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O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda Camara) é uma frutifera nativa do Nordeste
brasileiro cuja principal caracteristica é a sua resisténcia a intensa e dura seca proprias
do semidrido com a estocagem de dgua nas raizes como “bolsdes d’agua”. Os frutos do
umbuzeiro alimentam humanos e animais, e movimentam os mercados locais através do
consumo in natura, sucos e doces, que evidenciam o valor sensorial do produto bem
como o nutricional, pois € rico em sais minerais. Neste estudo, caracterizou-se quanto a
parametros fisico-quimicos a polpa de umbu obtida a partir da colheita de frutos da
regido semiarida de Patos-PB, realizando-se a sanitizacdao para obtencdo da polpa usada
nas analises de teor de agua, solidos totais, acidez total titulavel, pH, solidos soluveis
totais, relacdo SST/ATT, luminosidade, intensidades de vermelho e amarelo, angulo de
tonalidade e croma, que foram realizados em triplicata. A polpa do umbu apresentou
teor de agua de 90,64%, indicando, provavelmente, elevada atividade de agua que se
torna um fator limitante na conservacao do produto. O alto contetido de 4gua somado a
fina casca que recobre o fruto chama a atencdo para o cuidado no manuseio e estocagem
do produto. Com pH igual a 3,07 o fruto é considerado acido ja que é menor que 4,5 e
assim impossibilita o desenvolvimento microbiano patogénico, enquanto que a acidez
total titulavel foi considerada relativamente alta, com valor de 1,32%, sendo
caracteristico do produto. O indice de solidos totais observado foi de 9,36%, enquanto
que os sOlidos soluveis foi de 9,53 °Brix sendo, portanto, facilmente aceito pelos
paladares mais exigentes na experiéncia do sabor do fruto in natura, detendo uma
sensacao de docgura, a saber ratio, de 7,22. A polpa apresentou colorimetria com maior
indice para a cor amarela (intensidade de amarelo +b* igual a 40,05) do que a vermelha
(intensidade de vermelho +a* de 3,04), com grau de luminosidade, L*, igual a 57,
caracterizando-se como polpa clara. Ainda, foram identificados os parametros de angulo
de tonalidade (h*) pouco maior que 85 e croma (C*) com resultado de 40,17, indicando
polpa a regido do amarelo (h*=90°) e com intensidade de cor viva. Em conjunto, os
resultados mostraram que mesmo sob condicdes de seca, o fruto do umbuzeiro ainda
apresenta alta valorizacdo que complementam a alimentacdo de comunidades atingidas
pela escassez de agua e pela falta de outros alimentos, além de chamar a atencdo para a
sua comercializacdo e maior dedicacdo nos produtos secundarios da polpa.
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