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Resumo: O umbu é um fruto nativo do semiarido brasileiro, apreciado por suas
caracteristicas organolépticas, possui polpa suculenta e sabor unico, no entanto,
culturalmente sua empregabilidade na agroindustria estd relacionada a fase imatura do
fruto, limitando as opgdes para a utilizagdo apos o amadurecimento. Este trabalho teve
como objetivo analisar a composicdo de umbu em quatro estadios de maturagdo, quanto
aos parametros fisico-quimicos e fisicos. Os frutos de umbu foram coletados no municipio
de Juazeirinho-PB. No laboratorio os frutos foram selecionados e lavados de acordo com
seu estadio de maturagdo: 1) Senescente (Fruto com maturagdo avangada colhidos no
chdo), 2) Maduro (Fruto com amadurecimento total colhidos na arvore), 3) Imaturo (Fruto
com maturidade fisica e fisioldgica completa\inchado\“De vez” colhidos na arvore) e 4)
Verde (Fruto com o maximo desenvolvimento fisico colhidos na arvore). em seguida os
frutos foram despolpados e analisados. Realizou analise laboratorial para os parametros
Fisico-quimicos (pH, teor de solidos soluveis totais, acidez total titulavel, ratio, acido
ascorbico, aglcares totais, redutores e ndo redutores, teor de umidade, cinzas) e fisicos
(parametros de cor: L*, C e h°). Considerando os valores os parametros fisico-quimicos e
fisicos pode-se inferir que os frutos de umbu com nos estadios maturacdo avancada e
maduros, apresentam aptiddo para o uso agroindustrial.
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INTRODUCAO as plantas do umbuzeiro possuem diversidade
consideravel de umbu, apresentando diferentes
tamanhos, formas, textura, composi¢do quimica e
demais parametros fisico-quimicos (Saraiva et al.,
2022). Vega et al (2019) também ressalta que os
fatores mais notorios que afetam as propriedades
fisico-quimicas e funcionais dos frutos sdo: zona de
cultivo, condi¢des edafoldgicas e climaticas as quais
o fruto estd exposto. O umbu além de ser consumido
in natura pode ser transformado em picles e conserva,
¢ também matéria-prima para xaropes, sucos, licores,
umbuzadas, doces ¢ geleias, além destes, um dos
produtos de umbu bem valorizado na regido nordeste
¢ a polpa de fruta sabor umbu, que ¢é bastante
utilizada para formula¢do de suco. A caracterizagdo
biométrica representa uma ferramenta essencial para
identificar as principais caracteristicas intrinsecas ao
fruto e a semente, favorecendo subsidios para o
melhor entendimento da dindmica produtiva e
exploragdo das espécies (Silva et al., 2021).

O umbuzeiro cujo nome cientifico é Spondias
tuberosa Arruda Camara ¢ uma espécie da familia
Anacardiaceae, é uma frutifera utilizada na ali
apreciada pela populagdo humana e animal (Silva et
al., 2022) de regides brasileira com predominancia da
vegetacdao Caatinga. A arvore ¢ resistente aos longos
periodos de seca, por isso em regides com periodos
prolongados de secas é fonte de renda para inimeros
agricultores da regido Semidrida. Porém, a producdo
do fruto chamado umbu acontece apenas em uma
unica safra no ano e estes sdo de extrema
perecibilidade, apds sua colheita apresentam vida util
de dois a trés dias quando maduros (Souza et al.,
2021). O sabor dos frutos varia de agridoce (Freitas
et al.,, 2024 ) a levemente acido, mas que agrada ao
paladar humano e ¢ rico em vitamina C (Souza et al.,
2021). Assim, o umbu apresenta caracteristicas que
sd0 promissoras para comercializacdo in natura e
para a agroindustria (Pereira et al., 2021). Além de
que, de acordo com Matos et al. (2022) o crescente
interesse pelas polpas das frutas que sdo populares no
Brasil se da pelo alto teor de compostos antioxidantes
existentes. Mesmo dentro de determinada subregido,
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Sendo assim, frutos com potenciais para a
agroindustria devem ser foco de pesquisas com a
finalidade de ser determinada a fase de cultivo ou
desenvolvimento do fruto mais adequada para o uso
como matéria-prima de produtos alimenticios. O
objetivo do trabalho foi analisar a composi¢do do
umbu em quatro estddios de maturagdo, quanto aos

