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Resumo

O umbu € uma fonte vegetal muito importante para a Caatinga, por possuir compostos importante para alimentacdo. A
microalga Spirulina spp. tem uso como suplemento alimentar funcional. No presente estudo, objetivou-se elaborar e
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos licores das folhas e dos frutos de umbu, acrescidos de microalga Spirulina
spp., obtidos no Instituto Federal de Alagoas, localizado no municipio de Piranhas - AL. Foram elaboradas quatro
formulacgdes de licor da folha do umbu e quatro formulag@es de licor da polpa do umbu, adicionados de microalga
Spirulina spp. Em seguida, foi realizada a caracterizagdo fisica de 20 amostras de frutos através das medidas de massa
dos frutos, comprimento, didmetro, densidade e rendimento da polpa. Para a caracterizacdo fisico-quimica dos licores,
foram realizadas as analises de pH, acidez total titulavel, sélidos sollveis, umidade e cinzas. Os licores das folhas de
umbu e polpa de umbu apresentaram os teores médios de pH entre 2,93 a 3,01, respectivamente. Entre as formulagdes,
podemos perceber que a umidade foi elevada, ficando acima de 90%. A partir destes resultados, observou-se a
capacidade destes licores no processamento agroindustrial, pois possuem elevados rendimentos. E que a incluséo de
microalga (Spirulina spp.) potencializa o valor nutricional do licor.

Palavras-chave: Caatinga; Suplemento alimentar; Elabora¢do; Caracterizacdo.
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Abstract

The umbu is an especially important plant source for the Caatinga, as it has important compounds for food. Spirulina
spp. is used as a functional food supplement. In the present study, the objective was to elaborate and evaluate the
physical-chemical characteristics of the liqueurs of the leaves and fruits of umbu plus Spirulina spp. obtained at the
Federal Institute of Alagoas, located in the municipality of Piranhas - AL. Four formulations of liquor from the umbu
leaf and four formulations of liquor from the umbu pulp were added, added by Spirulina spp. Then, the physical
characterization of 20 fruit samples was carried out by measuring the fruit's mass, length, diameter, density, and pulp
yield. For the physical-chemical characterization of the liquors, analyzes of pH, total titratable acidity, soluble solids,
moisture, and ashes were carried out. The liqueurs of umbu leaves and umbu pulp showed average pH levels between
2.93 to 3.01, respectively. Among the formulations, we can see that the humidity was high, getting more than 90%.
From these results, the capacity of these liquors in agro-industrial processing was observed, as they have high yields.
And that the inclusion of Spirulina spp. enhances the nutritional value of the liquor, with high sensory acceptance by
potential consumers.

Keywords: Caatinga; Food supplement; Elaboration; Description.

Resumen

Umbu es una fuente vegetal muy importante para la Caatinga, ya que tiene compuestos importantes para la alimentacion.
Spirulina spp. se utiliza como complemento alimenticio funcional. En el presente estudio, el objetivo fue elaborar y
evaluar las caracteristicas fisico-quimicas de los licores de las hojas y frutos de umbu més Spirulina spp. obtenido en el
Instituto Federal de Alagoas, ubicado en el municipio de Piranhas - AL. Se agregaron cuatro formulaciones de licor de
la hoja de umbu y cuatro formulaciones de licor de la pulpa de umbu, agregadas por Spirulina spp. Luego, se realizo la
caracterizacion fisica de 20 muestras de frutos midiendo la masa, longitud, diametro, densidad y rendimiento de pulpa
de los frutos. Para la caracterizacidon fisico-quimica de los licores se realizaron analisis de pH, acidez total titulable,
solidos solubles, humedad y cenizas. Los licores de hojas de umbu y pulpa de umbu mostraron niveles de pH promedio
entre 2,93 y 3,01, respectivamente. Entre las formulaciones, podemos ver que la humedad era alta, llegando a mas del
90%. A partir de estos resultados, se observo la capacidad de estos licores en el procesamiento agroindustrial, ya que
tienen altos rendimientos. Y que la inclusion de Spirulina spp. realza el valor nutricional del licor, con una alta
aceptacion sensorial por parte de los consumidores potenciales.

Palabras clave: Caatinga; Suplemento alimenticio; Elaboracién; Descripcion.

