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Resumo — A regido Nordeste ¢ um berco natural de frutas tropicais e exoticas. A umbu-cajazeira, na regido nordestina
apresenta potencialidades de cultivo e perspectivas de comercializagdo, o que objetivou este trabalho avaliar a qualidade
fisica, quimica e fisico-quimica da polpa in natura de seus frutos em dois estadios de maturagao. Com a polpa pode produzir
diversos produtos como, sucos com alto teor de polpa, suco em po, sorvetes, doces, geleia, compotas, bebidas mistas. O
processamento desses frutos tem sido uma alternativa viavel para favorecer a diminui¢dao de perdas por ser um produto
perecivel e agregar valor aos subprodutos, além da geragio de renda aos pequenos produtores rurais. Os resultados obtidos
permitiram concluir que os frutos semimaduros apresentaram maior acidez total, pH baixo e menor teor de solidos solaveis
e aglicares redutores, no entanto esses frutos apresentaram em sua constituigdo quimica maiores resultados para flavonoides,
vitamina C e taninos condensados, demostrando que a colheita deve ser realizada neste estadio de maturagao, favorecendo o
processo de comercializagio garantido qualidade nutritiva. Estes resultados demonstram a capacidade antioxidante dos frutos
de umbu-caja.

PALAVRAS CHAVE: SPoNDIAS; COMPOSTOS QUIMICOS; ESTADIO DE MATURAGAO.

CHARACTERISTICS PHYSICAL AND CHEMICAL AND BIOACTIVE COMPOUNDS IN THE UMBU CAJA IN TWO STAGES OF MATURATION
ABSTRACT — The Northeast region is a natural cradle of tropical and exotic fruits. The umbu-cajazeira, in the northeastern
region has potential for cultivation and marketing perspective, what this work aimed to evaluate the physical, chemical and
physico-chemical pulp of fresh fruit in two ripening stages. With the pulp can produce various products such as juices with
high pulp content, powdered juice, ice cream, candy, jelly, jam, mixed drinks. The processing of the fruit has been a viable
alternative to favor the reduction of losses for being a perishable product and add value to by-products, as well as generating
income for small farmers. The results showed that the semimaduros fruits had higher total acidity, pH and lower content of
soluble solids and reducing sugars, however these fruits showed in their chemical constitution greater results for flavonoids,
vitamin C and condensed tannins, showing that the harvest should be performed at this stage of maturation, favoring the

marketing process guaranteed nutritional quality. hese results demonstrate the antioxidant capacity of fruits umbu-caja.
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CARACTERISTICAS FiSICAS Y QHfMICAS Y COMPUESTOS BIOACTIVOS UMBH—CA]A DE DOS ESTADIOS DE MADURACION

RESUMEN — La region noreste es una cuna natural de frutas tropicales y exoticas. El Cajazeira umbu, en la region nororiental
ha creciente potencial y la comercializacion, cuyo objetivo de este estudio fue evaluar la fisica, quimica y pulpa fisicoquimico
in natura fruta en dos etapas de maduracién. Con la pulpa puede producir diversos productos como jugos con alto contenido
de pulpa, jugos en polvo, helados, dulces, jalea, mermelada, bebidas mezcladas. El procesamiento de estos frutos ha sido una
alternativa viable para favorecer la reduccion de las pérdidas de ser un producto perecedero y agregar valor a los subproductos,
ademas de generar ingresos para los pequefios agricultores. Los resultados mostraron que semimaduros frutos tenian mayor
acidez total, el pH y menor contenido de so6lidos solubles y aziicares reductores, sin embargo estos frutos mostraron en su
constitucion quimica grandes resultados para los flavonoides, vitamina C y taninos, lo que demuestra que la cosecha cabe
celebro en esta etapa de maduracion, la promocion del proceso de comercializacion garantizada calidad nutricional. Estos
resultados demuestran la capacidad antioxidante de la fruta umbu-caja.

PALABRAS CLAVE: SPoNDIAS; PRODUCTOS QUiMICOS; ETAPA DE MADUREZ.

INTRODUCAO

No mercado mundial ¢ crescente a tendéncia do consumo de frutas tropicais com alto valor

biologico associado a manutengido da satide. O conceito da alimentagio saudavel para a manutengio
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da qualidade de vida originou uma crescente busca por alimentos cujo valor nutricional fosse
reconhecido e, acessiveis a populagao. Nesse contexto, de acordo com Queiroz et al. (2012), o
uso de alimentos alternativos para o combate a fome ¢ objeto de atengao no Brasil, principalmente
pelos altos indices de desnutri¢ao observados nos tltimos anos.

