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RESUMO: O umbuzeiro (Spondias tuberosa), a cajazeira (Spondias mombin) e a
umbu-cajazeira (Spondias tuberosa X S. mombin) sdo plantas tipicas da regido
semiarida nordestina, fruteiras tropicais com exploracdo extrativista e com grande
potencial para exploracdo agroindustrial. Como forma de ampliar a diversificacdo dos
produtos obtidos, objetivou-se desenvolver formulacoes de doces em pasta do tipo “em
massa” (com ponto de corte) a partir da polpa de seus frutos. O trabalho foi realizado no
Laboratdrio de Tecnologia de Produtos Agropecuarios (LTPA/DSER/UFPB - Campus II
Areia). Foram utilizadas polpas de frutas (caja e umbu-caja) e frutos (umbu maduro),
todos adquiridos em mercado local, para a elaboracdo dos doces. As analises realizadas
foram: pH; solidos soluveis (°Brix), acidez total e relacdo solidos soltiveis/acidez total
(Ratio) nas polpas das frutas e nos doces, e se mostraram dentro dos padrdes oficiais.
Com facilidade de preparo, os doces obtiveram boa aparéncia, sabor caracteristico, bem
como viabilidade para acrescentar valor a matéria-prima da agricultura familiar.

PALAVRAS-CHAVE: Agroindustria; Processamento; Spondias.

INTRODUCAO: O umbuzeiro ou imbuzeiro (Spondias tuberosa), a cajazeira
(Spondias mombin) e a umbu-cajazeira (Spondias tuberosa X S. mombin) sdao plantas
tipicas do sertdo e do agreste brasileiro, tendo como origem mais precisamente a regido
semidrida nordestina. Pertencem a familia Anacardiaceae e ao género Spondias, todas
fruteiras tropicais exploradas com base no extrativismo e com grande potencial para a
exploracdo agroindustrial. Os frutos sdo do tipo drupa, tém boa aparéncia, qualidade
nutritiva, aroma e sabor agradaveis, muito apreciado para o consumo in natura ou
processado como polpas, sucos, doces, picolés e sorvetes (SILVA JUNIOR, 2004).
Existe uma gama de produtos que podem ser desenvolvidos a base destas frutas, dos
quais muitos ja sdo feitos artesanalmente. Assim, o processamento se apresenta Como
uma forma vidvel de conservacdo, aproveitamento dos excedentes de produgao,
contorno de problemas de sazonalidade, além de possibilitar sua distribuicao por
maiores periodos do ano, o que torna um negdécio rentavel para regido semiarida (LIMA
et al., 2015). Por serem bastante populares no Nordeste e como forma de ampliar a
diversificacdo dos produtos obtidos a partir destas frutas, objetivou-se desenvolver
formulagdes de doces em pasta do tipo “em massa” (com ponto de corte) a partir das
polpas de umbu, caja e umbu-caja.

METODOLOGIA: O trabalho foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Produtos
Agropecuarios (LTPA), localizado no Departamento de Solos e Engenharia Rural do
Centro de Ciéncias Agrarias/Universidade Federal da Paraiba (Campus II Areia). Para o
processamento foram utilizadas polpas de caja e umbu-caja, frutos de umbu e agtcar
cristal, todos os ingredientes adquiridos em mercado local. Os doces foram elaborados
segundo o fluxograma abaixo (Figura 1). Andlises de pH, solidos soltiveis (°Brix),
acidez total (AT) e relacdao sélidos soliveis/acidez total (Ratio) foram realizadas na
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Figura 1. A - Fluxograma de processamento do doce em massa a partir das polpas de

caja, umbu e umbu-caja.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas
das polpas e dos doces estdao expostos na Tabela 1. Os valores médios de pH, s6lidos
soltiveis e acidez total das polpas de umbu e caja estiveram em conformidade com os
respectivos regulamentos (BRASIL, 2016; BRASIL, 2000). E importante considerar
também que ndo ha legislacdo especifica referente ao Padrao de Identidade e Qualidade
(PIQ) para polpa de umbu-caja. No processamento de alimentos em geral, o pH baixo
(inferior a 4,5) favorece a conservagdo dos mesmos por dificultar o desenvolvimento de
microrganismos. E a Acidez Total superior a 1%, torna os frutos mais interessantes para




INPRpedronizagdo da polpa e inibi¢do do desenvolvimento microbiano (LIMA et al 2002) -
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um produto final com padrao de qualidade satisfatério, além contribuir com a formagao
do gel, mas quando elevada pode provocar a sinérese ao doce (POLICARPO, et al.,
2007).

