Research, Society and Development, v. 10, n. 5, €17310513048, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.13048

Elaboracéo de Suco Tropical de Umbu

Elaboration of Tropical Umbu Juice

Produccion de Zumo de Umbu Tropical

Recebido: 17/02/2021 | Revisado: 23/02/2021 | Aceito: 19/04/2021 | Publicado: 02/05/2021

Aurianna Coelho Barros

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-6747-9560

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Brasil
E-mail: auriannal 604@gmail.com

Helisvanhah Gretta Antunes Rodrigues Bispo

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-0532-4285

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Brasil
E-mail: h.antunesbispo@gmail.com

Paulia Maria Cardoso Lima Reis

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-1781-3924

Instituto Federal de Santa Catarina, Brasil

E-mail: pauliamaria.reis@gmail.com

Silvana Belém de Oliveira Vilar

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-8141-3373

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Brasil
E-mail: silvana.belem@ifsertao-pe.edu.br

Nailton de Macedo Albuquerque Junior

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-6757-5114

Universidade Federal de Campina Grande, Brasil

E-mail: junior.nailton99@gmail.com

Iasmim Pereira Oliveira

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-3971-3174

Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Brasil
E-mail: mimuefs@gmail.com

Douglas Vinicius Pinheiro de Figueiredo

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-1868-0927

Universidade Federal de Campina Grande, Brasil

E-mail: douglasdvpf@hotmail.com

Resumo

O Nordeste € uma regido que se destaca como principal produtor de frutas no Brasil, com grande diversidade de frutas
tropicais ainda pouco exploradas, como por exemplo o0 umbu que possui quantidades significativas de nutrientes, nesse
contexto, o presente estudo teve como objetivo desenvolver um suco tropical de umbu da polpa congelada e do fruto
in-natura. Todas as amostras foram submetidas as analises microbiolégicas, por 90 dias, analises fisico-quimicas e a
determinacdo de compostos bioativos, durante 120 dias de estocagem. Os resultados encontrados em ambos 0s sucos,
apresentaram boas caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e nutritivas, no periodo de armazenamento estudado.
Portanto, foram obtidos sucos de umbu com adequados parametros tecnolégicos e alto potencial de valorizagdo desta
fruta regional, com caracteristicas para atender a demanda crescente por alimentos nutritivos e com praticidade para o
consumo.

Palavras-chave: Biodiversidade; Nutrientes; Compostos bioativos; Praticidade.

Abstract

The Northeast is a region that stands out as the main fruit producer in Brazil, with a great diversity of tropical fruits still
little explored, such as umbu that has significant amounts of nutrients, in this context, this study aimed to develop a
tropical juice of umbu from frozen pulp and fruit in-natura. All samples were submitted to microbiological analysis for
90 days, physical-chemical analysis and the determination of bioactive compounds during 120 days of storage. The
results found in both juices, presented good microbiological, physicochemical and nutritional characteristics, during the
studied storage period. Therefore, umbu juices were obtained with adequate technological parameters and high potential
for valorization of this regional fruit, with characteristics to meet the growing demand for nutritious food and with
practicality for consumption.

Keywords: Biodiversity; Nutrients; Bioactive compounds; Practicality.

Resumen
El Nordeste es una region que se destaca como principal productora de frutas en Brasil, con gran diversidad de frutas
tropicales aun poco exploradas, como el umbu que posee importantes cantidades de nutrientes, en este contexto, este
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estudio tuvo como objetivo desarrollar un jugo tropical de umbu a partir de pulpa congelada y fruta in-natura. Todas las
muestras se sometieron a analisis microbioldgicos durante 90 dias, a analisis fisico-quimicos y a la determinacion de
compuestos bioactivos durante 120 dias de almacenamiento. Los resultados encontrados en ambos jugos, presentaron
buenas caracteristicas microbioldgicas, fisicoquimicas y nutricionales, durante el periodo de almacenamiento estudiado.
Por lo tanto, se obtuvieron jugos de umbu con parametros tecnoldgicos adecuados y con alto potencial de valorizacion
de esta fruta regional, con caracteristicas para atender la creciente demanda de alimentos nutritivos y con practicidad
para el consumo.