1. Introducéo

O umbuzeiro, frutifera endémica da Caatinga, ocorre naturalmente apenas no Semiarido brasileiro. A espécie Spondias
tuberosa Arruda é conhecida como “imbu”, “ambu’ ou “umbu”, que em tupi-guarani significa “arvore que da de beber”. O nome
é uma aluso aos frutos suculentos e as suas raizes, ou tdberas, que parecem grandes batatas, onde se acumula agua e nutrientes
para sustentar a planta durante o periodo de estiagem, responsavel pela complementacdo de renda de muitas familias de
agricultores do Semiéarido (Drumond et al., 2016).

O umbu apresenta atividade antioxidante que desempenham o sequestro de espécies reativas de oxigénio (radicais
livres), pela presenca de compostos fendlicos (90,4 + 2,2 mg.100 g?) e vitamina C (19,5 + 1,8 mg.100 g™* de polpa), na literatura
existem dados também relatando a presenca de flavonoides, antocianinas e carotenoides (Almeida et al., 2011; Ramalho et al.,
2011; Rufino et al., 2010). Segundo Gomes et al. (2011), detectaram a presenca de compostos fendlicos de baixo peso molecular.
Em analises por Cromatégrafo Liquido Ultra Rapido encontraram a presenca de acido galico, clorogénico (8,5 pg.g™* de polpa)
foi o majoritario, protocatecéico, pcumarico, vanilico e ferrulico, os quais possuem propriedades terapéuticas. No estudo do
extrato das folhas do umbuzeiro (S. tuberosa) apresentou a presenca de acido eldgico, flavonois, quercetina e rutina os quais
desempenham atividade antiviral contra o virus da dengue tipo 2 (Silva, 2011).

A microalga Spirulina spp. é uma cianobactéria que realiza fotossintese convertendo os nutrientes do meio em material
celular, liberando oxigénio (Colla, 2002), pode ser adicionada em alimentos preparados na quantidade de 0,5 a 3,0 g por¢do™
(FDA, 2003). Em maio de 2009, a microalga Spirulina spp., passou a fazer parte da Lista de Novos Ingredientes (enquadrada
nos Alimentos com Alegagdes de Propriedades Funcionais e/ou de Saide, Novos Alimentos/Ingredientes, Substancias Bioativas
e Probidticos) aprovada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que limita a sua ingestéo diaria em 1,6 g por individuo
(Brasil, 2009).
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Sua utilizagdo na alimentacdo deve-se a sua composi¢ao quimica, que por sua vez, proporciona efeitos nutricionais e
potencialmente funcionais ao consumidor, apresenta em sua constituicdo 53 - 62% de proteinas; 17 - 25% de carboidratos; 4 -
6% de lipidios; 8 - 13% de minerais e 3 - 6% de umidade (FDA, 2003), na composic¢do nutricional possui a pré vitamina A e a
vitamina C, importantes antioxidantes naturais, e acido folico (B9), importante para a formac&o de células e bom funcionamento
de alguns o6rgdos. Esta microalga destaca-se, sobretudo, pelo seu conteldo de vitamina B12, dificil de encontrar em dietas
vegetarianas (Becker, 2004).

A producdo artesanal de licores constitui alternativa interessante para proporcionar aumento da renda familiar, pois o
processamento exige tecnologia simples, o produto final é comercializado em temperatura ambiente e apresenta extensa vida de
prateleira (Barros et al., 2008). Diante do exposto, entende-se que o estudo de métodos para elaboragdo de licores com alta
concentracdo de compostos bioativos torna-se relevante.

O objetivo deste estudo foi elaborar e caracterizar a composicéo fisico-quimica e sensorial do licor funcional tipico da

Caatinga a base de folhas e frutos do umbuzeiro acrescidos de diferentes proporgdes de microalga Spirulina spp.

2. Material e Métodos

As folhas e os frutos do umbuzeiro foram coletados no municipio de Piranhas, localizado na mesorregido do Sertdo
Alagoano, tem uma altitude aproximada de 88 m e coordenadas geograficas de 9°37°38” de latitude sul e 37°45°25”” de longitude
oeste.

As folhas e os frutos foram selecionados em estadio maduros provenientes da safra 2018/19. A alga Spirulina spp. em
po foi adquirida em loja de manipulacéo, localizada em Macei6-Alagoas.

Foi realizada a caracterizacao fisica das folhas e dos frutos de umbu, logo ap6s a colheita foram selecionadas e avaliadas
20 amostras de cada fruto e 200 gramas de folhas. Os pesos foram determinados através de balanga analitica. A altura e o didmetro
dos frutos foram mensurados por paquimetro. A densidade foi averiguada pelo deslocamento da coluna de 4gua com auxilio de
uma proveta.

