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Efeito do Branqueamento dos Frutos de Umbu
sobre a Qualidade da Polpa Congelada

Ronielli Cardoso Reis'

Eliseth de Souza Viana’

Emerson Almeida da Conceigao?®
Virginia Martins da Matta*

Marcos Vinicius da Silva Andrade®

Resumo — O processamento do umbu, na forma de polpa congelada, € uma
das melhores alternativas para o consumo do fruto, uma vez que o sabor
e a composig¢ao nutricional sdo muito semelhantes aos frutos in natura.
O branqueamento é um tratamento térmico que pode ser aplicado nos frutos
de umbu antes do processo de extragao da polpa, com o objetivo de inativar
as enzimas oxidativas, manter ou intensificar a cor e aumentar a vida de
prateleira por meio da destrui¢ao de parte dos microrganismos deterioradores.
Este estudo teve como objetivo, avaliar o efeito do branqueamento dos frutos
de umbu antes do despolpamento sobre a qualidade da polpa congelada.
Foram avaliados dois tratamentos: frutos submetidos ao branqueamento a
80 °C por 3 minutos antes da etapa de despolpamento (T1) e frutos nao
branqueados e despolpados diretamente (T2). Foram avaliados o rendimento
em polpa e as caracteristicas pH, acidez titulavel (AT), solidos sollveis
(SS), ratio (relagdo SS/AT), vitamina C, L* (luminosidade), a* (intensidade
de verde/vermelho), b* (intensidade de azul/amarelo), C* (intensidade da
cor/saturagado) e h* (tonalidade/angulo de cor). As analises microbioldgicas
compreenderam a pesquisa de Salmonella, contagem de bolores e leveduras,
contagem de bactérias psicrotroficas e determinagdo do numero mais
provavel de coliformes a 45 °C. O rendimento em polpa foi de 66,8%, quando
os frutos foram branqueados antes do despolpamento, e de 49,4% quando
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nao ocorreu essa etapa. A etapa de branqueamento promoveu alteragoes
nas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas da polpa, com exceg¢ao do teor
de vitamina C, que n&o diferiu entre os tratamentos. A polpa obtida a partir
dos frutos branqueados apresentou menor pH, maior acidez, menor teor
de solidos soluveis e, consequentemente, menor ratio. O branqueamento
conferiu uma coloragdo mais amarelada para a polpa quando comparada
a polpa obtida sem o branqueamento. Nao foram verificadas variagdes
significativas nas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas das polpas
obtidas a partir dos dois tratamentos durante o armazenamento a -18 °C por
120 dias. Conclui-se que a inclusdo da etapa de branqueamento proporciona
rendimento em polpa superior quando se compara ao processo sem o
branqueamento, podendo ser interessante sob o ponto de vista industrial.
As polpas de umbu podem ser armazenadas a -18 °C por até 120 dias sem
que ocorram modificagdes significativas nas suas caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas.

Termos para indexagao: Spondias tuberosa; umbuzeiro; estabilidade; pro-
cessamento; fisico-quimica.
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Effect of Bleaching of Umbu Fruits
on the Quality of Frozen Pulp