Palabras clave: Biodiversidad; Nutrientes; Compuestos bioactivos; Practicidad.

1. Introducéo

O Brasil encontra-se na 32 posi¢do no ranking dos maiores produtores mundiais de alimentos. Devido a sua diversidade
de frutas tropicais produz, principalmente variedades regionais de importante valor econémico, além das suas principais
comodities (CNA, 2017; Rufino et al., 2010). Da producdo nacional, cerca de 54% sdo destinadas ao mercado de frutas
processadas e 46% sdo destinadas ao consumo in natura (Sebrae, 2015). O Nordeste se destaca como uma das principais regiées
produtoras, com frutos pouco explorados tanto de forma comercial quanto em carater cientifico, uma vez que a grande parte
destes possuem propriedades relevantes para a saiide da populacéo.

Uma grande variedade de frutas é utilizada para elaboracdo de sucos naturais, sucos tropicais, integrais e néctares, pois
essa é uma forma de oferecer produtos com sabores diversos o ano todo, inclusive de frutas sazonais como o0 umbu. Assim por
serem industrializados, eles tém maior liberdade de consumo no pais e no mundo quando comparados as frutas in natura.

Na regido Nordeste se encontra 0 umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.) que é um fruto bastante nutritivo e presente na
Caatinga e esté integrado na base alimentar e econdmica da regido (Batista; Silva; Aradjo, 2015). Este é um fruto tentador e
consumido pelas comunidades locais, o qual é rico em compostos fendlicos e compostos biologicamente ativos (Ribeiro et al,
2017; Lima et al., 2018).

Suco tropical é uma bebida ndo fermentada obtida pela dissolugdo da polpa de frutas em &gua potavel ou em suco de
fruta tropical clarificado por meio de um processo adequado, o qual deve ter a cor, aroma e sabor caracteristico da fruta para
garantir através da técnica de tratamento a aparéncia e conservacdo (Decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009). A produgdo de
suco de frutas tropicais, mistos e néctares pode ser uma estratégia interessante para superar as dificuldades de utilizagéo de frutas
naturais na elaboracéo de alimentos valorizando a biodiversidade (Pereira et al., 2016; Santos et al., 2018).

O consumo de suco de frutas e produtos naturais pela populagio tem aumentado, principalmente devido aos beneficios
para a saude. De acordo com dados divulgados pela Associacdo Nacional da Agricultura (SNA, 2017), o mercado de sucos no
Brasil continua em ascensdo, e seu ritmo de crescimento tem superado o do setor de bebida ndo alcodlicas, evidenciando o
enorme potencial de crescimento nos préximos anos. Diante disso a industrializacdo de frutas tem como objetivo diversificar as
possibilidades de comercializagdo, aumentando sua vida Util e reduzindo perdas p6s-colheita (Reis et al., 2017).

Desta forma, a partir da importancia do desenvolvimento de novos produtos praticos e nutritivos o objetivo deste
trabalho foi desenvolver um suco tropical de umbu e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e compostos

bioativos durante 120 dias de estocagem.

2. Metodologia

O presente trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano,
Campus Petrolina-PE, no Laboratdrio Experimental de Alimentos (LEA). Esse estudo trata-se de uma pesquisa quantitativa na
qual faz-se a coleta de dados por intermédio de medi¢cdes de grandezas e encontra-se valores com suas respectivas unidades.
Estes métodos geram dados que podem ser analisados por meio de artificios matematicos como porcentagens, estatisticas e

probabilidades, além de métodos numéricos, métodos analiticos e geracdo de equagdes e/ou formulas matematicas aplicaveis a
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algum processo (Pereira et al., 2018). O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC) com trés

repeticdes para cada tratamento, os quais foram dispostos em esquema fatorial duplo (2x3).

