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RESUMO

No Brasil as perdas em pés colheita de frutos “in natura™ alcangam valores muito altos
devido a ndo utilizagdo do processamento dos excedentes da produgio e da armazenagem
refrigerada como alternativa de conservagdo do produto ao longo do tempo. Esse processo
permite consumir o produto por um periodo de no minimo um ano; portanto, o presente
trabalho teve como objetivos: a) Processar a polpa de umbu por meio de cozimento e
concentragdo da polpa; b) Realizar cinética de concentragdo da polpa de 9,9°Brix, para 13, 16 e
20°Brix nas temperaturas de 60°C e 70°C; c) Determinar as caracteristicas fisico-quimicas
(Acido ascérbico, pH, Acidez titulavel, agucares redutores, ndo redutores e totais) da polpa de
umbu para umbuzada; d) Realizar analise sensorial durante 06 meses de armazenamento. As
polpas concentradas na temperatura de 70°C, foram armazenadas juntamente com a polpa de
°Brix inicial (9,9) por um periodo de seis meses, onde a cada 30 dias foram realizadas andlise
sensorial (nos atributos aparéncia, cor, odor e sabor) com 30 degustadores ndo treinados, e
consumidores em potencial da umbuzada. Foram feitas as analises fisico-quimicas (Acido
ascorbico, pH, Acidez titulavel, agucares redutores, ndo redutores e totais) da polpa “in natura™
¢ da polpa da umbuzada a cada 30 dias. Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que: a)
Quanto as caracteristicas fisicas do umbu “in natura™ massa - 15,58g; comprimento -
32,55mm; largura - 29,79mm; espessura - 28,74mm; volume -14,81 cm’; massa especifica -
1,05g.Cm"™ b) Quanto a0 contetrdo de agua: para polpa de umbu “in natura” foi 84,24 %b.u.
Nas polpas para umbuzada, durante os seis 06 meses de armazenamento, os valores médios
foram 89,20%b.u.; 84,52%b.u.; 78,75%b.u.; 77.57%.b.u para as polpas com 9,9°Brix, 13°Brix,
16°Brix e 20°Brix, respectivamente;. ¢} Quanto a concentragio da polpa: na temperatura de
70°C, o tempo necessario para concentrar a polpa de umbu cozida de 9,9°Brix para 13, 16 ¢
20°Brix foi de aproximadamente 160, 280 e 420 minutos, respectivamente, e na temperatura de
60°C. o tempo necessario para realizar este mesmo processo foi 180, 300 e 510 minutos,
respectivamente; d) Quanto as alteragdes fisico-quimicas: O valor médio do teor de acido
ascorbico da polpa “in natura” do umbu foi 13,45mg/100g. As perdas em relagdo ao acido
ascOrbico do umbu “in natura” foram de 12,33%, 22.83%, 22,08% e 24,53%, para as polpas
com 9.9°Brix 13°Brix, 16°Brix e 20°Brix, respectivamente. Obteve-se para polpa “in natura”
um valor médio de 2,60 para o pH. Apds o processamento e a concentracdo da polpa, para
todos os tratamentos, observou-se pequenas alteragdes no pH. O teor de acidez da polpa de
umbu “in natura” foi 1,16% em dcido citrico. Apds o processamento e a concentragio da polpa
houve aumento dos valores de acidez com o aumento da concentragdo. O valor médio do teor
de agucares redutores da polpa “in natura” do umbu foi 3,65% glicose. Imediatamente apos a
concentra¢do da polpa, os agticares redutores aumentaram para: 4,05% glicose; 5,55% glicose;
7,36% glicose e 8,58% glicose para as polpas com 9.9°Brix . 13°Brix. 16°Brix e 20°Bnix;
respectivamente; e) Quanto a analise sensorial: Nos resultados da polpa para umbuzada,
observou-se uma leve preferéncia pelas polpas de menor concentragdo.Os valores da andlise
sensorial de sabor, aparéncia, cor e aroma da umbuzada foram superiores aos valores obtidos
para polpa e os provadores nio conseguiram perceber diferencas entre as polpas, em nenhum
dos pardmetros avaliados.
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ABSTRACT

In Brazil, the losses in post crop of fruits " in natura " are great because the processing
of the production surpluses and of the refrigerated storage as an altemnative means of product
conservation during the time wasn’t used. That process allows to consume the product for a
petiod of at least one year; therefore, the present work had as objectives: a) Processing the
Brazilian umbu pulp through the cooking and the concentration of the pulp; b) Accomplishing
nulp concentration kinetics from 9,9°Brix, to 13, 16 and 20°Brix at the temperatures of 60°C
and 70°C; ¢) Determining the physical-chemistries characteristics (Ascorbic Acid; pH; Titled
Acidity; reducers, non reducers and total sugar) of the Brazilian umbu pulp for umbuzada; d)
Accomplishing sensorial analysis during 06 months of storage. The concentrated pulps at the
temperature of 70°C were stored together the pulp which initial °Brix was (9,9) for a period of
six months, where sensorial analyses were accomplished every 30 days (in the attributes:
appearance, color, scent and flavor} with 30 not trained tasters, and potential consumers of the
umbuzada. The physical chemistries analyses (Ascorbic Acid; pH; Titled Acidity; reducers,
non reducers and total sugar) were made from the pulp " in natura " and from the umbuzada
pulp every 30 days. Before the obtained results, it can be concluded that :a) With relationship
10 the physics characteristics of the Brazilian umbu " in natura ": mass - 15,58g; length -
32.55mm; width - 29.79mm; thickness - 28,74mm; volume -14.81 cm’; specific mass -
1,05g.Cm?; b) With relationship to the water content: for Brazilian umbu pulp " in natura " it
was 84.24 %h.b. In the pulps for umbuzada, during the six (6 months of storage, the medium
values were §9.20% h.b.; 84,52% h.b.; 78,75% h.b.; 77,57% h.b for the pulps at 9,9°Brix,
13°Brix, 16°Brix and 20°Brix, respectively;. ¢} With relationship to the concentration of the
pulp: at the temperature of 70°C, the necessary time to ponder the cooked Brazilian umbu pulp
from 9.9°Brix to 13, 16 and 20°Brix was approximately 160, 280 and 420 minutes,
respectively, and at the temperature of 60°C, the necessary time to accomplish this same
process was 180, 300 and 510 minutes, respectively; d} With relationship to the physical-
chemistries alterations: The medium value of the pulp " in natura " ascorbic acid tenor of the
Brazilian umbu was 13.45mg/i00g. The losses in rclation to the Brazilian umbu " in natura "
ascorbic acid were of 12,33%, 22,83%, 22,08% and 24,53%, for the pulps at 9,9°Brix, 13°Brix,
16°Brix and 20°Brix, respectively. It was obtained a medium value of 2,60 for the pH of the
pulp " in natura . After the processing and the concentration ofthe pulp, it was observed small
alterations to the pH for ali the treatments. The tenor of the pulp acidity of Brazilian umbu " in
natura " was [,16% in citric acid. After the processing and the concentration of the pulp the
values of acidity increased as well as the concentration. The medium value of the tenor of the
Brazilian umbu pulp” in natura” reducers sugar was 3,65% glucose. Immediately after the
concentration of the pulp, the sugar reducers increased for: 4,05% glucose; 5.55% glucose;
7.36% glucose and 8.58% glucose for the pulps at 9,9°Brix, 13°Brix. }16°Brix and 20°Brix,
respectively; e) With relationship to the sensorial analysis: a light preference was observed by
the pulps of smaller concentration in the results of the pulp for umbuzada. The values of the
sensorial analysis of flavor. appearance, color and aroma of the umbuzada were superior to the
values obtained for pulp and the tasters didn't notice differences among the pulps in none of the
appraised parameters.
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1.0 NTRODUCAO

1.0 INTRODUCAO

O umbuzeiro ou imbuzeiro (Brazilian plum para povos de lingua inglesa) - Spondias
tuberosa Arruda Cémara, pertence a familia Anacardidcea. I£ wma arvore frutifera nativa do
semi-4rido do nordeste brasileiro, xerdfila de raizes tuberosas ¢ que se adapta ao clima, aos
solos, as irregularidades das chuvas, produzindo muito bemn, mesmo em anos de estiagem
prolongada.

Seu fruto, o umbu também conhecido como imbu, originou-se da palavra “y-mb-u”

da lingua tupi-guarani que significa “arvore que da de beber”. (EMBRAPA, 2000)

As plantas xerofilas que proporcionam ¢ extrativismo vegetal na regidio semi-arida tém
contribuido muito no aumento da renda e na absor¢io de méo de obra dos pequenos

agricultores, principalmente nos periodos de seca.

O umbu constitui importante fonte de vitamina C. Em seu trabalho com umbu,
SOUZA (1970) constatou a presenga de 14,2 mg de acido ascorbico por 100ml de suco de
polpa madura. Na polpa verde esse valor atingiu 33,3 mg/100ml.

Apesar destas qualidades que fazem desse produto uma riqueza da regifio. ocorrem
dois problemas que limita o seu consumo, sendo um deles a sazonalidade e o ouiro a
perecibilidade (QUEIRQZ, 1994). A sazonalidade limita o consumo ao periodo de quatro
meses em que dura a safra, periodo este de grande produgdo e grandes perdas. devido &
inexisténcia de uma infra-estrutura adequada de exploragdo. A perecibilidade ¢ um fator
comum entre as frutas; o umbu em especial, apresenta grande quantidade de dgua na sua
constituicio e apdés ser colhido dura no maximo 2 ou 3 dias quando armazenado em

temperatura ambiente.

Deve-se ressaltar a importancia do processamento destes produtos também do ponto
de vista econdmico, j& que a renda proveniente do extrativismo € bastante expressiva na
composigio da renda familiar dos agricultores. E uma atividade responsavel pela maior
absorcio de mdo de obra no periodo da safra (EMBRAPA, 2000). As técnicas e métodos
utilizados para o preparo. processamento, armazenamento, embalagem, controle e utilizagdo
surgiram da necessidade em reduzir as perdas na pés-colheita, como também aumentar o

tempo de comercializacdio e utilizacdo do produto.



1.0 INTRODUCAQ

MENDES (1990) e CAMPOS (1994) apresentam diversas formas de aproveitamento
do umbu (suco de umbu; doce; licor; xarope de umbu; umbuzada; pasta concentrada; batida
de umbu; umbu cristalizado, etc.). Dentre todos esses produtos feitos utilizando o umbu como
materia-prima, a umbuzada € destaque por ser bastante apreciada por grande maioria dos que
a experimentam; esta € obtida através da polpa cozida do umbu (em estagio de maturagio

verde ou semimaduro) ¢ a adic3o de agicar e leite, apresentando consisténcia cremosa.

O processamento de frutas para a obtencdo de polpas é uma atividade agroindustrial
importante, na medida que se agrega valor econdmico a fruta evitando os desperdicios que

podem ocorrer durante a comercializacio do produto in natura (GUIMARAES, 2000).
Dessa forma se faz necessario o desenvolvimento de pesquisas objetivando técnicas de
processamento ¢ armazenamento, bem como, utilizacio de métodos para conservagdo de

polpa de frutas por periodos longos sem que esta perca suas caracteristicas fisico-quimicas ¢

sensoriais.

1.1 Objetivo geral

Processamento de umbu por meio do cozimento e concentragdo da polpa para fins

de preparo da umbuzada e armazenamento frigorificado.

1.1.1 Objetivos especificos

Determinar as caracteristicas fisicas do fruto “in natura™ (massa, comprimento,

largura, espessura. volume e massa especifica).

Estudar a cinética de concentracio da polpa de umbu cozida submetida as

temperaturas de 60°C e 70°C para as concentragdes de 13, 16 e 20°Brix.



1.0 INTRODUCAO

Determinar as caracteristicas fisico-quimicas (icido ascorbico, pH, acidez,
agucares redutores, nio redutores, e totais) e contetido de 4gua da polpa de umbu para
umbuzada.

Avaliar mensalmente as caracteristicas sensoriais de aparéncia, cor e odor das
polpas de umbu concentradas a 9,9; 13; 16 e 20°Brix, armazenadas a —22,6°C por um

periodo de 6 meses.

Analisar mensalmente a aparéncia, a cor, o odor ¢ o0 sabor da umbuzada
(preparada de acordo com formulagfio onde, para cada 100g de polpa utilizar-se-a
100g de leite € 40g de aghcar), proveniente de polpas de umbu cozidas e concentradas
a9,9; 13; 16 e 20°Brix, armazenadas a —22,6°C durante 6 meses.



2.0 REVISAQ BIBLIOGRAFICA

2.0 REVISAQ BIBLIOGRAFICA
2.1 Historico

O umbuzeiro Spondias tuberosa Arruda Cémara, Dicotyledoneae, Anacardiacea, €
origindrio dos chapaddes semi-aridos do nordeste brasileiro; a planta teve boas condi¢ées para
seu desenvolvimento nas regiSes do Agreste (Piaui), Cariris (Parajba) e Caatinga
(Pernambuco ¢ Bahia), mas se encontra em maior nitmero nos cariris velhos, prosseguindo em
locais que vio desde o Piaui até a Bahia e norte de Minas Gerais. O umbuzeiro ocorre ndo sé
em éreas de caatinga mas, também, em outras areas, desde que nelas predomine o xerofilismo,
além de ser freqiientemente encontrado em regides de precipitagdo anual inferior a 600mm.
Néo existem relatos da sua ocorréncia em outras regides do mundo e € considerado endémico

do semi-arido.

O 1BGE (1996) considera o umbu um produto de extragio {fegetal (nfo cultivado),
coletado em &arvores que crescem espontancamente na savana estépica, importante

economicamente por fornecer madeira, celulose, farmaco, alimento e bebida.

O umbuzeiro e a mangueira pertencem a mesma familia. S3o uma espécie de primo
pobre (umbu) e primo riquissimo (manga). Sob o sol intenso do semi-arido nordestino, tém
habitado espagos tao diferentes ¢ engendrado histérias tdo diversas que parecem destinados a
se ignorarern totabmente. O umbuzeiro é a arvore sagrada do sertdio que se presta a exploragio
extrativista de seus frutos por familias de pequenos produtores das areas rurais da regido
(EMBRAPA SEMI-ARIDO, 2000)

Segundo dados do IBGE (2000), em 1990 a produgéo brasileira de umbu era de 19.861
t e caiu para 10.207 t, em 1999. Em todos os anos a Bahia aponta como o principal estado
produtor, seguindo-se Pernambuco. Outros estados produtores sdo Rio Grande do Norte e
Minas Gerais, com produgio relativamente estavel, Paraiba e Ceara, com produgfo em queda,
Piaui com aumento de producdo, e Amazonas, cuja pequena produgio sé aparece de 1997 em
diante.

Entre as espécies nativas da regifio semi-arida do nordeste brasileiro, o umbuzeiro se

destaca pela possibilidade de ser cultivado em larga escala, visto que pode ser aproveitado de
diversas formas (CAVALCANTI, 2000).



2.0 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Pesquisas tém buscado diminuir o ainda enorme fosso que existe entre as frutas
nativas e aquelas que ja tm espago cativo no mercado. Uma forma como se esta investigando
€ o desenvolvimento de tecnologias que viabilizem o cultivo comercial dessas nativas, em
especial do umbuzeiro, através de pesquisas, no sentido de desenvolvimento de técnicas de
indu¢do floral no umbuzeiro; esta técnica ja é muito utilizada na cultura da mangueira,
embora com 0 umbuzeiro ainda ndo se tenha conseguido resultados definitivos, mas o estudo
tem formecido dados que animam os pesquisadores. Estudiosos pretendem gerar as
informagdes necessarias para o cultive do umbuzeiro em bases mais tecnificadas, como a
irrigacdo. Até o momento, a cultura € nativa, explorada de forma extensiva e com quase
nenhuma tecnologia; ainda assim, levantamenios socioecondmicos indicam tratar-se de uma

cultura de grande importdncia em areas expressivas do semu-arido nordestino (EMBRAPA

SEMI-ARIDO, 2000).

2.2 Descrigio botanica

Arvores de crescimento lento, baixa e esparramada, de pequeno porte em torno de 6m
de altura, tronco curto, copa larga com profusa ramificacdo aparentemente desordenada em
forma de guarda-chuva (Figura 1), com didmetro de 10 a 15m projetando sombra densa sobre
0 solo; a copa costuma formar, na sua parte inferior, um plano paralelo ao solo devido a poda
promovida por animais. O umbuzeiro € uma planta xeréfila ¢ apresenta vida longa (= 100
anos); suas wgiaig,,_ possuem um c')rg@w\oibatam, conhecida
como xilopddio, que se constitui de tecido lacunoso que, por sua vez, ‘armazena agua,
mucilagem, glicose, tanino, amido e dcidos. entre outros. O tronco € curto, os galhos
irregulares, atrofiados e retorcidos; a madeira € leve, mole, facil de trabathar e de baixa
durabilidade; com casca de cor cinza, tem ramos novos lisos e ramos velhos com ritidomas;

as folhas sdo verdes alternas compostas, imparipenadas; as flores sfo brancas {(Figura 2),

perfumadas, melificas, agrupadas em paniculas de 10-15 cm de comprimento.
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As folhas, verdes e frescas, sdo consumidas por animais domésticos (bovinos,
caprinos, ovinos) e por animais silvestres (veados, ciagados, outros); ainda frescas ou

refogadas, compdem saladas utilizadas na alimentago do homem.