Abstract — The processing of umbu in the form of frozen pulp is one of the
best alternatives for the consumption of the fruit, since the flavor and nutritional
composition are very similar to fresh fruits. Bleaching is a heat treatment that
can be applied to umbu fruits before the pulp extraction process, with the aim
of inactivating oxidative enzymes, maintaining or intensifying the color and
increasing the shelf life by destroying part of the deteriorators microorganisms.
This study aimed to evaluate the effect of the bleaching of umbu fruits before
pulping on the quality of frozen pulp. Two treatments were evaluated: fruits
submitted to bleaching at 80°C for 3 minutes before the pulping step (T1) and
unbleached and pulped fruits directly (TA/AT ratio), vitamin C, L* (brightness),
a* (green / red intensity), b* (blue / yellow intensity), C* (color intensity /
saturation) and h* (hue / color angle) were evaluated. Microbiological analyzes
included Salmonella research, mold and yeast count, psychrotropic bacteria
count and determination of the most probable number of coliforms at 45 °C.
The pulp yield was 66.8% when the fruits were bleached before pulping and
49.4% when this step did not occur. The bleaching stage promoted changes
in the physical and physical-chemical characteristics of the pulp, with the
exception of the vitamin C content, which did not differ between treatments.
The pulp obtained from bleached fruits showed lower pH, higher acidity, lower
content of soluble solids, and, consequently, lower ratio. The bleaching gave a
more yellowish color to the pulp when compared to the pulp obtained without
bleaching. There were no significant variations in the physical-chemical and
microbiological characteristics of the pulps obtained from the two treatments
during storage at -18 ° C for 120 days. It is concluded that the inclusion of the
bleaching step provides superior pulp yield when compared to the process
without bleaching, and may be interesting from an industrial point of view.
Umbu pulps can be stored at -18 ° C for up to 120 days without significant
changes in their physical-chemical and microbiological characteristics.

Index terms: Spondias tuberosa; umbuzeiro tree; stability; processing;
physicochemical.
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Introducao

O Brasil € um grande produtor mundial de frutas e, em 2018, produziu
aproximadamente 40 milhdes de toneladas, sendo superado apenas pela
China e india (FAO, 2018). Aregido Nordeste destaca-se como grande produ-
tora de frutas tropicais nativas e cultivadas, em virtude das condig¢des climati-
cas. Afruticultura, nesta regido, constitui-se em atividade econémica bastante
promissora, devido ao sabor e aroma exético de seus frutos e a sua enorme
diversidade (Bastos et al, 2016).

O umbuzeiro ou imbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda Camara) perten-
ce a familia Anacardiaceae e é nativo da regido semiarida no Nordeste do
Brasil. Seu nome ¢ derivado da palavra indigena tupi-guarani ymbu que de-
nota a “arvore que da de beber” em referéncia a sua adaptagéo fisiolégica
(MERTENS et al., 2017). A colheita é extrativista e tem uma grande impor-
tancia social e econdmica nesta regiao, pois representa uma renda adicional
para as familias rurais durante o periodo da safra (Lima et al., 2018).

Os frutos sdo verde-amarelados e muito apreciados, principalmente nas
regides produtoras, devido a sua dogura e acidez suaves e que conferem
um sabor exético e diferenciado (Gouvéa et al., 2017). Sao fontes de mine-
rais tais como calcio (12 mg 100 g'), magnésio (11 mg 100 g*), foésforo (13
mg 100 g) e potassio (152 mg 100 g) (Taco, 2011). Além disso, apresen-
tam compostos bioativos como acido ascérbico (12,1 mg 100 g) e polifendis
(44,6 mg equivalente em acido galico 100 g'), os quais exercem importantes
atividades como antioxidantes, prevenindo doengas coronarianas e cancer
(Almeida et al., 2011).

Entretanto, os frutos sdo climatéricos e dentro de dois a trés dias apos
a colheita, amadurecem rapidamente, ndo podendo ser preservados
por longos periodos, o que requer um tempo curto de comercializagéo
(Teodosio et al., 2020). O processamento € uma alternativa para o melhor
aproveitamento dos frutos, além de fornecer aos consumidores diferen-
tes produtos e agregar valor a fruta, que antes era consumida in natura
(Ribeiro et al., 2020).

Um dos métodos de conservagdo dos frutos é por meio do seu processa-
mento na forma de polpa, que é definida como o produto ndo fermentado, ndo
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concentrado, obtido de fruta polposa, por processos tecnolégicos adequados,
que assegurem a qualidade das suas caracteristicas fisico-quimicas, nutri-
cionais e microbioldgicas, conforme estabelece a Instrugdo Normativa ne 49
(Brasil, 2009, 2018).