Matéria-Prima

O fruto Umbu e a polpa congelada foram adquiridos na Cooperativa de Agropecudria Familiar de Canudos, Uaua e
Curaca (Coopercuc), localizada na cidade de Uaud-BA, e foram colhidos nas proximidades da regido. Assim, foram trazidos
para a cidade de Petrolina-PE. O suco foi obtido de duas formas: utilizando a polpa obtida pronta e congelada e utilizando a
polpa obtida do fruto no momento da elaboragéo do suco.

A obtencdo do suco por diferentes matérias-primas teve como objetivo avaliar a ocorréncias de alteracGes significativas

nas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgica dos sucos prontos.

Elaboragéo do Suco

Foram escolhidas trés formulagGes para cada matéria-prima (polpa congelada e a polpa do fruto in natura) sendo o suco
do umbu obtido pelo despolpado no LEA, denominado Tratamento A, com 35% de polpa e variagdes de 12°Brix (A1), 14°Brix
(A2) e 16°Brix (A3). E o suco obtido da polpa congelada do umbu processado pela Coopercuc, denominada Tratamento B,
sendo constituida de 35% de polpa e de 12°Brix (B1), 14°Brix (B2) e 16°Brix (B3).

Figura 1. Elaboracdo do Suco de Umbu.

Fonte: Autores (2021).

Definigdo da formulacéo
O balango de massa foi utilizado para elaboracdo dos sucos com os diferentes °Brix definidos (12, 14 e 16 °Brix). A
Equacdo 1 (um)refere-se ao balango de massa utilizado para definicdo das formulacdes.

Equacdo 1. Célculo Balanco de Massa
(°Brix polpa . % polpa) + (°Brix xarope .% agua) = (°Brix desejado .Vts) Equacdo 1

onde:

Vts = volume total do suco.
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Suco do Tratamento A

Inicialmente foi feito o xarope com a quantidade de agua e agucar determinados na Equacgdo 1. Esse xarope foi levado
ao aquecimento apenas para solubilizagdo do aglcar. Ap6s obtencdo do xarope e resfriamento até a temperatura ambiente
adicionou-se a polpa, e feita a mistura manualmente para ndo incorporar oxigénio ao suco. Em sequéncia, fez-se a peneiracéo
para clarificacdo do suco, com peneiras de tamises 28 e 48 mesh. Apos obter o suco clarificado, foi feita uma pasteurizacéo

rapida 85 °C/3 min e envase a quente em garrafas de vidro de 540 mL, previamente esterilizadas.

Figura 2. Fluxograma do Suco Polpa in natura
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Fonte: Autores (2021).

Suco do Tratamento B

Para a elaboracdo do suco foi utilizado o mesmo calculo de balanco de massa que o suco do Tratamento A. O xarope
foi levado ao aquecimento, para total dissolugdo do agUcar, e reservado até resfriamento a temperatura ambiente. ApGs este
momento, foi adicionado a polpa e feita a mistura manualmente para evitar incorporagdo de ar. Apos obter o suco, foi feita a
clarificacdo em peneiras de tamises 28 e 48 mesh, em sequéncia, aplicou-se a pasteurizagdo rapida 85 °C/3 min e envase a quente

em garrafas de vidro de 540 mL, previamente esterilizadas.
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Figura 3. Fluxograma Suco Polpa Congelada
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Fonte: Autores (2021).

Analises Microbiol6gicas
Apos a elaboragdo dos sucos, foram realizadas as anélises microbioldgicas: Bolores e Leveduras, Bactérias Totais e
E.Coli, seguindo a metodologia de Silva et. al (2010). Seguiram-se também as repeticdes das analises a cada trinta dias,

totalizando cinco meses de acompanhamento.

Caracterizacéo Fisico-quimica
As andlises foram realizadas segundo a metodologia de Instituto Adolfo Lutz (2008), desde o primeiro dia de produ¢édo
do suco, e as repeticGes foram feitas a cada trinta dias, totalizando cinco meses de analises. Foram realizadas analise de pH,

°Brix, acidez total titulavel, cor, carboidratos redutores e ndo-redutores.