O fruto, conhecido como umbu ou imbu, ¢ sumarento, agridoce e, quando maduro, sua
polpa ¢ quase liquida. E consumido ao natural, fresco, chupado quando maduro ou comido
quando "de vez" - ou ao natural, sob forma de refrescos, sucos, sorvete, misturado a bebida
(em batidas) ou misturado ao leite (em umbuzadas). Industrializado, o fruto apresenta-se sob
forma de sucos engarrafados, doces, geléias, vinho, vinagre, acetona, como concentrado para
sorvete, polpa para sucos e ameixa (fruto seco ao sol). O fruto fresco ainda é forragem para

animais.

A industrializagdo caseira do umbu sugere os seguintes produtos:
- Fruto maduro: polpa para suco integral, casca para obtengiio de pasta, casca desidratadas

(a0 sol ou forno) e moida para preparo de refrescos, xarope.

- Fruto "de vez” (inchado) ou verde: umbuzada, pasta concentrada, compota.
- Fruto verde (figa): umbuzeitona, doce de umbu.
- Casca do caule: remédio

- Folhas: salada da folha verde e salada refogada da folha

2.5 Colheita e rendimento

A propagacdo do umbuzeiro pode ser sexuada (carogos) ou assexuada, por estaquia ou
enxertia. Por n3o haver plantios comercias dessa fruteira, o preparo de mudas € feito, quase
que exclusivamente por sementes. A germinacio nio ¢ uniforme, ocorrendo entre 12 e 90
dias. sendo mais fregiiente ao redor de 40 dias apos o plantio, frutos desprovidos de polpa,
plantados a pequenas profundidades do solo; o indice de germinagéio ¢ alto, em torno de 70%;
quando nio se semeia neste sistema, o indice de germinagdo € de apenas 30 a 40% (SILVA &

SILVA, 1984).

O umbuzeiro inicia produgdo a partir do §8° ano de vida. A maturacdo do fruto é
observada quando a cor da sua casca passa do verde ao amarelo; maduro, o fruto cai no chéo,

sem danificar-se. Para consumo imediato o fruto € colhido maduro; para transporta-lo colhe-
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se o fruto semimaduro (“de vez™). Cada planta pode produzir 300 kg de frutos/safra (15.000
frutos.) Um hectare com 100 plantas produziria 30 toneladas.

2.6 Aspectos tecnologicos do umbu

Segundo o IBGE, 1991, o extrativismo do umbu tem apresentado resultados
significativos em seis estados do Nordeste, com destaque para a Bahia, seu maior produtor,

com produgdo de 16.669 e 16.430 toneladas nos anos de 1988 e 1989, respectivamente.

SOUZA e CATAO (1970) fizeram uma retrospectiva socioecondmica sobre a
industrializagdo do umbu, informando que a Superintendéncia de Desenvolvimento do
Nordeste (SUDENE) se mostrava disposta a subsidiar a implantagdo da industria para o

aproveitamento da polpa na fabricacio de suco.

A colheita do umbu constitui uma fonte de renda para muitas familias que, na época da
safra, realizam a colheita dos frutos e os vendem em feiras livres para o consumo “in natura”

ou na forma de umbuzada e doces.

Em seu trabalho, CAMPOS (1988) testou varias maneiras de aproveitamento do fruto
do umbuzeiro por meio de simples tecnologia e concluiu que a industrializagdo casetra do
produto € vidvel, bastando apenas que essas tecnologias sejam transferidas para os

agricultores.

De acordo com LIMA (1992), como alternativa agroindustrial para a regido semi-arida
do Nordeste do Brasil, estd comprovada a viabilidade do aproveitamento do umbu para
industria de alimentos. pois seu processamento propicia a comercializacdo na forma de polpa

congelada.

% 2.7 Polpa de fruta

Segundo a (NTA 21). polpa ou puré, como também ¢ chamada, ¢ por defini¢io o

produto obtido pelo esmagamento das partes comestiveis das frutas carnosas, por processos

11
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tecnologicos adequados (Governo do Estado de S3o Paulo, 1978). A seguir, o produto &

preservado por processo fisico ou quimico adequado.

Em relacéo ao processo para extragdo da polpa, ha dois sistemas distintos, a saber::
Com cozimento prévio da fruta: é muito empregado nas indistrias brasileiras, embora
nio seja o mais recomendado, visto as frutas possuirem vitamina C e componentes aromaticos

termossensivels, para os quais o tratamento térmico prolongado é extremamente prejudicial

(RAHMAN ez, al, 1957).

Sem cozimento prévio da fruta: No ital descrevem o processo de despolpamento sem
cozimento prévio da fruta, com a posterior pasteurizacdo da polpa em trocador de calor, sem

qualquer problema.

Enfin a polpa deve ser preparada com frutas sadias, limpas e isentas de matéria
ferrosa, de parasitas ¢ outros detritoé' animais e vegetais; ndo deve conter fragmentos de partes
ndo comestiveis da fruta, como casca e sementes, nem substéncias estranhas a sua composicdo
normal, exceto as previstas pelas normas. E tolerada a adicio de sacarose na proporgio

declarada no rétulo (Brekke et alli citado por FERREIRA, 2000).
De acordo com MORORO (1995), o processamento de frutas propicia a sua
comercializagio na forma de polpa congelada a qual, além da praticidade para o consumidor,

preserva as caracteristicas quirnicas e organolépticas da fruta fresca.

Bispo, citado por FERREIRA (2000), determinou o rendimento da polpa de umbu em

laboratério, Tabela 4. encontrando o rendimento percentual de 60.94%.

TABELA 1 Rendimento, em laboratorio. das partes constituintes do fruto do umbuzeiro

Partes constituintes Massa (g) Percentual (%)
Fruto 1.690 100.00
Casca 0.400 23,52
Polpa 1.036 60,94
Semente 0.260 15,41

Fonte: BISPO (1989)
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2.8 Processamento
2.8.1 Polpa

O processamento de polpas de frutas deve seguir uma seqiiéncia de etapas, a exemplo
da mostrada na Figura 6, a fim de que se possa garantir um produto final dentro dos padrdes
que atendam as normas de qualidade e higiene, estabelecidas pelo Ministério da Agricultura e
do Abastecimento, através da Delegacia Federal da Agricultura Servico de Inspe¢iio vegetal
(DFASIV) (MORORO, 1998).

Para obtengéo de polpa de elevada qualidade, faz-se essencial utilizar frutas sadias,
impas, com auséncia de defeitos e com caracteristicas fisico-quimicas adequadas (MAIA er
alli.,1998).

De conformidade com MORORO (1998),-‘cada etapa tem sua importincia no processo,

como um todo, e descuidos, aparentemente pequenos ou sem importincia podem levar ao

comprometimento do produto final.
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O processamento do umbu para obtengio da massa de preparo da umbuzada apresenta

algumas vantagens sobre o processamento para obtencéo da polpa natural de umbu:

a) maior rendimento, pois a casca também faz parte da umbuzada, soma-se ao
rendimento de 60,94 da polpa mais 23,52% referentes as cascas, o que totaliza 84,46%.

b) melhores condi¢des sanitarias com mais uma etapa, o cozimento que, apesar de ser
uma etapa do processo para obtengdo da umbuzada, é um tratamento bastante eficaz na

elimina¢do de microrganismos o0 que pode, inclusive, aumentar o periodo de conservagio.

O processamento do umbu para obtencdo da massa da umbuzada deve seguir uma

seqiiéncia de etapas, conforme Figura 7.
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2.9.2 Lavagem
A agua ¢ extremamente significativa e imprescindivel visto que € o principal agente
desta operago. Agua com aparéncia limpa ndo significa que esteja isenta de microrganismos
patogénicos e metais toxicos; por isso, deve ser convenientemente tratada, a fim de se tornar

4gua potavel (MORORO, 1998).

Segundo SOLER et al. (1991), os processos de lavagem requerem grande atengo em
relacdo ao estado samitario da agua e dos equipamentos, & eliminagfo da dgua utilizada e aos

cuidados posteriores com o produto lavado.

Os principais métodos de lavagem das frutas para obtencio da polpa, sio descritos
abaixo (SOLER et al., 1991).

a) Lavagem por imerséo

_ E o método mais simples de lavagem e ¢ utilizado como tratamento preliminar,

eliminando a syjeira mais grossa. Os tanques de imersdio podem ser de cimento ou ago
mmoxidavel.

b) Lavagem por agitacio em dgua

E um método um pouco mais eficaz que a imersdo. A agitagio pode ser feita por
melos mecanicos, com o uso de pas ou hélices, ou simplesmente usando-se ar comprimido.
No caso de frutas, o ar comprimido ¢ o mais indicado, ndo causa danos a superficie. podendo
ser usado com produtos delicados como morango, macé etc.

¢) Lavagem por aspersao:

Esse é, talvez, o mais importante e satisfatorio método de lavagem, durante o qual o
produto € exposto a jatos de agua.

A eficiéneia da lavagem depende da pressdo ¢ volume de dgua usada, da temperatura
da 4gua, da distancia do produto alimenticio a origem de aspersio, do tempo de exposi¢do do

alimento ao jato, regulado pela velocidade da esteira, e do numero de jatos utilizados.

2.9.3 Selecio

Segundo MORORO (1998), apds a operacio de lavagem a selegdo final € a etapa mais
importante, pois é ela a responsavel pela classificagio final da fruta que sera processada.

Nesta se¢do, as frutas sio expostas sobre mesas ou esteiras especiais, onde sio avaliadas
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quanto a maturacdo, firmeza, machucaduras, aos defeitos causados por fungos, roedores e

insetos. Sdo retiradas todas as frutas que venham comprometer a qualidade do produto final.

2.9.4 Descascamento

O descascamento da maioria das frutas ¢ realizado manualmente ou, apenas, ocorre no

proprio despolpamento (FAPEP/SINE — PB, 1997).

Frutas como goiaba, acerola, morango, umbu, caja, caju, pitanga, péssego etc, nio sio

descascadas e, sim, retirados os restos florais, talos etc. (MOROROQ, 1998).

2.9.5 Cozimento

Para o processamento do umbu tendo-se como objetivo o preparo da umbuzada, existe
a fase de cozimento que consiste em se colocar as frutas em um recipiente, geralmente de ago
inoxidével, com agua suficiente apenas para preencher os espagos vazios existentes, ou seja,
equivalente a porosidade da fruta: em outras palavras, preencher até o mesmo nivel da fruta.
Espera-se aproximadamente 3 minutos apos a fervura; em seguida ao resfriamento, o produto

estara pronto para a proxima etapa, ou seja, o despolpamento.

2.9.6 Despolpamento

De acordo com SOLER er al., (1991); CABRAL ¢ FURTADO (1997), o
despolpamento ¢ o processo utilizado para separar da polpa o material fibroso, sementes e
cascas. Esta etapa pode ser realizada em despolpadeira vertical ou horizontal, onde ocorre a
passagem da fruta, por uma malha de ago inox com diferentes tamanhos de furos, para seu
refinamento; por fim. a polpa é recolhida na parte inferior do equipamento, em recipientes

limpos de ago inox. que sdo transportados ou bombeados para a etapa seguinte.
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2.9.7 Refino

Apoés sua extragdo a polpa pode necessitar de um refinamento para melhorar seu
aspecto visual e estabilidade fisica. Em geral o refino pode ser feito na mesma despoipadeira
utilizada na etapa anterior utilizando-se porém uma peneira de malha bem fina, da ordem de
0.020 polegadas; consegue-se, assim, eliminar pequenas fracées de fibras, pedagos de
sementes etc., além de se dar a polpa a consisténcia desejada pode-se, também, eliminar uma
fase posterior do processamento, conhecida como homogeneizacio (MORORO, 1998;
TOCCHINI et al., 1995).

2.9.8 Concentracio

A concentragdo por evaporacio tem muitas aplicagdes: concentracdio de xaropes, de
sucos de frutas, de leite, de subpi'odutos, etc; pré-concentragdo prévia a cristalizagio (de

agucar, lactose); ou previamente a uma secagem complementar (produtos lacteos, etc).

A concentragio por evaporagdo € um procedimento de eliminagdo de agua por fervura,
em que o fluido aquecedor é o vapor (chamado primario) que cede calor latente ao produto
que se deseja evaporar; entdo, a superficie de aquecimento que esta em contato com o produto
divide o equipamento em um evaporador (elirninando o vapor secunddario) e um condensador
de vapor primario; dai, qualquer evaporador deveria ser considerado um trocador de calor
latente no qual o transporte restritivo é o transporte de calor interno através da superficie do

produto a se concentrar (MAFART, 1994).
2.9.9 Embalagem
Segundo Bobbio e Bobbio. citados por FERREIRA (2000), todo alimento processado
deve ser preservado por uma embalagem que, além da fungdo protetora, pode ter fungdes de

propaganda ¢ facilitar seu manuseio no processamento, armazenamento € uso pelo

consumidor.
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Segundo GRUDA e POSTOLSKI (1985), materiais como polietileno e polipropileno,
de baixa densidade, ndo exercem nenhuma influéncia sobre o aroma e sabor mas sdo bastante

resistentes a temperaturas baixas indcuos no aspecto toxico-fisiologico.

2.9.9.1 Congelamento

Conforme EVANGELISTA (1998), o congelamento é o tratamento de frio destinado
aos alimentos que necessitam de maior perfodo de conservagio; pelo longo periodo de tempo
que faculta a0 alimento este processo de armazenamento exercia primazia sobre os demais

meios de conservacdo, de natureza quimica e fisica.

O método de preservagiio de polpa de frutas por congelamento constitui-se um método

por exceléncia com relacdo as propriedades quimicas, nutricionais e sensoriais (MAIA et
alli.,1998).

Segundo Heldman, citado por SIMOES (1977), o congelamento é um dos processos
mais usados na preservacio dos alimentos, visto que a diminuicdo da temperatura. ocorrida
durante o congelamento, diminui as atividades dos microorganismos e sistemas enzimaticos,

além das reagdes quimicas, prevendo a deterioracdo do produto.

2.10 Caracteristicas fisicas e organolépticas dos frutos do umbuzeiro

Na Tabela 2, BISPO (1989) identificou, em seu trabalho sobre a industrializagdo do

umbu, as propriedades fisicas deste fruto.
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TABELA 2 Resultados estatisticos das determinagdes fisicas realizadas em 100 frutos do

umbuzeiro
Determinagoes  Media () Desvio padrao ()  Cocliciente de vaniagao (C.v)

Massa do fruto (g) 16,9290 4,1190 24,33
Massa da casca (g) 4,0641 1,2487 30,73
Massa da polpa (g) 10,6950 4,1354 38,67
Massa da semente (g) 2,6010 0.6043 23.23
Didmetro maior (cm) 3,2162 0,3290 10,23
Didmetro menor (cm) 2,9676 0,3030 10,21
Volume {cm?®) 18.2100 1,2415 6,82
Massa especifica (g/cm®) 0,9230 0,1818 19,696
Espessura da casca (cm) 0.0782 0,0320 40,92

Fonte: BISPO (1989)

QUEIROZ (1994) identificou, em seu trabaltio sobre propriedades fisicas e pré-

resfriamento de umbu, suas caracteristicas fisicas, cujos resultados se encontram na Tabela 3.

TABELA 3 Caracteristicas fisicas do umbu.

Determinacdes Caracteristicas fisicas
Massa média do fruto (g) 24,0
Didmetro maior (mm) 36,0
Diametro longitudinal (mm) 34,0
Didmetro menor (mm) 32,0
Volume (cm?) 22,0
Massa especifica (g/cm?) 1,06
Esfericidade (%) 92%

T 0000000000000 00O
- e ——— — ——————

Fonte: QUEIROZ (1994)

Segundo SUDENE (1971), encontram-se na Tabela 4. -caracteristicas fisicas e

organolépticas do umbu
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TABELA 4 Caracteristicas fisicas e organolépticas do umbu

.

Determinagdes Caracteristicas fisicas e organolépticas

Massamédia do futo (2 200
Massa da polpa (g) 15,0

Massa da casca (g) 2.4

Massa da semente (g) 2,6

Polpa (%) 73,0

Casca (%) 12,2

Semente (%) 14,8

Forma do Fruto _ Ovalada

Didmetro maior {cm) ‘ 4,0

Didmetro menor (cm) 3.0

Coloragéo da casca Amarelo-esverdeado

Sabor Acido

Aroma Caracteristico

Fonte: SUDENE (1971)

2.11 Caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais

2.11.1 Acido ascérbico
As vitaminas s3o substdncias orginicas especiais que procedem freqiientemente como

coenzimas, ativando numerosas enzimas importantes para o metabolismo dos seres vivos

(SOARES. 1988).