Foram elaboradas quatro formulac6es de licor da folha do umbu e quatro formulagBes de licor da polpa do umbu,
adicionados de microalga Spirulina spp., de acordo com a Tabelas 1. Em cada tratamento, realizou-se a infusdo através da
maceracdo das folhas e a imersdo dos frutos do umbu em cachaca de graduagéo alcodlica de 37,5% (v/v) por 20 dias. Depois
desse periodo, as solugdes foram filtradas em filtro de nylon e os extratos alco6licos obtidos foram misturados com xarope de
sacarose a 43 °Brix. Adicionaram-se as concentracdes de microalga Spirulina spp. em vasilhame tipo inox, previamente
sanitizado. Apos 60 dias de envelhecimento, realizaram-se a filtragem final dos licores, com o uso de uma bomba a vacuo em
frasco tipo kitassato de 1 litro, acoplado por um funil tipo Blichner com filtro de celulose. Em seguida realizou-se a embalagem

em garrafas de vidro e armazenadas em temperatura ambiente.
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Tabela 1. Desenvolvimento dos licores com folhas e polpa de umbu com microalga Spirulina spp.

FormulacGes dos licores com as folhas de umbu

Tratamento Folhas do umbu (g) Cachaga (mL) Spirulina spp. (9)
T1 400 970 0,0
T2 400 970 0,3
T3 400 970 0,9
T4 400 970 15

Formulac@es dos licores com a polpa de umbu

Tratamento Polpa de umbu (g) Cachaga (mL) Spirulina spp. (9)
T1 800 970 0,0
T2 800 970 0,3
T3 800 970 0,9
T4 800 970 15

T1 — Controle, T2 — 0,3% de Spirulina spp., T3 — 0,9% de Spirulina spp., T4 — 1,5 % de Spirulina spp.; g (gramas), mL
(mililitros). Fonte: Autores.

As folhas, a polpa dos frutos e os licores obtidos foram analisados quimicamente quanto ao pH, sélidos sollveis (SS),
acidez titulavel (AT), todas em triplicatas; umidade e cinzas, em quadruplicata, de acordo com a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

A analise estatistica das varidveis respostas foi realizada com o auxilio do software Agroestat (Barbosa; Maldonado

Junior, 2015). Apés analise de varidncia as médias foram comparadas pelo Teste de Tukey, com p <0,05.

3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizacdo fisica e quimica dos frutos e das folhas de umbu

A caracterizacdo fisica dos frutos de umbu pode ser visualizada através da Tabela 2. A partir das varidveis fisicas dos
frutos, ou seja, a massa, 0 didmetro, a densidade e o rendimento da polpa, se observa que os valores apresentaram alta
variabilidade, principalmente na massa dos frutos. Esta variacdo pode ser explicada pelo fato de as plantas ndo possuirem os
tratos culturais para 0 maximo aproveitamento da cultura (Tabela 2).

Os frutos apresentaram tamanhos (didmetro e comprimento) e massas elevados, uma vez que, a maioria dos frutos in
natura que apresentam maior tamanho e massa, sd0 mais apreciados para 0 consumo, pois 0s consumidores destinam a

preferéncia a aparéncia dos frutos mais volumosos (Chitarra & Chitarra, 2005).

Tabela 2. Caracterizagdo fisica dos frutos de umbu.

Massa Comprimento Largura Densidade Firmeza
(9) (cm) (cm) (@mLY) (N)
Média 20,74 3,55 2,91 1,04 70,11
DP 3,26 0,26 0,13 0,16 26,31

g (gramas); cm (centimetros); g/mL (gramas/mililitros); N (Nilton). Fonte: Autores.

Costa et al. (2015), avaliando os aspectos biométricos dos frutos de umbu da Regido do Semidarido Brasileiro, relataram

valores para comprimento e largura de 2,53 a 4,35 cm e de 2,46 a 4,30 cm, respectivamente. Valores médios para comprimento
4
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e largura em frutos de umbu, coletados na Regido Semiarida do Municipio de Janatba — Minas Gerais de 3,41 e 3,47 cm,
respectivamente foram verificados por Ferreira et al. (2015).

