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Processamento de umbu-caja, variedade supre-
ma, na forma de geleia dietética e convencional

Introducao

A umbu-cajazeira (Spondias sp.), pertencente a familia Anarcadiaceae, é nativa
das regides semiaridas do Nordeste e encontra-se difundida principalmente entre
os estados do Rio Grande do Norte, Ceard, Piaui, Pernambuco e Bahia (CARVA-
LHO et al., 2008; NARAIN et al., 2007). Seus frutos apresentam pH que varia
entre 2,4 a 3,0 e sabor 4cido acentuado, que dificulta o seu consumo in natura
(CARVALHO et al., 2008).

Embora seja um fruto 4cido, o umbu-caja apresenta valores de sélidos solldveis de
9,1 °Brix para polpa verde e 11,25 °Brix para polpa madura. Devido a acidez re-

lativamente alta, aroma agradavel e rendimento de polpa entre 55% a 65%, essa
fruta vem sendo indicada para a elaboracao de geleia (MACIEL; GUERRA, 2008).

A geleia é o produto obtido pela cocg¢ao das frutas inteiras ou em pedacos da
polpa ou do suco de frutas, adicionados de aglcar e 4gua, com subsequente con-
centracao até consisténcia gelatinosa. Para suprir qualquer deficiéncia no conte-
Gdo natural de pectina ou de acidez da fruta, é tolerada a adicdo de acidulantes

e pectina, bem como glicose ou acucar invertido para conferir brilho e evitar a
cristalizacao do produto (JACKIX, 1988).

A tendéncia do mercado brasileiro de geleias é o lancamento deste produto com
baixo teor de acucar e/ou diet. Estes produtos vém ganhando espaco frente as
geleias convencionais (preparadas com sacarose) jd que uma parcela da populacao
tem restricdo ao consumo de aclcar. Portanto, alguns estudos tém sido realiza-
dos visando a desenvolver geleias, utilizando adogcantes como sorbitol, manitol,
sucralose, acessulfame K, sacarina, aspartame, esteviosideo, ciclamato e xilitol
em substituicao a sacarose (CARDOSO, 1998; NACHTIGALL et al., 2004; NA-
CHTIGALL; ZAMBIAZI, 2006; MOTA, 2007; SILVA; ZAMBIAZI, 2008; YUYAMA
et al., 2008; BARCIA et al., 2010).

O xilitol, alcool pentahidroxilado, vem sendo apontado como uma opcéao de
substituicdo a sacarose, pois apresenta docura equivalente a este aclcar e va-

lor caldérico baixo (BRASIL, 2010a; BOBBIO, 2003). Este poliél apresenta como
vantagens nao sofrer escurecimento por reacao de Maillard, possuir maior estabi-
lidade quimica, maior resisténcia a cristalizacao, maior afinidade por d4gua e menor
suscetibilidade a fermentacao (MAIA et al., 2008).

Neste documento estd apresentada a tecnologia de producao de geleia de
umbu-caja, na forma dietética e convencional, desenvolvida no laboratério de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Mandioca e Fruticultura.

Descricdo do processo

As etapas de producao das geleias apresentadas nas Figuras 1 e 2 estdao também
descritas a seguir. O estudo foi conduzido com frutos do acesso Suprema, no es-
tadio de “de vez”, ja que é o estadio mais comumente encontrado dos frutos nos
pontos de venda.
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Os frutos, apés a etapa de selecido, foram lava-
dos por trés imersdes consecutivas em tanques
contendo agua potavel e sanitizados por 15
minutos em solucédo contendo 50 mg L' de cloro
ativo (Figuras 2a e 2b).

Em seguida a polpa foi obtida em despolpadeira
industrial, com peneira de 2,5 mm, e mantida sob
congelamento a -18 °C, até o momento do uso.

Para as formulacdes, utilizou-se 50% de sacarose
ou xilitol, 50% de polpa (descongelada) e 0,5%
de pectina com alto teor de metoxilagcdao em
relacdo ao peso total de geleia a ser produzida.
As formulacdes caracterizaram-se como geleia do
tipo extra.

Misturou-se a polpa de umbu-caja e parte da
sacarose ou xilitol (75%) em tacho aberto esmal-
tado e procedeu-se a cocgao (Figura 2c), com
agitacao manual continua, até atingir 60 °Brix,
medido por meio de refratdmetro.

B-

Misturou-se a pectina a sacarose ou xilitol (25 %)
e dissolveu-se em agua a 80 °C, sob agitacao
constante. Em seguida adicionou-se esta solu-
cao aos demais ingredientes e procedeu-se a
concentracdo das geleias até valores entre 62

e 65,5 °Brix (Figura 2d), medidos por meio de
refratbmetro.

Envasou-se o produto em temperatura superior
a 85 °C em embalagens de vidro previamente
esterilizadas em agua a 100 °C por 30 minutos
(Figuras 2e, 2f e 2g). Deixou-se 10% de espa-
co livre entre a geleia e a borda do vidro para a
formacao do vacuo (Figura 2h).

Apéds o envase, os recipientes foram mantidos
em repouso a temperatura ambiente, até o com-
pleto resfriamento (Figura 2h).