A vitamina C € a mais facilmente degradavel de todas as vitaminas; € estavel apenas
em meio acido e na auséncia de luz, oxigénio e calor. Os principais fatores capazes de
degradar o acido ascérbico, sdo: meio alcalino, oxigénio, calor, agfio de luz, metais (Fe, Cu,

Zn) e a enzima oxidase do acido ascorbico (OLIVEIRA, 1999).

Cerca de 90% das necessidades de vitamina C (acido ascorbico) do homem, advém de

frutos e hortalicas. Ela é o componente nutricional mais importante, embora na maioria dos
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frutos seu teor ndo exceda a 0,3%. A goiaba e o caju encontram-se entre as principais fontes
dessa vitamina, com teores em torno de 200 a 300 mg/100ml de suco; contudo, a acerola
suplanta todas as fontes de vitamina C, com teores entre 1,8 a 4,0%. Os frutos citricos s3o
considerados entre as melhores fontes, ndo so pelo teor dessa vitamina (50 a 75 mg/100ml de
suco) como tambémpelo elevado consumo nas dietas, no mundo inteiro (CHITARRA &

CHITARRA, 1990)

A caréncia de vitamina C leva ao escorbuto, doenga comum nas longas viagens
maritimas dos exploradores do século XV que recebiam dietas carentes de frutas e verduras,
apresentado assim sintomas de escorbuto. Em 1907, Holst e Fralich, para melhor estudarem a
doenca e seu tratamento, provocaram O escorbuto experimental em cobaias. Os sintomas
clinicos agudos de uma dieta deficiente de vitamina C sdo caracterizados por hemorragias e

dificuldades na cicatrizacdo de ferimentos (FRANCO, 1998).

Segundo WATT (1977), a perda de 4cido ascérbico ¢ freqiientemente tomada como
indicaglo da extensdo de possiveis perdas em oufros nutrientes, ela ¢ mais facilmente perdida
do que outros nutrientes. Medidas que protegem o 4cido ascérbico sfo também consideradas

protetoras dos demais nutrientes.

A vitamina C ¢ a que mais se altera durante o armazenamento, pelo menos em
temperatura ambiente, pois sua degradagdo vai depender do tempo e da temperatura do
armazenamento. A oxidagdo da vitamina C faz-se tanto as custas do oxigénio do ar, quanto do
oxigénio contido em pequenas quantidades nas células (Lederer citado por GUIMARAES,
2000).

De acordo com FRANCO (1998), especialistas da FAO/OMS recomendam 30mg
diarios de vitamina C para adultos de ambos os sexos, de 13 a 50 anos; 50mg durante a
gestacdo e a lactagdo ¢ para criangas recém nascidas e criangas até a idade de 13 anos, 20mg

didrios.
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2.11.2 pH

Conforme SOARES (1993), o simbolo pH indica a concentra¢do idnica de hidrogénio
em determinado meio, o que retrata a medida da alcalinidade, neutralidade ou acidez desse

meio.

O pH ¢ uma caracteristica intrinseca do alimento, imprescindivel na limitagdo dos
tipos de microrganismos capazes de se desenvoiver e na maior ou menor facilidade de

conservagio (LEITAQ, 1980).

O pH pode ser avaliado através de processo colorimétrico ou eletrométrico. Nos
processos colorimétricos s3o usados certos indicadores que alteram sua coloragio em
determinadas concentragdes de jons de hidrogénio, falseando os resultados em solugbes
intensamente coradas ou turvas. Nos processos eletrométricos sfo utilizados aparelhos que

sdo potencidmetros especialmente adaptados e que permitem uma determinacdo direta,

simples e precisa do pH (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

Varios fatores tormmam importante a determinagio do pH de um alimento, como:
influéncia na palatabihdade, desenvolvimento de microrganismos, escolha da temperatura de
esterilizagdo, escolha do tipo de material de limpeza e desinfecgfo, escolha do equipamento

com o qual se vai trabathar na industria e aditivos, além de varios outros (CHAVES, 1993).

2.11.3 Acidez titulavel

A acidez é um importante parimetro na apreciagdo do estado de conservagdo de um
produto alimenticio. Geralmente, um processo de decomposi¢do do alimento, seja por
hidrolise. oxidacdo ou fermentagdo, quase sempre altera a concentragio dos fons de

hidrogénio (OLIVEIRA, 1999)

A acidez é um atributo essencial porque o gosto azedo ¢ o principal fator na
aceitabilidade de frutos citricos e seus sucos; assim, laranjas (aproximadamente 1% de acidez
e pH 3,5 s3o geralmente aceitaveis e limdes 5-6% de acidez e pH 2.2) sdo notavelmente

azedos (Keftord e Chandler, citados por FERREIRA. 2000)
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De acordo com CHITARRA (1998), as mudan¢as que ocorrem na concentragio de
acidos orginicos durante o desenvolvimento, diferem para cada tipo de fruto. Segundo
BLEINROTH (1988), o teor de acidez total tende a aumentar com o decorrer do crescimento
da fruta, até o seu completo desenvolvimento fisiolégico, quando entdo comega a decrescer a

medida que ela vai amadurecendo.

2.11.4 Acucares redutores, nio redutores e totais

Os frutos carnosos tém, em geral, como caracteristica comum, sua riqueza em
acuicares e acidez relativamente elevada. As pentoses, ¢ mais concretamente a ribose sdo
agucares redutores mais reativos; as hexoses (glicose, frutose) sdo um pouco menos reativas e

os dissacarideos redutores (lactose, maltose) ainda menos (OLIVEIRA 1999).

Entre os hidratos de carbono se encontram em primeiro lugar, os agucares, que podem
ser considerados as principais substincias das frutas. Os diversos grupos de frutas contém as
seguintes quantidades de aglicares: frutas com sementes de 8 a 15%, frutas com carogo de 6 a

12%, uvas de 13 a 20% ¢ as diversas espécics de laranjas, de 3 a 13% (STUDER et alli. 1996)

Os frutos so, antes de tudo, uma fonte de energia. A concentragio de aglicares na
polpa da maioria deles se situa nas proximidades de 10%, com varios tipos de frutas

apresentando valores superiores (banana, manga, caqui, uva) (AWAD, 1993).

Almeida (1999) determinou o contetido total de agticares redutores e totais dos umbus
semi-maduro e maduro e encontrou o teor médio de 4,45 e 3,64%; 8,37 e 7,44%, ¢ agucares
ndo redutores, 3,92 e 3,8% de sacarose, respectivamente. BISPO (1989) determinou o
conteudo total de aclUcares redutores e totais da polpa de umbu usando o método do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985), e encontrou o teor médio de 1,88% e 7,95%, ¢

acucares ndo redutores, 6,07%.
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2.11.5 Sélidos sohiveis (°Brix)

Os solidos soltveis séo usados como indice dos agticares totais em frutos, indicando o
grau de maturidade. S3o constituidos por compostos soliiveis em agua, que representam

substincias, como aglcares, acidos, vitamina C ¢ algumas pectinas.

FAPEP/SINE-PB cita que o °Brix € a porcentagem em grama de solidos que se
encontram dissolvidos no suco ou polpa. No caso de frutas, esses solidos aquo-soluveis sdo
constituidos por: agucares (65 a 85% dos sdlidos dissolvidos), acidos orgéinicos, sais minerais,
vitamina C e do complexo B ¢ outras substancias aquo-soliveis.

O °Brix pode ser determinado utilizando-se aparelhos de leitura direta (refratdémetro)

ou indireta (densimetro de brix).

A analise do °Brix é de fundamental importancia para a agroindstria, intensificando o
controle da qualidade do produto final, controle de processos, ingredientes, e outros
utilizados em industrias, como: doces, sucos, néctar, polpas, leite condensado, alcool, agucar,

licores e bebidas em geral, sorvetes etc.

2.12 Caracteristicas sensoriais

A avaliacdo sensorial de alimentos ¢ fungdo priméria do homem, que desde a infancia
‘0s aceita ou os rejeita, de acordo com a sensa¢io que experimenta ao observa-los ou ingeri-
los. Este aspecto de qualidade, que incide diretamente na reagfo do consumidor, € que se
denomina qualidade sensorial, e é o que pode levar &s inovagdes, ao sucesso ou ao fracasso;
entdo, se é desejado avahar a qualidade sensorial de um alimento e dizer as sensagbes que ©

homem tera ao ingeri-lo, nada mais 6bvio que perguntar a ele mesmo (ARAUJO 2000)

A analise sensorial é, hoje, uma disciplina desenvolvida com seus métodos aphcados
em industrias de produtos de consumo de virias areas. A competi¢dio entre industrias por
parcelas de mercado leva a uma necessidade de aperfeicoamento da qualidade de seus
produtos. As técnicas da analise sensorial tém grande aplicagdo nesse processo (Chaves ¢

Sproesser citado por FERREIRA, 2000)
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Com a expansdo das industrias de alimentos e bebidas, apés a Segunda Guerra
Mundial, métodos sistemiticos para acessar as reagdes sensorials aos alimentos foram muito
difundidas. As industrias buscavam manter a qualidade sensorial dos produtos e reduzir riscos
na aceitagdo de novos produtos por parte do consumidor. O uso de uma equipe de provadores
gradualmente substituiu o “Expert”, ou o degustador treinado em um determinado produto.
Hoje, a analise sensorial tem varias aplicagdes: controle de garantia de qualidade,
desenvolvimento de novos produtos, testes de consumidores, estudos de percep¢do humana,
correlacido com medidas fisicas, quimicas e instrumentais, etc (AMERINE ef al., 1965;
PANGBORN, 1980; COSTELL e DURAN, 1981; citados por FERREIRA, 2000).

Por sua subjetividade, muitas vezes as andlises sensoriais sdo duramente criticadas,
mas analisando objetivamente os dados, € possivel extrair validade e conclustes reproduziveis
para cada dado. E interessante notar que pesquisas sensoriais demonstram que especialistas

(peritos) nfo s@o mais sensivels que pessoas ndo especialistas (PORETTA, 1996).

Um outro aspecto desse tipo de andlise é a memoria sensorial. Segundo ZUROWIETZ
(1996) a memoria visual permanece 100% nos primeiros dias decrescendo para 0% apés 3
meses. O grafico olfativo por outro lado ndo indica retencgio tdo boa nos primeiros dias (70%),
mas ainda permanece com o mesmo valor apoés trés meses e decresce para 50% um ano mais

tarde.

2.12.1 Aparéncia e cor

De acordocom Bobbio e Bobbio. citados por FERREIRA (2000), a aparéncia de um
alimento concorre grandemente para a sua aceitabilidade, razio pela qual a cor talvez seja a
propriedade mais importante dos alimentos, tanto os naturais quanto os processados. A cor em

alimentos resulta da presenca de compostos colondos ja existentes no produto natural.

A cor dos tecidos dos frutos muda durante a estocagem, em frutos no estado fresco e
durante o processamento. Estas mudangas que podem ser ou ndo desecjaveis, sdo o trabalho da
acdo das enzimas ou outros processos. Estes processos incluem auto-oxidagio de fendis

durante a coccio prolongada. caramelizagdo parcial, reacdo de Maillard. e reagbes com
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utensitios de ferro ou impurezas minerais na 4gua de processamento (Czyhrinciw citado por
FERREIRA, 2000).

Aparéncia é o fator de qualidade de maior importdncia do ponto de vista da
comercializagio. E avaliada por diferentes atributos tais como grau de frescor, tamanho

forma, cor, higiene, maturidade e auséncia de defeitos (CHITARRA, 1998)

Segundo BOBBIO e BOBBIO (1992), o consumo de um alimento, conhecido ou nio
do consumidor, depende em primeira instincia da sua cor e do seu aspecto. De acordo com o
mesmo autor, quando um consumidor entra em contato com o alimento, a cor e aparéncia sio
as duas primeiras sensagdes que o atingem, e é o que os levard & aceitagdo, indiferenca ou

rejeicdo.

2.12.2 Aroma

0 que normalmente associamos as frutas e as hortalicas como sendo o seu gosto
caracteristico ¢ relacionado em parte ao seu aroma produzido pela mistura de numerosos
compostos, mais ou menos volatels, e na proporgdo necessaria para produzir a sensagéo
olfativa e gustativa associada ao consumo do alimento. A maioria absoluta dos componentes
desse aromas ¢ uma mistura de hidrocarbonetos, alcoois, aldeidos, ésteres, cetonas e

composto de enxofre (BOBBIO & BOBBIO, 1992).

O aroma ¢é percebido pelo estimulo quimico de sitios no epitélio olfativo por
substdncias volateis em concentracdes mintmas. Pode ser influenciado pela espécie, cultivar,
maturidade e amadurecimento. Odores indesejdveis podem se desenvolver pelo manuseio ou
armazenamento improprios. Os componentes do aroma podem ser determinados por métodos
objetivos (cromatografia a gds), mas, usualmente o aroma € estabelecido subjetivamente,

através de analise sensorial (CHITARRA, 1998).
O odor dos alimentos provém de substdncias voléteis que se desprendem e estimulam

0s quimioreceptores olfativos das narinas, e € percebido pelo sentido do olfato. De acordo

com a concentragdo do odor, diferentes células sensoriais serdo ativadas (ARAUJO, 2000)
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Segundo ZUROWIETZ (1996), todas as descobertas sugerem que, no momento que a
memaria entre em cena a informagfio sensorial que nds recebemos durante a olfacdo é a
mesma c¢lula nervosa que recebe o sinal por via de uma molécula do odor no nariz que reage

e avanga diretamente ao centro olfativo do cérebro.

2.12.3 Sabor

Os sabores basicos sdo quatro: azedo, doce, salgado ¢ amargo e nfio sfo especificos de
um alimento particular; estes estio ligados & existéneia, no alimento, de um ou varios
compostos, a cuja estereoquimica, estrutura ¢ composicdo € atribuida 4 propriedade de
produzir nas mucosas da boca, um ou mais dos sabores basicos por sua ligacdo com grupos

receptores da proteina da mucosa bucal (BOBBIO & BOBBIQ, 1992).

Sabor ¢ em analise sensorial, a experiéncia mista, mas unitaria, de sensagdes
gustativas, olfativas e tateis percebidas durante a degustacdo. O sabor engloba as sensacgdes de
gosto, odor e tateis orais, podendo ser influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e

sinestésicos (Chaves e Sproesser citado por FERREIRA, 2000).

O sabor e 0 aroma s&o apreciados em conjunto ¢ designados como “flavor”, uma vez
que se correlacionam como atributo de qualidade unico. O “flavor” € a percep¢éo sutil e
complexa da combinagdo entre sabor doce, acido, adstringente e amargo, odor (substancias
volateis) e textura (firmeza, maciez, granulosidade etc.) (CHITARRA, 1998).
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Depois da sele¢io coletaram-se ao acaso, 30 frutas, para determinagdo das

caracteristicas fisicas.

3.3 Caracterizagio fisica do umbu “in natura”

3.3.1 Massa (g)

A massa dos frutos foi determinada utilizando-se balanga analitica da marca OHAUS

com precisio de 0,0001 gramas.

3.3.2 Diametro (mm)

Através de um paquimetro MUTITOYO, com precisio de 0,02 mm, determinaram-se
os trés didmetros mutuamente perpendiculares; didmetro maior, intermediario e menor de
cada fruto.

3.3.3 Volume (cm?®)

O volume de cada fruta foi determinado pelo método de deslocamento de massa de
4gua, por meio da realizagdo de trés diferentes pesagens: a) massa do fruto, b) massa de um
Becker com édgua, na quantidade suficiente para cobrir a fruta, ¢) massa do becker + agua +

fruto submerso; assim o volume foi dado por:

V= (massa do becker+ fruta submersa — g) — (massa do becker+ dgua — g)

massa especifica da dgua— g.cm’

)
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3.3.4 Massa especifica

A massa especifica (p) dos fiutos foi definida pela razfio entre a sua massa e o sen

volume, sendo dado em g.cm®.

Massa(g)

= Volmetom®) (20

3.4 Conteudo de agua

Foi encontrado pelo método da estufa a 70°C até o peso constante utilizando as normas
estabelecidas pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

Foram pesados 10g da amostra em céapsula de aluminio previamente tarada e, em
seguida, conduzidos a estufa a 70°C, onde o material foi dessecado até peso constante. Os

resultados foram expressos em percentagem (p/p).

3.5 Cinética de concentracio

Para a obten¢dio das curvas de concentragio foi utilizado Rotavapor a pressio
reduzida, através de duas temperaturas 60°C ¢ 70°C, para os trés tratamentos de °Brix (13, 16
e 20). Inicialmente, foram pesados pesou-se o baldo onde é depositada a polpa (baldo 1) e o —
baldo onde fica depositada a agua (baldo 2); em seguida, a polpa foi colocada no baldo 1,
dando-se & concentragio.