O Brasil sendo um dos maiores produtores de frutos tropical com grande potencial
economico, possuindo na regido Nordeste um bergario natural de cultivo dessas espécies.
A umbu-cajazeira pertencente a familia Anacardiaceae e ao género Spondias, ¢ considerada um
hibrido natural entre o umbu e o caja, tendo sua origem desconhecida. Os frutos do umbu-
caja sao amplamente consumidos na regido Nordeste, em sua forma natural ou processados. A
comercializagdo de Spondias por pequenos produtores, constitui uma alternativa complementar
na renda familiar. Essa frutifera pode ser encontrada nos quintais e pomares domésticos onde ¢
explorada de forma extrativista.

A umbu-cajazeira apresenta copa globular, achatada, com altura entre 6 ¢ 8 m e didmetro que
pode alcangar 20 m, sendo o formato da planta parecido com o do umbuzeiro, embora apresente
didametro de copa visivelmente superior. Apesar de ocorrer comumente em areas semiaridas, a
umbu-cajazeira também ¢ encontrada em regides litoraneas, que sdo mais tmidas, provavelmente
em decorréncia de movimentos antropicos, em vista das caracteristicas organolépticas de seus
frutos (Carvalho et al. 2008).

De acordo com Ritzinger et al. (2008), a umbu-cajazeira é uma frutifera tropical com diversidade
genética muito grande, que deve ser preservada para evitar risco de perda do material genético,
particularmente os genotipos com potencial agronomico e industrial. Os frutos desta especie apresentam
grandes probabilidades de inser¢do no mercado interno de frutas exoticas, devido suas peculiaridades
organolepticas

A planta apresenta perspectivas de expansio na comercializagdo dos frutos devido os aspectos
atrativos e sabor exotico. Apos a colheita, os frutos sio comercializados em feiras livres, quitandas,
supermercados e nas rodovias dentro de baldes, sacos ou peneiras de cipo sem higienizagao, totalmente
maduras, com a estrutura fisica amolecida, causados devido aos danos mecanicos, que geralmente sao
provocados através de manuseios inadequado, o que pode causar manchas e abrasoes; porta de entrada para
insetos e microrganismos.

Segundo Schwartz et al. (2009), o mercado internacional de frutas busca cada vez mais
por novos aromas, sabores e texturas; encontrando no Brasil, um pais com imenso potencial
para fornecer esses recursos naturais vegetais, devido a enorme biodiversidade e condigoes
edafoclimaticas. As caracteristicas organolépticas, garante aos frutos do umbu-caja, atributos de
qualidade e utilizagao de sua polpa para o processamento, industrializagao e comercializacao de
diversos produtos.

A colheita no estadio apropriado de maturidade ¢ importante porque determinara
a qualidade do vegetal a ser oferecido ao consumidor. Cada produto apresenta seu momento
ideal de colheita: uns sao colhidos verdes, outros apoés iniciar o processo de amadurecimento.
A determinagao do ponto de colheita ideal é fundamental para obtengado de um produto de alta
qualidade e durabilidade (Damatto Jinior 2010).

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e quimicas de
frutos de umbu-caja em dois estadios de maturagdo, verde e maduro, comercializados no mercado

central de Campina Grande — PB, visando avaliar a qualidade dos frutos.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido entre os meses de junho e julho de 2014, no Laboratério
de Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas, do Departamento de Engenharia
Agricola, da Universidade Federal de Campina Grande. Os frutos foram adquiridos no mercado
central de Campina Grande, em dois estadios de maturacio (frutos semimaduros e frutos
maduros). Foram transportados para o laboratério em sacos de polietileno.

Os frutos foram previamente selecionados e separados quanto a uniformidade de maturagao.
Em seguida, foram lavados em agua corrente e sanitizados em solugao de hipoclorito de sédio a
50 ppm, por 15 minutos, com posterior enxague a fim de se retirar o excesso de cloro. Apos a
higienizagdo, os frutos, foram despolpados em despolpadeira horizontal de ago inoxidavel com
capacidade aproximada de 400 Kg h™.