Anélises de Compostos Bioativos

Foram realizadas analises de Contetido Fendlico Total seguindo a metodologia descrita por Singleton e Rossi (1969) e
Determinacdo da Atividade Antioxidante (AOX), por Captura do Radical Livre DPPH, segundo metodologia Kim et al., 2002
adaptado por Lima et al (2014), durante o periodo de armazenamento dos dois sucos.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1, estdo apresentados os valores médios das analises microbiolégicas.
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Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas durante o armazenamento.

Tratamento A Tratamento B
Andlise Tempo de estocagem (dias) Tempo de estocagem (dias)
0 30 60 90 0 30 60 90
Coliformes totais 0 - - - 0 - - -
Bactérias totais 0 0 0 0 0 0 0 0
Bolores e Leveduras 0 0 0 0 0 0 0 0

Fonte: Autores (2021).

Os padrBes microbiolégicos de coliformes, bactérias aerébias mesdéfilas, fungos filamentosos e leveduras para bebidas
de suco de frutas ndo sdo determinados segundo a legislacdo brasileira RDC n°331/2019 (Brasil, 2019). No entanto, essas analises
sdo muito importantes para verificar a carga microbiana e as condicfes higiénica-sanitarias do produto que refletem as
caracteristicas de qualidade das matérias-primas, e da higienizacdo dos equipamentos, embalagens e utensilios (Da Matta; Cabral,
2010).

A partir das analises, observou-se que ndo houve crescimento de bactérias totais, E.Coli, leveduras e bolores. Assim,
pode-se concluir que o bindmio de tempo e temperatura adotado no tratamento térmico (pasteurizacao) foi adequado. Como
também que o tratamento de esterilizacdo das garrafas foi eficiente para garantir uma longa vida de prateleira aos sucos. 1sso

demonstra que os sucos desenvolvidos neste trabalho, possuem qualidade higiénica e pardmetros tecnol6gicos adequados para
impedir o surgimento desses microrganismos.

Os resultados da caracterizacéo fisico-quimica dos sucos obtidos pelos Tratamentos A e B sdo demonstrados nas Tabelas
2 e 3, logo abaixo:
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Tabela 2. Caracterizagdo parametros fisico-quimicos do Suco de Tratamento A.

Tratamento A

Anélise Tempo de estocagem (dias)
0 30 60 90 120
pH 2,44 £ 0,0 2,49+0,0 2,57+£0,0 2,48+0,0 2,57+£0,0
Acidez Total
] 0,305+0,0 0,29+0,0 0,297 +0,0 0,299+0,0 0,296+0,0
Titulavel (%)
Sélidos Solaveis
. 16,03+0,1 15,701 15,733 0,1 15,7+0,0 156+0,1
(°Brix)
Acucares Redutores
) 1859+14 22,76+10 12,7+1,0 9,48+0,9 14,43+15
0
Acucares N&o-
Redutores (%)
Fonte: Autores (2021).
Tabela 3. Caracterizacdo parametros fisico-quimicos do Suco de Tratamento B.
Tratamento B
Anélise Tempo de estocagem (dias)
0 30 60 90 120
pH 2,42+0,0 2,45+0,0 2,53+£0,0 2,44+0,0 2,54+0,0
Acidez Total
) 0,343+0,0 0,34+0,0 0,344+ 0,0 0,348 £0,0 0,352+ 0,0
Titulavel (%)
Sélidos
Solaveis 15,27+£0,1 153+0,1 15,333 +£0,1 15,17+0,1 15,3+0,0
(°Brix)
Acucares
16,38+ 1,4 18,33+ 1,0 12,92+0,6 15,02+2,1 1582+1,4

Redutores (%)

Acucares N&o-
Redutores (%)

Fonte: Autores (2021).
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Os sucos de umbu dos tratamentos A e B apresentaram pH durante o periodo de armazenamento entre 2,44 e 2,57,
sendo classificados como alimentos muito &cido. Portanto, fora da zona de perigo para o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos, como o Clostridium Botulinum, podendo ser considerados seguros do ponto de vista microbiolégico. De acordo
com Neris et. al (2017) o pH afeta diretamente as caracteristicas sensoriais e nutricionais do produto, com isso é importante a
adicdo de agUcares em quantidades adequadas para mascarar 0 gosto acido de sucos obtidos de frutas com elevada acidez. .