No processo de se concentrar a polpa até 13°Brix observou-se 0 momento em que a
primeira gota de agua era depositada no baldo 2; cronometrou-se o tempo ¢ a cada 10 minutos
o Rotavapor era desligado; aguardou-se aproximadamente 15 minutos para diminuicdo da
temperatura; em seguida, pesou-se o baldo 1 e o baldo 2, anotando-se os valores obtidos e se
medindo o °Brix com o refratdmetro; apos cada pesagem a polpa retornou ao Rotavapor para
dar continuidade & concentracio, embora o tempo sé voltasse a ser cronometrado no momento
em que caia a primeira gota de dgua no baldo 2. Foi utilizado 0 mesmo procedimento para os
tratamentos de 16 e 20°Brix; sendo que para 16°Brix o tempo foi cronometrado a cada 15

minutos e, para o tratamento de 20°Brix, o tempo foi cronometrado a cada 30 minutos.
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3.6 Processamento para obtenciio do material para preparo de umbuzada

Os umbus, adquiridos no comércio local, foram acondicionados em caixas plasticas
adequadamente e transportados até o Laboratério de Armazenamento e Processamento de
Produtos Agricolas, local onde foram processados. O processamento do umbu para obtengéo

da polpa para umbuzada seguiu uma seqiiéncia de etapas, conforme € mostrado na Figura 9.
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3.6.1 Selecio

A selegdo dos frutos de umbu para umbuzada visa a retirada dos frutos maduros, com
defeitos causados por fungos, roedores, insetos e por danos mecénicos, selecionando-se

apenas os frutos verdes e semi-maduros integros e com consisténcia firme.

3.6.2 Pesagem

Realizou-se a pesagem dos frutos para se proceder, futuramente, ao calculo do
rendimento. Para a umbuzada foram consideradas, também, as cascas no célculo do

rendimento ja que o umbu passou por um processo de cozimento em sua forma integral.

3.6.3 Lavagem

Apos a selecdo, e a pesagem, os frutos foram lavados manualmente em agua potavel,
por imersio em recipiente de plastico contendo solugdo de hipoclorito de sodio, com
concentragio de 20 ppm, ficando imersos durante 10 minutos, seguida de lavagem em agua

corrente. Depois de lavados, retirou-se, desses frutos, a dgua superficial a temperatura

ambiente.

3.6.4 Cozimento

Os umbus foram cozidos em caldeirdo de ago inox, durante aproximadamente 1
minuto apds iniciar a fervura, observando-se que, decorrido esse tempo. os umbus

apresentavam coloragdo amarelada com rachaduras nas cascas, quando entdo eram escorridos
para eliminar o excesso de agua.

3.6.5 Despolpamento

A operagdo de despolpamento foi realizada em despolpadeira horizontal da marca
LABOREMUS, construida em ACO INOX., modelo DF - 200, motor elétrico de 2.0 CV, com
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capacidade aproximada de 400 kg/hora, com peneira de matha 2,5 mm. Os frutos foram

desmtegrados separando-se a polpa das sementes.

3.6.6 Embalagem

O produto foi acondicionado em embalagem de polietileno de baixa densidade, com
dimensbes de 26 cm de comprimento € 12cm de largura e capacidade aproximada para 250g.

O fechamento das embalagens plasticas foi realizado em seladora da marca R. BAIAO-
SELAMULT - Barra quente.

3.6.7 Concentracio

O processo de concentragdo se deu utilizando-se parte da polpa cozida e refinada,
antes do congelamento. As amostras foram concentradas em rotavapor a pressio reduzida na

temperatura de 70°C, até atingirem o °Brix desejado.

3.6.8 Congelamento por imersfio em nitrogénio liquido a -196°C

No congelamento por imersdo foi utilizado um recipiente metalico, provido de tampa
com se¢io quadrada de 18,3 cm de lado por 19 cm de profundidade. isolada por polietileno de
baixa densidade de 45 mm de espessura e revestido de aluminio de ! mm de espessura. Para
esta operacio utilizaram-se aproximadamente 1.500g de nitrogénio liquido no recipiente,
onde foram colocados, aproximadamente, 600g (3 embalagens) do produto. devidamente
embalado e acomodado em um cesto de tela confeccionada em ago inox, com dimensdes de
17.5 cm de comprimento, 17,5 cni de largura por 10 cm de altura. O cesto contendo o produto
foi imerso no nitrogénio liquido contido na caixa metalica, a uma temperatura de ~196°C.

Congelaram-se aproximadamente 30 kg do produto.
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3.6.9 Armazenamento

Apds o congelamento, feito por imersio em nitrogénio liquido, o produto foi

armazenamento em freezer doméstico com temperatura de —22,6°C, pelo periodo de 06 meses.

3.7 Analises fisico-quimicas

As determinagdes fisico-quimicas (acido ascérbico, pH, acidez, agucares redutores,
nio redutores e totais) da polpa do umbu “in natura”, também foram realizadas na polpa de

umbu para umbuzada, logo ap6s o processamento e a cada 30 dias de armazenamento, durante
180 dias.

3.7.1 Determinacio do acido ascorbico

Essa determinacdo obedeceu a metodologia n® 43.605 da A.O.A.C (1984), modificada
por BENASSI (1990), na qual se substitui o solvente extrator écido metafosforico por acido
oxdlico, através de titulagdo, empregando-se DCFI, que da cor azul em solugdo alcalina e cor
rosea em solugdo Acida.

Pesaram-se 10g da amostra em um Becker de 50ml, adicionaram-se cerca de 30ml de
dgua destilada agitando-se com um bastdo de vidro, transferiu-se a amostra para um balio
volumétrico de 250ml: completou-se o volume do baldo com agua destilada; em seguida,
retirou-se uma aliquota de 10ml da amostra transferindo-a para um erlenmeyer de 250ml;
adicionaram-se 50ml de 4cido oxalico a 1%. Com uma bureta de 50ml contendo DCFI (2,6-
diclorofenol lindofenol-sddico) titulou-se até conseguir uma coloragio rosa persistente,

durante 15 segundos; por fim anotou-se o volume gasto.

a) Solugdo padrio de acido ascérbico

Preparou-se uma solugdio de acido ascorbico a 0,1% em solugdo de acido oxalico a
0.1%. Pesou-se 0,0500g de acido ascorbico e se transferiu para um baldo volumétrico de
100ml, adicionando-se solugdo de acido oxalico a 0.1% até o limite do baldo, completando-o
com agua destilada.

Pipetou-se uma aliquota de Sml da solugdo padrio de 4cido ascorbico; depois se

transferiu para erlenmeyer de 250ml contendo 50ml da solugdo de dcido oxdlico e se titulou
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com solugdo de DCFI, até coloragdo rosa persistente durante 15 segundos; anotou-se o

volume gasto, cujos resultados, expressos em mg de acido ascorbico/100g, foram calenlados

através da férmula:

Mg acido ascorbico/100ml de amostra=V x F x 100
A
Donde:
A = ml da amostra utilizados
V = Volume da solugio DCFI utilizada para titular a amostra

F = Fator da solucgo

3.7.2. pH

A andlise do pH foi definida através do método potenciométrico, com pHmetro da
marca Analyser modelo 300M, calibrado com as solugdes tampio de pH 7.0 € 4.0.
Imergiu-se o eletrodo no Becker contendo a amostra obtendo-se, assim. a leltura

direta, expressando o resultado em unidade de pH.

3.7.3 Acidez titulavel
Determinou-se a acidez titulavel segundo o método da A O A C., N° 22.038 (1984).
Foram pesados 10g da amostra em erlenmeyver de 250ml; em seguida, diluiu-se a
~ amostra em 90ml de dgua destilada. titulando-se com solugdo de NaOH (hidroxido de sédio).
0,1% N; para isto, utilizaram-se duas gotas de fenolftaleina como indicador. até conseguir
viragem para uma coloragdo rosa persistente durante 15 segundos, anotando-se o volume

gasto.
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Os resultados foram expressos em porcentagem de 4cido obtidos pela seguinte

equagdo.

Acidez (% acido citrico) = ml de NaOH x N x 64 x 100

(Orama da amostra x 100

Em que:
N = normalidade de solugdo de NaOH

64 = equivalente-grama de 4cido citrico

3.7.4 Acicares redutores, nio redutores e totais

Determinados através da metodologia descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ
(1985).

a)Acucares redutores (solugdo a)

10 gramas de amostra foram pesados em um Becker de 150 ml, aos quais se
adicionaram 50ml de 4gua destilada, agitando-os em seguida com um bastdo dentro do
béquer; verificou-se, entéio, o pH da solugdo da amostra no pHmetro neutralizando-o at¢ pH
7.0 e se adicionando NaOH 0,IN; agitou-se esta mistura, com bastio apés cada adigdo.
Neutralizada a solugdo do Becker, ela foi transferida para um baldo volumétrico de 250ml;
para s¢ fazer a clarificacdio da amostra juntaram-se volumes iguais de ferrocianeto de potassio
0,25M e acetato de zinco 1M, 10ml de cada um; completou-se o baldo com agua destilada,

—~ filtrando-se em seguida com papel de filtro seco, em erlenmeyer de 250ml; por fim foram
determinados os agtcares redutores neste filtrado, chamado de solugdo a.

Em um erlenmeyer de 250mi foram colocados Sml de licor de feehling e adicionou-se
40ml de agua destilada. Em placa aquecedora aqueceu-se a ebuligdo, e se adicionaram 2 gotas
de azul de metileno a 0,2%, para melhorar a visualizacdo. Gotejou-se a solugdo contida na
bureta e se aguardon até quando a solu¢fo sobrenadante ficou totalmente incolor (formacéo de
precipitado vermetho tijolo).

Os resuitados foram expressos em porcentagem de glicose por 100ml de amostra, de

acordo com a equag&o abaixo.
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Agucares redutores (%) = F x DIL x 100
v
Sendo:
F = fator de equivaléncia do licor de fehling
Dil = dilui¢io da amostra
v

volume gasto na titulacdo

b) Agucares totais (sotugdo b)

Para a determinag¢fio dos agucares totais (solugdo b), retirou-se uma aliquota de 50ml
da solugdo a, transferindo-a para um baildo volumnétrico de 100ml; adicionaram-se 5ml de
acido cloridrico concentrado, utilizando-se uma proveta de 5ml; aqueceu-se esta solu¢do em
banho-maria a 68-70°C, por 10 minutos, mantendo esta temiperatura; esfriou-se o balio em
um recipiente de plastico contendo agua gelada; em seguida, colocou-se um pedago pequeno
de papel mndicador vermelho-congo na solugdo dentro do baldo, neutralizando-a com
hidroxido de sddio, até o papel indicador mudar de vermelho para roxo, completando-se o
volume com agua destilada. Transferiu-se a solugdo para a bureta de 50ml e se procedeu
como descrito para aglcares redutores, enquanto os agtcares ndo redutores foram obtidos

através da diferenga entre os agtcares redutores e os totais.

3.7.5 Solidos soluveis °Brix

Determinados através da leitura em refratdmetro de bancada, marca Quinus Q-109B.

3.8 Analise sensorial

3.8.1 Analise sensorial de preferéncia quanto ao sabor

Para se decidir a formulagio da umbuzada que mais agradava, fez-se uma analise
sensorial prévia, ou seja, um teste de preferéncia do sabor, para a qual foram elaboradas 3
formulacdes a partir da polpa com 9,9 °Brix; estas, por outro lado, baseadas em formulagOes

caseiras; todos os testes foram feitos com 30 degustadores de ambos os sexos, néo treinados,
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cuja idade variou de 20 a 60 anos, consumidores em potencial de umbuzada em que se
utilizou, para esta analise, a escala heddnica, variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei
muitissimo). As formulagdes analisadas foram as seguintes:

01) 100g de polpa, 100g de leite e 40g de aguicar

02) 100g de polpa, 150g de leite e 50g de aguicar

03) 100g de polpa, 200g de leite e 60g de agiicar

3.8.2 Analise sensorial da umbuzada

Decidida, com base na pré-andlise de preferéncia de sabor, (formulagdo numero 01),
avaliaram-se quatro tratamentos, com iguais formula¢Ges, obtidos a partir das polpas

concentradas com 9,9, 13, 16 e 20 °Brix.

Como a umbuzada aprovada pelos provadores foi feita a partir da polpa com 9,9 °Brix
realizou-se o processo inverso para as polpas concentradas com 13, 16 e 20 °Brix,
adicionando-se, as respectivas polpas a propria agua retirada no processo de concentragéo, até
que estas atingissem 9,9 °Brix. A partir das amostras elaborou-se a umbuzada, conforme
formulagdo aprovada pelos degustadores; desta forma, foi possivel avaliar o efeito da

concentracio no sabor, aparéncia ¢ aroma da umbuzada.

As amostras foram apresentadas simultaneamente e utilizados codigos aleatorios de

trés digitos para identificagio das amostras.

Foram feitas andlises sensoriais no inicio e a cada 30 dias, durante os 180 dias de
armazenamento. Os provadores reccberam quatro amostras (referentes aos tratamentos
utitizados) apresentadas em copos plasticos descartaveis, com capacidade de 50ml, contendo
aproximadamente 40ml de umbuzada. codificados com nimero de 03 digitos e servidas
juntamente com agua ¢ bolacha de dgua e sal, para serem consumidos entre as degustagdes €

assim impedir a interferéncia do sabor entre uma e outra amostra.

Junto com a umbuzada foram apresentadas amostras de polpa concentrada para que
fossemn analisadas quanto a cor, ao odor e aparéncia. As amostras foram apresentadas em

copos plasticos descartaveis com eapacidade de 50ml.
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A ficha utilizada na andlise sensorial feita para umbuzada e, para a polpa de

umbuzada, encontra-se no anexo 1D.

3.9 Analise estatistica
Os resultados da andlise sensorial foram analisados utilizando-se o programa

computacional ORIGIN 5.0, ao qual foram aplicados ajustes, segundo  equagbes

exponenciais.
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4.0 RESULTADOS E DISCUSSAQ

4.1 Caracterizacio fisica do umbu “in natura®”

Os valores médios das caracteristicas fisicas (didmetro maior, didmetro médio e

didmetro menor, volume e massa especifica) de 30 frutas, encontram-se na Tabela 5.

TABELA 5 Médias das caracteristicas fisicas obtidas para 30 frutos de umbu

Valor minimo Valor maximo Média  Desvio padrio

Didmetro maior (mm) 29,25 37,52 32,55 2,1491
Didmetro médio {mm) 26,00 34,05 29,79 2,0604
Diametro menor (mm) 24,17 33,50 28,74 2,1282
Volume (cm?®) 10,26 20,56 14.81 2,6043
Massa especifica (g/cm?) 0.98 1.06 1,05 0,0141

Observa-se, na tabela 5, que a massa e o volume dos frutos de umbu 1ém amplitude de
variacdo bastante elevada, pois tanto no volume quanto na massa, os valores maximos sdo
praticamente o dobro dos valores minimos: no entanto, sua massa especifica ndo possui
variagio muito acentuada e se situa proxima & massa especifica da agua. E importante
elucidar que as frutas de umbu s6 tém maior massa especifica que a agua quando estdo verdes
e. quando os frutos estdo semi-maduros ou maduros. eles tendem para uma massa especifica

proxima aos valores da agua que € de 1 g.Cm.

Ainda na Tabela 5 constata-se gue, quanto a0 didmetro maior do fruto, o valor maximo
observado estd na ordem de 28% superior ao valor minimo. Observa-se, também, que para o
didmetro médio do fruto o valor maximo corresponde a um valor na ordem de 31% superior
ao valor minimo para o didmetro menor do fruto. o valor maximo corresponde a um valor na

ordem de 39% superior ao valor minimo.
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Quando se comparam os valores das caracteristicas fisicas do umbu utilizados neste
trabalho com os obtidos por outros autores, verifica-se que a massa média do umbu, 15,58g, ¢
inferior & obtida por FERREIRA (2000) que foi de 17,18g; no entanto, o seu volume (20,57
cm?) e massa especifica (1,05g/cm®) médios ndo diferem dos obtidos por FERREIRA (2000)
para o volume, que foi de 20,56cm’, e por ALMEIDA (1999) e QUEIROZ (1994) para massa
especifica, que encontraram o valor de 1,06g/cm?® contudo, as possiveis discrepancias dos
valores encontrados, podem, na realidade, ser motivadas pela falta de homogeneidade dos
frutos decorrentes da auséncia de um trabalho de melhoria genética do umbu, uma vez que
pouco se tem trabalhado neste setor para produzir novas variedades, que sejam mais
produtivas, com frutos mais homogéneos, mais carnosos, ¢ consegiientemente, com mais

polpa, além da diminui¢do do tempo com que essa 4rvore inicia sua produgdo econdmica.

4.2 Conteiido de agua

O contetdo de agua verificado na polpa de umbu “in natura” foi de 84.24%. Para a
poipa de umbu com 9,9°Brix. os valores variaram entre 83,11 e 89.30% durante os 06 meses

de armazenamento, verificando-se pequeno aumento de 0,19% no conteudo de agua da polpa.