Apbs o despolpamento e refino da polpa, a mesma foi acondicionada em sacos polietileno
de baixa densidade porcionadas a cada 100 g e armazenada em freezer horizontal sob temperatura
de -18 °C, onde permaneceram até o periodo de descongelamento para posterior analises. As
analises foram realizadas em triplicata segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(Tal, 2008) sendo realizadas as seguintes determinagdes:

Acidez total em acido citrico

A acidez total titulavel foi determinada por titulometria com solugao de NaOH 0,1 N e
fenolftaleina a 1% como indicador, e expressando os resultados em percentagem (%) de acido
citrico descritas por Ial (2008).
Acucares Redutores

O método de referéncia utilizado foi o de Lane e Eynon, por meio de titulagdo, baseado
na redugéo do cobre pelos grupos redutores dos aglicares. Utilizou-se reagente de Fehling, que
¢ composto por uma solugdo A (sulfato de cobre cristalino em agua) e uma solugdo B (tartarato
de sodio e potassio e hidroxido de sodio em agua). Os resultados expressos em porcentagens de
glicose, descritos por Lanara (Brasil 1981).
pH

Para verificar o pH, foi utilizado a técnica potenciométrica através do pHmetro digital,
-Tecnal, previamente calibrado com solugdes tampao de pH 4,0 e 7,0, utilizando 10g da polpa
diluida para a 100 mL de agua destilada de acordo com metodologia descrita por Ial (2008).
Solidos solaveis

O conteuado de solidos solveis foi determinado na polpa realizado em refratémetro digital

de bancada por leitura direta em °Brix.
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Cor

Determinada através de medida instrumental utilizando espectrofotémetro MiniScan
HunterLab XE Plus, no sistema de cor CieLab obtendo-se as leituras de L*, (luminosidade) a*
(transigao da cor verde —a* para o vermelho +a*) e b* (transicdo da cor azul —b* para a cor

amarela +b¥*).
Teor de agua

Foi determinado em estufa a vacuo a 70 °C, até atingir peso constante, seguindo a

metodologia descrita por lal (2008).
Atividade de agua (Aw)

Realizada por meio do analisador de atividade de agua Aqualab 3TE (Decagon), com a

amostra em temperatura ambiente (25°C).
Residuo mineral fixo

O teor de cinzas foi determinado pelo método gravimétrico, que consiste da incineragao do

material em mufla a 550°C.
Acido ascérbico total

O teor de acido ascorbico (mg/100g), foi determinado por titulometria, utilizando-
se solucdo de 2,6 diclofenolindofenol-sodio (DCFI) até obten¢ao de coloragao roseo claro

permanente descritas Benassi e Antunes (1988).
Flavonoides

A quantificagdo de flavonoides totais foi realizada em espectrofotometro (UV-VIS) segundo
o método descrito por Francis (1982), com absorbancia a 374 nm.
O tratamento estatistico dos dados foi realizado por meio de delineamento inteiramente

casualisado e teste de Tukey, utilizando-se o programa computacional Assistat 5.3 beta.

RESULTADO E DISCUSSAO

NaTabela 1, estdo apresentados os valores referentes as caracteristicas fisico-quimicas dos
frutos de umbu-caja em dois estadios de maturagio (verde e maduro). Observa-se que houve
diferenga significativa em todos os parametros analisados, quando aplicados o teste de Tukey.
Considerando nao haver legislacio especifica referente ao Padrio de Identidade ¢ Qualidade
(PIQ) para polpa de umbu-caja, os dados referentes a essas variaveis foram comparados com

dados de frutos de caja e outros da familia das Spondias, com caracteristicas bastante semelhantes,
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estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento através da Instrugio
Normativa n®.122, de 13 de setembro de 1999 (Brasil 1999).

Analisando os resultados obtidos para acidez total titulavel e a legislagao vigente, as duas
amostras analisadas, embora estatisticamente tenham diferidos entre si, estio de acordo como
padrao que estabelece valor minimo de 0,32% (Tabela 1). Esses resultados corroboram com
os encontrados por Santos et al. (2010) apenas para a polpa dos frutos maduro. Observa-se,
portanto, uma diminui¢do na acidez da polpa dos frutos demonstrando assim que o teor de acidos
¢ maior nos estadios iniciais do desenvolvimento devido a transformagao dos acidos organicos no
processo metabolico.