O processamento do umbu, na forma de polpa congelada, € uma ati-
vidade agroindustrial importante, que pode ser realizada tanto por peque-
nas quanto por grandes agroindustrias. Além disso, € uma das melhores
alternativas para o consumo do fruto, uma vez que o sabor e a composi¢ao
nutricional sdo muito semelhantes aos frutos in natura. Geralmente, o pro-
cessamento da polpa congelada inclui a extragdo mecanica, por meio de
despolpadeiras, seguida do congelamento, etapas que podem resultar na
oxidagéo e degradacéo de alguns compostos bioativos presentes nos frutos
(Dutra et al., 2017).

Com o objetivo de minimizar as reagdes de oxidagdo que podem ocorrer
durante o armazenamento da polpa, o branqueamento é uma etapa que pode
ser aplicada nos frutos, antes do processo de extragdo da polpa. Trata-se de
um tratamento térmico rapido que visa inativar as enzimas oxidativas, manter
ou intensificar a cor e aumentar a vida de prateleira por meio da destruicdo de
parte dos microrganismos deterioradores.

Assim, este estudo teve como objetivo avaliar o efeito do branqueamento
dos frutos de umbu sobre a qualidade da polpa congelada.

Material e Métodos

Os frutos de umbu, utilizados nesse estudo, foram adquiridos na feira livre
de Cruz das Almas — BA, nos estadios “verdoso” a “de vez”, e transportados
ao Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Mandioca e
Fruticultura, onde passaram pelas etapas de selegéo, lavagem e sanitizacéo
(100 mL L' de cloro ativo por 15 minutos).

Foram aplicados os seguintes tratamentos: T1 - branqueamento dos fru-
tos a temperatura de 80 °C por 3 minutos (Figura 1A) e T2 - frutos ndo bran-
queados (Figura 1B). Apds os tratamentos, os frutos dos dois tratamentos
foram despolpados utilizando-se a despolpadora industrial.
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Foto: Em'erson Almeida da Conceicdo

Figura 1. Frutos de umbu apds o branqueamento (A) e sem branqueamento (B).

Calculou-se o rendimento do processo pesando-se os frutos inteiros e a
polpa obtida apds a etapa de despolpamento. Em seguida o produto foi acon-
dicionado em embalagem de polietileno com nylon (500 g) e armazenado sob
congelamento a -18 °C por um periodo de 120 dias.

As polpas foram avaliadas em relagdo as seguintes caracteristicas: pH,
acidez titulavel (AT), expressa em g de acido citrico 100 g de polpa, teor de
solidos soluveis (SS), expresso em °Brix, razdo SS/AT (ratio) e vitamina C
(mg de acido ascorbico 100 g de polpa), segundo metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

A cor instrumental foi avaliada por meio das coordenadas L* (luminosi-
dade), a* [(+)vermelho/verde(-)], b* [(+) amarelo/(-) azul], C* (intensidade da
cor/saturagao) e h* (tonalidade/angulo de cor) utilizando o colorimetro Konica
Minolta, modelo CR400, sistema CIELAB, iluminante D65.
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As analises microbiolégicas compreenderam a pesquisa de Salmonella,
contagem de bolores e leveduras, contagem de bactérias psicrotroficas e de-
terminacdo do niumero mais provavel de coliformes (NMP) a 45 °C, segundo
Silva et al. (2010).

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, no esquema
de parcelas subdivididas, em que dois tratamentos (polpa branqueada e nao
branqueada) constituiram as parcelas e trés tempos de avaliagéo (0, 60 e 120
dias) as subparcelas. Os dados foram submetidos a analise de variancia e,
quando F foi significativo (p<0,05), procedeu-se ao teste de Tukey ao nivel
de 5% de significancia (p<0,05). Os resultados das analises microbioldgicas
foram avaliados considerando-se a legislagéo vigente (Brasil, 2001) para ve-
rificar a conformidade dos produtos.