Para a polpa de umbu com 13°Brix. durante os 06 meses de armazenamento os valores
variaram entre 83,58 e 85,47%, verificando-se aumento de 1,89% no conteudo de agua da
polpa. Os valores médios de conteddo de 4gua na polpa de 16°Brix, durante os 06 meses de
armazenamento, oscilaram entre 76,54 e 80,69%, constatando-se aumento de 4,153% no
conteudo de 4gua da polpa. enquanto para a polpa de umbu com 20°Brix os valores
balangaram durante os 06 meses de armazenamento entre 7542 e 79.73%. verificando-se
pequeno aumento de 4,31% no conteGdo de dgua da polpa. Esta variagdo de umidade, Figura
10, nio deveria ocorrer, uma vez que o material foi armazenado em embalagem plastica
semimeavel, devidamente selado, devido, talvez 4 demora no envase do material, visto que foi
feita de forma manual e, por se tratar de um processo muito lento. pode ter havido
acomodacio do material mais denso, no fundo do recipiente. Como o contetido de 4gua €
medido por amostragem, é bem possivel que uma embalagem apresentasse diferenga em
relacdio 4 outra; um outro fator de igual importancia foi o processamento feito por batelada. O

quadro referente ao processamento encontra-se no Apéndice 2A.
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Um outro fator pode ter sido o processo de descongelamento da amostra que condensa

dgua do ar ambiente, podendo ser incorporada & amostra.

Contelido de d4gua da polpa para umbuzada durante o armazenamento
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FIGURA 10 Valores médios do conteido de dgua da polpa (% b.u.), observados para os
quatro tratamentos da polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix), durante 06

meses de armazenagem a —22,6°C e ajustes, segundo equacdes exponenciais

4.3 Rendimento

Na Figura 11 tem-se representacdo grafica do rendimento da polpa de umbu

processada (depois de cozida e passada em despolpadeira). No Apéndice 2A.encontra-se um

detalhamento desse processamento.
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4.4 Cinética de concentracio

A polpa de umbu cozida para elaboragio de umbuzada foi concentrada de um teor de
solidos soluveis totais, inicial de 9,9 °Brix para 13, 16 e 20 °Brix, por meio da retirada de sua
dgua utilizando-se um rotavapor; portanto, na Figura 12 encontram-se graficados os dados
experimentais meédios da concentragio da polpa, em fungio do tempo, para as temperaturas de
60 ¢ 70°C ¢ as equagdes que representam a cinética de concentragio. Nesta figura também sdo
graficadas as perdas de conteudo de agua em fungdo do tempo, correspondentes a

concentracdo da polpa.

Cinética de Concentragdo da polpa para umbuzada
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FIGURA 12 Cinética de concentracdo da polpa de umbu cozida para umbuzada

Na Figura 12 é possivel se observar que o tempo necessério para a concentragio da
polpa de umbu cozida de 9,9°Brix para 13, 16 e 20°Brix é de aproximadamente 160, 280 ¢
420 minutos, respectivamente, para a temperatura de 70°C, e de 180, 300 e 510 minutos
respectivamente, para a temperatura de 60°C. Nesta figura se constata, também, que a cmética
obedece a uma taxa constante de evaporagio, pois a 4gua existente na polpa ¢ constituida de

agua livre.
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Na Figura 13 encontra-se a cinética de concentracio da polpa de umbu cozida onde se
relaciona a razdo de concentragdo com o tempo e a correspondente razio de conteido de agua
com o tempo. Este procedimento € feito de modo a dimensionar o processo quando os
pardmetros iniciais sio diferentes, permitindo uma comparagdo entre curvas. Como o
processo de concentracdo se realiza no periodo de taxa constante as curvaturas da Cinética de
Concentragdo da polpa e da Razio de Concentragio sfio muito semelhantes, nio se

verificando uma dispersdo das curvas.

Cinética de Concentragdo da polpa para umbuzada
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FIGURA 13 Cinética da razio de concentragdo da polpa de umbu cozida para umbuzada

No processo de concentragdio observou-se que as polpas de umbu, quando submetidas
a temperatura de 60°C, alteravam levemente a sua coloragio devido ao tempo em que ficavam
submetidas 3 aclio dessa temperatura, que era de 12,5% superior 4 temperatura de 70°C para
as polpas com 13 e 16°Brix, e 21,4% superior & temperatura de 70°C para a polpa com
20°Brix; portanto, fez-se op¢fo, para este trabalho, em se utilizar as polpas concentradas de

9,9 para 13, 16 e 20°Brix na temperatura de 70°C; assim, as polpas de umbu para umbuzada
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foram armazenadas a —22,6°C e suas alteragdes fisico-quimicas foram avaliadas a partir de

polpas concentradas, a temperatura de 70°C.

4.5 Analise das alteracdes fisico-quimicas da polpa de umbu durante o

armazenamento frigorificado

4.5.1 Acido ascérbico

O valor médio do teor de acido ascorbico da polpa “in natura” do umbu, foi de
13,45mg/100g, valor este, préoximo ao encontrado por FERREIRA (2000) que foi
13,31mg/100g e inferior ao valor de 16,54mg/100g segundo GRANJA (1985).

Na Figura 14 encontram-se os valores médios de 4cido ascérbico observados para
polpa de umbu cozida e concentrada (Tratamento 1- 9,9°Brix; Tratamento 2 - 13°Brix;
tratamento 3 - 16°Brix e tratamento 4 - 20°Brix). Observa-se, em todos os tratamentos,
consideravel diminui¢do do acido ascdrbico devido a concentragio (valores iniciais). As
perdas do acido ascorbico nas polpas de umbu para umbuzada ao longo do armazenamento,
foram de: 57,51% para a polpa com 9,9°Brix; 79,96% para a polpa com 13°Brix; 79,02% para
a polpa com 16°Brix e de 84,72% para a polpa com 20°Brix. As perdas aumentam com 0
aumento do tempo de concentragio.

Ainda se observando a Figura 14, em que os valores médios de acido ascorbico
verificados a cada 30 dias de armazenamento estio representados para cada tratamento, por
uma curva exponencial, percebe-se a ocorréncia de perda de acido ascdrbico com o aumento
do tempo de armazenamento, cujas maiores perdas foram observadas até o quarto meés de
armazenamento para as polpas, com maior conteudo inicial de acido ascorbico. Apds o quarto
més esta queda ¢ menos acentuada, em que todos os tratamentos tendem para valores muito
proximos, entre 3 ¢ 3 mg/100g; esses valores s@o bem representados por equagdes

exponenciais de primeira orden.
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Acido ascérbico da polpa de umbu durante o armazenamento
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FIGURA 14 Valores médios do teor de acido ascorbico (mg/100g) observados para os quatro
tratamentos da polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix), armazenadas a —

22,6°C, durante 6 meses, € ajustes, segundo equagdes exponenciais

4.5.2 pH

Obteve-se, para polpa “in natura™, e valor médio de 2,60 para o pH. Este valor esta
compativel com o de 2,62, encontrado por SILVA et al. (1987) e um pouco superior aos

valores encontrados por ALMEIDA (1999) que foram de 2,33, e FERREIRA (2000) que
encontrou 2,21,

Apds o processamento e a concentragic da polpa observaram-se para todos os

tratamentos, pequenas alteragdes passando para um valor em torno de 2,2 .
Na Figura 15 encontram-se os valores de pH na qual se observa as curvas para os 4

tratamentos da polpa para umbuzada durante os seis meses de armazenamento, € as equagdes

ajustadas segundo uma equagfo exponencial. Percebe-se também, na mesma nessa figura, que
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praticamente n3o houve alteracio no pH dessas polpas durante os seis meses de

armazenamento.

pH da poipa para umbuzada durante o armazenamento
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FIGURA 15 Valores médios de pH observados para os quatro tratamentos da polpa para
umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix), armazenada a —22,6°C, durante 6 meses, €

ajustes, segundo equacgdes exponericiais

4.5.3 Acidez titulavel

O teor de acidez da polpa de umbu “in natura” foi de 1,16% em 4cido citrico, inferior
a 1,23% mostrado por BISPO (1989) e 1,45% mostrado por FERREIRA (2000) e, ainda,
superior ao encontrado por ALMEIDA (1999) que foi de 0,96 ¢ 1,07% para umbu verde e

semi-maduro, respectivamente.

Apds o processamento e a concentragiio da polpa verificou-se aumento desses valores,

com o aumento da concentragdo, partindo de 1,16 da polpa “in natura” para 2,08 na polpa

com 9,9°Brix; de 2,96 na polpa com 13°Brix; de 3,39 na polpa com 16°Brix e de 3,83 na
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polpa com 20°Brix. Esses aumentos sfio evidentes pois se estd concentrando um produto

(retirando agua) e esses valores sdo dados em termos percentuais.

Na Figura 16 tem-se os valores médios da acidez tituldvel para os 4 tratamentos da
polpa para umbuzada, durante os seis meses de armazenamento, e as curvas ajustadas segundo
equagfio exponerncial. Percebe-se, para as polpas de menor concentragiio ( 9,9°Brix e 13°Brix)
que os valores de acidez tendem a aumentar com o aumento do periodo de armazenamento,
enquanto para as maiores concentragdes praticamente ndo houve alterag@o na acidez dessas

polpas, durante os seis meses de armazenamerito.

Acidez titulavel da polpa de umbu durante o armazenamento
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FIGURA 16 Valores médios de acidez titulavel (% de 4cido citrico) observados para os
quatro tratamentos da polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix)
armazenadas a -22,6°C, durante 6 meses, e ajuste, segundo equagio

exponencial
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4.5.4 Acicares redutores

O valor médio do teor de agiicares redutores da polpa “in natura” do umbu, foi 3,65%
de glicose, comparéavel ao valor encontrado por ALMEIDA (1999) que foi de 3,64% e
FERREIRA (2000) 3,60% de glicose.

Imediatamente apds o processamento e a concentragdo da polpa de umbu, obtiveram-
se:

Para o tratamento de 9,9°Brix - 4,05% glicose

Para o tratamento de 13°Brix - 5,55% glicose

Para o tratamento de 16°Brix - 7,36% glicose

Para o tratamento de 20°Brix - 8,58% glicose

Os valores médios de aglicares redutores observados para os quatro tratamentos da
polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 € 20°Brix), armazenada a —22°C, durante 6 meses, e ajustes,

segundo equagdes exponenciais si0 mostrados na Figura 17.

Percebe-se, sobretudo pelas curvas de ajuste, tendéncia de aumento desses agticares
com o aumento do periodo de armazenamento, podendo ter ocorrido devido & nfo
homogeneizagdo das amostras ou pelo simples fato do processamento em bateladas; como
dito anteriormente, pode haver diferencas desses conteiidos nas diferentes bateladas
processadas. Mesmo que o fruto proceda de uma mesma fruteira, a variagdo entre o grau de
maturidade desses frutos, verdes e semi-maduros, colocados em maior ou menor quantidade
nas diversas bateladas, pode acarretar tais alteragles sem que isto venha a significar um.

aumento desses teores com o aumento do periodo de armazenamento.
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Acicares redutores da polpa para umbuzada durante o aftmazenamento
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Figura 17 Valores médios de agucares redutores observados para os quatro tratamentos da
polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix) armazenada a -22,6°C, durante 6

meses, ¢ ajuste, segundo equagdo exponencial.

4.5.6 Acidcares totais

Os valores médios de agtcares totais observados para os quatro tratamentos da polpa
para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix), armazenada a -22°C, durante 6 meses ¢ ajustes

segundo equagdes exponenciais, sdo mostrados na Figura 18.

Percebe-se, nesta mesma figura, comportamento semelhante ao verificado para
aglcares redutores o que, obviamente, € justificado pelo mesmo motivo, visto que sdo obtidos
por célculos em que um ¢ fungdo do outro e isto leva, também, a modificagdes nos agucares
ndo redutores, causando um resultado mmesperadamente decrescente com o aumento do
periodo de armazenamento para os 3 tratamentos de menor concentragfio e valores crescentes
para a polpa de maior concentragio, conforme a Figura 19, na qual se encontram os valores

médios de agucares totais constatados para os quatro tratamentos da polpa para umbuzada
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(9,9, 13, 16 e 20°Brix) armazenada a —22°C, durante 6 meses, e ajuste, segundo equagio

exponencial.
Agicares totais da polpa para umbuzada durante o armazenamento
13 - L] 9,9 °Brix
1 AT =5,72138 - 0,886.exp(-/3,881) X°=0,19
127 @ 13 °Brix v
114 —— AT = 8.3729-1 63974.exp{t/2.5507.
10
g 97
2 8- ]
] ] /r""—./_.
2 71
g 6 | -
0o .__’,1,_”———————-'—‘—4’_'-
41 a 16Bix
3j ——— AT = 14.17374-5.49591 exp(/17.78) X =0,35
»] ¥ 20°Brix
) e AT = 19.51408-10.87292. exp(t/15.35658) X’ =0,22
T v I h ] v ] N ¥ v I v I

0 1 2 3 4 5 <]
Periodo de tempo {meses)

Figura 18 Valores médios de agiicares totais observados para os quatro tratamentos da polpa

para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix) armazenadas a —-22,6°C, durante 6 meses, €
ajuste, segundo equacdo exponencial
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4.5.7 Acucares nio redutores

Agucares ndo redutores da polpa para umbuzada durante o0 armazenamento

® 99°Brix
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Figura 19 Valores médios de agucares ndo redutores observados para os quatro tratamentos
da polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix) armazenada a —22,6°C, durante 6

meses, € ajuste, segundo equagdo exponencial

4,6 Analise sensorial da polpa para umbuzada

4.6.1 Aparéncia da polpa

Os resultados da andlise sensorial realizada para verificagdo da aparéncia da polpa da
umbuzada nas diferentes concentragées, no decorrer do armazenamento. resultaram no fato de
que todos os tratamentos possuemn boa aceitagdo (média entre 7 ¢ 8 na escala hedOnica, que
corresponde a valores entre gostei regularmente e gostei muito) e que ha uma leve
preferéncia pelas polpas de menor concentragdo, em que a polpa com 9,9 °Brix obteve a

maior preferéncia quanto a aparéncia por parte dos provadores. Na Figura 20 verifica-se
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resultado dessa avaliagio durante o periodo de armazenamento, bem como os ajustes segundo

equacdes exponenciais realizados para cada polpa.

Esses resultados de preferéncia um pouco inferiores pelas polpas mais concentradas,
podem ser devidos ao fato da cor da polpa de umbu cozida, que é de um verde escuro com
pigmentos de marrom e amarelo que, a0 se concentrar, leva a uma consisténcia tal que fica

evidente a semelhanca com substincias que causam repugnéincia.

Polpa para umbuzada

5 - 9,9 °Brix v

Aparéncia = 8,098 - 1,289.exp(/6.63) X* = 0,070

44 @ 13°Brix

1 —— Aparéncia = 6.81552 + 0.10211.exp(4,817.10°) X’ = 0.0902
34 A 18°Brix

— Aparéncia = 6,358 + 0,423 .exp(t/1,575) =019

249 w 20°Brix

Aparéncia = 5.634 + 1,392 exp(¥/2,182) X = 0,46

1 Bl " T I Ll T T ]’ T ‘]’
0 1 2 3 4 5 6

Periodo de tempo (meses)

Aparéncia da polpa (escala heddnica)

Figura 20- Valores médios da andlise sensorial quanto a aparéncia para 0s quatro tratamentos
da polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix) armazenada a -22,6°C, durante 6

meses, e ajuste, segundo equagdo exponencial

4.6.2 Cor da polpa
Os resultados da andlise sensorial da cor da polpa para umbuzada, realizada durante o

periodo de armazenamento. estdo representados na Figura 21, juntamente com os ajustes para

esses valores de preferéncia para cada polpa, segundo sua concentragdo.
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Percebem-se resultados semelhantes aos observados para aparéncia, ou seja, uma
suave preferéncia pela polpa menos concentrada (9,9 °Brix), sendo esta preferéncia um tanto
menor quanto mais concentrada € a polpa; no entanto essas diferen¢as nfo chegam a ser
importantes para as polpas de 9.9; 13; e 16 °Brix, visto que permanecem com valores
préximos de 7 na escala heddnica enquanto a polpa mais concentrada recebeu valores em
torno de 6 (gostei regularmente), o que ¢ compreensive] devido ao fato de que a polpa mais
concentrada demorou mais sob aquecimento € apresentou uma cor mais escura, acentuando a

semeihanca com substincias desagradaveis.