Para a industria alimenticia, especialmente a de processamentos de frutos a acidez constitui-
se um parametro de grande relevancia, tendo em vista ser um requisito importante na avaliagio
da qualidade e do estado de conservagao dos alimentos. Desta forma o umbu-caja em seus
diversos estadios de maturagao viavel para o consumo, apresentam-se com grande potencial para

industrializagdo, seja na forma in natura ou processada.

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas de umbu-caja em dois estadios de maturagao.

Estadio de . Solidos Aclcares | Teorde | Ativ. de .

- Acidez pH L , , Cinzas
maturagao soltveis Redutores agua agua
Semimaduros 1,23b 1,53b 8,0b 5,07b 86b 0,95a 0,30b
Maduro 1,57a 2,17a 10,2a 6,957 91,1a 0,98a 0,45a
Média 1,40 1,85 9,05 6,0 88,52 0,96 0,37
DMS 0,13 0,2 0,16 0,49 0,13 0,004 0,01
CV (%) 412 3,12 0,78 3,64 0,07 0,17 1,54

O pH minimo estipulado pela legislagio ¢ 2,2, desta forma apenas a polpa dos frutos verdes
encontra-se abaixo do exigido. Os valores encontrados estio proximos dos obtidos por Carvalho
et al. (2011) que relataram valores de 1,7 para o caja e em desacordo com os valores relatados
por Carvalho et al. (2008) que verificaram valores de pH variando de 2,5 a 3,0 ao analisarem as
caracteristicas fisicas ¢ quimicas do umbu-caja baiano, tendo em vista o seu grau de maturagao
maduro.

De acordo com Santos et al. (2010), valores mais altos de pH (baixa acidez) sdo preferidos
para o consumo in natura, porém constitui-se em problema para a indistria devido ao favorecimento
das atividades enzimaticas ¢ desenvolvimento de microrganismos.

Com relagdo aos solidos solaveis, que indica o indice dos aglcares totais em frutos e
também o seu grau de maturagio, apresentaram diferengas significativas. Sao constituidos por
compostos soltveis em agua, que representam substancias, tais como aglicares, acidos, vitamina
C, aminoacidos e algumas pectinas. O teor de solidos solaveis ¢ dependente do estadio de
maturagao no qual o fruto ¢ colhido e geralmente aumenta durante a maturagio pela biossintese
ou degradagdo de polissacarideos (Chitarra & Chitarra 2005).
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Os aglicares redutores diferiram estatisticamente entre si (p < 0,01) entre a polpa dos
frutos avaliados, cuja variagio foi de 7,66 a 23,9%. O valor encontrado para a polpa dos frutos
semimaduros foi semelhante aos reportados por SILVA et al. (2011), em frutos oriundos da
microrregiao de Iguatu, CE. O teor de aglicares ¢ importante quando se objetiva avaliar o nivel de
dogura do produto, tendo em vista, que o grau de dogura desses agticares ¢ variado ¢ aumenta na
sequéncia glicose: sacarose: frutose (Chitarra & Chitarra 2005).

De acordo com Sousa et al. (2012), o teor de agua de um alimento esta relacionado com
sua estabilidade, qualidade ¢ composigdo, podendo afetar a estocagem e embalagem dos produtos.
Observa-se na Tabela 1, que houve efeito significativo a 1% de probabilidade pelo teste F nas
amostras em estudo. Polpas de frutos maduros tem uma elevada quantidade de agua disponivel
para o crescimento de microrganismo patogénicos, o que requer cuidados no seu armazenamento.
O resultado encontrado para a polpa dos frutos em estadio de maturagao comercial esta de acordo
com os reportados por Santos et al. (2010), que encontraram valor de 91,3%.

Com relagdo ao parametro atividade de agua, estes foram estatisticamente diferentes,
porém muito aproximados. A polpa dos frutos verdes ¢ maduros apresentaram atividade de agua
clevada, o que influencia o crescimento de bacterias patogénicas ¢ deterioradoras. De acordo
com Gava et al. (2008) esse parametro ¢é o fator que mais influéncia na alteragao dos alimentos,
por estar relacionada com o crescimento e a atividade metabolica dos microrganismos ¢ com as
reagoes hidroliticas; geralmente polpa de frutas tendem a uma atividade de agua superior a 0,98.