Resultados e Discussao

O rendimento do processo para os frutos branqueados antes do despol-
pamento foi de 66,8%, tempo em que para os frutos ndo branqueados foi
de 49,4%. A diferenga observada no rendimento, deve-se ao fato de que o
tratamento térmico promove a geleificacdo da pectina da casca e, conse-
quentemente, o seu amolecimento incorporando-a a polpa. Assim, a inclusao
da etapa de branqueamento dos frutos, antes do despolpamento, pode ser
interessante do ponto de vista industrial, pois o rendimento em polpa sera
maior e o residuo produzido sera menor.

Nao foram observadas alteragbes nos teores de solidos soluveis, ratio e
vitamina C, durante o armazenamento das polpas obtidas a partir dos dois
tratamentos (Tabela 1). A acidez titulavel e o pH sofreram pequenas altera-
¢Oes ao longo do tempo de armazenamento, mas as variagdes nao foram re-
levantes, pois ndo alteraram significativamente o ratio das polpas. Conforme
Soares e Sao José (2013), a vitamina C serve como indicador na preserva-
cao de frutas e a presenca dessa vitamina no alimento pode indicar que ou-
tros nutrientes também estdo sendo preservados. Esse resultado indica que
o congelamento foi satisfatério para preservar a qualidade da polpa obtida a
partir dos dois tratamentos avaliados.
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Tabela 1. Caracteristicas fisicas e fisico-quimicas da polpa de umbu obtida a partir
de frutos branqueados (T1) e ndo branqueados (T2) ao longo do tempo de armaze-
namento, sob congelamento (-18 °C).

Tempo (dias)

Caracteristica Tratamento

" T1 3,10 aB 2,65 bB 3,01 aA -
pH
T2 3,19 aA 2,92 cA 3,04 bA -
T1 2,09 2,66 1,89 2,21
Acidez titulavel (% T2 1,45 1,93 1,49 1,63*
acido citrico)®
Média 1,77 b 2,29 a 1,69 b
T 11,00 11,08 10,71 10,93
Solidos soldveis T2 11,13 11,31 11,23 11,23
(°Brix)@
Média 11,07 s 11,19 s 10,97 s
T1 5,29 4,18 5,66 5,04
Ratio® T2 8,01 5,92 7,60 7,18
Média 6,65 5,04 6,63"
T 7,40 7,81 6,24 7,15
Vitamina C ns
ol T2 7,21 7,32 700 718
Média 7,30m 7,57 6,62 7,16

(Minteragdo tratamento versus tempo foi significativa e, portanto, realizou-se o desdobramento da interagao.
@interacdo tratamento versus tempo néo foi significativa. Médias seguidas por letras minusculas iguais na
linha e maiusculas na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey (p>0,05). *significativo pelo teste F (p <
0,05). "nao significativo pelo teste F (p >0,05).

A polpa obtida a partir de frutos submetidos ao branqueamento (T1)
apresentou menor pH, (Tabela 1). O umbu apresenta baixos valores de pH
quando comparado a outras frutas. Esse valor é importante para preservar
a qualidade microbiolégica da polpa, pois contribui para inibir o crescimento
de muitas espécies de bactérias deterioradoras e patogénicas (Santos
et al., 2019). . Entretanto, o pH observado das polpas foi superior ao valor
minimo preconizado pela legislagao brasileira para polpa de umbu, que é
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de 2,4 (Brasil, 2018). Ressalta-se que o pH dos frutos varia a depender
do estadio de maturacdo em que sdo processados e a acidificacdo da
polpa pode ser realizada para adequar esse atributo de modo a atender a
legislagdo vigente.

