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INTRODUCAO

A umbu-cajazeira (Spondia spp), também chamada de caja—umbu, € uma planta
arborea, pertencente a familia Anacardiaceae e ao género Spondia considerado um hibrido
natural entre 0 umbuzeiro e a cajazeira, que cresce ao lado do umbuzeiro (Spondias tuberosa)
no semiarido nordestino (LIMA et al. 2002; CARVALHO et.al., 2008). O fruto tem origem
desconhecida, apresenta caracteristicas de planta xerdéfila e vem sendo cultivada em plantios
desorganizados por pequenos produtores, disseminados em Estados do Nordeste (SANTOS et
al, 2009). Assim como a caja e o umbu, 0 umbu-cajazeira é uma frutifera tropical nativa do
Nordeste brasileiro e de facil propagacdo (RITZINGER et al., 2001). Essa arvore, a exemplo
das outras Spondias, é explorada economicamente com base em seus frutos, que séo
geralmente consumidos in natura e em menor escala, mediante a producéo de polpas, licores e
sorvetes. Os frutos sdo recolhidos no solo ap6s queda natural, sendo, em alguns casos,
comercializados em péssimas condicdes, ja fermentados e atingidos por insetos, sem
evidenciar, portanto, o real potencial econdmico dessa frutifera nativa do semiarido brasileiro
(CARVALHO et.al., 2008).

Apesar do umbu-caja ser um fruto acido, com pH entre 2,4 a 3,0, apresenta valores de
solidos soluveis de 9,1 °Brix para polpa verde e 11,25 °Brix para polpa madura (VIANA et al.,
2011). Os frutos sdo muito consumidos na forma “in natura”, mas, apresentando rendimento
médio de 55 a 65% em polpa, possui potencial para a sua utilizacdo na forma processada
(LIMA et al., 2002).

Segundo a Portaria n° 29 de 13 de janeiro de 1998, “Alimentos para Fins Especiais”
sdo os alimentos especialmente formulados ou processados, nos quais se introduzem
modificacdes no conteddo de nutrientes, adequados a utilizacdo em dietas, diferenciadas e ou
opcionais, atendendo as necessidade de pessoas em condi¢fes metabodlicas e fisioldgicas
especificas. Tais alimentos podem ser classificados em: alimentos para dietas com restricao
de nutrientes, alimentos para ingestdo controlada de nutrientes, alimentos para grupos
populacionais especificos.

E no grupo de alimentos para dietas com restricdo de nutrientes que se encaixam 0s
alimentos com restricdo de carboidratos, gorduras, proteinas, sodio e no rétulo destes aparece
a alegacdo diet. O alimento para ser considerado diet necessita ser isento ou conter no
méaximo 0,5% de um ou mais nutrientes. Os produtos que apresentam apenas 0s nutrientes
naturais dos ingredientes também s&o rotulados como diet, porém se encaixam no grupo de
alimentos para dieta de ingestdo controlada.

A Resolucdo n° 12 de 24 de julho de 1978 (BRASIL, 1978) define geleia de fruta
como o produto obtido pela coccéo, de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas,
com acucar e agua e concentrado até consisténcia gelatinosa. A mesma resolucdo defende que



0 produto deve ser preparado de frutas sas, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos, de
detritos, de animais ou vegetais, e de fermentagéo.

O processamento de geleia diet de umbu-caja surge como uma forma de aproveitar o
fruto da regido, agregando valor a matéria-prima, atendendo também a uma parcela de
mercado que vem crescendo, a de produtos para fins especiais. Desta forma, conhecer as
caracteristicas fisico-quimicas da matéria-prima que objetiva-se trabalhar é de suma
importancia para 0 processo. Sabe-se que as caracteristicas fisico-quimicas das frutas de uma
determinada espécie variam, além do fator genético, como o local, os tratos culturais, a época
de colheita, o estadio de maturacdo, etc (SANTOS et al., 2010). Assim, 0 objetivo deste
trabalho foi obter informacBes sobre as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de frutos
maduros do umbu-caja coletados em periodo de safra no distrito de Jaiba, Bahia, como forma
de avaliar a possibilidade de ser utilizada no processamento de geleia diet de umbu-caja.

MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se neste trabalho 10kg de frutos de umbu-caja (Spondias spp) oriundos do
Distrito de Jaiba, Bahia, em época de safra, conduzidos ao Laboratério de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Estadual de Feira de Santana.

A selecdo dos frutos levou em consideracdo as frutas sadias, rejeitando aquelas com
injurias e podriddes, entre outros defeitos que podem comprometer a qualidade do produto,
além do grau de maturacdo, escolhendo os frutos com maturacdo comercial, que foi
considerado quando apresentavam coloragdo amarela superior a 50%, assim como descrito em
Santos et al. (2009). Em seguida os frutos foram higienizados submetendo-os a lavagens em
agua corrente e a seguir imersos em solucao de hipoclorito de sédio a 100ppm. Apds escorrer
toda a agua de sanitizacdo, os frutos foram submetidos a despolpadeira industrial ltametal
(NPC Met. IND e COM. LTDA) para obtencdo da polpa. A polpa obtida foi armazenada em
sacos de polietileno etiquetados e acondicionados sob temperatura abaixo de zero grau a fim
de prolongar a vida util e evitar perdas.