Polpa para umbuzada

Q pu
8 % .
— N n =
) — 55—
Q 7 M Y - |
& . N A v
S e - A ) J —
£ 67 v
=
S 5 | 99 °Brix v
3] Cor = 12,162 - 4.819.exp(t/1335,381) X* = 0.185
% o o0 i
2 4- 13 °Brix )
g Cor = 7,033 + 0.908.exp(t/1,775) X* = 0.036
S 34 A 16 °Brix
g 4 Cor = 6,772 - 1,1.exp(t/0,534) X* = 6.10
24 v 20 °Brix

{ ——Cor=6,18+ 1.74.exp(ti0.913) X’ = 0,27
1 —— — ————p—

0 1 2 3 4 5 6
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Figura 21 Valores médios da andlise sensorial quanto & cor, para os quatro tratamentos da
polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix) armazenada a —22,6°C. durante 6

meses, ¢ ajuste, segundo equacdo exponencial

4,6.3 Odor da polpa

Os resultados da analise sensorial do odor da polpa para umbuzada, realizada durante

o periodo de armazenamento, estdo representados na Figura 22, juntamente com 0s ajustes

para esses valores de preferéncia e para cada polpa segundo sua concentragéo.
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O comportamento observado para aparéncia e cor acontece também para o aroma.
Segundo comentérios contidos nos formuldrios de analises, essa preferéncia nfio € devida ao
fato do aroma das demais polpas ser desagradavel e, sim, por ser menos perceptivel. O umbu
¢ uma fruta de aroma suave, ao contrario de outras frutas, a exemplo de cajd e goiaba; ela nfio
exala nenhum aroma no ar, a menos que se lhe chegue muito préximo; como o aroma €
composto por elementos voldteis, € provavel que estes tendam a decrescer com 0 maior tempo

de exposicdo, a temperatura de concentragio.,

Polpa para umbuzada

Q -
® 8
.g ‘K [ ] n
5 a n 3
7 -
T s
= A —v—
8 64 A
?_’, 5 m B v
g Odor = 12,937 - 5.666.exp(t/2233,47) X’ =0.31
L e C
O 4
g- Odor = 6,801 - 1,162.exp(t/0,138) X*=0,13
o A D
- 3
8 | ——0dor=6.625+1338.exp{t/0.774) X =0,17
©.,] v E
| — Odor=6.381 + 1,617.exp(t/0,729) X’ = 0.51
1 T T T T T T T T M T T T
] 1 2 3 4 5 6

Periodo de tempo (meses)
Figura 22 Valores médios da analise sensorial quanto ao odor para os quatro tratamentos da

polpa para umbuzada (9,9, 13, 16 e 20°Brix) armazenada a -22,6°C, durante 6

meses, e ajuste, segundo equagio exponencial.
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4.7 Analise sensorial da umbuzada

Apds ser feita a andlise sensorial prévia, ou seja, o teste de preferéncia do sabor com
as seguintes formulagdes a partir da polpa com 9,9 °Brix..
1) 100g de polpa, 100g de leite e 40g de agiicar;
2} 100g de polpa, 150g de leite e 50g de agicar;
3) 100g de polpa, 200g de leite e 60g de agucar;
Obteve-se como resultado, preferéncia pela formulagio 1, na qual onde foram
utilizados 100g de polpa, 100g de leite € 40g de agiicar.
Depois de adicionados o leite € o aglcar a cada polpa, nas propor¢des mencionadas,
de forma que a umbuzada apresentasse a mesma formulacgio, estar-se-ia julgando apenas se o
fator concentracfio da polpa se faz sentir na bebida final, foram feitas novas analises sensoriais
para os parfmetros sabor, aparéncia cor e odor os quais serdo mostradas nos itens que se

seguem.

4.7.1 Sabor

Os resultados da anilise sensorial realizada para verificagio do sabor da umbuzada,
elaborada a partir das polpas com diferentes concentragcdes no decorrer do armazenamento,
resultaram em que todos os tratamentos possuem boa aceitagio (média, entre 7 e 8 na escala
heddnica, que corresponde a valores entre (gostei regularmente e gostei muito) e no fato de
que ha grande proximidade entre as curvas (Figura 23); os valores menores continuam a ser
observados para polpas mais concentradas mas essas diferencas sio pouco importantes visto
que foram atribuidas, de forma geral, pelos provadores, notas maiores que 7 (escala heddnica,

7 = gostei regularmente).
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Figura 23 Valores médios da andlise sensorial quanto ao sabor da umbuzada elaborada a
partir da polpa concentrada (9,9, 13, 16 e 20°Brix), armazenada a —22,6°C,

durante 6 meses, ¢ ajuste, segundo equagio exponencial

4.7.2 Aparéncia da umbuzada

Os resultados da analise sensorial da aparéncia da umbuzada obtida a partir das
diferentes polpas, estdo representados na Figura 24, juntamente com os ajustes para estes

valores de preferéncia, para cada bebida e segundo sua concentracéo.

Ao se comparar os resultados de aparéncia obtidos para umbuzada com aqueles
obtidos para a polpa, percebe-se que o acréscimo do leite, suavizando a cor e apresentando
aspecto cremoso semelhante 4 vitamina de abacate, influenciou muito na anélise por parte dos
provadores, colocando todas as bebidas com igual preferéncia por parte dos mesmos quanto
ao atributo aparéncia, com notas, na maioria dos casos, superiores a 7,5 e se mantendo, por

todo o periodo de armazenamento.
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Figura 24 Valores médios da analise sensorial quanto & aparéncia da umbuzada elaborada a
partir da polpa concentrada (9,9, 13, 16 e 20°Brix), armazenada a -22,6°C,
durante 6 meses, € ajuste, segundo equacdo exponencial

4.7.3 Cor da umbuzada

Os resultados da analise sensorial da cor da umbuzada obtida a partir das diferentes
polpas, estdo representados na Figura 25, juntamente com os ajustes j:ara esses valores de

preferéncia para cada bebida, segundo sua concentragdo.

Os mesmos comentarios aplicados para o pardmetro aparéncia se aplicam, também,
para o pardmetro cor da umbuzada. Analisando-se da umbuzada ser uma bebida comum na
regidio, a cor ndo causou nenhum impacto negativo, como no caso da polpa para umbuzada;
outro aspecto que merece destaque ¢ a manutengéo da aprovagdo da cor, com a mesma nota

que lhe foi atribuida durante todo o periodo de armazenamento.
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Figura 25 Valores médios da anélise sensorial quanto & cor da umbuzada elaborada a partir
da polpa concentrada (9,9, 13, 16 e 20°Brix), armazenada a —22,6°C, durante 6

meses, € ajuste, segundo equago exponencial.

4.7.4 Odor da umbuzada

Quanto ao odor da umbuzada obtida a partir das diferentes polpas, os resultados da sua
analise sensorial estdio representados na Figura 26, assim como os ajustes para esses valores
de preferéncia, para cada bebida, segundo sua concentragfio. Percebe-se, nesta figura, que os
provadores ndo detectaram diferencas significativas entre as bebidas, para o atributo odor.
Pelos comentérios, o aroma era mais ausente na polpa mais concentrada; percebe-se também,
na mesma figura, que esses resultados sfo mantidos até o final do periodo de armazenamento

avaliado.
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Figura 26 Valores médios da anslise sensorial quanto ao odor da umbuzada elaborada a

partir da polpa concentrada (9,9, 13, 16 e 20°Brix), armazenada a —22,6°C,

durante 6 meses, e ajuste, segundo equagfio exponencial
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5.0 CONCLUSOES

Com esta pesquisa, forte alicerce no presente estudou quanto ao processamento do
umbu por meio do cozimento e concentragio da polpa para fins de elaboragio da umbuzada,

culminando com o seu armazenamento frigorificado, concluiu-se que:

Quanto as caracteristicas fisicas do umbu “in natura”

Os valores médios obtidos para as caracteristicas fisicas do umbu foram: massa,
15,58g; Didmetro maior, 32,55mm; Didmetro médio, 29,79mm; Didgmetro menor, 28,74mm;

volume, 14,81 cm’ e massa especifica, l,OSg.cm‘3 .

Em relagiio ao conteiido de Agua

O contetido de 4gua da polpa de umbu “in natura”, foi de 84,24 %b.u.
Nas polpas para umbuzada durante os seis 06 meses de armazenamento, os valores médios
foram de 89,20% b.u; 84,52% b.u; 78,75% b.u e 77,57% b.u para as polpas com 9,9°Brix
13°Brix, 16°Brix e 20°Brix, respectivamente.

Referente a concentrag¢io da polpa:

A cinética de concentragio obedece a uma taxa constante de evaporagdo, sendo que na
temperatura de 70°C o tempo necessério para concentrar a polpa de umbu cozida de 9,9°Brix
para 13, 16 e 20°Brix ¢ de aproximadamente 160, 280 e 420 minutos, respectivamente e, na
temperatura de 60°C, o tempo necessério para realizar este mesmo processo € de 180, 300 e

510 minutos, respectivamente.

No que diz respeito as alteragdes fisico-quimicas:

O valor médio do teor de 4cido ascorbico da polpa “in natura” do umbu foi de
13,45mg/100g.
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Constatou-se considerdvel diminuicdo do 4cido ascdrbico, devido & concentragfo. As perdas
nas polpas de umbu para umbuzada ao longo do armazenamento, foram de 57,51% para a
polpa com 9,9°Brix, 79,96% para a polpa com 13°Brix, 79,02% para a polpa com 16°Brix e
de 84,72% para a polpa com 20°Brix. As perdas aumentam com o aumento do tempo de

concentracdo,e se acentuam com o aumento do periodo de armazenamento.

Obteve-se, para polpa “in natura”, o valor médio de 2,60 para o pH; apds o processamento ¢ a
concentracido da polpa, para todos os tratamentos, observaram-se pequenas alteragdes em
todas as polpas, passando para um valor em tormo de 2,2 e permanecendo em torno desse

valor até o final do periodo de armazenamento.

O teor de acidez da polpa de umbu “in natura” foi de 1,16% em &cido citrico mas, depois
do processamento e da concentragiio da polpa, houve aumento dos valores de acidez com o
aumento da concentragdo, partindo de 1,16 da polpa “in natura”, para: 2,08 na polpa com
9,9°Brix; 2,96 na polpa com 13°Brix; 3,39 na polpa com 16°Brix e para 3,83 na polpa com
20°Brix. Durante o armazenamento os valores de acidez cresceram com o aumento do periodo
de armazenamento para as polpas de menor concentragdo (9,9°Brix e 13°Brix) enquanto para
as polpas de maior concentragdo (16°Brix e 20°Brix) praticamente nfio existe alteragdo na

acidez.

O valor médio do teor de agticares redutores da polpa “in natura™ do umbu foi 3,65% de
glicose; imediatamente apos a concentragio da polpa, os agticares redutores aumentaram para:
4,05% glicose; 5,55% glicose; 7,36% glicose e 8,58 glicose para as polpas com 9,9°Brix ,
13°Brix, 16°Brix ¢ 20°Brix, respectivamente.

Quanto i analise sensorial
A aparéncia, a cor e o odor da polpa para umbuzada a -22,6°C, receberam nota média
entre 6 e 7, que correspondem, na escala heddnica, a gostei ligeiramente e gostei

regularmente, sendo que os provadores mostraram leve preferéncia pelas polpas de menor

concentracdo, durante os seis meses de armazenamento.
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Os valores da andlise sensorial de sabor, aparéneia, cor e aroma da umbuzada
provenente da polpa de umbu com 9,9°Brix e das polpas concentradas com 13, 16 e 20 °Brix,
armazenadas a —22,6°C durante seis meses ficaram, em média, entre 7 e 8 correspondendo, na
escala hedbnica, a gostei ligeramente e gostei muito, sendo que os provadores ndo
conseguiram perceber diferencas entre as polpas, em nenhum dos pardmetros avaliados

durante os seis meses de armazenamento da polpa.

5.1 - SUGESTAO PARA FUTURO TRABALHO

Visto que nio foram sentidas diferencas nos pardmetros sensoriais sabor, aparéncia,
cor e aroma, entre as umbuzadas elaboradas a partir das diferentes polpas, sugere-se um
trabalho onde seja feita uma andlise econdmica, avaliando-se 0 que seria mais oneroso:
conservar um volume maior em freezer por longo tempo ou gastar mais energia para
concentrar diminuindo, assim, esse volume em freezer, e se considerando, também, os custos

com transporte.
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TABELA 1A - Medidas das caracteristicas fisicas obtidas de 30 frutos de umbu escolhidos

ao acaso.

Amostra  Massa Comprimento Largura  Espessura  Volume  Massa especifica

(2) (mm} {mm) (mm) (em?) (g/cm?)
m

01 19,17 34,45 31,96 31,83 18,19 1,05
02 12,02 29,25 27,40 26,75 11,36 1,06
03 14,55 31,32 29,18 28,26 13,84 1,05
04 15,84 33,72 30,34 27,90 15,02 1,05
05 13,10 30,45 27.6 27,00 12,48 1,05
06 14,49 31,15 28,66 28,38 13,85 1,05
07 15,07 29,96 30,2 28,90 14,34 1,05
08 12,86 31,25 27,48 26,88 12,26 1,05
09 18,22 34,17 31,3 30,78 17,21 1,06
10 13.36 34,54 33,8 26,86 13,53 0,98
11 19,55 35,29 31,10 30,5 18,48 1,06
12 12,26 29,40 27.71 25,08 11,66 1,05
13 12,48 29,64 28,08 27,78 11,84 1,05
14 16,41 32,73 30,22 29,60 15,68 1,04
15 12,74 30,38 27.32 26,70 12,12 1,05
16 15,18 32,17 28,22 28,05 14,42 1,05
17 18,92 37,52 31,03 30,9 17,73 1,06
18 10,84 29,31 26,00 24,17 10,26 1,05
19 16,85 33,00 30,67 30.62 15.95 1,05
20 19,54 35,10 32,85 32.5 18,33 1,06
21 17,52 32,25 30,92 30,04 16,69 1,05
22 15,57 31,35 30,19 30,08 14,89 1,04
23 18,73 35,06 31,94 29,60 17,79 1,05
24 14,26 32.15 29,92 28.04 13,58 1,05
25 14,44 33,72 28,68 27,07 13,60 1,06
26 14,51 32,25 27,78 27,25 13,80 1,05
27 13,49 33.69 27,88 27,25 12,68 1,06
28 19,39 34,76 32,0 31,35 18,47 1,05
29 14,48 31,56 29,25 27,78 13,75 1,05
30 21.65 34,98 34,05 33.5 20.58 1.05

Méd. 15,58 32,55 29,79 28,74 14,81 1,05

D.P 2,78 2149 2,061 213 2,60 0,01

[ lS———"—————— R il B el N iR
L ————— ——— |
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TABELA 2A —Valores obtidos no processamento do umbu para umbuzada

Peso Do Peso do fruto Peso da polpa Peso dos
Lotes Umbu (kg) cozido (kg) (kg) carocos {(kg)
A 15,00 14,50 11,45 1,700
B 15,00 14,50 11,55 2350
C 15,00 14,80 12,05 2,200
D 15,00 14,45 11,25 1,800
E 15,00 14,10 12,05 1,700
F 15,00 14,10 10,65 1,700
G 15,00 14,55 12,55 1,800
Total 105,00 101,00 81,55 13,250
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TABELA 1B - Valores experimentais e valores calculados pelo Statistica, obtidos na

cinética de concentra¢do.
Periodeo Valores experimentais i Valores calculados éelo Statistica

de.tempo °Brixa °Brixa “%CA %CA [l °Brixa °Brixa %CA a %CA a
(minutos)f 790¢  60°C  a 70°C a 70°C

70°C 60°C 70°C
0,8911

. 10,05976 9.64751 0,89332 0,89093
10,75 10,5 0,8876 0,8858 J110,57154 10,36957 0,88861 0,88692
11,25 10,85 0,8861 0,8842 §111.1109 10,96885 0.,88474 0,88448
11,75 11,25 0,88351 0,883 |11,67838 11.54738 0,88114 0,88241
12,25 12 0,8792 0,8817 |12,27527 12,12146 0,87771 0,88057
12,75 12,45 0,8759 0,8797 §12,90299 12,69823 0.87441 0,87886
13,25 13 0.8707 0,8777 §13,56308 13,2817 0,8712 0,87726
14,25 13,75  0,8681 0,876 [14,25717 13.87454 0,86807 0,87575
15,25 14,55 0,8653 0,8741 §14,987  14,47865 0.86502 0,87431
15,75 15,2 0,8591 0,8721 §15,75439 15,09555 0,86202 0,87292
16,75 1595 0.,8582 00,8705 }16,56126 15,72647 0,85908 0,87159
17,25 16,85 0.,8551 0,8696 }17,40963 16,37247 0.85619 0,87029
18,25 175 0,8541 0,8687 J18,30162 17,0345 0,85334 0.86904
19,25 17,65 0,8507 0,8681 |19,23948 17,71345 0,85053 0,86782
0,8487 20,22554 18,41014 0,84775 0,86663
19,12534 0,86547
19.85982 0.86433
20.61431 0.86322
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TABELA 1C Meédias dos valores obtidos do Contelido de d4gua da polpa de umbuzada para

as quatro concentracdes de °Brix durante o periodo de armazenagem.

Conteado de 4gua

Tempo {meses °Brix 9.9 °Brix 13 °Brix 16 °Brix 20
e e
00 89.11 83.58 76.54 75.42
01 88.14 83.26 77.14 76.25
02 87.69 82.85 77.72 76.97
03 87.18 82.88 79.27 77.36
04 86.8 82.91 79.89 77.43
0s 88.14 85.24 80.35 77.55
06 89.30 85.47 80.69 79.73

TABELA 2C — Médias dos valores obtidos do teor de acido ascérbico da polpa de umbuzada

para as quatro concentracdes de °Brix durante o perfodo de armazenagem.