A caracterizagdo fisico-quimica dos frutos e folhas de umbu colhidos em Piranhas — Alagoas na safra de 2018/2019,
estdo dispostas nas Tabelas 3 e 4.

Tabela 3. Composicao fisico-quimica das folhas de umbu

Sélidos Sollveis pH Acidez Titulavel Ratio Umidade Cinzas
(SS) (°Brix) (AT) (g 100g%) (SS AT?) (g 100g™) (g 100g)
Média 0,10 3,07 0,20 0,50 81,35 0,11
DP 4,00x10°® 0,06 0,02 0,08 1,10 0,10

DP - Desvio Padrdo. Resultados expressos em base Umida. Fonte: Autores.

As caracteristicas fisico-quimicas das folhas de umbu, Tabela 3, demonstraram baixos teores de sélidos sollveis (SS) e
acidez titulavel (AT). Esses resultados implicam diretamente na composicéo do sabor, pois estdo associados a concentracdo de
e agUcares e acidos presentes nos frutos, principalmente frutose e acido citrico. A melhor combinacéo, mais saborosa, ocorre
com altos niveis de &cidos e agUcares. O que ndo foi observado nos frutos do umbuzeiro do referido trabalho. No entanto, segundo
Nascimento-Silva et al. (2008), ao estudarem a histoquimica das folhas de Spondias tuberosa Arruda, evidenciaram a presenca
de compostos fendlicos, em especial taninos, e alcaloides, estes compostos secundarios sdo de grande importancia medicinal e
nutracéutica.

O potencial hidrogeni6nico (pH) das folhas, Tabela 3, demonstraram que sdo muito &cidas (3,07), contribuindo para
reducdo da capacidade de desenvolvimento microbiano. Para o teor de umidade, as folhas apresentaram um valor médio elevado.
Outro ponto relevante cientificamente é que no extrato das folhas do umbuzeiro, de acordo Silva (2011), foi detectado atividade
antiviral contra o virus da dengue tipo 2, devido a presenca de acido elégico, flavondis, quercetina e rutina. As folhas possuem
baixo teor de solidos solGveis, assim como uma baixa relagdo de SS AT (ratio). A umidade apresentou alto valor médio e as

cinzas baixo teor médio nas folhas do umbuzeiro.

Tabela 4. Composicéo fisico-quimica dos frutos de umbu.

Sélidos Soluveis pH Acidez Titulavel Ratio Umidade Cinzas
(SS) (°Brix) (AT) (g 100g'%) (SS AT? (9 100g) (g 100g)
Média 11,13 2,79 0,78 14,33 90,19 0,27
DP 0,01 0,02 0,008 0,10 0,55 0,03

DP - Desvio Padrdo. Resultados expressos em base imida. (n = 3). Fonte: Autores.

A Tabela 4 demonstra as caracteristicas dos frutos de umbu. Para o parametro sélidos sollveis (SS) nota-se uma média
de 11,13 °Brix, esse valor associa-se ao estaddio de maturacdo maduro. Na literatura outros valores médios de sélidos sollveis,
como por exemplo, 8,50 °Brix (Bastos et al., 2016), 9,70 °Brix (Oliveira et al., 2008) e 10,70 °Brix (Moura et al., 2013). Conforme
Costa et al. (2015), frutos com maior massa apresentam maior teor de sélidos sollveis, ou seja, s&o mais doces.

O potencial hidrogeni6nico (pH) € uma caracteristica importante do fruto, uma vez que pode influenciar o tempo de
conservagao, ao evitar o desenvolvimento de microrganismos e influenciar a atividade enzimatica, ndo alterando o sabor-odor

(“flavor”) de produtos de frutas, entre outros efeitos (Lima et al., 2013). O pH da polpa dos frutos de umbu demonstra que é um
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alimento muito &cido (2,79), Passos et al. (2013), encontrou em sua pesquisa, valores em torno de 4,43 e 3,62, sendo assim, 0s
valores estdo na faixa que contribui para a redugdo da capacidade de desenvolvimento microbiano.

O valor médio obtido para a acidez titulavel (AT) na polpa de umbu, encontrada neste trabalho foi de 0,78 g 100 g™ de
acido citrico, parametro este importante na apreciacdo do estado de conservagdo dos frutos. Ferreira et al. (2015), observaram
valores de AT entre 0,41 a 0,58 g 100 g* em frutos de Spondias tuberosa, ja Pinheiro et al. (2015), averiguaram valores entre
1,00 e 1,50 g 100 g* nos diferentes estadios de maturacéo para frutos da mesma espécie, resultados inferiores aos obtidos neste
estudo. A partir destes resultados, os autores inferiram que os parametros avaliados se diferenciaram com as variacOes edaficas.