Em relacdo aos teores de sdlidos soluveis e acidez titulavel, as polpas
obtidas pelos dois tratamentos estdo em conformidade com a legislagcao
vigente, que preconiza teores minimos de 8,5 °Brix e de 1,4% de acido citrico,
respectivamente, para a polpa de umbu (Brasil, 2018). A polpa obtida a partir
dos frutos branqueados (T1) apresentou maior acidez tituldvel e menor teor
de sdlidos soluveis, provavelmente devido a incorporagao da casca dos frutos
a polpa, tornando-a mais acida e diluindo os agucares presentes nos frutos.
Silva et al. (2018) ao avaliarem a polpa de umbu congelada, observaram
valores semelhantes para acidez titulavel (1,61 g 100 g') e sélidos soluveis
(10,64 °Brix) aos obtidos para polpa ndo branqueada (T2). Resultados
inferiores para sélidos soliveis foram relatados por Lima et al. (2018) ao
analisarem trés marcas comerciais de polpa de umbu congelada (valor médio
de 6,89 °Brix). Ressalta-se que o teor minimo de sélidos soluveis exigido para
a comercializagédo da polpa de umbu, s6 foi definido e regulamentado a partir
da Instrucdo Normativa n° 37, em 01 de outubro de 2018, o que explica os
resultados obtidos no estudo de Lima et al. (2018).

O ratio representa o balango entre os aglcares e os acidos dos frutos
e esta relacionado diretamente com a percepg¢ao de dogura do alimento
pelo consumidor. Geralmente os maiores valores de ratio produzem
uma dogura mais pronunciada, o que pode levar a maior aceitagéo
pelos consumidores. A polpa obtida a partir dos frutos branqueados (T1)
apresentou menor ratio (Tabela 1) do que a polpa obtida a partir de frutos
nao branqueados (T2). Entretanto, os valores de ratio, verificados neste
estudo para os dois tratamentos, sao superiores aos observados por
Lima et al. (2018), em polpas congeladas de umbu de diferentes marcas
comerciais (valor médio de 1,52). Como a legislagao n&o estipula um valor
minimo de ratio para a comercializagdo das polpas de frutas congeladas,
o ideal é que estudos com consumidores sejam realizados para verificar
se a redugdo observada no ratio da polpa T1 pode interferir negativamente
na sua aceitagao pelos consumidores.
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Quanto ao teor de vitamina C, ndo houve diferencga significativa entre os
dois tratamentos e as polpas apresentaram valor médio de 7,16 mg por 100 g
de polpa (Tabela 1). Embora o branqueamento possa promover a degradagao
de parte da vitamina C dos frutos, esse efeito provavelmente foi compensado
pela inclusdo da casca a polpa, uma vez que a casca apresenta maiores
teores de vitamina C quando comparada a polpa (Ribeiro et al., 2019).
Bastos et al. (2016) e Gouvéa et al. (2017) verificaram valores inferiores de
vitamina C (5,47 mg 100 g e de 10,06 mg 100 g, respectivamente) em
polpas de umbu congeladas de marcas comerciais. Os valores observados
sdo inferiores ao preconizado pela legislagédo vigente que € 12,9 mg 100g”,
mas esse valor pode ser corrigido por meio da adi¢édo de acido ascérbico, que
€ um aditivo permitido em polpas de frutas (Brasil, 2018; 2013).

A vitamina C é um composto bioativo de grande importancia para a saude
humana e atua como antioxidante, protegendo o sistema imunolégico de
véarios danos causado pelo estresse oxidativo (Ribeiro et al., 2019). E um
parametro importante para avaliar a qualidade da polpa de umbu e seus
teores variam de acordo com a variedade, estadios de maturacao, praticas
culturais, solo, formas de processamento e condi¢gdes de armazenamento,
tais como temperatura, contato com o oxigénio e agéo da luz (Bastos et al.,
2016; Ribeiro et al., 2019).

Para a coordenada L*, ndo houve diferenga entre os tratamentos e,
portanto, o processo de branqueamento ndo promoveu o escurecimento da
polpa (Tabela 2). Resultado semelhante para L* (47,98) foi verificado por
Ribeiro et al. (2017) ao avaliarem o suco de umbu n&o pasteurizado.

