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ESTABILIDADE DA COR DE DOCES EM MASSA DE POLPA DE UMBU
(Spondias TuberosaArr. Cam.) NO ESTADIO DE MATURACAO VERDE

Color stability of marmalade made from pulp of unripe umbu

Vania Madeira Nunes Policar po!, Soraia Vilela Borges?, Erika Endc?,
Fernanda Travassos de Castro®, Aline Azevedo Damico*, Nilton Brito Cavalcanti®

RESUMO

Os frutos de umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.) maduros sdo altamente pereciveis, e 0 aproveitamento deles no estadio de
maturagdo verde, sob aforma de doce é uma interessante alternativa econdmica, para o semi-arido nordestino. A conservagdo da cor,
durante o armazenamento, constitui um fator de qualidade dos mais importantes para 0 consumo, e 0 presente trabalho objetivou
avaliar sua ateracdo em funcdo de diferentes formul agdes, embal agens (polipropileno e celofane) e temperaturas (33 e 43°C), por 90
dias de armazenamento. A adicdo de pectina e/ou xarope de glicose ndo alterou aluminosidade (L*), mas diminuiu os valores de a*
(intensidade do vermelho) e b*. (intensidade do amarelo). Verificou-se diminuig&o dosvaloresde L* a* e b*, notadamente para os
doces armazenados a temperatura de 43°C e para aformulagdo sem adic¢do de pectina. A embalagem ndo exerceu efeito significativo
sobre L*( luminosidade), mas afetou a* e b* aos 90 dias de estocagem, em ambas as temperaturas. Os resultados globais indicaram
0 uso de pectina e xarope de glicose, embal agens de polipropileno e estocagem a temperaturas mais baixas como sendo as condicoes
mais adequadas para preservacdo dacor.

Termos paraindexacdo: Umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.), pardmetros de cor, vida de prateleira.

ABSTRACT

Ripe umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.) is highly perishable, thus using unripe umbu to make marmalade is an interesting
economic aternative for the semi arid northeastern region in Brazil. Color conservation during storage is one of the major quality
factors for consumption. Thiswork aimed to evaluate color alteration in function of different formulations, packagings (polypropylene
and cellophane) and temperatures (33 and 43°C) over 90 storage days. Pectin and/or glucose syrup adittion did not alter luminosity
(L*), but decreased a* (red intensity) and b*(yellow intensity) values. L* (luminosity), a* ( red intensity) and b* (yellow
intensity) values were found to decrease, especially for marmalade stored at 43°C and formulation without pectin addition. The
package did not influenced the L* (luminosity), but at 90 days of storage, this factor influenced the values of a* and b* parameters
em both temperatures. The overall resultsindicated the use pectin-and glucose syrup-added formulation , packaging in polypropylene
pots and storage at lower temperatures as being the most adequate conditions for color preservation.

Index terms: Umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.), color parameters, shelf-life.

(Recebido em 7 de julho de 2006 e aprovado em 20 de marco de 2007)

O doce em massa de umbu € uma atividade
artesanal de grande tradicdo no nordeste, que tem sido
aplicada a polpas, em diferentes estédios de maturagéo
(CAVALCANTI et al., 2000; POLICARPO et d., 2003;
XAVIER, 1999), afim de minimizar as perdas pés-colheita.

INTRODUCAO

O umbu é um fruto nativo da regido semi-arida
nordestina, considerado um produto vegetal de extracéo,
e em 2003, foram coletadas no pais, 9.132 toneladas de

umbu, sendo que a participagdo da producdo baiana, no
total nacional foi de 86% (IBGE, 2005). Na época da safra,
(dezembro a marco), ha fartura de umbu maduro, que, no
entanto, se deterioraem dois atrés dias. As altas productes
constituem uma fonte de renda para muitas familias que,
na época da safra, promovem a colheita dos frutos e os
vendem para.consumo “in natura’, ou sob formade doces,
e tém contribuido para estabilizac&o do éxodo rura do semi-
&ido daBahia. (CAVALCANTI et a., 2000).