A polpa de umbu-caja foi caracterizada fisico-quimicamente em relacdo a atividade de
agua (Aa), ao potencial hidrogenidnico (pH), ao teor de solidos sollveis (°Brix), acidez
titulavel, vitamina C e acUcar redutor. As avaliacdes de Aa, pH e °Brix foram realizadas
através de leitura direta nos seguintes equipamentos de bancada: higrébmetro de ponto de
orvalho, pHmetro e refratbmetro respectivamente. As demais analises foram feitas de acordo
com os métodos divulgados pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise fisico-quimica da polpa de umbu-caja gerou os resultados organizados na
tabela 1 abaixo.

TABELA 1: Determinacdes fisico-quimicas da polpa de umbu-caja.

Determinac0es fisico-quimicas Polpa de umbu-caja

Média Desvio padrao

Aa 0,991 +0,011

pH 2,11 + 0,076

Sélidos soluveis (°Brix) 10,17 + 0,140

Acidez titulavel (g de acido citrico/100g) 2,75 + 0,064

Vitamina C (Y%om/m) 9,54 + 1,270

Acucar redutor (m/m) 0,1065 + 0,002

Fonte: Dados da Pesquisa



De acordo com Carvalho (2010), para a producdo de geleia, os componentes pH,
acidez titulavel e solidos soltveis tém importancia, pois influenciam no tempo de coc¢édo, na
formacéo, na estrutura e formato.

N&o foram encontrados valores de referencia para atividade de agua, porem
conhecimentos prévios inclui o valor no observado em diferentes polpas de outras frutas,
indicando que o valor encontrado esta em concordancia com o esperado.

O valor para acidez titulavel encontrado experimentalmente esta proximo da faixa de
valores divulgada por Lima et al. (2002) de 1,55 a 2,4 de &cido citrico/100 gramas e acima do
valor médio encontrado por Santos (2009) de 1,32% de &cido citrico.

Viana et al. (2011) encontrou valores para pH entre 2,4 e 3,0, Noronha et al. (2000)
citado por Carvalho (2010) registrou valores de 3,15 e 3,27, Lima et al. (2002) fala em valores
entre 2,01 e 2,09, enquanto Oliveira et al. (2013) encontrou pH 2,9, este ultimo valor proximo
ao encontrado neste estudo. A variagdo dos valores € resultado do grau de maturacédo do fruto,
assim como da sua variedade. Para o processamento de geleias dietéticas, a faixa de pH para
formacdo do gel é de 2,5 a 6,5. Essa faixa é devido ao fato da pectina de Baixo Teor de
Metoxilacdo (agente gelificante das geleias dietéticas) ser menos sensivel ao pH do que a
pectina de Alto Teor de Metoxilacdo (agente gelificante de geleias convencionais) (Seravalli e
Ribeiro, 2004)

Quanto ao valor de sélidos solUveis totais Lima et al. (2002) relata valores médios de
11,25, Santos (2009) valores entre 9 e 11 e em texto de Carvalho (2010) Ié-se que Ritzinger
et al. (2008) encontrou valores de 10 °Brix, colocando o valor de 10,17 dentro da faixa de
valores encontrados. O aumento de solidos solUveis leva a uma estrutura do gel menos
quebradica, reduzindo a tendéncia a sinérese (SOLER, 1991). Como forma de ajustar a
concentracdo de solidos solUveis na geleia diet diferentes edulcorantes sdo utilizados,
Carvalho (2010) por exemplo utilizou xilitol, enquanto Jesus (2011) utilizou acessulfame K e
sucralose combinados, tendo como valor final 63 e 25 °Brix, respectivamente.

Quanto ao dado obtido experimentalmente para vitamina C, o valor encontrado esta
proximo ao valor médio encontrado por Santos (2009) e por Ritzinger et al. (2008) apud
Carvalho (2010), ambos de 8 mg/100g.

O valor de acucar redutor encontrado por Santos (2009) de 4,12 esta acima do
encontrado experimentalmente. Tal variacdo pode ser explicada pela variedade do fruto, assim
como caracteristicas de cultivo e colheita, sem esquecer o periodo de congelamento ao qual a
polpa foi submetida. Na elaboracdo de geleias é desejavel a presenca de acUcares redutores,
tendo em vista que estes atuam conferindo um aspecto mais brilhante, evitando nos casos de
geléia convencional e, em alguns casos, retardando a cristalizacdo da sacarose, impedindo a
exsudacéo e por fim, reduzindo o grau de dogura das geleias (JACKIX, 1988).

As caracteristicas fisico-quimicas da polpa de umbu-caja serdo levadas em
consideracdo apoés utilizacdo da mesma em processamento de geleia diet de umbu-caja.

CONCLUSAO

De acordo com as andlises fisico-quimicas realizadas e valores encontrados na
literatura, a polpa de umbu-caja em questdo esta propicia a ser utilizada na elaboracéo de
geleia, proporcionando mais uma oportunidade de utilizacdo do umbu-cajéd produzido na
regido, agregando valor ao fruto e, consequentemente, favorecendo a comercializacéo deste.
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