Constatou-se que o contetido de cinzas para as polpas, apresentou tendéncia de aumento
com a maturagdo dos frutos, sendo estatisticamente diferentes. Em geral em termos nutricionais,
maiores teores de cinzas significam maiores quantidade de minerais Sousa et al. (2012), porém
de acordo com Gadelha et al. (2009), as cinzas em alimentos referem-se ao residuo inorganico
remanescente da queima da matéria organica, sem residuo de carvao, sendo consideradas como
medida geral de qualidade e frequentemente ¢ utilizada como critério na identificagdo dos
alimentos.

Observa-se naTabela 2 a coloragio dos frutos de umbu-caja. Para o indice de luminosidade
L*, houve diferenca estatistica entre os estadios de maturagao, sendo que os frutos com maturagao
maduro apresentaram a maior media, significando que quanto mais maduro o fruto fica, mais
clara ¢ a sua polpa. A polpa do umbu-caja apresenta uma coloragao amarelada branda. Conforme
o esperado a intensidade de b* foi superior aos demais parametros, indicando a predominancia
da coloragao amarela no fruto. Vale salientar que mesmo havendo diferenga estatistica entre a
maturagio dos frutos, os valores para a intensidade do amarelo nao foram extremos, isso se deve
a proximidade no estadio de maturagao entre os frutos analisados.

Na Tabela 3, sdo apresentados os dados de qualidade fitoquimica da polpa dos frutos de
umbu-caja colhidas nos dois estadios de maturagao. Pode-se observar todos os valores encontrados
$20 maiores nos frutos semimaduros ou de vez, sendo estatisticamente diferentes. Em relagao ao
teor de flavonoides os dois processos de maturagao apresentaram baixo teor deste constituinte.
Esse fato pode estar relacionado a extragao ineficiente do processo. Esses resultados sdo superiores
aos encontrados por MOREIRA et al. (2012), que ao avaliarem os fitoquimicos em frutos de 4
genotipos de umbu-caja provenientes do Banco de Germoplasma do Instituto Agronomico de

Pernambuco, encontraram valor variando de 1,95 a 2,37 mg em equivalente de quercetina.
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Tabela 2 - Valores médios de luminosidade, intensidades de vermelho ¢ amarelo de umbu-caja em dois

estadios de maturagdo.

Intensidade de Intensidade de

Estadio de maturacao Luminosidade (*L) vermelho amarelo
(+a%) (+b¥)

Semimaduros 50,28b 8,08b 45,18b
Maduro 53,74* 6,38a 45,73a
Média 52,01 7,23 45 45
DMS 0,03 0,52 0,26
CV (%) 0,02 3,20 0,25

Tabela 3 - Compostos bioativos em frutos de umbu-caja em dois estadios de maturagio

Estadio de maturagao Flavonoides (mg/100g) Vitamina C (%) | Taninos condensados
Semimaduros 5,03a 35,02 41,18
Maduro 3,03b 30,18 36,79
Média 4,03 32,60 38,99
Dms 0,09 0,68 2,64
CV (%) 1,08 0,93 2,98

A analise estatistica dos dados referentes aos valores de vitamina C total apresentados na
Tabela 3, demonstram que nos frutos semimaduros esses valores foram superiores em relagao
aos frutos maduros. A medida em que os frutos amadurecem as perdas deste constituinte €
significativo. De acordo com Nasser & Zonta (2014), isto evidencia que para extragao de vitamina
C, o ponto de colheita ideal € no estadio ou momento em que o fruto ¢ colhido verde.

Os resultados encontrados para os taninos condensados mostram que quanto mais proximo
do verde, maior a quantidade desses constituintes. De acordo com Monteiro et al. (2005), para
uma mesma espécie vegetal, a quantificagio de taninos pode variar consideravelmente, devido a
questdo de sazonalidade, local de origem da planta ¢ parte da planta: sementes, folhas, casca e
frutos. Monteiro et al. (2012), avaliando os fitoquimicos bioativos em frutos de genotipos de caja-
umbuzeiras, encontraram valores variando de 43,09 a 48,24 mg em equivalente de catequina por

IOOg1 polpa. Esses resultados estao proximos com os verificados no estudo.

CoNCLUSAO

Os resultados obtidos, permitem concluir que ouve diferenga significativa quantos as

analises fisicas e quimicas dos frutos de umbu-caja nos dois estadios de maturagao estudado. O
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umbu-caja ¢ um fruto de sabor exético com capacidade antioxidante que pode contribuir para a
satde, uma vez que apresentou em sua composi¢ao flavonoides, taninos e vitamina C, compostos

essenciais para o combate de radicais livre.
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