Acido ascorbico

°Brix 9.9

°Brix 13

°Brix 16

13,11
10,47
9.21
8.72
5.62
5.59
5.57

19.16
19.12
14.73
9.63
7.19
5.27
3.84

20.88
20.26
15.55
10.05
8.36
6.86
4.38

24.54
24,01
18.82
10.30
9.46
7.69
3.75

TABELA 3C — Médias dos valores obtidos de pH da polpa de umbuzada para as quatro

concentragdes de °Brix durante o periodo de armazenagem

pH
Tempo (meses) °Brix 9.9 °Brix 13 °Brix 16 °Brix 20
00 2,58 2,48 2,57 2,38
01 2,59 2,48 2,56 2,39
02 2,59 2,37 2,39 2,28
03 2,25 2,25 2,28 2,16
04 2,33 2,23 2,22 2,22
05 2,18 2,22 2,23 2.15
06 2,25 2,21 2,21 2,10
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TABELA 4C- Médias dos valores obtidos na acidez titulavel da polpa de umbuzada para as
quatro concentragdes de “Brix durante o periodo de armazenagem

Acidez titulavel

Tempo (meses) °Brix 9.9 °Brix 13 °Brix 16 °Brix 20
L " " — ———— —————————
00 2,08 3,24 3,39 3,83
01 237 3,15 3,24 3,68
02 2,47 3,12 3,34 3,76
03 2,62 2,85 3,77 3,73
04 2,69 2,91 3,64 4,75
05 2,38 2,99 3,61 4,58
06 2,34 3,96 3,94 4,10

TABELA 5C — Médias dos valores obtidos de agucares redutores da polpa de umbuzada para
as quatro conceniragfes de “Brix durante o periodo de armazenagen

Acucares redutores

Tempo (meses) °Brix 9.9 °Brix 13 °Brix 16 °Brix 20

00 4,05 5,55 7,36 8,58
01 4,14 58 7,61 8,83
02 4,17 6,21 7,98 9,23
03 5,26 6,61 7,91 9,9

04 4,97 7,16 7,.64 11,39
05 5,00 8,22 9,18 10,37
06 4,22 7,76 10,27 11,39

TABELA 6C— Médias dos valores obtidos de agucares totais da polpa de umbuzada para as
quatro concentra¢tes de °Brix durante o Eerl’odo de armazenagent

Agucares totais

Tempo {meses) °Brix 9.9 °Brix 13 °Brix 16 °Brix 20
00 4,98 6,74 8,83 8,69
01 4,89 7,12 9,21 9,07
02 4,70 7,50 9,61 9,23
03 5,92 7,53 9,28 10,25
04 5,36 7,86 8,82 11,91
05 5,67 9,16 10,27 11,50
06 5,27 7,95 10,78 12,10
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APENDICE C

TABELA 7C — Médias dos valores obtidos de agucares ndo redutores da polpa de umbuzada

para as quatro concentragdes de °Brix durante o periodo de armazenagem

Acgucares ndo redutores

Tempo (meses) °Brix 9.9 °Brix 13 °Brix 16 °Brix 20
00 0,88 1,13 1,39 0,11
01 0,70 1,25 1,52 0,.23
02 0,50 1,28 1,54 0,97
03 0,63 0,94 1,30 0,34
04 0,36 0,67 1,12 0,50
05 0,04 0,89 1,04 1,07
06 0,99 0,18 0,53 0,68
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APENDICE D

FIGURA 1D - Ficha de avaliagfio utilizada na andlise sensoria] da umbuzada e da polpa de
umbu, nos atributos sabor, aparéncia, cor e odor respectivamente.

ANALTSE SENSORIAL DA UMBUZADA

PROVADOR:

DATA: / /

Vocé esta recebendo quatro amostras de polpa de umbu cozida e quatro amostras de
umbuzada. Avalie as amostras de polpa cuidadosamente nos atributos aparéncia, cor e odor.

As amostras de umbuzada, avalie nos atributos aparéncia, cor odor e sabor. Utilize a
escala abaixo para demonstrar o quanto vocé gostou ou desgostou.

1- Desgostei muitissimo
2- Desgostei muito

3- Desgostei regularmente
4- Desgostei ligeiramente
5- Indiferente

6- Gostei ligeiramente

7- Gostei regularmente
8- Gostei muito

9- Gostei muitissimo

ANALISE DA POLPA
ATRIBUTO AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA
827 754 642 821
APARENCIA
COR
ODOR
ANALISE DA UMBUZADA
ATRIBUTO AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA
827 754 642 821
APARENCIA
COR
ODOR ,
SABOR !

Comentarios:
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TABELA 1E—Valores obtidos na andlise sensorial do sabor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 9,9°Brix.

. IR

Tem Bo

Amostras 00 01 02 03 04 05 06

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Média

OO WOVOANL NI~ 5o ~Joooo 0o \O~-100 YO0~ \ODOW-]0w\WwW\Ww
LUV ONOULO D000\ WVEUL-]NONO YD
00 ~] G0 G0 N 00 00 - 00 00 =] 00 ON OG0 00 =) 00 00 ~] ~) O N O8O 00 -] ~ION 00D
o0 OO ND GO DO QN U0 =] \O W] =] 00O 00NN O NN NOND NO OO ]SO0 ND O8O0 0
YOO Lh \D OO OO 00 \O 00 00 A~ \D 00 -]~ ~]1060W\D\DO GO \OOW-~
DGO ND W] ] 00 ND 00 ND L ONND \D OO 00 ND 00 ND O ND 00N ND I \D\D 00 \D DX

7.87 1,87 7,67 $,20 7,87 7,50 8,27

P —,e—,— — e —e—m—m—m—m e ——— ]
Desv.Pad 1,25 1,48 0,84 0,85 1,14 1,48 1,01



APENDICE E

TABELA 2E—Valores obtidos na analise sensorial do sabor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 16°Brix.

s S—

TemEO

Amostras " g 01 02 03 04 05 06
01 9 7 9 8 8 7 7
02 9 8 9 7 9 8 8
03 9 8 8 8 9 8 8
04 8 8 8 9 8 9 8
05 7 8 6 7 9 8 8
06 9 7 9 9 9 6 7
07 6 9 9 7 8 7 9
08 9 8 8 8 9 4 8
09 7 8 2 8 9 8 8
10 8 7 8 7 8 9 7
11 9 6 8 8 6 9 6
12 8 7 8 8 8 3 7
13 7 8 9 7 9 6 7
14 9 9 9 7 6 8 8
15 8 9 7 8 7 9 6
16 8 9 8 8 8 9 7
17 8 9 7 7 8 7 8
18 7 8 7 8 9 7 8
19 8 8 8 7 9 8 8
20 8 8 8 8 9 8 8
21 4 5 7 6 1 8 5
22 7 9 8 9 8 8 9
23 6 8 4 8 9 9 8
24 7 8 7 8 7 8 8
25 9 9 9 7 9 7 9
26 6 6 8 7 9 8 6
27 9 6 7 8 7 9 6
28 9 8 8 -2 7 7 8
29 9 7 8 8 8 7 7
30 9 8 7 7 8 6 8

Média o, .77 7.60 747 7.93 7.50 7.50

T ——————————— e/ =
Desv.Pad 1.25 1.04 1.50 1,25 1.60 1.43 0.97
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TABELA 3E—Valores obtidos na analise sensorial do sabor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 16°Brix.
M
S e—————————————————————————————————— v ———————

TemEO

omotras 00 ot 0203 0405 06
01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30 _

Média 7,

7,87 7,60 7,47 7,93 7,50 7,50
Desv.Pad 1,25 1,04 1,50 1,25 1,60 1,43 0,97

o
Ln

O WOO DY TN 5 0000 000000300 \OOo0~] OO\ -O0w\WD OO
OO OVOOOR DL OO 0D DO IO~ 00 00O w00 000 00 )
~1 00 00 =3 00 ND ) i 00 =] 00 00 W]~} OO~ \DND 00000 N OO DO 0000 O\
100 MO0 ~) =1 0000 \ND DN OO0 ] 00 ] 0000 ~]~] 00 00 )00 00 ) \DO ) \D OO ) G0
WO~ OO IO 00— \ODDO -0 OO \LY 0O O
AN~ O 00 )OO \DE0 G000 ~~\OOOONWN\DHa OO0 \D O oo -]

=~
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APENDICE E

TABEILLA 4E-Valores obtidos na andlise sensorial do sabor da umbuzada ao longo dos

06meses de armazenamento para o tratamento de 20°Brix.

- . O N

+
Amostras g9 9 02 03 04 05 06

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
- 28
29
30

Média

]

OO OO Y~ ~T 0000 -] 0000 00N~ 00N G0N -] 00N ND D
ST ON WO NN OOV OYOUYSIONND N WD
NW ]ORN NOONO 00 I IO -]OO0 00~~~ \D
SO N NI NGO N IO O8O0 )N N D00 )OO ] B ) D00~ o
~1 00 QN WD NI 00 00 00 D000 LhO0 O]~ OO DD NI LA 00 ] \D 00 ND 00 GO
RO N WO ANN OO ] ~00 OO\

+a

7,43

7.87 6,80 7,20 7,90 7,83 7,17
Desv.Pad 1,25 1,81 1,24 1,63 0,96 1,12 1,68
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TABELA SE—- Valores obtidos na analise sensorial da aparéncia da umbuzada ao longo dos

06 meses de armazenamento para o tratamento de 9,9°Brix.
m

TemE()

Amostras — g 01 02 03 04 05 06

01 8 8 9 8 7 8 8
02 9 7 9 8 8 9 7
03 9 9 8 8 8 9 ?
04 8 8 8 7 8 8 8
05 7 7 7 6 9 8 7
06 9 8 8 5 7 8 8
07 8 8 6 6 6 7 8
08 8 9 7 9 6 6 9
09 8 3 7 8 9 3 8
10 8 8 7 9 6 8 8
11 9 8 8 6 6 8 8
12 5 9 6 9 9 6 9
13 8 9 7 8 8 8 9
14 8 9 8 8 9 8 9
15 8 9 7 9 7 9 9
16 8 7 7 8 7 9 7
17 8 8 6 9 9 8 8
18 8 9 9 8 9 9 9
19 3 9 5 8 9 7 9
20 8 : 7 8 9 8 3
22 8 9 7 8 8 7 2
23 6 8 5 8 8 8 8
24 7 7 8 8 6 8 7
25 8 6 8 7 8 7 9
26 8 5 4 8 8 9 8
28 8 5 8 8 8 6 7
29 9 5 8 8 9 8 8
Média 7,97 7,73 717 7,80 7,73 7,87 8,17

Desv.Pad 0,89 1,34 1,26 1,00 1,17 0,90 0,75



APENDICE £

TABELA 6E— Valores obtidos na anélise sensorial da aparéncia da umbuzada ao longo

dos06 meses de armazenamento para o tratamento de 13°Brix.

Tempo

06

00

Amostras

A NN NRVOATNDIWWAIT~-C0NCOM VI — N0

TN N T~ C0WWORRNIN DOV 00N DM~

WA NOA DO ARV GWLORNOI 0000000000 WO

VOO0V ROAAPO-WXOWWANDOOO™00\DOE ™ 00 0 <t 00 o

NNV LDOWOOANWWWEIT OO VIt~ odo\Dode \Om

AN RNOANVOIANDITN AN — OO

O NI ONOo0 OO0 NV 0000 G000 000 OO I~00\OI- 0000 ChON

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

7,57
1,92

7,97 7,83 7,23 7.67 7,93 7,63
1.41 0,99 1,08 1,30

0,89

Média

1,97

Desv.Pad
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APENDICE E

TABELA 7E— Valores obtidos na analise sensorial da aparéncia da umbuzada ao longo dos

06 meses de armazenamento para o tratamento de 16°Brix.
m
e ete——————————————————————etii e

TemEO

Amostras 00 01 02 03 04 05 06

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Média 7,

SOND OO ND G0 00 ~JCN 00 -] 0000 000000000000 LAND D000 00 G0 \D -] 00\ Do
hhth oo \OUON\O O O N ~100 ~1\DOND OO ~J 00 00D 00 ~]~) ~]\D oo\
SOOI RORA NI ORNTI IO WO O]~~~ 00 \OOWD
GO 00 ~I D ND -] G0 -] 00 ~] 00 ~J00C0 00 YO0~ 00 QONO0 00 ~]~J WO L ~J OO O\CO
D OO L OGO LhodOOWLE OO WNMOOMWIGL \OO Lhoo oo\~ \O\O\D O -
OO‘JO\\D\O‘W“WW‘-I“"-J\D‘J\D\Q“&NWW@MU\@W‘O\DOOOO
VAV ANRLNIOME OI8O ONO0 -] 000 \D o0 ~d~]~\Doo\D

o

o

3
th
Q

7,23 7.50 7,77 7.50 7,97
Desv.Pad 0.89 1.36 1.28 0.94 1.38 1,63 0.96




APENDICE £

TABELA 8EE Valores obtidos na analise sensorial da aparéncia da umbuzada ao longo dos

06 meses de armazenamento para o tratamento de 20°Brix.

TemEO

Amostras 05

<
=
foed
-y
=
(8%
=
W
=]
[N
=
=3

01 8 7 9 8 6 8 7
02 9 7 9 9 9 7 7
03 9 8 9 8 9 9 8
04 8 8 8 7 9 9 8
05 7 7 7 6 9 9 7
06 9 9 8 6 7 8 9
07 8 8 6 7 6 5 8
08 8 9 8 8 7 5 9
09 8 8 8 8 9 8 8
10 8 8 8 8 8 8 8
i1 9 7 8 6 8 8 7
12 5 8 7 7 9 g 8
13 8 9 9 6 8 3 9
14 8 9 7 8 8 8 9
15 8 9 6 7 8 9. 9
16 8 7 7 5 8 9 ° 7
17 8 8 6 8 9 7 8
18 8 8 9 6 9 8 8
19 8 9 5 8 9 4 9
20 8 7 8 8 9 8 7
21 7 8 5 6 6 6 8
22 8 6 7 9 8 9 6
23 6 8 4 8 8 8 8
24 7 9 8 8 8 8 7
25. 8 9 8 7 8 7 8
26 8 8 5 8 8 9 8
27 9 2 7 7 5 9 2
28 8 3 8 3 8 6 3
29 9 9 9 8 8 8 9
30 9 7 6 8 g 8 7
Média ;o 7,63 7,30 7,20 7,97 7,53 7,53

- — .}
Desv.Pad 0.89 1,63 1,39 1,27 1,07 1,57 1,59



APENDICE E
06

Tempo

TABELA 9E- Valores obtidos na analise sensorial da cor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 9,9°Brix.

Amostras

O~ VOV~ WMWVDOOANRI00NWWWRNWAOO-O

OO NVRAD--WOODOO~WWONINRXRXONAANOM 00N S

WM NMNOMS-ANRONI-CNOOr~ 000000 \OMT~1)oD O\

ARV WAR-00O0MOORNEOM\D 00 \D NG

O~V ONWWANAWNWWHLNWDOND O~

|

NGBV~ RNORA N0V ORORI~WVRO N0

03
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19

23
24
25
26
27
28
29
30

01
02
04
05
06
07
20
21
22

7,87
0,86

7,70
1,02

7,73
1,14

7,77
1,01
92

7,47
1,11

7,83
0,91

7,87
0,94

Média
Desv.Pad



APENDICE E

TABELA 10E Valores obtidos na andlise sensorial da cor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 13°Brix.
M

TemEo

Amostras

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
- 28
29
30

Média

-
=]
=
[
(=]
[\
j=2
w
[~
P
<
th
=
[~

O ND 00D 00 NO )00 00 )00 ~] 00N 000000 ] h\D ~] 00 00 \DOO~] 0000 00\
U o DO NS OO -IQONO0 00D NN -] -] 000000\ \D Q000 000 QN \D WD
00~ I MO0 OO0 ]GO -1 OO TO )OO0 -] OO 00 -2 ON GO GO 0000 ~] 00 ~] 00 OO 0o
O~~~ OO0 O O0O0~ 00~ \Oeo DWW~ Y00 \O D]
NNV ARANINDO0 0O CN02 00D D ~I00 N 000000 -]~ D 0D R
QO A Lh oo oo OO0 \DOO SO OGO 00 ~I\D OO OO O\ 00 \ND OO OO ~J 00 -] 00 = O\ N\D

0

N
[=p¥

7,87 7,40 7,60 7,63 7,33 7,40
Desv.Pad 0,94 1,61 1,48 0,77 1,10 1,35 1,69



APENDICE E

TABELA 11EValores obtidos na andlise sensorial da cor da umbuzada aoc longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 16°Brix.

