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1. INTRODUCAO

Dentre as espécies vegetais da caatinga, o umbuzeiro (Spondias Tuberosa Arruda
Camara) destaca-se pela sua importancia, quer seja pelos frutos que produz, quer seja pela
sua funcdo ambiental, econdomica e sociocultural que representa para as populacdes
locais, sendo considerado um patriménio biocultural do povo baiano (Bahia, 2018).

O umbu ¢ uma fruta do tipo drupa, variando de 3-4 cm de comprimento, 2-4 cm
de diametro, e 8-23 g de massa; constituido por cerca de 22% de casca, 68% de polpa e
10% de caroco, de cor amarelo-esverdeada quando maduro, provida de polpa suculenta,
com sabor doce acidulado e muito agradavel (Carmo et al., 2012). Porém, essas espécies
produzem frutos climatéricos que apresentam alta perecibilidade pos-colheita, sendo
necessario aplicar alternativas de processamento para as mesmas, visando a manutencao
das caracteristicas sensoriais, nutricionais e funcionais das frutas, além de ofertar
produtos que sejam convenientes no seu consumo (Santos et. al., 2015).

Existe uma gama de produtos que podem ser desenvolvidos a base de umbu feitos
artesanalmente pela comunidade local, como umbuzada, geleias, compotas e sorvetes, no
entanto, a principal forma de comercializacdo de produtos de umbu ¢ a polpa congelada,
onde diversas empresas da regido ja comercializam regularmente para todo o pais.
Segundo a Instru¢do Normativa n° 01, de 07 de janeiro de 2000 (Brasil, 2000), polpa de
fruta ¢ o produto nao fermentado, ndo concentrado, nao diluido, obtido de frutos polposos,
através de processo tecnologico adequado, com um teor minimo de sdlidos totais,
proveniente da parte comestivel do fruto.

Em detrimento a legislagdo e a qualidade das polpas de umbu encontradas nos
mercados, o objetivo desse trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das
polpas comercializadas em Feira de Santana.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Obtenc¢ao das amostras de polpa
A obtencao da polpa de umbu in natura foi realizada a partir da aquisi¢ao de frutos
de umbu (safra 2023) comercializados na feira livre de Feira de Santana-BA, higienizados
e congelados a -18°C. No momento das andlises, os frutos foram descongelados e



despolpados. As polpas comerciais, denominadas X, Y e Z, foram adquiridas em
supermercados, na sua embalagem original, contendo 200g de polpa congelada.

2.2 Caracterizacio fisico-quimica da polpa de umbu
As andlises de pH, acidez titulavel e s6lidos soluveis (°Brix) foram realizadas de
acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da acidez titulavel, pH, solidos soluveis e Ratio (SS/AT) das polpas
de umbu avaliadas estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Caracterizagao fisico-quimica de polpas de umbu comercial e in natura

Parametro Polpa  Polpa  Polpa Polpa in Valor
X Y V4 natura minimo*
pH 2,88 2,72 2,54 2,62 2.4
Sélidos Soluveis (°Brix) 9,0 10,3 9,3 10,2 8,5
Acidez Titulavel (% Ac. 0,94 1,07 1,33 1,32 1,4
Citrico)
| | | | | | 1

Ratio (SS/AT) 9,57 9,63 6,99 7,73 -

* Valores estabelecidos na IN 37/2018 (Brasil, 2018)

O pH é uma medida crucial da acidez ativa da polpa e influencia ndo apenas o sabor,
mas também a estabilidade microbioldgica e as reagdes quimicas durante o processamento
e armazenamento. Nas polpas de umbu analisadas, os valores de pH variaram de 2,54 a
2,88. Estes valores estdo dentro do valor estabelecido no Padrao de Identidade ¢ Qualidade
(PIQ) para polpas obtidas da parte comestivel do umbu (Spondias tuberosa Arruda ex
Kost.), que devem apresentar um valor minimo de pH de 2,4 (Brasil, 2018).