As embalagens foram rotuladas e acondiciona-
das em caixas de papeldao em local ventilado,
e seco.

Selecao dos frutos

Lavagem

Sanitizacao

Despolpamento

Congelamento da Polpa

Descongelamento da polpa

Adicdo de Sacarose Adicao de Xilitol
] —— Formulacao das geleias — ]
Dietética Convencional
r—— | Concentracao até 60°Brix | —3

Adigao de pectina (0,5%)

Concentragao de 62 a 65,5 °Brix

Envase a quente

Resfriamento

Armazenamento

Figura 1. Fluxograma de producédo de geleia de umbu-caja convencional e dietética.
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Figura 2. Etapas de producdo de geleia de umbu-caja: (a) frutos se-

lecionados, (b) sanitizagdo (50 mg L' de cloro ativo por 15 minutos),
(c) homogeneizagao da polpa de umbu-caja e parte da sacarose ou
xilitol, (d) adigdo da pectina e do restante da sacarose ou xilitol,

(e) esterilizagdo das embalagens em agua a 100 °C por 30 minutos,
(f) remogao das embalagens apds o tempo de esterilizagao, (g) enva-
se da geleia e (h) produto finalizado.

Caracterizacao fisica e fisico-quimica
das geleias

As andlises fisicas e fisico-quimicas foram realiza-
das nas geleias dietética e convencional na mesma
semana em que foram preparadas. A acidez titula-
vel (% de &cido citrico), o teor de sélidos sollveis
(°Brix), o pH, as cinzas (%) e a umidade (%) foram
determinados de acordo com o IAL (2005) e o
teor de proteina, pelo método de Kjeldahl (BRASIL,
2006). A andlise de lipideos totais foi realizada pelo
método de Bligh e Dyer (IAL, 2005). Por espectro-
fotometria, determinou-se o contetido de acucares
totais (% de glicose) (NELSON, 1944; SOMOGY]I,
1945), sendo que a etapa de hidrélise acida para
o acucar total foi realizada segundo o IAL (2005).
A partir dos teores dos componentes energéticos
calculou-se o valor calérico dos produtos, segundo
BRASIL (2010a).

O perfil de cor das geleias foi determinado por meio
do colorimetro Minolta, modelo CR400, utilizando
iluminante D65. As coordenadas L*, a*, b*, C* e
h*; que significam respectivamente luminosidade,
tonalidade de verde/vermelho, tonalidade de azul/
amarelo, cromaticidade ou saturagdo e angulo de
cor, foram medidas.

Andlise sensorial

As geleias foram avaliadas por 50 julgadores nao trei-
nados, quanto aos atributos: aparéncia, cor, aroma,
sabor e textura, utilizando-se escala heddnica estru-
turada de 9 pontos: (1 = desgostei muitissimo; 2 =
desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 =
desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei e nem des-
gostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei modera-
damente; 8 = gostei muito; 9 = gostei muitissimo).
Para a intencdo de compra utilizou-se uma escala
estruturada de 5 pontos: (1 = eu certamente com-
praria; 2 = eu provavelmente compraria; 3 = tenho
duvida se compraria ou ndo; 4 = eu provavelmente
nao compraria; 5 = eu certamente nao compraria).
As amostras foram apresentadas aos consumidores
em copos descartaveis de 50 mL codificadas com trés
digitos, acompanhadas de biscoitos do tipo dgua e sal.

Resultados e discussao

Na Tabela 1 estao apresentados os resultados da
composicao fisico-quimica das geleias desenvolvi-
das. Os teores de acidez titulavel, umidade, cinzas,
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lipideos e proteinas das geleias elaboradas com
sacarose foram préximos aos da preparada com
xilitol. A geleia dietética apresentou maior pH e
menor teor de sélidos sollveis e valor energético.
Os baixos teores de acuUcares totais verificados na
geleia com xilitol sdo provenientes dos acucares do
fruto e resultaram em um produto de menor valor
caldrico. Verificou-se que a reducao do valor caléri-
co da geleia dietética foi de aproximadamente 91%
em relacdo a convencional. Esses percentuais de re-
ducao sao semelhantes aos encontrados por Yuya-
ma et al. (2008) em geleia dietética de cubiu (97 %
de reducao no valor energético). Nachtigall et al.
(2004) trabalharam com geleias /ight de amora-pre-
ta e verificaram reducdo entre 46,28% e 47,56%
(sucralose). Granada et al. (2005), observaram a
reducdo de 33,46% a 36,61% em geleias /ight de
abacaxi (sucralose). Barcia et al. (2010) encontra-
ram reducdo no valor calérico, variando de 25,9%
a 37,9% em geleias de jambolao, utilizando quatro
tipos de edulcorantes de forma isolada e combinada
(sacarina, ciclamato, acessulfame K e esteviosideo).