O ratio (relagdo SS AT indica o balanco entre acidos e agucares; logo, quando os valores desta relagéo séo altos,
significa que o fruto estd com elevado grau de maturacdo, pois esse grau aumenta quando ha decréscimo de acidez e elevacao
no teor de solidos solGveis, processo este decorrente da maturacdo (Chitarra & Chitarra, 2005). Observou-se a média de 14,33
para o ratio da polpa de umbu, em questdo. Segundo Moura et al. (2017), o valor médio do ratio de 55 genétipos de umbu do
Banco de Germoplasma da Embrapa Semiarido foi de 17,30.

Como ¢é possivel observar na Tabela 4, os frutos de umbu podem ser considerados como alimento do tipo imido, pois
a sua umidade (90,19 g 100 g*) foi alta, contendo elevada quantidade de agua livre. As cinzas apresentam um indicativo do

residuo mineral.

3.2 Caracterizacéao fisico-quimica dos licores produzidos
Os parametros de qualidade fisico-quimica das diferentes formulacoes de licor elaborados com as folhas de umbu e
Spirulina spp, estdo dispostos na Tabela 5. Os valores médios obtidos para os pardmetros avaliados, umidade, extrato seco,

cinzas, acidez titulavel (ATT), so6lidos sollveis (SS) e pH diferiram (p < 0,05) entre as quatro formulagdes de licores (Tabela 5).

Tabela 5. Teores médios da composicéo fisico-quimica de licor das folhas de umbu com microalga Spirulina spp.

Tratamentos Umidad_(le Extrato Seco_1 Cinzas_1 Acidez Titulavel ) Sélidos Sol@veis pH
(9 100g™) (9 100g™) (9 100g7) (AT) (9 100 g7) (SS) (°Brix)
T1 91,34b 8,66 a 0,57 ab 0,34 a 16,93 a 2,93b
T2 91,83b 8,17a 0,43b 0,29b 17,20 a 2,99a
T3 91,05b 6,08 b 0,54 ab 0,30b 16,67 a 3,0la
T4 93,92a 8,95a 0,80a 0,31b 17,67 a 3,0la

T1 - Controle, T2 — 0,3% de Spirulina spp., T3 — 0,9% de Spirulina spp., T4 — 1,5 % de Spirulina spp. Médias seguidas pela mesma letra na
mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Resultados expressos em base Umida.
(n =3). Fonte: Autores.

O teor alcodlico médio de 25 % (v v1) dos licores de folhas e polpas de umbu enquadram-se dentro da faixa estabelecida
pela legislagéo brasileira que é de 15 % a 54 % (v v'1) (BRASIL, 2005). Pode-se observar que houve aumento no tratamento T4
em relacdo ao teor de umidade (93,92), teor de cinzas (0,80) e de solidos sollveis (17,67), isso possivelmente deve-se a maior
concentragdo de microalga Spirulina spp.

A média de umidade do licor de folhas variou de 91,05 a 93,92 g 100g™*, com o maior percentual de umidade no
tratamento T4 e diferindo dos demais tratamentos, ja o teor médio de cinzas do licor de folhas apresentou maior percentual no
T4 e o menor percentual no T2, e, nos T1 e T3 ndo diferiram entre si. De acordo com Silva et al. (2017), as diferencas quanto a
variacdo de umidade e cinzas podem divergir a partir do trato ap6s a colheita. Os teores de umidade e cinzas na composi¢ao

fisico-quimica das cascas de tangerina, foram respectivamente 65,40% e 1,63%.
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A acidez titulavel revelou que o T1 apresenta maior valor médio diferindo estatisticamente dos demais tratamentos. O
menor valor é o referente ao T2 que apresenta 0,29 g 100 g. Almeida et al. (2012) apresenta valores de acidez titulavel (mg
acido citrico 100 g'), com o menor valor sendo 0,03 mg 4cido citrico 100 g. Os teores de acidez nas cascas e polpas divergem
entre si.