Observou-se que o teor de acidez total titulavel ndo diferiu estatisticamente ao longo dos 120 dias de estocagem, para
ambos os tratamentos A e B, aproximadamente 0,30 e 0,34, respectivamente, indicando uma boa estabilidade para a conservacao
dos sucos de frutas. Alteragdes na acidez titulavel indicam decomposicdo por hidrdlise, oxidacéo ou fermentagdo do alimento.
Portanto, os parametros determinados para o tratamento térmico e o lacre das embalagens deste trabalho podem ser considerados
adequados a matéria-prima estudada.

Souza et al. (2017) avaliaram a estabilidade do acido ascorbico em sucos de frutas, por um periodo de 21 dias, e
observaram uma diminuicdo da acidez titulavel ao longo do periodo de armazenamento para a maioria dos sucos avaliados.

O teor de sélidos sollveis esta relacionado & maturidade e qualidade do fruto, sinalizando alteragdes fisico-quimica
naturalmente ocorridas durante 0 amadurecimento dos frutos. Os valores encontrados para os sucos obtidos pelos Tratamento A
e B, 15 e 16 °Brix, respectivamente, ndo apresentaram diferenca significativa, ao nivel 5%. Portanto, o congelamento da polpa
da fruta de umbu foi capaz de preservar as qualidades fisico-quimica e sensoriais do fruto. Segundo Chitarra e Chitarra (2005)
em muitas frutas o equivalente entre os acidos organicos e os agUcares é utilizado para avaliar o sabor.

Quanto ao teor de aglcares, que tem variagdo de acordo com cada fruta, avaliou-se que houve uma variagdo no teor de
acucares redutores no tratamento A e uma melhor estabilidade no tratamento B, e nenhuma quantidade de aglcares ndo-redutores
em ambos os tratamentos. As varia¢Oes de concentracdo podem ter ocorrido devido ao grau de maturacdo dos frutos coletados
para o preparo da polpa. Mais uma vez, os resultados demonstram que o congelamento da polpa reduziu as alteracBes provocadas
pelo amadurecimento do fruto. Um elevado grau de maturacédo resulta no aumento dos teores de agUicares porque as carboidrases
presentes nos frutos vado degradando os polissacarideos, convertendo-os em monossacarideos e dissacarideos, entre outros
(Chitarra, 2005).

Observa-se na Tabela 4 os valores obtidos para os parametros de cor (L*, a* e b*).

Tabela 4. Colorimetria: Valores da Luminosidade (L*) e das coordenadas (a* e b*).

Tratamento A Tratamento B
Dias Pardmetros Parametros
L* a* b* L* a* b*

0 47,44+0,834 2,77+0,080 28,13 +0,390 43,59+04 3,63+£0,021 34,15+0,232
30 4760+0,295 191+0,006 28,73+0,076 | 43,51+0,420 3,44+0,038 34,27+0,323
60 48,09+0,520 1,57+0,092 31,03+0,444 | 40,770,717 3,13+0,052 32,26 + 0,598
90 49,03+0,812 2,57+0,160 30,66 +£0,626 | 38,77 £0,079 3,35+0,040 29,470,072
120 47,21+0,233 195+0,040 30,58+0,167 | 42,81+0,903 4,44+0,121 34,74+0,578

Fonte: Autores (2021).
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De acordo com os resultados demonstrados na Tabela 4, houve pequenas alteracdes na coloracdo de ambos 0s sucos.
Porém, as alteragfes demonstradas nos parametros a* e b* dos dois tratamentos, durante os noventa dias de armazenamento, no
foram demasiadamente significativa. Patras (2019), afirma que geralmente as mudancas de cor podem estar relacionadas ao pH
da matéria prima, mas também devido a polimerizacédo e escurecimento dos pigmentos, por aplicagdo de processos térmicos.
Araljo et al. (2020), apds analisarem a polpa de umbu, mostraram que mesmo ndo apresentando diferenca significativa entre os
tratamentos houve uma predominéancia da cor amarela.