A cor é um dos principais atributos que afetam o
consumo através da percepcéo da qualidade do produto,
podendo até ser usada como estimativa dos componentes
nutricionais para indices de qualidade, influenciando
também natomada de decisdo de compra, pelo consumidor
((FRANCIS, 1995). A cor de doces em massa se deve aos
pigmentos presentes nos alimentos e seus produtos de
degradacdo. Ha produtos derivados de reagfes enziméticas
e ndo enzimédticas (reacdo de Maillard, oxidacdo de
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vitaminas), que sdo influenciados pelas condi¢des de
processamento (temperatura, tempo de cozimento),
formulagdo (aditivos, concentracdo de agUcares, pH,
pectina, dentre outros), (ALBUQUERQUE, 1997; DERVISI
et d., 2001; JAWAHEER et d., 2003; WESCHE-EBELING
etal., 1996; WICKLUND et al., 2005). Durante a estocagem,
a estabilidade da cor € dependente datemperatura, material
de embalagem (permeabilidade a luz , vapor de agua e
oxigénio), pH, dentre outros fatores (CARDOSO et d., 1997;
FENNEMA ,1992; GARCIA-VIGUERA et al., 1999;
WESCHE-EBELING et d., 1996; WICKLUND et a., 2005).

No umbu, os principais pigmentos sdo a clorofila
e carotendides conferindo-lhe uma cor verde-amarelada
(estédgio maduro), ou verde (estagio imaturo), além de
pequena concentragcdo e compostos fendlicos, osquais
sofrem degradagdo devido aos motivos previamente
citados, dando origem a pigmentos escuros. Este
escurecimento se acentua durante o armazenamento
destes produtos, atemperaturas mais elevadas (XAVIER,
1999). A clorofila é degradada por &cidos ou via enzimética
em pigmentos verde-marron (feofitina ou feoforbida),
(FENNEMA, 1992). Os carotendides, quando
processados, se tornam mais vulneraveis as ateragtes
provocadas pelo calor, luz, concentracdo de oxigénio,
durante o armazenamento, sofrendo auto-oxidagéo,
originando compostos que escurecem o produto
(FENNEMA, 1992; LIN & CHEN, 2005; RAMESH et a.,
2001).

Doces em massa de umbu sdo caracterizados por
acidez elevada e por isto sofrem sinérese, durante o
armazenamento (JACKIX, 1988; POLICARPO et a., 2003),
caso hado seja corrigido o pH e adicionado agentes, que
tenham capacidade de reter esta umidade. S&o
encontrados no comércio acondicionados,
principalmente, em embalagens de celofane e potes de
poliproprileno. A embalagem de celofane € mais
econdmica, mas € mais permeavel a agua do que as
poliolefinas como o polipropileno (MORILLON et al.,
2000); e aluz (79 a90% a800 nm (LU et al., 2004), do que
potes de polipropileno (70% a 800 nm) (ALVESet dl.,
2007), ndo sendo talvez tdo apropriada para
acondicionamento de doces em massa. Entretanto, ndo
se encontra na literatura, nenhum estudo sobre o
desempenho comparativo destas embalagens de doces
em massa e particularmente, para doces em massa de
umbu, neste est&dio de maturagdo. Portanto, o objetivo
desta pesquisa é verificar a influéncia da formulagéo,
embalagem e tempo de armazenamento sobre a cor deste
produto, a fim de selecionar as melhores condicdes de
processamento e embalagem para 0 mesmo.

MATERIAL E METODOS

Os frutos congelados, transportados via aérea
(EMBRAPA-CPATSA), foram descongelados, lavados e
sanitizados com solugdo 200 ppm de cloro, branqueados a
100° C/ 5minutos, despolpados em despolpadeira Bertizzi
(BERTIZZI, Rio de Janeiro) sendo a polpa acondicionada em
sacos de polietileno, e armazenada sob congelamento, para
posterior utilizacdo. O processamento de obtencdo do doce
foi feito de acordo com o fluxograma descrito por Policarpo et
al. (2003). Nesse processo experimental foram utilizadas trés
formulagBes, conforme Tabela 1, mantendo relacdo polpal
aglcar de 1:1; o pH dapolpa 3,2, corrigido com CaCO,. A
pectinafoi adicionada ao final do processo para ndo sofrer
degradacdo devido a altatemperatura, durante o cozimento.
Apds o término do cozimento, os doces foram colocados, em
quantidades constantes (50g) em duas embal agens redondas:
potes de polipropileno transparente (6 cm de diametro) e
celofane (moldado em potes de polipropileno de igual
dimens&o). Eles foram armazenados nas temperaturas
constantes de 33’e 43°C (estufa com temperatura controlada),
e analisados em interval os de tempo pré-determinados (0, 45
e 90 dias). Os parémetros de cor : L* (luminosidade), a*
(intensidade de vermelho e verde ) e b* (intensidade de
amarelo e azul), foram medidos em um espectrofotémetro
Minolta (modelo CM-3600D, Konica Minolta, Ramsey, NJ),
utilizando-se iluminante padréo CIE D65/10° , com brilho
incluido, na temperatura de 25°C, sendo os resultados
expressos como a média de 8 determinacdes. O processo foi
repetido 2 vezes, e os resultados foram tratados pel o teste de
Tukey, a5% de probabilidade (PIMENTEL-GOMES, 1990).