parametros fisico-quimicos e fisicos.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de umbu foram coletados na Comunidade
Rural Escurinha no municipio de Juazeirinho. Estes
foram colhidos nas horas mais frias do dia,
acondicionadas em caixas de colheitas e
transportados para o Laboratorio de Armazenamento
e Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA), da
Unidade Académica de Engenharia Agricola
(UAEA), do Centro de Tecnologia e Recursos
Naturais (CTRN), da Universidade Federal de
Campina Grande, em Campina Grande. Ao chegar no
laboratorio os frutos foram selecionados de acordo
com seu estadio de maturagdo: Senescente (Fruto
com maturacdo avangada colhidos no chao), 2)
Maduro (Fruto com amadurecimento total colhidos
na arvore), 3) Imaturo (Fruto com maturidade fisica e
fisiologica completa\inchado\“De vez” colhidos na
arvore) e 4) Verde (Fruto com o maximo
desenvolvimento fisico colhidos na arvore), segundo
a classificagdo de Damodaran, Parkin e Fennema
(2010) com adaptagdes na descricdo. Depois da
classificagdo, os frutos foram lavados em agua
corrente, a fim de retirar as sujeiras da superficie,
em seguida foram higienizados, usando uma solugéo
clorada com hipoclorito de s6dio a 100 ppm, na qual
foi mergulhados durante 15 min, apos foram
enxaguados com agua potavel e secos sobre toalhas
de papel absorvente para retirada do excesso de agua.
A seguir para retirada da polpa foram passados em
despolpadeira industrial (Marca Laboremus), com
malha de 5,0 mm para separag@o dos tecidos vegetais
(polpa) do carogo e da casca, obtendo-se a polpa
integral. As polpas obtidas foram rapidamente
embaladas em embalagens plastico de polietileno e
posteriormente levadas para o congelador a cinco
graus Celsius até a realizacdo das andlises.

Para as andlises dos parametros fisico-quimicos
utilizou-se as metodologias descritas a seguir: O pH foi
determinado  diretamente na polpa, utilizando
peagametro, de acordo com metodologia descrita por
IAL (2008). Os teores de solidos soluveis foram
determinados através da leitura direta da polpa em
refratdbmetro com compensagdo automatica de
temperatura, expresso em °Brix (AOAC, 2016). A
analise da Acidez total titulavel das amostras sera
determinada por titulacdo com solucdo de hidroxido de
sodio (NaOH) a 0,1 M e os resultados serdo expressos
em g acido citrico/100 g (IAL, 2008). Para o ratio os
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valores foram obtidos pela relacdo solidos
soluveis/acidez titulavel (SS/AT). O Acido ascorbico
foi determinado utilizando-se a solu¢dao extratora de
acido oxalico (Benassi; Antunes, 1988). A andlise
baseou-se na titulacdo da amostra empregando-se a
solucdo de 2,6-diclorofenol-indofenol sodio (DCFI) e
os resultados foram expressos em mg de acido
ascorbico por 100g da polpa. Os Acucares Totais
foram determinados pelo método da Antrona, segundo
Yemm e Willis (1954). Para a realizagdo da analise de
acucares redutores foi utilizada a metodologia descrita
por Miller (1959), por meio do teste com o acido
dinitrosalicilico (DNS). Os agucares nao redutores
foram determinados pela diferenca entre aglcares
totais e os acucares redutores, multiplicado por 0,95,
fator de conversdo para sacarose (IAL, 2008). Os
resultados de agucares foram expressos em mg/100 g
da amostra. O Teor de umidade foi determinado
segundo a metodologia do IAL (2008) em estufa a
vacuo a 105 °C até massa constante. O parametro
cinzas foi determinado por incineragdo da amostra em
mufla a 550 °C, com resultados expressos em
porcentagem (%) (IAL, 2008). Os Parametros fisicos (
Cor) das amostras foram determinada no sistema
CIELab em colorimetro Minolta (modelo CR-200b),
onde foram realizadas as leituras dos valores de:
luminosidade (L*), a* e b*, em seguida foram
calculados os valores do angulo Hue (h°), pela
Equagdo 1 e o croma (C*), pela Equagdo 2.