Em relacdo ao contetido de s6lidos solGveis ndo houve diferenca significativa, sendo que ocorreu uma variacao de 16,67
a 17,67 °Brix. Esses valores sao mais baixos que o valor de s6lidos soltveis encontrado no licor de camu-camu por Viera et al.
(2010) que apresentou 33° Brix. Os valores estdo dentro do padrdo que a legislagdo determina, valores superiores a 30 g L.

O pH médio do licor de folhas de umbu variou de 2,93 a 3,01, 0 T2, T3 e T4 apresentaram os maiores valores, diferindo
significativamente do T1. O pH encontrado para o licor das folhas de umbu (3,01), foi consideravelmente mais baixo que o
encontrado por Pereira et al. (2012), obtendo pH de 3,58 para o licor de corte de umbu. O pH baixo esta diretamente ligado como
fator restritivo para a manifestacdo de microrganismos patogénicos.

As analises das caracteristicas fisico-quimica dos licores elaborados com a polpa de umbu estdo dispostas na Tabela 6.

Tabela 6. Teores médios da composicao fisico-quimica dos licores da polpa de umbu com microalga Spirulina spp.

Tratamentos Umidade Extrato Seco Cinzas Acidez Titulavel Solidos Sollveis H
(g 100g™) (gL (g 100g™) (AT) (g 100g™)  (SS) (°Brix) P
T1 93,25a 6,75 a 1,33 ab 0,63 a 15,13 a 2,86 a
T2 9290 a 7,10 a 1,31ab 0,65 a 14,93 a 2,86 a
T3 92,74 a 7,20 a 1,03b 0,66 a 15,40 a 2,86 a
T4 93,03 a 6,97 a 1,56a 0,66 a 15,53 a 2,86 a

T1 - Controle, T2 — 0,3% de Spirulina spp., T3 — 0,9% de Spirulina spp., T4 — 1,5 % de Spirulina spp. Médias seguidas pela mesma letra na
mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Resultados expressos em base Umida.
(n = 3). Fonte: Autores.

A partir do teste de Tukey a 5%, observou que somente para as cinzas houve diferenca significativa nos tratamentos. A
umidade variou de 92,74 a 93,25 g 100 g*. Os teores de cinzas foram superiores a 1% para ambos os tratamentos (T1, T2, T3 e
T4). De acordo com valores obtidos para o extrato seco disposto na Tabela 6, nem um dos tratamentos possui o teor minimo para
bebida alcodlica mista, a qual preconiza 15 g L™ (Brasil, 2005). As cinzas em alimentos sdo consideradas como parametro de
qualidade, pois seus elevados teores retratam maiores teores de calcio, magnésio, ferro, fosforo, sédio e outros componentes
minerais (Wang; Zheng, 2003). As cinzas apresentaram diferenca estatistica, e o tratamento T4 obteve maior percentual deste
constituinte, visto que neste possuia a maior quantidade de microalga Spirulina spp., embora o tratamento T3 apresentasse 0
menor teor de residuo mineral, e os tratamentos T1 e T2 ndo diferiram entre si.

Através da Tabela 6 observa-se os resultados para os teores de solidos soltveis (SS) dos licores da polpa dos frutos de
umbu expresso em °Brix. Neste trabalho os tratamentos variam entre 14,93 a 15,53 °Brix. Resultados que apresenta valores mais
baixos que os encontrados por Passos et al. (2013) com os valores de 30,0 e 31,0 °Brix.

O pH dos licores da polpa de umbu apresentaram valor médio de aproximadamente 2,86 para todos os tratamentos, iSso

representa que todos possuem o carater acido.

4. Conclusao
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Os valores médios das caracteristicas fisico-quimicas das folhas e dos frutos de umbu demonstram pardmetros
desejaveis para 0 seu processamento industrial, armazenamento e conservagdo, devido a sua quantidade significativa de sdlidos
sollveis, pH e acidez titulavel.

Os licores das folhas e dos frutos de umbu, com adicdo de diferentes porcentagens de microalga Spirulina spp., estao
de acordo com a legislagdo brasileira vigente como mostram as analises fisico-quimicas.

Realizar a caracterizacdo fisica e quimica dos frutos e produtos obtidos, é fundamental para seus usos na indUstria de
alimentos como na alimentagdo humana.

Sendo assim, a execucdo do estudo proposto promoveu avangos no conhecimento sobre o processo agroindustrial de
licores artesanais com produtos tipicos do Sertdo Nordestino. Recomenda-se estudos futuros, na mesma linha, com outros frutos

tipicos da Caatinga.
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