Observa-se que a polpa obtida a partir dos frutos branqueados (T1)
apresentou menor valor de a* e maior de b* (Tabela 2), indicando que essa
polpa € um pouco mais amarela do que a polpa obtida a partir dos frutos nao
branqueados (T2). Esse resultado também pode ser observado pelo angulo
da cor (h*), que varia de 0° (vermelho puro), 90° (amarelo puro), 180° (verde
puro) a 270° (azul puro) (Ramallo; Mascheroni, 2012). A polpa T1 apresentou
valor mais proximo a 90°, indicando uma tonalidade mais amarela, tempo em
que a polpa T2 caracterizou-se por uma tonalidade mais verde (Tabela 2).
O tratamento térmico pode interferir na coloragdo da polpa, fato que foi
observado por Ribeiro et al. (2017) ao analisarem o suco de umbu sem
(h* = 91,41) e apds o tratamento térmico (h*=88,76), indicando que esse
tratamento promoveu a redugéo do angulo da cor.
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Em relagao a intensidade da cor (C*), verificou-se que polpa T1 apresentou
coloragdo mais intensa do que a polpa T2 (Tabela 2). Isso pode ter ocorrido de-
vido ao branqueamento dos frutos, que é um tratamento térmico que contribui
para intensificar a cor dos alimentos.

A cor é um atributo importante e que pode influenciar na aceitagéo ou re-
jeicao de um produto pelos consumidores. Ressalta-se, porém, que neste es-
tudo ndo foram realizados testes sensoriais e, portanto, ndo se pode afirmar
que as diferencgas observadas na coloracdo das polpas irdo influenciar positi-
vamente ou negativamente na aceitacdo dos consumidores.

Tabela 2. Parametros de cor da polpa de umbu obtida a partir de frutos branqueados
(T1) e ndo branqueados (T2) ao longo do tempo de armazenamento, sob congela-
mento (-18 °C).

Parametros de cor Tratamentos Tempo (dias)
0 60 120 Média
T 50,69 50,40 48,06 49,72n
L*@ T2 46,90 50,82 48,34 48,69
Média 48,80 50,61m 48,20 49,21
T1 -3,30 -3,43 -3,35 -3,36*
a*@ T2 -4,25 -4,99 -4,34 -4,52*
Média -3,77m -4,21ms -3,84n
T1 19,94 20,65 19,43 20,00*
b*@ T2 15,31 19,09 17,37 17,25*
Média 17,62b 19,87a 18,40 ab
T1 99,39 100,49 99,80 99,89*
h*@ T2 105,62 104,69 104,01 104,778*
Média 102,50™ 102,59 101,90
it T1 20,21 aA 20,93aA 19,61aA
T2 15,86 bB 19,72 aA 17,63 abA

L* =luminosidade; a* intensidade de verde/vermelho; b* = intensidade de azul/amarelo; C* = intensidade
da cor/saturacéo; h* tonalidade/angulo de cor. Minteragao tratamento versus tempo significativa e, portanto,
realizou-se o desdobramento da interagéo. @interagéo tratamento versus tempo n3o significativa. Médias
seguidas por letras minusculas, iguais na linha, e maiuscula, na coluna, nao diferem entre si pelo teste Tukey
(p>0,05) *significativo pelo teste F (p < 0,05). ™né&o significativo pelo teste F (p > 0,05).
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Os parametros L*, a* e h* ndo variaram ao longo do armazenamento e,
embora pequenas variagdes tenham sido observadas em relagdo aos parame-
tros b* e C*, ao comparar os tempos inicial e final de armazenamento, esses
nao diferiram entre si (Tabela 2). Tais resultados indicam que as condi¢des de
armazenamento das polpas foram adequadas para preservar a cor do produto.