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas das polpas e doces de caja, umbu e umbu-
caja.

Caracteristicas avaliadas

o pH °Brix AT Ratio
Polpa de caja 2,64 9 0,91 9,89
Polpa de umbu 2,47 9 1,74 517
Polpa de umbu-caja 2,09 8 1,33 6,01
Doce de caja 2,90 66 1,45 4551
Doce de umbu 3,12 65 1,54 42,20
Doce de umbu-caja 2,53 66 1,46 45,20

A relacao SS/AT é uma forma de avaliacao do sabor (dogura), sendo mais representativa
que a medicao isolada de aglicares e de acidez. Esta relacdo é um parametro importante
para avaliar a qualidade dos frutos, constituindo-se numa das formas mais usuais de se
avaliar o sabor por representar de modo mais significativo, o equilibrio entre esses dois
componentes (Chitarra & Chitarra, 2005). Neste caso, o doce de umbu maduro
apresentou teoricamente um sabor menos adocicado e mais acido. Os valores obtidos
para o Ratio dos doces dao indicacdo de uma polpa elaborada com frutos com menor
incidéncia dos sabores adocicados, salientando-se os doce-azedos ou acres, necessitando
assim analise sensorial dos mesmos para descobrir qual doce apresenta maior equilibrio
entre os fatores agucar e acidos, e consequentemente, maior aceitagdo. Ribeiro et al.
(2016), cita determinados fatores como fundamentais para garantir a qualidade das
caracteristicas quimicas, sensoriais (aroma, sabor, cor e textura) e sanitaria desses
produtos. Primeiramente, a escolha do fruto e seu grau de maturacdo, em seguida a
presenca e quantidade de agucar, que possibilita uma redugdo no desenvolvimento de
microrganismos, além de contribuir para o sabor caracteristico e sua consisténcia. Outro
fator importante é a presenca e quantidade de pectina (carboidrato complexo presente
naturalmente em alimentos de origem vegetal) nos doces e geleias pode-se acrescentar,
a depender de fatores como tipo e grau de maturacdo do fruto, além de papel na
consisténcia e firmeza dos doces. Por tultimo, a acidez, esta tem relagdo com a presenca
de substancias acidas encontradas naturalmente nos vegetais como dacidos malico,
citrico e tartdrico, principalmente. Em relacdo aos doces, apresentaram brilho e
consisténcia firme com corte facil e sem pegajosidade, mesmo sem a adi¢dao da pectina
comercial. Além de aroma caracteristico da fruta.
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Figura 2. Doces em massa de: A - caja, B - umbu e C - umbu-caja.

Pelo exposto na Figura 2, todos eles apresentaram coloracao dourado-alaranjada de
aspecto atraente ao consumo. Consisténcia firme, homogénea, possibilitando o corte.
Os teores de solidos soltiveis atingidos superaram 65%, colaborando na formacao de um
flavor caracteristico, conforme preconiza a legislacdo brasileira vigente (BRASIL,
1978).

CONCLUSOES:
- As polpas de caja, umbu e umbu-caja apresentaram-se apropriadas para processamento
sob a forma de doce em massa tipo corte;

- Os trés doces elaborados apresentaram facilidade de preparo, excelente consisténcia
para o ponto de corte, boa aparéncia geral, e sabor peculiar acre-doce;
- O doce em massa constitui-se numa forma correta e viavel para agregacao de valor a
matéria-prima da agricultura familiar;
- Todos os doces elaborados apresentaram caracteristicas gerais em conformidade com a
legislagdo.
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