De acordo com as Portarias SVS/MS 27, de 13 de
janeiro de 1998 e SVS/MS 29, de 13 de janeiro de
1998 (BRASIL, 2010b; c), o termo light é utilizado
para alimentos com valor calérico reduzido, sendo
este no minimo 25% do convencional, e o diet, em
alimentos especialmente formulados ou processa-
dos, adequados a utilizacdo em dietas, atendendo as
necessidades de pessoas em condicoes metabdlicas e
fisiolégicas especificas. Dessa forma, as geleias prepa-
radas com xilitol podem ser denominadas diet e reco-
mendadas para individuos com restricdo de acucares.

A cor é uma qualidade visual importante nos produ-
tos alimenticios. Na Tabela 1 sdo apresentados os
resultados obtidos nas andlises de cor das diferentes
geleias elaboradas. Para o componente L*, foi en-
contrado valores entre 20,00 e 25,06, caracterizan-
do cores mais escuras, uma vez que L* varia de zero
(preto puro) a 100 (branco puro). A geleia elaborada
com sacarose (convencional) apresentou valores de
L* inferiores comparada a elaborada com xilitol (die-
tética). Esse fato pode ser explicado pela carameli-
zacao do aclcar com consequente escurecimento

do produto (JACKIX, 1988). Esses valores ficaram
abaixo dos encontrados por Martins et al. (2007),
trabalhando com doce em massa de umbu verde e
maduro (40,23 a 47,99 e 42,23 a 42,92, respecti-
vamente), indicando haver um menor escurecimento
no processo de obtencado das geleias, deste estudo.

Tabela 1. Composicao fisica e fisico-quimica das ge-
leias convencional e dietética de umbu-caja produzi-
das com frutos da cultivar Suprema.

pH 2,37 2,68
Sdlidos soluveis (°Brix) 65,08 62,83
Acidez titulavel 0,73 0,66
(% de acido citrico)

Umidade (%) 28,76 28,27
Cinzas (%) 0,25 0,24
Lipideos (%) 0,08 0,08
Proteinas (%) 0,53 0,47
Valor Energético 231,07 20,85
(Kcal / 100 g)

L* 20,00 25,06
a* 0,66 1,25
b* 4,39 3,18
Cc* 4,44 3,42
h* 81,40 68,54

A coordenada a* apresentou valores positivos, en-
tre 0,66 e 1,25, o que sugere uma variagao da cor
para o vermelho, porém com pouca intensidade. Os
valores da coordenada b*, situaram-se entre 3,18 a
4,39, indicando maior tendéncia ao amarelo devido
aos valores maiores de b* em relacdo a a*. Diferen-
temente de Martins et al. (2007), que encontraram
maiores valores de a* e b* para o doce em massa
de umbu verde e maduro, indicando maiores intensi-
dades de vermelho e amarelo, respectivamente.

A geleia convencional apresentou valores maiores
de cromaticidade (C*), ou seja, a pureza da cor foi
maior nesta formulagdo. O angulo de cor h* variou
de 68,54° a 81,40°, indicando proximidade da tona-
lidade amarela (90°).

Considerando todos os atributos avaliados, as
geleias convencional e dietética receberam notas
entre 5,9 e 7,3, estando entre os termos hedonicos
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”,

o que demonstra que ambas as formulacdes foram
bem aceitas pelos julgadores (Tabela 2). A geleia
dietética obteve maiores notas para os atributos
aparéncia e cor (7,18 e 7,30). Contrariamente, para
os atributos sabor e textura, os escores obtidos
foram menores (6,8 e 6,8) para esta geleia.
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As menores notas foram atribuidas para o aro-

ma (6,5 e 5,9), nas duas formulacdes de geleias.
Yuyama et al. (2008) desenvolveram geleias dieté-
tica e convencional de cubiu e obtiveram aceitacao
global de 97,06% para ambas as geleias e acei-
tabilidade de 85,62% para a geleia com xilitol e
81,05% para geleia com sacarose, entretanto nao
houve diferenca significativa em nivel de 5% de
significancia, confirmando dessa forma, a similari-
dade entre as geleias com xilitol e com sacarose.

Tabela 2. Valores médios para os atributos
aparéncia, cor, aroma, sabor e textura de geleias
convencional e dietética de umbu-caja produzidas
com frutos da cultivar Suprema.

Convencional 6,98
Dietética 7,18

6,88 6,52 7,22 7,22
7,30 59 6,80 6,80

Quanto a intencdo de compra, observou-se que as
geleias convencional e dietética apresentaram 70%
e 52% de intencdo de compra, respectivamente,
somando-se os termos “eu certamente compraria”
e “eu provavelmente compraria”. Esse resultado
evidencia um potencial de mercado para os dois ti-
pos de geleias desenvolvidos, além do atendimento
a uma faixa da populacdo com restricdo ao uso da
sacarose que busca este tipo de produto.

Consideracoes finais

Os frutos da umbu-cajazeira mostraram-se promis-
sores para a elaboracido de geleias convencional e
dietética. O uso do xilitol na elaboracado da geleia
de umbu-caja mostrou-se satisfatério por resultar
em um produto com caracteristicas de geleia e com
sabor similar ao do produto convencional, com bai-
xo valor energético, permitindo sua indicacao tanto
para diabéticos como para individuos em dieta com
restricao caldrica.

Desde que produzido com Boas Praticas de Fabrica-
cao, o produto tem validade de quatro meses.
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