Observa-se que as polpas provenientes de ambos os tratamentos
apresentaram contagem de coliformes totais e termotolerantes inferiores a
3 NMP g e auséncia de Salmonella em 25 g de polpa (Tabela 3). Este
resultado demonstra que apolpa pode serobtida a partir de frutos branqueados
ou ndo branqueados, uma vez que ambos estdo em conformidade com os
padrdes microbiolégicos para alimentos, que estabelecem limite maximo
de 102 NMP g para coliformes fecais e auséncia de Salmonella em 25 g
de polpa. Os resultados demonstram que as boas praticas de fabricagao
foram empregadas durante todas as etapas do processamento dos frutos
(Brasil, 2001).

Tabela 3. Pardmetros microbiolégicos da polpa obtida a partir de frutos branqueados
(T1) e ndo branqueados (T2) ao longo do tempo de armazenamento sob congela-
mento (-18 °C).

Parametros
Tempo (dias) Tempo (dias)

microbioldgicos

Coliformes totais

(NMP g <3 <3 <3 <3 <3 <3

Coliformes termotolerantes

(NMP g) <3 <3 <3 <3 <3 <3

Bactérias psicrotréficas
(UFC ) <3 <3 <3 <3 <3 <3
Bolores e leveduras

2 8
(UFC o) 2,9x102 <3 <3 17x10° <3 <3

Salmonella ssp.

(em 25 g de polpa) Aus. Aus. Aus. Aus. Aus. Aus.

NMP: nimero mais provavel. UFC: unidades formadoras de col6nia. Aus= auséncia.
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As duas polpas apresentaram contaminagao por bolores e leveduras infe-
riores aos limites preconizados pela legislagdo vigente, a qual fixa como limite
maximo 5 x 10® UFC g~ para polpa in natura, congelada ou ndo (BRASIL,
2001). Esses resultados demonstram que as boas praticas de processamen-
to e o congelamento foram eficientes para reduzir a contaminagao e o cresci-
mento de microrganismos durante 0 armazenamento.

Resultados semelhantes foram observados por Ribeiro et al. (2017) para
0s parametros microbiolégicos de suco de umbu sem tratamento térmico e
com tratamento térmico. Entretanto, Souza et al. (2011) obtiveram contagens
de bolores e leveduras superiores as obtidas no presente estudo (5,6 x 10*
UFC g"), acima do limite permitido pela legislagéo brasileira, ao analisarem
polpas de umbu comerciais congeladas, sem tratamento térmico prévio, pro-
duzidas no municipio de Russas, CE. Contagens elevadas de bolores e leve-
duras representam um risco a saude publica devido a possivel produgéo de
micotoxinas por algumas espécies de fungos, além de contribuirem para uma
menor vida de prateleira do produto.

A legislagao atual ndo faz mengao a contagem de bactérias psicrotroficas,
mas essa € uma analise importante para a avaliagcdo da contaminagéo de
alimentos que sao mantidos sob temperaturas de refrigeragcao e de conge-
lamento. Desse modo, pode-se afirmar que as polpas obtidas apresentaram
boa qualidade microbioldgica, ja que a contagem de bactérias psicrotroficas
foi inferior a 10 UFC g' de polpa.

Conclusoes

Ainclusdo da etapa de branqueamento dos frutos proporciona rendimento
em polpa superior ao processo sem o branqueamento, podendo ser
interessante sob o ponto de vista industrial.

A polpa obtida a partir dos frutos branqueados apresenta maior acidez titu-
lavel, menor teor de solidos sollveis, menor ratio e coloragdo mais amarelada.
Estudos com participagdo de consumidores devem ser realizados para verificar
se tais alteragdes sao significativas do ponto de vista de aceitagdo sensorial.

As polpas de umbu podem ser armazenadas a -18 °C por até 120 dias
sem que ocorram modifica¢des significativas nas suas caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas.
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