TABELA 1- Formulagdes de docesem massa.

Xaropede Pectina Sélidos
glicose (¢/100g)  soliveis
(%) (°Brix)
F1 0 0,0 78
F2 0 05 73
F3 10 05 73

RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 2 e 3 mostram a variacdo do parémetro
L* (luminosidade), para as temperaturas de 33 e 43° C,
respectivamente, em funcdo das formulagBes, embalagens
e tempo de armazenamento. Nao houve diferencas
significativas para os fatores embalagem e formulacéo, uma
vez que as duas embal agens sdo transparentes, emboraa %
a transmisséo de luz sgja diferente para elas, conforme
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reportado naliteratura (ALVES et al., 2007; LU et al., 2004).
Também os niveis de aditivos adicionados ndo foram
suficientes para promover diferencas, neste parametro.
Embora ndo significativo o efeito dos aditivos, nota-se um
ligeiro aumento na luminosidade, com o acréscimo do xarope
deglicose, o qual é utilizado para aumentar o brilho destes
produtos (JACKIX, 1988). Os vaores da luminosidade
tenderam a diminuir com o tempo de armazenamento em
quaisguer temperatura, sendo registrados valores menores
para 45° C, e mais acentuadamente até 45 dias, a partir do
gua esta degradacéo foi lenta. Ela se deve a oxidacao de
pigmentos presentes (clorofila , caroteno, compostos
fendlicos), os quais foram avaliados por Xavier (1999), em
funcéo da temperatura e presenga/auséncia de luz,
mostrando que atemperaturafoi o fator mais significativo
na sua reducdo. Resultados similares foram obtidos por
GarciaVigueraet a. (1999), e Wicklund et a. (2005), avaliando
a degradacdo de pigmentos antocianicos e mudanca da
luminosidade (instrumental), em geléas de morango, em
vérias temperaturas de estocagem.

Em relagéo as formulacdes, aos 90 dias de
armazenamento em ambas as temperaturas, nota-se um
menor percentual de perda para aformulacdo acrescida de

pectina (F2), embalada em polipropileno (13,97% a33°Ce
19, 6% a 43° C). Similarmente, nota-se maiores perdas paraa
formulagdo acrescida de pectina e xarope de glicose (F3), em
embal agens de polipropileno (20,5% a 33°C e 28% a43°C).

As Tabelas 4, 5, 6 e 7 mostram a variagdo do
parametro a, que varia de verde a vermelho, e b*, que
variado amarelo para azul, para as temperaturas de 33 e 43°
C, respectivamente, em fung¢do das formulacdes,
embalagens e tempo de armazenamento. Observa-se que a
adicao de pectina e pectina/xarope de glicose adteraram os
parémetros & e b* das formulagdes, obtendo-se uma
formulagdo com tendéncia maior para vermelho e menor
para amarelo, diminuindo a cor amarelo-esverdada,
caracteristicada polpa original. Tem sido reportado, em
alguns trabalhos naliteratura, que a adic&o de pectina (de
baixo ou alto teor de metoxilagdo) diminui aintensidade de
cor de geléias (DERVISI et al., 2001; NACHTIGALL etad.,
2004; VENDRAMEL et al., 1997). Dervisi et a. (2001),
testando crescentes niveis de pectina em geléias de
morango, observaram decréscimo nos pigmentos
antocianicos de geléia de morango e diminuicéo da
intensidade da cor, sugerindo possivel reacdo destes
pigmentos com a pectina.

TABELA 2 - Efeito do tempo de armazenamento sobreo L* (luminosidade), no doce em massade umbu a temperatura

33° C, em diferentes periodos de armazenamento.