h°= arc tanb* a* (D
C*= a*2+ b*2 )
Os dados foram obtidos e analisados em

quadruplicata, sendo submetidos a analise de
variancia pelo teste F a 1% de probabilidade e
quando significativas as médias sendo comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando
o programa ASSISTAT, versdo 7.7 (Silva; Azevedo,
2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O fruto do umbu apresentou as maiores (91,74%)
porcentagens de umidade (Tabela 1) nos estagios de
maturagdo T4 (Fruto Verde) ¢ T3 (Maduro), com as
médias igualmente significativas, por outro lado a
menor (90,27%) percentagem foi observada no Tl
(Frutos em maturagdo avangada), possivelmente
parte dos constituintes dos frutos sejam formadas por
fibras. Os valores obtidos foram proximos aos
verificados por Silva et al. (2022) quando avaliaram
polpa de umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.)
comercializada no municipio de Guanambi na Babhia,
Brasil que obteve média de 91,65 % .


https://www.amazon.com.br/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Srinivasan+Damodaran&text=Srinivasan+Damodaran&sort=relevancerank&search-alias=stripbooks
https://www.amazon.com.br/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&field-author=Kirk+L.+Parkin&text=Kirk+L.+Parkin&sort=relevancerank&search-alias=stripbooks
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Tabela 1. Umidade, cinza e pH de frutos de umbu em
funcdo em diferentes estadios de maturagao.

Trat.* Umidade Cinza pH

Maturagéo 90,2750 0,2003 2,3950

avangada

Maduro 91,3365 0,1879  2,4900

De vez 91,6012 0,1939 2,5000

Verde 91,7453 0,2274 2,2250
*Tratamentos

Para cinzas a média encontrada foi 0,20%. Souza et
al. (2021) também ndo encontraram variagdo
estatistica ao secarem polpa do umbu (Spondias
tuberosa) em camada de espuma. Para o potencial
hidrogenionico (pH) verificou-se que o fruto no
estagio verde (T4) resultou em polpa com menor
valor (2,2) e os maiores valores foram encontrados
nos estadios T3 (2,5) e T2 (2,4). s dados estdo
coerentes com os de Bastos et al. (2016) foi
encontrado valor de pH de 2,4 em polpa comercial
de umbu. Observa-se que os so6lidos soluveis totais
(Tabela 2) apresentou o maior valor 10,35° Brix na
T1 (Fruto com maturagdo avangada) indicando a
maior concentragdo de agucares e menor valor 7,25
O Brix no estadio T3 (Fruto “De vez”), que podem ser
constituidos por agticares do tipo frutose. Os valores
aumentam a medida que os frutos atingem os
estadios de maturagdo mais avancados. Os valores
encontrados se aproximam com os valores obtidos
por Silva et al. (2017) que obteve média 9,00 ao
analisar a polpa in natura do fruto em estadio
maduro.

Tabela 2. Teor de sélidos soluveis (TSS), acidez total
titulavel (ATT) ratio e acido ascérbico de frutos de
umbu em fungdo em diferentes estadios de

maturacao.
Trat.* TSS ATT Ratio Acido
Ascorbico
Maturagao 10,35 0,8819 11,7689 7,26
avancada
Maduro 9,20 0,9150 10,0681 5,56
De vez 7.25 1,0595 6,8605 8,20
Verde 7,35 1,3454 5,4631 8,88
*Tratamentos

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2026

A acidez total do fruto do umbu, apresentou maior
valor quando os frutos estavam finalizando seu
desenvolvimento (T4), ou seja verdes e menor valor
quando com maturagdo avancgada (T1), com 1,34 e
0,88 g de 4cido citrico por 100 g de polpa,
respectivamente. Corroborando com os valores
constatados por Menezes (2017) que observou que o
umbu apresentou maiores valores de acidez nos
frutos verde e menor no maduro. Analisando os
valores encontrados para o ratio no umbu, os maiores
valores foram constatados nos estadio de maturagio
mais avangada (11,76), seguidos do maduro (10,06).
Para Matos et al (2022) a relagdo SST/ATT é uma
das formas mais utilizadas para avaliagdo do sabor,
sendo mais representativa que a medicdo isolada de
acucares ou da acidez. Ribeiro (2024) analisando a
qualidade da polpa do umbu congelada verificou
média 8,54, sendo esta inferior ao resultado ora
encontrado. O valor médio encontrado para acido
ascorbico foi de 7,47 mg/100 g tendo na literatura
valores proximos de 9,10 mg/100 g obtido por As
analises de agticares totais (Tabela 3) demonstraram o
maior teor para os frutos senescentes cujos valor foi
26,45 ¢g/100g (T1) e o menor de 19,06 g/100g para
os frutos verdes (T4). Silva et al. (2017) em seu
trabalho encontrou valor superior 10,50% na
caracterizagdo fisico-quimica da polpa de umbu in
natura. Os agucares redutores apresentaram a maior e
menor média de 4,51 e 1, 53 g/100g,
respectivamente nos tratamentos T1 (Maturagdo
Avangada) ¢ T4 (Verde). Bastos (2016) obteve valor
de 4,96% avaliando polpa comercial de umbu.

