

Doces em pasta e corte sdo bastante populares nas
diversas regides do Brasil (Garcia, 2002), e o doce de umbu
é, particularmente, muito apreciado por individuos da Regido
Nordeste, que tém o habito de consumir a fruta e seus produtos
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processados. Tal doce nio é conhecido pela populacdo da
Regido Sudeste, porém, se apresentar caracteristicas
sensoriais adequadas, pode ser aceito por essa populagao.
O objetivo deste trabalho foi avaliar formulacdes de
doces de umbu verde e maduro, quanto as caracteristicas
fisico-quimicas e fisicas, e quanto a aceitacido pelos
consumidores residentes no Rio de Janeiro.

Material e Métodos

Foram utilizados frutos verdes e maduros de umbu,
fornecidos pela Embrapa Semi-Arido, em Petrolina, PE,
enviados congelados para a UFRRIJ, Seropédica, RJ.
Os frutos foram selecionados, branqueados para inativagao
da enzima peroxidase (100°C, por 3 min) e despolpados
em despolpadeira elétrica. A polpa foi acondicionada em
sacos de polietileno de baixa densidade, selados e congelados
para processamento do doce de umbu.

Quatro formulac¢des de doces em massa foram
processadas para a polpa de umbu verde: F1, 0,3% de goma
xantana; F2, 5% de xarope de glicose e 0,3% de goma
xantana; F3, 0,5% de amido modificado; F4, 5% de xarope
de glicose e 0,5% de amido modificado. Também foram
processadas quatro formulagdes para a polpa de umbu
maduro: F1, apenas correcdo de pH; F2, 0,5% de pectina;
F3, 0,3% de goma xantana; F4, 5% de xarope de glicose e
0,5% de amido modificado.

A relagdo polpa/actcar foi de 1:1, em ambos os doces, e
o pH das polpas foi corrigido com CaCOs, para conferir
geleificagdo adequada da pectina, conforme Jackix (1988).
A polpa foi descongelada em ambiente refrigerado, no dia
anterior ao processamento. Os ingredientes foram pesados
em balanca analitica ou semi-analitica, conforme a quantidade,
e adicionados em panela de aco inoxidavel. Sob aquecimento
e agitacdo manual, foram concentrados ao grau brix desejado
e acondicionados a quente, em embalagens de polipropileno,
que foram fechadas e resfriadas sob 4gua corrente. Os doces
foram armazenados sob refrigeracdo, para andlises
sensoriais, fisico-quimicas e fisicas.

Foram realizadas as seguintes andlises, em triplicata,
das formulagdes de doces de umbu verde e maduro,
conforme a Association of Official Analytical Chemists
(1992): sélidos soluveis, por refratometria; acidez tituldvel,
por titulacdo com solucao de NaOH, em presenca de
fenolftaleina; e pH por potenciometria; agicares redutores
e ndo redutores, por titulometria com reagente de Fehling.
A atividade de 4gua foi medida no medidor de atividade de
dguaAqualab, a 25°C. Os parametros de cor foram medidos
em espectrofotdmetro, com geometria especular incluida,
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tendo-se utilizado iluminante D65/10°, e os resultados foram
expressados como a média de oito determinagdes.
A firmeza e adesividade foram medidas em texturdmetro
TA-XT2i, com a célula P/45¢ e velocidades de pré-teste,
teste e pos-teste de 2 mm s-!, I mms! e 10 mm s,
respectivamente, aplicadas em amostras de 1 cm?.
Os resultados foram submetidos a andlise de varincia
ANOVA, e as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade (Pimentel-Gomes, 1999).
As formulagdes de doce de umbu verde e maduro foram
avaliadas quanto a aceitacdo, de acordo com Meilgaard et al.
(1999), tendo-se utilizado a escala heddnica de nove pontos,
em que: 1 — desgostei extremamente; 2 — desgostei muito;
3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente;
5 —ndo gostei nem desgostei; 6 — gostei ligeiramente;
7 — gostei moderamente; 8 — gostei muito; 9 — gostei
extremamente. Cinqiienta e seis consumidores foram
convidados a participar da avaliacdo das formulacdes de
doces de umbu verde e maduro. O intervalo entre a avaliacdo
dos doces de umbu verde e maduro foi de 10 dias. Dados
sobre o conhecimento e o consumo de umbu e derivados
foram coletados, como: conhecimento sobre a fruta, sobre
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produtos derivados, freqiiéncia de consumo e local de
consumo. As amostras foram cortadas em cubos de 2 cm e
apresentadas de forma monddica, em pires brancos
codificados com nimero de trés digitos. Os testes foram
realizados nas cabines individuais do Laboratério de Andlise
Sensorial e Instrumental da Embrapa Agroindustria de
Alimentos, sob luz branca, e a ordem de apresentacdo das
amostras foi balanceada segundo MacFie et al. (1989).
Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia
ANOVA, e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade (Pimentel-Gomes, 1999). Histogramas
de distribuicao de freqiiéncia de notas de preferéncia,
atribuidas pelos consumidores para as diferentes formulacoes
de doce de umbu verde e maduro, foram elaborados.