Dias de armazenamento

0 45 90
F EC EP EC EP EC EP
1 32,198A 32,19aA 26,55aC 26,94 aB 27,99aB 26,83aB
2 32,01aA 32,01aA 27,77aB 28,99 aB 2728aB 27,56 aC
3 3536 8A 35,36 aA 28,61 aAB 28,61 aAB 27,70aB 28,27 aB

M édias seguidas da mesma letra mintscula na mesma coluna e mesma letra mailscula
namesma linha, ndo diferem, estatisticamente, pelo teste de Tukey a 5%.
EC: Embalagem de Celofane EP; Embalagem de Polipropileno.

TABEL A 3- Efeito do tempo de armazenamento sobre o L* (luminosidade), no doce em massa de umbu a temperatura

43° C, em diferentes periodos de armazenamento.

Dias de ar mazenamento

0 45
EC EP EC EP EC EP
F1 32,19aA 32,198A 26,39aC  26,61aB 27,32 aB 26,07 aB
F2 32,01aA 32,018A 27,08aB 26,18 aB 2548aC  25,72aC
F3 35,36aA 35,36 8A 28,91 aAB 26,65 aB 26,20aC  2545aC

M édias seguidas da mesma letra mindscula na mesma coluna e mesma letra maiiscula namesma linha, ndo diferem

estati sticamente pelo teste de Tukey a 5%.
EC: Embalagem de Celofane EP: Embalagem de Polipropileno.
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TABELA 4 - Efeito do tempo de armazenamento sobre o a* (intensidade de vermelho e verde), no doce em massa de
umbu a temperatura de 33° C, em diferentes periodos de armazenamento.
Dias de armazenamento

0 45 90
EC EP EC EP EC EP
F1 2,59cB 2,59 cA 1,42cC 1,40cC 1,75¢cB 3,068A
F2 3,14 aA 3,14 aA 1,72bC 1,73bC 2,43bB 2,05cB
F3 2,99 bA 2,99 bA 1,84 aC 1,84 aC 2,48 aB 2,35hB

M édias seguidas da mesma letra mindscula na mesma coluna e mesma | etra maiGscula na mesma linha, ndo diferem
estati sticamente pelo teste de Tukey a 5%.
EC: Embalagem de Celofane EP: Embalagem de Polipropileno.

TABELA 5 - Efeito do tempo de armazenamento sobre 0 a* (intensidade de vermelho e verde) no doce em massa de
umbu a temperatura de 43° C, em diferentes periodos de armazenamento.
Dias de armazenamento

0 45 90
EC EP EC EP EC EP
F1 2,59 cA 2,59 aA 1,00aC 1,70aAB 1,40 aB 0,96 aC
F2 3,14aA 3,14 aA 141aAB 1,10aC 0,79aC 1,23 aB
F3 29bA 2,99 aA 2,90aA 1,55 aB 0,80 aB 1,01aC

M édias seguidas da mesma letra mindscula na mesma coluna e mesma | etra maiUscula na mesma linha, ndo diferem
estati sticamente pelo teste de Tukey a 5%.
EC: Embaagem de Celofane EP: Embalagem de Polipropileno.

TABEL A 6 — Efeito do tempo de armazenamento sobre b* (intensidade de amarelo e azul) no doce em massa de umbu
atemperatura de 33° C, em diferentes periodos de armazenamento.

Dias de ar mazenamento

0 45 90
EC EP EC EP EC EP
F1 9,29 aA 9,29 aA 2,88cC 2,90cC 4,91 aB 3,20cB
F2 8,63 cA 8,63 bA 3,51bC 3,50bC 3,81cB 4,46 bB
F3 9,29 aA 9,29 aA 4,65 aC 4,65aC 4,80 bB 5,01 cB

M édias seguidas da mesma |etra mindscula na mesma coluna e mesma letra maiiscula na mesma linha, néo diferem,
estatisticamente, pelo teste de Tukey a 5%.
EC: Embalagem de Cel ofane EP: Embalagem de Polipropileno.

TABELA 7 - Efeito do tempo de armazenamento sobre o b* (intensidade de amarelo e azul) no doce em massa de umbu
atemperatura de 43° C, em diferentes periodos de armazenamento .