Para a polpa in natura, o valor médio de pH (2,62) foi superior ao encontrado por
Almeida (1999), de pH 2,33 e 2,49, para os frutos em estadgios de maturacao semi-maduros
e maduros, respectivamente. Isso sugere que os frutos de umbu analisados poderiam estar
maduros e portanto, menos acidos.

Dentre as amostras analisadas, a polpa da marca Z foi a que apresentou menor valor
de pH, o que pode ser atribuido a fatores relacionados as condi¢des de produgdo, como o
uso de técnicas de tratamento térmico. Segundo Jorge (2003), foi observada uma leve
diminui¢do no pH apds o processo de pasteurizagdo a 65°C por 30 minutos,
especificamente em polpas de umbu ainda verdes.

O teor de solidos soluveis esta diretamente relacionado a dogura percebida da fruta
proveniente do grau de maturacdo, influenciando o sabor final e a aceitacdo pelos
consumidores. Nas polpas de umbu analisadas, os valores de solidos soluveis variaram de
9,0°Brix a 10,3°Brix. Estes resultados estdo de acordo com os valores estabelecidos para
o Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) do umbu, que deve apresentar valor minimo de



solidos soluveis de 8,0 °Brix (Brasil, 2018). Os teores de solidos soluveis (9,0 e 9,3) sdo
similares ao resultado (9,4) encontrado por Ushikubo (2006). Os maiores valores (10,2 e
10,3) se aproximam do teor de sélidos soluveis determinado por Conceicdo (2014).
Segundo Bastos et. al. (2016) o teor de solidos soluveis sofre influéncia do uso de aditivos
e conservantes durante o processamento da polpa industrial, para garantir maior tempo de
vida de prateleira, assim como devido a diferentes regides, pontos de colheita e graus de
maturagao das frutas.

Ainda considerando os resultados obtidos na Tabela 1, a acidez titulavel expressa
em % de 4cido citrico, representa a proporcao do acido organico em relagdao ao peso total
da polpa, refletindo a acidez da amostra. Comparando os valores obtidos nas polpas de
umbu analisadas, com o valor estabelecido pela legislacdo, de no minimo 1,4 % de acido
citrico (Brasil, 2018), verifica-se que a acidez obtida se encontra ligeiramente abaixo do
limite minimo, sugerindo que as amostras ndo atendem ao padrdo exigido. Os valores de
acidez (1,32 e 1,33) sdo similares aos valores de 1,36% encontrados por Jorge (2003) para
polpa de umbu (Spondias tuberosa Arr. Camara) preservado por baixa temperatura, durante
um periodo de 60 dias.

De acordo com Castro (2005), quando os valores de ratio sao altos, significa que
o fruto estd em bom grau de maturacao, pois 0 mesmo aumenta quando héa decréscimo de
acidez e alto conteudo de SS, decorrentes da maturagdo do fruto. Desta forma, a amostra
que apresentou o valor mais desejavel quanto a essa relagdo foi a polpa de marca Y.

4. CONCLUSAO

A caracterizagdao fisico-quimica das polpas de umbu revelou variagdes nos
parametros avaliados. Os valores de pH das polpas comerciais analisadas ficaram dentro
dos limites estabelecidos pelo Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ), sendo que a polpa
Z apresentou o menor pH, possivelmente devido a utilizagao de frutos menos maduros ou
ao efeito do tratamento térmico, como sugerido por estudos anteriores. No que diz
respeito aos solidos soluveis, as amostras também estiveram de acordo com as exigéncias
do PIQ, com pequenas variagdes entre as marcas. A acidez tituldvel, no entanto,
apresentou valores abaixo do limite minimo exigido para algumas amostras, indicando
que nem todas as polpas atendem completamente aos requisitos de qualidade
estabelecidos. Esse fator € critico para a percepc¢ao sensorial do produto, bem como para
a sua durabilidade. J4 o ratio (SS/AT) demonstrou que a polpa da marca Y possui um
equilibrio mais desejavel entre docura e acidez, refletindo maior aceitabilidade do
produto.
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