Os resultados para os compostos bioativos dos sucos obtidos da fruta de umbu in natura e da polpa congelada podem

ser observados na Tabela 5.

Tabela 5. Valores de Compostos bioativos durante o armazenamento dos sucos.

Tratamento A Tratamento B
Dias Fendlicos Totais (mg Fendlicos Totais (mg
ac.galico/L) AOX ac.galico/L) AOX

0 - - - -

30 303,5+ 20 35725 4339+2211 51,2+ 0,6
60 2714+21 296 +26 407,91+ 24,4 38,2+6,9
90 271,4+472 264+19 4234+ 251 39,8+15
120 300,5+ 22,9 31,7+£22 441,1 + 25,7 51,6 £0,9

Fonte: Autores (2021).

O suco obtido da polpa congelada apresentou uma quantidade de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante
maiores do que o do suco in natura. Essa diferenca pode estar relacionada as caracteristicas dos diferentes lotes das matérias-
primas, como também pode indicar que o congelamento aplicado a polpa, logo apés o despolpamento, foi capaz de preservar as
propriedades fisico-quimicas deste fruto. No entanto, para ambos 0s sucos, 0s compostos bioativos foram mantidos durante o
armazenamento.

A partir da analise dos compostos bioativos observou-se que ha a presenca desses compostos nos sucos desenvolvidos,
0 que resultam em um produto com um valor agregado superior aos demais produtos similares do mercado. Costa et al. (2015)
ao avaliarem o residuo de umbu encontraram o valor de 776 mg ac.galico/L, sendo este superior ao do presente estudo em ambos
os tratamentos, essa diferenca é atribuida ao fato do aquecimento no processo de pasteuriza¢do que ocasionou na degradagao dos
compostos.

Devido a quantidade significativa de compostos fendlicos, observou-se que os sucos em ambos os tratamentos possuem
capacidade antioxidante. Santos e Silva (2018) ao avaliarem cincos genotipos de umbu encontraram valores préximos ao do
presente estudo, variando entre 38,8 e 44,5 uMol TEAC L, observando assim que ha uma correlagdo entre a quantidade de
compostos fenolicos com a capacidade antioxidante. Assim a utilizacdo do fruto umbu na elaboracdo dos sucos, mostrou-se
eficiente mesmo passando pelo processo de pasteurizacdo apresentou quantidades significativas desses compostos.

Assim, o fruto de umbu in natura ou congelado pode ser utilizado para obtencdo de um suco tropical seguro, nutritivo

e economicamente viavel, por meio de processo tecnolégico adequado, e com potencial praticidade para o consumo.
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4. Consideracdes Finais

O umbu é uma fruta rica em compostos bioativos e nutrientes essenciais para saide humana, porém pouco explorada,
este estudo demonstrou que ela pode ser utilizada para elaboracéo de produtos alimentares, como por exemplo sucos tropicais,
devido a sua rica composicdo quimica riqueza, por adequagao aos processos industriais e por levar praticidade e facilidade de
consumo desta fruta exotica para a populagéo.

Com isso, por meio dos resultados obtidos referentes a estabilidade fisico-quimica, microbiol6égica e de compostos
bioativos do suco de umbu em ambos os tratamentos, pode-se concluir que todas as condi¢des de higienizacdo, processamento e
armazenamento se apresentaram satisfatorias e adequadas para obtencdo de um produto de maior valor agregado para esta fruta
regional.

Aconselha-se a utilizagdo de outros tratamentos e de maiores tempos de armazenagem, bem como o uso de outras
técnicas de processamento, uma vez que o umbu € uma variedade pouco explorada na regido do Submédio do Vale do S&o

Francisco e apresenta boas propriedades para a formulagdo de novos subprodutos.
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