Dias de armazenamento

0 45 90
EC EP EC EP EC EP
1 9,29 aA 9,29 aA 2,00cC 2,40 bB 2,99 aB 1,97 bC
2 8,63 bA 8,63 bA 2,70 bB 1,80cC 1,56 bC 2,35aB
3 9,29 aA 9,29 aA 4,90 aB 2,50 aB 1,52 cC 1,69 cC

M édias seguidas da mesma | etra mintscula na mesma coluna e mesma letra maiUiscula na mesma linha, néo diferem,
estatisticamente, pelo teste de Tukey a 5%.
EC: Embalagem de Celofane EP:. Embalagem de Polipropileno.
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Durante o armazenamento, houve umatendénciaa
diminuicdo progressiva de a* e b* principalmente a
temperatura de 43° C e paraa Formulag&o F1, indicando
perda da cor verde-amarelo, caracteristicos de polpas e
doces recém-produzidos, devido a oxidacdo dos
pigmentos, conforme ja discutida em paragrafos anteriores.
Tais resultados sdo semelhantes aos observados por
Cardoso et al. (1997), os quais atribuiram & mudanca de cor
da geléia de jambo a degradacdo de antocianinas,
intensificada principal mente pelo aumento da temperatura
de armazenamento. Similares conclusdes foram encontradas
por vérios autores na estocagem de geléias de diferentes
frutas (GARCIA-VIGUERA et d., 1999; WHESCHE-
EBELING et a., 1995; WICKLUND et a., 2005) e estocagem
de suco de maracuja (SANDI et a., 2003).

A embalagem exerceu influéncia significativa sobre
0s parametros a*, (intensidade do vermelho e verde) e b*
(intensidade do vermelho a verde), somente aos 90 dias de
armazenamento, em ambas as temperaturas de
armazenamento. A 33°C para produtos embal ados em potes
de polipropileno, observou-se um aumento da intensidade
do vermelho (&) paraaFl, em relagdo ao embalado em
celofane e o contrério foi verificado a 43° C. Para as
formulagdes F2 (pectina) e F3 (pectina mais xarope de
glicose), os valores a atingidos a 43°C, foram maiores do
gue os atingidos pela embalagem de celofane. Quanto aos
valores de b* (intensidade do amarelo), a 33° C, nota-se
maiores val ores atingidos para as formulagdes F2 (pectina)
e F3 (pectina mais xarope de glicose) em embalagens de
polipropileno, e maiores valores para F1, em embalagens
de celofane. A 43° C, a mesma tendéncia similar foi
observada. Estes resultados sugerem que a protegéo contra
uma maior ateracdo de cor, oferecida pela embaagem de
polipropileno, sgja pela sua baixa permeabilidade a &gua e
menor permeabilidade aluz, umavez que ambos os fatores
desencadeiam reacOes quimicas diversas nos aimentos,
gue culminam na alteracdo de cor, conforme ja comentado
previamente neste trabalho.

Em relacdo a degradacéo dos parametros a*
(intensidade do vermelho e verde) e b* (intensidade do
amarelo e azul), das diferentes formul agBes, observou-se,
a0 fim do armazenamento (90 dias), a maior variagdo
registrada para a*, (intensidade do vermelho averde), foi
para formulag8o acrescida de pectina (34% a 33° C),
embalada em potes de polipropileno. A menor variagéo de
a* foi paraformulacéo F1 embalada em celofane, (18% a
33° C). Paraaformulagdo acrescida de xarope de glicose
(F3), aperdafoi de21% a33°C. A 43°C, o percentual de
degradacéo do par@metro a*, para todas as formulagdes,
foi acima de 60%. Quanto ao parametro b* (intensidade do

amarelo-azul), observou-se menores perdas para F3
embalada em polipropileno (46% a 33° C) e maiores perdas
para F1 embalada em celofane (65% a33°C). A 43°C, as
perdas superam os 70%, registrando menores perdas para
F2 (pectina), em embal agens de polipropileno.

CONCLUSAO

Do ponto de vista da conservacdo da cor amarelo-
esverdeada do doce, sugere-se a adicdo de pectina e xarope
de glicose, devido a obteng&o de produto de cor mais clara,
e embalagem de polipropileno, pois menores ateracdes
foram observadas nos parémetros de cor (a* e b*), nestas
embalagens em relacdo ao celofane, em temperaturas mais
amenas (33° C).
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