A maior (21,9 g/100g) e menor ( 17,52 g/100g)
quantidades de aglcares ndo redutores foram
constatadas nos frutos com maturagdo Avancada
(T1) e verdes (T4), respectivamente (Tabela 3). Os
valores foram superiores aos apresentados por Silva
et al. (2017) 10,50 g/100g ao estudar a caracteriza¢ao
fisico-quimica da polpa de umbu in natura. Os
valores obtidos para o teor de solido soltivel e para os
agucares totais, redutores e nio redutores nos frutos
de frutos despolpados de umbu deste trabalho foram
superiores aos obtidos por Costa (2023) quando
avaliou polpas de frutas de umbu comerciais
elaboradas por agricultores familiares da Paraiba,
independente dos frutos utilizados terem sido
padronizados quanto a maturagao ou nio.

Tabela 3. Acucares totais, redutores e ndo redutores
de frutos de umbu em fun¢do em diferentes estadios
de maturagdo.

Trat. Acgtcares (g /100g)
Totais Redutores  Nao-
redutores
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Maturagio 264471  4.5129 21,9342
avangada
Maduro 22,7730 3,8937 18,8793
De vez 21,9252 3,7665 18,1587
Verde 19,0636 1,5392 17,5243
*Tratamentos

O tratamento T3 (Tabela 4) De vez apresentou maior
(34,97) média para luminosidade, o menor foi no T1
Maturacdo avancada (32,49). Ao analisar o angulo
hue, verificou-se maior valor no tratamento T4
verde (89,28) e menor valor na T2 maduro (84, 61),
com diferenca significativa entre os tratamentos. Os
valores encontrados condizem com os verificados por
Lima et al. (2018), analisando umbu em diferentes
estagios constataram valores de h® de 85,67 na polpa
de umbu in natura.

Tabela 4. Luminosidade, angulo hue (h°) e croma de
frutos de umbu em fun¢do em diferentes estadios de
maturacao.

Trat. Luminosidade h° Croma

Maturagao 32,49 85,61 15,59

avangada

Maduro 33,27 84,61 14,73

De vez 34,97 88,24 9,79

Verde 34,34 89,28 11,31
*Tratamentos

Verificou-se os maiores valores de Croma nos frutos
de umbu com matura¢do avangada-T1 (15,59) ¢ no
estadio maduro-T2 (14,73), indicando cores mais
intensas. As médias apresentaram menor valor na T3
imaturo (9,79) e na T4 verde (11,31) sinalizando
cores menos intensas. Dados estes inferiores aos
encontrados que variam de 31,6 a 36,3. Os estadios
de  maturacdo avancada (T1) e maduro (T2),
representam as fases fisiologicas extremas para a
colheita, representando o amadurecimento total do
fruto nestes estadios os frutos podem ser consumidos
fruto apresentando polpa macia e doce. Pequeno et
al. (2026) utilizando polpa de agroindustria familiar,
de frutos com estadios de desenvolvimento mistos
composto por frutos de diferentes maturagao,
obtiveram nos sucos pasteurizados com 15% de
polpa, 16% de solidos soluveis totais, com coloragao
amarelo-alaranjada clara e valores de pH de 3,38 e
acidez total titulavel 0,18 ga.c./100 g, nestas condigdes
os sucos foram menos 4acidos e com menor
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quantidade de acido citrico do que quando
apresentaram porcentagem de polpa mais elevada.

CONCLUSAO

Os teores de solidos soluveis, aglcares totais,
redutores e nao redutores apresentou o maior valor na
T1(Fruto com maturagdo avangada) indicando maior
concentragdo de agucar, demonstraram maior teor
para os frutos. Os aglcares redutores e ndo redutores
seguiram o mesmo comportamento, demonstrando
possivelmente que existe uma correlacdo positiva
para estes parametros. Considerando os valores para
umidade, teor de sdlidos soluveis, agucares pode-se
inferir que os frutos de umbu com o estidios de
maturagdo T1 (Maturagdo Avangada) seguida do T2
(Maduro), apresentam maior aptiddo para para o uso
agroindustrial. Os parametros de cores indicam
mudanca durante a maturagdo, com aumento na
intensidade da cor, com matiz no amarelo (L*).
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