. ————_— o

Tem po

Amostras

00 01 02 03 04 05 06
01 9 7 9 3 7 8 7
” 8 7 9 7 9 9 7
03 8 7 8 7 7 9 7
04 8 8 7 7 8 8 8
05 7 7 7 5 9 8 7
06 8 7 8 8 5 7 7
07 9 7 8 8 6 7 7
08 8 8 7 7 8 6 8
09 8 8 9 8 9 8 8
10 7 8 8 8 9 8 8
11 9 6 8 6 8 .8 6
12 5 8 7 8 9 5 8
13 7 8 8 8 7 4 8
14 8 8 6 8 9 7 8
15 8 9 7 7 8 9 9
16 8 7 7 7 8 9 7
17 6 8 6 8 8 7 8
18 8 7 9 9 9 9 7
19 7 8 8 7 8 8 8
20 8 8 8 8 8 8 8
21 7 8 6 7 7 7 8
22 8 9 7 8 8 8 9
23 8 7 6 7 8 9 7
24 7 6 8 8 5 8 6
25 9 8 7 7 7 6 8
26 8 8 6 9 7 8 8
27 9 6 7 9 5 8 6
28 8 7 9 7 —7 5 7
29 9 7 8 7 8 7 7
30 9 6 3 8 g 8 8

Media 5 o, 7,43 7,37 7,53 7,63 7,53 7,50

Desv.Pad 0,94 0,82 1,27 0,86 1,19 1,28 0,78



APENDICE E

TABELA 12E- Valores obtidos na anilise sensorial da cor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 20°Brix,
m

TemEO

Amostras 00 o1 02 03 04 05 06

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
1
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Média

OND G0 WO G0 ND ] 00 0000 ~] 00N 0000 G0~ Uh\D -0 O0NDGR N GRG0 00D
£ IO OON IO O NI ON 00 ~] 0000 \D OO0 ~] 00 ] 00 00 \DND
SO 00 LW G0 1N OO DN~ P~ D -] W Yoo 0000 =]~ ]\ \D bh
IDOOOO\MOO\J\JOOO\OOOOOOOOOOﬂ\OOOOOOOO\OOOOOOﬂ\O\JOOO\\JO\

0

[=.:]

7,87 7, 7,30 2,50 7.80 723 733

Desv.Pad 0,94 1,49 1,29 0,78 0,92 1,57 1,32




APENDICE E

TABELA 13E- Valores obtidos na analise sensorial do odor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 9,9°Brix,

TemEo

Amostras 03

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Média

=]
[~
=]
[y
=
[
=}
o,
=
Ln
(=}
==

O B N D 00D W N NGO N 000000 ND LD NN 00N ) 00NN 00
VOO N~JUNNOULALLNMNDO OGO -] 0000\ 00~ ~] 00 00 Q0 ~] G000 N ~J
COND OO GO L ~J 00 Lhh A ~J 00D 00 1~ ~]~1GC\~1\D 4 0000 G Lh 00 ~1 ] 00
OGN Lh 00 00 LA OO~ DL Q0 ~]1'WOooh '\ ~] 00 ~)Lh QO ~] ~] ~] 0 00 00 ce
OV ~-ITLOANWIRITO OO0 OO -JO Y ~-ITWOWO TN
SI G L0000 L 00 00 \D OO -] G2 ~J =] ~)~] 0000 DI)OO GO GO Lh Ln GO OO Q0 O\ QO Lh
0000 R ~I IO WV Oy G DO G0 G0 -] 0000 O 00 ~] ~] 00 00 00 ~] 600C h -]

~
ey

6.97 0 7,10 7,23 7,13 7,00 7.27

Desv.Pad 1,97 1,54 1,35 1,25 1,50 1,51 1,51



APENDICE E

TABELA 14E-- Valores obtidos na analise sensorial do odor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 13°Brix.

m

Temgo

Amostras

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Media ¢ oy 7, 7,30 7.10 7,20 7.10 7.17

Desv.Pad 1,97 1,75 1,84 1,40 1,63 1,37 1,78
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APENDICE E

TABELA 1SEValores obtidos na andlise sensorial do odor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 16°Brix.
m
e ————————————————————————————————————————

TemBO

Amostras g 01 02 03 04 05 06
W
01 8 8 9 6 4 5 8
02 9 6 9 7 7 8 6
03 6 3 8 6 7 9 3
04 8 8 7 8 8 8 8
05 7 7 7 8 8 8 7
06 2 7 9 9 5 6 7
07 8 8 8 6 6 5 8
08 9 8 7 9 8 5 g
09 7 7 3 8 9 8 7
10 6 8 6 4 8 7 8
11 9 6 8 5 6 8 6
12 5 7 6 7 8 1 7
13 9 8 8 4 8 7 8
14 8 8 6 4 7 7 8
15 8 6 7 7 7 5 6
16 8 8 6 5 9 5 8
17 6 8 7 7 7 6 8
18 8 8 9 8 9 8 8
19 6 7 8 6 8 8 7
20 6 8 7 8 8 9 8
21 3 4 4 7 8 8 4
22 9 9 5 8 7 9 9
23 8 6 7 8 7 8 6
24 4 5 7 5 6 8 5
25 9 7 6 5 6 5 7
26 5 7 7 5 6 8 7
27 6 6 8 8 5 8 6
28 9 3 9 4 7 5 2
29 4 9 9 6 9 7 6
30 9 9 2 8 9 7 7

Miédia

S
-
~3
=
N
i |

6,97 6,53 7,23 6,87 6,77

Desv.Pad 1,97 1,59 1,75 1,57 1,30 1,76 1,59
—— .
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APENDICE E

TABELA 16EValores obtidos na analise sensorial do odor da umbuzada ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 20°Brix.
m

TemEo

Amostras 00 o1 02 03 04 05 06

01 8 3 g 6 4 5 3
02 9 5 8 8 7 6 5
03 6 7 8 6 7 9 7
04 g 8 6 8 8 8 8
05 7 7 5 8 $ 9 7
06 > 9 8 5 3 5 9
07 g 8 8 6 6 5 8
08 9 8 7 g 6 5 g
09 7 7 3 8 9 8 7
10 6 g 6 7 8 8 8
11 9 5 7 5 6 . 8 5
12 5 8 4 7 7 7 8
13 9 8 9 8 7 7 8
14 8 8 6 4 6 8 8
15 8 5 6 7 6 5 5
16 g g 8 5 9 5 8
17 6 8 6 7 7 6 8
18 8 9 9 5 9 6 9
19 6 8 8 6 7 4 8
20 6 g 8 8 7 3 8
21 3 5 5 5 5 8 5
22 9 5 5 8 8 7 5
23 8 6 6 7 7 8 6
24 4 5 7 5 3 9 5
25 9 5 8 5 6 7 9
26 5 8 6 6 6 8 3
27 6 > g 8 5 8 2
28 9 4 7 4 — 7 5 4
29 4 7 8 6 9 6 7
30 9 7 > g 8 7 7
Média ¢ gy 6,93 6,67 6,47 6.87 6,83 6,93
Desy.Pad 1,97 1,70 1,71 1,36 1,46 1,46 1,70



APENDICE E

TABELA 17E- Valores obtidos na andlise sensorial da aparéncia da polpa de umbu ao longo

dos 06 meses de armazenamento para o tratamento de 9,9°Brix.

m

TemEo

Amostras 00 01 02 03 04 05 06

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
I
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Média (g4 6, 6,83 7,43 7,53 7,73 7,33

Desv.Pad 1,57 1,69 1,70 1,17 1,38 1,55 1,65
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APENDICE E

TABELA 18Ealores obtidos na andlise sensorial da aparéncia da polpa de umbu ao longo dos

06 meses de armazenamento para o tratamento de 13°Brix.

. O e

TemEO
Amostras o9 g1 02 = 03 04 05 06
01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Média

=
Lh
e
™

00 ~1 G0 = h O0 Lh 00 G0 W) =3 =1 00 00 O =) 00 O N ND 00 00 00 =1 On W =3 =3 =) &0
Sl LA Rt b s S SN D ST S OO0 ND NN S 00 N ] 000000 ) DO DY
o n S 00 S 00 00 =) ] R0 00 L NN ] NN 00 ] ) ND ] 0000 ND O O G000
SN RO N0 NN OR RO WE O NGO A,
NO IO AUV ANN~NOARALWDWIOVOIO, OO~
‘--JW-AU!W\]‘J‘-J\OOO‘-J*-JOOM*J\D\D\D*JOOO\\!OOOOOO‘--I\DO\OOO\

SNSRI ANV RN = O WO N

-
-]
~1

6,93 7,10 6,63 7,10 6,67 7,30
Desv.Pad 1,57 1,43 1,32 1,54 1,37 1,97 1,26
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APENDICE £

TABELA 19E- Valores obtidos na analise sensorial da aparéncia da polpa de umbu ao longo

dos 06 meses de armazenamento para o tratamento de 16°Brix.
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APENDICE E

TABELA 20E- - Valores obtidos na analise sensorial da aparéncia da polpa de umbu ao ongo

dos 06 meses de armazenamento para o tratamento de 20°Brix.

e a——————————————— ]
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6,93 ’ 6,60 4,97 5
Desv.Pad 1,57 1,78 1,30 1,79 2,05 2,02 1,52
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APENDICE E

TABELA 21E Valores obtidos na analise sensorial da cor da polpa de umbu ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 9,9°Brix.

TemEO

Amostras ™ g 01 02 03 04 05 06
01 9 7 7 3 3 5 7
02 9 8 9 8 8 9 8
03 9 6 7 g 8 9 6
04 g 5 6 7 8 6 5
05 7 8 5 8 9 9 8
06 9 g 8 8 5 8 8
07 6 8 9 g 6 7 3
08 9 8 8 8 8 7 8
09 7 8 4 8 4 8 8
10 8 6 9 8 9 6 6
11 9 9 7 7 8 7 9
12 8 9 8 9 8 8 9
13 7 8 8 5 8 8 8
14 9 7 6 7 8 8 7
15 8 9 7. 8 8 9 9
16 g 5 7 8 8 9 5
17 8 5 6 7 8 3 5
18 7 9 7 9 7 8 9
19 8 8 7 7 7 8 8
20 8 7 8 8 7 3 7
21 4 6 6 7 5 8 6
22 7 5 7 8 8 9 9
23 6 5 6 6 8 9 8
24 7 7 6 6 6 7 8
25 9 6 3 5 9 8 9
26 6 8 4 8 9 8 8
27 9 6 8 7 7 8 6
28 9 3 4 5 7 4 3
29 9 7 9 8 9 8 7
30 9 6 7 8 9 7 6

Média o, 6,90 6,93 7,40 7.57 7,53 727

Desv.Pad 1,25 1,52 1.44 1,07 1,28 1,48 151

e ————————— - ]
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APENDICE E

TABELA 22E- Valores obtidos na analise sensorial da cor da polpa de umbu ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 13°Brix.

Amostras

TemEo
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APENDICE E

TABELA 23E- Valores obtidos na analise sensorial da cor da polpa de umbu ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 16°Brix.

m

TemEO

Amostras g 01 02 03 04 05 06
01 9 6 7 6 7 3 6
02 9 8 9 7 5 9 8
03 9 6 6 6 5 9 6
04 8 8 7 5 4 7 g
05 7 7 7 7 3 9 7
06 9 9 8 8 3 4 9
07 6 8 9 6 6 6 8
08 9 8 6 5 8 6 8
09 7 8 6 8 7 7 8
10 8 5 7 8 7 4 5
11 9 7 6 5 7 8 7
12 8 7 7 9 7 6 7
13 7 8 8 3 8 4 8
14 9 8 5 6 8 6 8
15 8 6 7 9 8 8 6
16 8 7 5 7 7 8 7
17 8 5 6 7 6 8 5
18 7 7 5 9 6 4 7
19 8 8 8 7 7 6 8
20 8 7 8 8 7 6 7
21 4 5 7 8 7 6 5
2 7 6 6 8 4 6 7
23 6 6 6 7 7 8 7
24 7 6 7 8 6 6 7
25 9 5 7 8 9 7 7
26 6 7 9 6 9 8 8
27 9 6 8 7 5 9 6
28 9 9 7 7 7 7 9
29 9 9 5 8 8 8 9
30 9 7 2 7 3 6 7

Média ., oo 6,97 6,70 7,00 6,37 6,63 7,17

Desv.Pad 1,25 1,22 1,47 1,36 1,69 1,67 1,12
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APENDICE E

TABELA 24E- Valores obtidos na analise sensorial da cor da polpa de umbu ao longo dos 06

meses de armazenamento para o tratamento de 20°Brix.
m

Tem po

Amostras 00 01 02 03 04 05 06
a9 5 1 5 1 o
02 9 7 9 6 5 8 7
03 9 8 7 5 5 9 8
04 8 9 7 5 3 7 9
05 7 7 5 8 2 9 7
06 9 9 8 6 4 5 9
07 6 7 9 3 6 6 7
08 9 8 7 5 8 5 8
09 7 8 6 8 9 7 8
10 8 5 7 4 7 4 >
11 9 7 7 5 6 8 7
12 8 6 7 8 8 7 6
13 7 8 8 2 5 3 8
14 9 8 5 2 7 6 8
15 8 6 6 6 8 7 6
18 7 7 5 9 5 1 7
19 8 8 8 6 7 4 8
20 8 6 8 4 7 8 6
21 4 5 7 6 3 6 5
22 7 6 6 7 4 6 6
23 6 8 6 6 7 7 7
25 9 8 7 6 8 7 4
26 6 9 7 3 8 7 7
27 9 5 7 6 8 9 5
29 9 7 5 4 8 8 7
30 9 g 3 4 2 § $
Média 7.87 6,90 6,70 5,37 6,10 6,33 6,60

Desv.Pad 1,25 1,37 1,29 1,73 1,94 1,97 1,40
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APENDICE E

TABELA 25E- Valores obtidos na andlise sensorial do odor da polpa de umbu ao longo dos
06 meses de armazenamento para o tratamento de 9,9°Brix

m

TemEO

Amostras — 01 02 03 04 05 06
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7,97 6,87 6,80 7,60 7,13 7,63
Desv.Pad 0,89 1,96 1,76 1,65 0,97 1,66 1,22
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APENDICE E

TABELA 26E Valores obtidos na analise sensorial do odor da polpa de umbu ao longo dos
06 meses de armazenamento para o tratamento de 13°Brix

M
T R R R R R —————

TemEO

Amostras — 01 02 03 04 05 06
01 8 6 7 6 5 7 6
02 9 8 7 7 9 3 8
03 9 8 6 6 9 9 8
04 8 5 7 6 8 6 5
05 7 7 9 5 5 9 7
06 9 8 8 5 6 6 8
07 8 9 5 5 8 5 9
08 8 8 6 6 g 6 8
09 8 7 7 4 7 7 7
10 8 6 7 7 9 5 6
11 9 g 7 8 6 8 8
12 5 7 7 7 8 9 7
13 8 8 8 2 8 8 8
14 g 8 6 5 8 7 8
15 8 8 6 6 8 7 8
16 8 8 g 7 8 7 8
17 8 6 7 7 7 7 6
18 8 8 5 9 7 5 8
19 8 7 9 6 7 7 7
20 8 7 8 8 7 3 7
21 7 8 6 8 2 8 8
22 8 5 7 7 9 6 5
23 6 5 7 7 8 7 8
24 7 7 7 9 5 7 7
25 8 5 5 4 7 6 5
26 8 8 7 3 7 8 9
27 9 5 7 7 5 8 5
28 § - 3 7 6 6 5 3
29 9 7 3 7 9 7 9
30 9 6 3 7 6 6 7

Média 5 oy 687 617 6,23 7,07 663 7,10

Desv.Pad 0,89 1,38 1,43 1,61 1,60 1,52 1,42
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APENDICE €

TABELA 27E- Valores obtidos na andlise sensorial do odor da polpa de umbu ao longo dos

06 meses de armazenamento para o tratamento de 16°Brix
L. .. RS

TemEO

Amostras 00 01 02 03 04 05 06
-~a s 9 _ 3 = 5 0
02 9 7 8 7 9 7 7
03 9 9 5 6 9 9 9
04 8 5 8 7 8 7 3
05 7 8 7 4 5 9 8
06 9 8 8 8 5 5 8
07 8 9 9 5 8 S 9
08 8 8 6 6 8 6 8
10 8 6 8 8 4 6 6
11 9 7 7 8 6 8 7
14 8 8 6 5 7 5 8
15 8 7 6 7 7 3 7
17 8 6 7 8 7 8 6
19 8 9 9 7 8 6 9
20 8 7 8 5 8 6 7
21 7 4 8 7 5 8 4
22 g 5 7 6 8 4 >
23 6 7 7 6 8 7 7
24 7 7 7 8 8 7 7
26 8 9 9 7 8 9 ?
27 9 6 8 7 5 7 6
30 9 5 2 7 5 5 /
Média 7,07 6,93 6,90 6,43 7,03 6,03 6,93

Desv.Pad 0,89 1,60 1,83 1,33 1,35 1,81 1,55
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APENDICE £

TABELA 28E- Valores obtidos na andlise sensorial do odor da polpa de umbu ao lo‘ngo dos
06 meses de armazenamento para o tratamento de 20°Brix

m

TemEO

Amostras 00 01 02 03 04 06
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7,97 i 7,07 5,23 6,53 6,33 6,90
Desv.Pad 0,89 1,44 1,20 1,70 1,94 2,07 1,40
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