Resultados e Discussao

Nao foram observadas diferencas significativas, entre
as médias das formulacdes de doce em massa de umbu
verde, para as caracteristicas fisico-quimicas e ffsicas,
com excec¢do da firmeza e dos aguicares redutores na
formulacdo F2 (Tabela 1). A adi¢cado de xarope de glicose

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e fisicas e notas de aceitacdo, atribuidas pelos consumidores as formulacdes de doces

em massa de umbu verde e maduro®.

Caracteristica F1 F2 F3 F4
Doce em massa de umbu verde
pH 3,80+0,57a 3,83+0,67a 3,54+0,09a 3,45+0,02a
Acidez titulavel (% em acido citrico) 0,42+0,04a 0,44+0,02a 0,33+0,05a 0,43+0,02a
Sélidos soluveis totais (°Brix) 72,50+0,50a 72,33+0,58a 71,67+1,53a 72,67+1,89a
Atividade de Agua (aw) 0,82+0,01a 0,82+0,02a 0,83+0,02a 0,81+0,02a
Agucares nao redutores (%) 44,72+3,60a 47,99+4,40a 44,54+4,34a 40,23+3,27a
Acucares redutores 27,55+3,60a 21,23+9,16b 26,66+£0,37a 27,62+0,87a
L* 43,81+3,84a 42,20+1,32a 41,76+0,52a 42,72+2.03a
a* 7,00+0,28a 7,05+0,62a 7,90+0,42a 6,93+0,35a
b* 23,60+2,73a 22,07+1,95a 21,43+0,64a 22,29+1,70a
Firmeza (N) 3,05+0,03b 4,01£0,15a 2,92+0,22b 3,05+0,33b
Adesividade (N s'l) -1,33+0,35a -1,27+0,37a -1,62+0,20a -1,00+0,21a
Aceitagdo (nota) 6,2+1,75a 6,1+£2,08a 6,3+1,86a 6,0£1,97a
Doce em massa de umbu maduro

pH 3,54+0,08a 3,55+0,10a 3,41+0,17a 3,33+0,30a
Acidez titulavel (% em acido citrico) 0,39+0,02a 0,44+0,06a 0,56+0,12a 0,66+0,28a
Solidos soltveis totais (°Brix) 72,83+0,29a 72,50+0,50b 75,33+0,76a 73,67+0,58a
Atividade de Agua (aw) 0,79+0,01ab 0,80+0,01a 0,75+0,01c 0,76+0,02¢cb
Acgucares ndo redutores (%) 36,56+2,05b 41,16+0,42a 40,35+0,01a 40,96+1,35a
Acgucares redutores 26,85+1,24ab 19,46+0,18b 35,79+2,02a 27,70+1,02ab
L* 42,77+0,81a 42,49+2,19a 42,92+0,23a 42,23+2.76a
a* 6,35+0,51b 5,46+0,49¢ 8,19+0,18a 8,59+1,38a
b* 20,84+0,73a 19,83+0,87a 19,21+0,41a 19,56+0,22a
Firmeza (N) 2,39+0,47b 4,01+0,15a 2,68+0,49b 2,55+0,89b
Adesividade (N s'l) -1,32+0,14a -0,99+0,14a -1,0 £0,42a -1,08+0,14a
Aceitagdo (nota) 6,7+1,74a 6,7+1,93a 6,2+1,83a 6,5+1,94a

(DMédias+desvio-padrio, seguidas por letras iguais, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade; tratamentos relativos ao doce
de umbu verde: F1, 0,3% de goma xantana; F2, 5% de xarope de glicose e 0,3% de goma xantana; F3, 0,5% de amido modificado; F4, 5% de xarope
de glicose e 0,5% de amido modificado; tratamentos relativos ao doce de umbu maduro: F1, apenas correcdo de pH; F2, 0,5% de pectina; F3, 0,3%
de goma xantana; F4, 0,5% de amido modificado e 5% de xarope de glicose.
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e goma xantana, nessa formulacdo, contribuiu para o
aumento da firmeza do doce. Segundo Evageliou et al.
(2000), o xarope de glicose tem maior interacdo com a
dgua do sistema e menor interacdo com a pectina, o que
favorece a obtencdo de géis mais rigidos por ligacdes
intermoleculares de pectina. Resultados similares ao
presente trabalho foram obtidos por Policarpo et al. (2003b),
pela incorporacdo de 10% de xarope de glicose as
formulagdes com 5% de pectina. Os aguicares redutores
foram significativamente menores na formulacio F2, o que
significa um menor grau de hidrélise dos actcares totais
(30%), em relagao a formulacdo F1, o que também
contribuiu para o aumento da firmeza (Jackix, 1988).

Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas e fisicas
de doces em massa de umbu maduro, observou-se que
a adicdo de pectina contribuiu para o aumento
significativo da firmeza na formulacdo F2, em relacio
as demais, que foram similares entre si (Tabela 1). Esses
resultados corroboram os obtidos por Soares Junior et al.
(2003), os quais verificaram que o aumento de 1 para
1,4% de pectina de alto teor de metoxilacio resultou em
doces mais firmes, em massa de manga, na mesma
concentracgdo final atingida (74°Brix). Resultados similares
foram obtidos por Dervisi et al. (2001), ao adicionar
proporcdes crescentes deste mesmo tipo pectina até 5%,
a geléias de morango processadas em sistemas de alta
pressdo. O grau de inversdo da sacarose, em relacao aos
actcares totais, foi menor (32%) em relacdo as demais
formulagdes (acima de 40%), o que também contribuiu
para o aumento da firmeza.

Quanto a cor, a adi¢do de pectina reduziu o valor de
a* na F1, mas as formulacdes com adicdo de goma
xantana, amido e glicose apresentaram tonalidade mais
avermelhada (Tabela 1).

A atividade de dgua foi menor para doces com maior
contetdo de sélidos totais, resultado semelhante ao
relatado por Soares Junior et al. (2003), que estudaram
o perfil texturométrico de doces de manga, e por
Policarpo et al. (2003a), que avaliaram os efeitos de
adicdo de pectina e xarope de glicose sobre parametros
fisico-quimicos de doces de polpa de umbu verde.

As notas médias de aceitacdo, atribuidas pelos
consumidores, para as formula¢des de doces em massa
de umbu verde e maduro, foram entre 6 (gostei
ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente), na escala
heddnica utilizada, apesar de apenas 30% dos
consumidores conhecerem o fruto, e seu consumo ser
baixo na regido onde o teste foi realizado (56% nunca
ou quase nunca consumiram). Ndo houve diferenca
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significativa (p>0,05) entre as notas médias de aceitacdo,
atribuidas pelos consumidores, para as formulacdes de
doces em massa de umbu verde e maduro (Tabela 1).
Pelos histogramas de distribuicao de freqiiéncia de
notas de aceitacdo, atribuidas pelos consumidores para
as formulacdes de doces em massa, observou-se que a
formulacdo F2 (5% xarope de glicose e 0,3% goma
xantana) e a formulacdo F3 (0,5% amido modificado),
de doces em massa de umbu verde, apresentaram maior
freqiiéncia de notas 7 a 9. Resultados semelhantes foram
observados para a formulagdo F1 (apenas, correcio de
pH) e F2 (0,5% pectina) do doce de umbu maduro
(Figura 1). No trabalho de Policarpo (2003a), as
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Figura 1. Histograma de distribuicéo de freqiiéncia de notas de
aceitacdo, atribuidas pelos consumidores, as formulacdes de
doces em massa de umbu verde (A) e maduro (B). Tratamentos
relativos ao doce de umbu verde: F1, 0,3% de goma xantana;
F2, 0,3% de goma xantana e 5% de xarope de glicose; F3, 0,5% de
amido modificado; F4, 0,5% de amido modificado e 5% de xarope
de glicose. Tratamentos relativos ao doce de umbu maduro:
F1, com correcao de pH; F2, 0,5% de pectina; F3, 0,3% de goma
xantana; F4, 0,5% de amido modificado e 5% de xarope de glicose.
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formulagdes de doce de umbu verde com adicdo de
pectina e xarope de glicose apresentaram a maior
freqiiéncia da nota 8, atribuida pelos consumidores.

Conclusoes

1. As formulacdes de doce em massa de umbu verde,
com adicdo de 5% de xarope de glicose e 0,3% de goma
xantana, e de doce em massa de umbu maduro com
0,5% de pectina apresentam maior firmeza.

2. Os consumidores residentes no Rio de Janeiro
aceitam as formulagdes de doces em massa de umbu
verde e maduro.
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