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Aceitacdo Sensorial de Doce de Umbu com
Améndoas de Licuri

Clivia Danubia Pinho da Costa Castro’
Ana Cecilia Poloni Rybka?

Resumo - O umbu e o licuri sdo frutos de grande importancia econémica para
os agricultores familiares do Semiarido brasileiro. Apesar do potencial para a
alimentagdo humana, o coco do licuri € pouco explorado quando comparado
a cadeia produtiva do umbu. O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar
a aceitacao do doce de umbu com améndoas de licuri como uma alternativa
de produto para a agricultura familiar do Nordeste brasileiro. Para isso,
foram elaboradas e testadas trés formulacées de doce em massa variando
a concentragdo de licuri. As amostras foram avaliadas quanto a acidez,
pH, sdlidos soluveis, aceitagao sensorial por consumidores e intengcédo de
compra. A Unica diferenga significativa observada entre as formulagées foi o
maior valor de acidez (0,55%) em doces com menor adi¢ao de licuri e melhor
aceitagao da aparéncia.

Termos para indexagao: Spondias tuberosa, Syagrus coronata, aceitagao.

'ecndloga de Alimentos, D.Sc. em Tecnologia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Semiarido,
Petrolina, PE.

2Engenheira de Alimentos, D.Sc. em Ciéncia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Semiarido,
Petrolina, PE.
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Sensory Acceptance of Umbu Sweet with Licuri
Almonds

Abstract - Umbu and licuri are fruits with great economic importance to family
small growers in the Brazilian semiarid region. Despite of its potential for as
human food, the licuri is very low investigated when compared to the productive
chain of umbu. The aim of this study was to develop new products and evaluate
the sensory samples were evaluated for acidity, pH, soluble solids, sensory
acceptance and purchase intention. Among the evaluated formulations, the
adeed licuri amount did not influenced the product acceptance, except for the
formulation with lower licuri content, which presented higher acidity content
(0.55%) and better appearance.

Index terms: Spondias tuberosa, Syagrus coronata, acceptance.
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Introducao

A valorizagdo econdmica dos frutos do umbuzeiro (Spondias tuberosa
Arr.) quando processados estimula o desenvolvimento de novos produtos e
dos tradicionais doces, geleias, sucos, néctares e licores de umbu produzidos
no Nordeste do Brasil.

A alta perecibilidade do fruto e as poucas opgdes de estocagem adequada
na regido semiarida dificultam a distribuicdo do umbu in natura para outras
regides. Contudo, estimulam o processamento na tentativa de prolongar o
tempo de sua comercializagdo. Assim, muitos produtos obtidos a partir do
umbu s&o conhecidos regionalmente como fonte de vitaminas e sais minerais.
Dentre os nutrientes com teores mais elevados em analises com o umbu
fresco destacam-se a vitamina C e o potassio (Universidade Estadual de
Campinas, 2011). Em geral, sdo consumidos na forma de doces e bebidas,
tais como a tradicional umbuzada e mais recentemente a cerveja de umbu
(Jornal..., 2015; Anjos; Rybka, 2016).

Os estados do Norte e Nordeste sdo grandes consumidores destes
produtos, além de existir uma demanda por produtos sustentaveis e por
politicas publicas, como as compras institucionais (Barreto et al., 2009;
Jornal..., 2015). Para outros mercados consumidores, os frutos do umbuzeiro
séo considerados exoticos, o que estimula o fator inovagao (Mattietto et al.,
2007). Outro atrativo é a caracteristica agroecolégica dos produtos, pois
toda a cadeia de produgéo é liderada por agricultores familiares que buscam
preservar o conhecimento local desta atividade.

Assim como o umbuzeiro, o licurizeiro (Syagrus coronata Mart.) é outra
frutifera que tem sido uma alternativa para os pequenos agricultores como
fonte de renda e absor¢gao de mao de obra. Representa uma das principais
plantas nativas do Semiarido brasileiro, tendo uma produgao caracterizada
como extrativista e de maior ocorréncia no estado da Bahia. Esta palmeira
produz um fruto que apresenta no seu interior uma améndoa que se destaca
pela concentracdo de lipideos (40,02%) e proteinas (11,5%), sendo grande
parte da producao direcionada as industrias produtoras de 6leo. Apesar do
potencial para a alimentagcdo humana, o coco do licuri € pouco explorado
quando comparado a cadeia produtiva do umbu. Em geral, € consumido in
natura ou na culinaria local (Drumond, 2007).
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Dentre as patentes para produtos com licuri € possivel citar: améndoas de
licuri revestidas (Jesus, 2008a), alimento a base de licuri com cereais (Jesus;
Duarte, 2008a), conservas de améndoas de licuri (Jesus, 2008b), licor com
polpa e/ou améndoa de licuri (Santos et al., 2014), sorvete e picolé de licuri
(Jesus; Duarte, 2008b).

Ambos os frutos, umbu e licuri, representam matérias-primas de grande
valor para o Semiarido brasileiro, pois sdo utilizados como alternativa
econdmica pelos agricultores familiares. Em geral, os produtores utilizam
estas matérias-primas separadamente na elaborag¢ao de produtos artesanais
com apelo exético e caracteristicas organicas.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagdo do doce
de umbu com améndoas de licuri como alternativa de novo produto para a
agricultura familiar do Nordeste brasileiro.

Material e Métodos

Os frutos do umbuzeiro foram adquiridos no estadio maduro (cor da
casca amarelo-esverdeado), na feira de produtores do bairro da Areia Branca
em Petrolina, PE. Os frutos foram encaminhados para o Laboratério de
Processamento de Alimentos da Embrapa Semiarido e lavados com agua
corrente e imersos em solugdo de 200 mg.L" de cloro ativo por 15 minutos.
Em seguida, foram lavados com &gua filtrada e secos para a obtencédo da
polpa em uma despolpadeira elétrica. Obtida a polpa, determinou-se o valor
dos sélidos soluveis, da acidez titulavel, expressa em porcentagem de acido
citrico, e do pH (Association of Official Analytical Chemists, 2005).

O licuri ja beneficiado como améndoa seca foi adquirido de empresa
regional, localizada em Caldeirdo Grande, BA. Para uso como ingrediente do
doce em massa, as améndoas foram trituradas em pildo.

Foram obtidas trés formulagdes de doce de umbu com licuri identificadas
como A1, A2 e A3. Em todas as formulagdes, utilizou-se: polpa de umbu;
licuri; agucar comercial, como fonte de sacarose; pectina comercial de alta
metoxilagao e carbonato de potassio, como regulador de acidez. Naformulagao
A1 adicionou-se 1% de licuri em fungao do peso total da formulagao; na A2,
2% de licuri e A3, 3% de licuri. A quantidade de polpa e agucar foi padronizada
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em 60:40, respectivamente. A quantidade de pectina e carbonato de potassio
teve por base resultados divulgados na literatura, sendo adicionado 0,8%
de pectina para formagéo do gel e carbonato em quantidade suficiente para
se obter pH 3,3 (Jackix, 1988). Portanto, foram fixadas as quantidades de
todos os ingredientes, variando-se apenas o teor de carbonato de potassio
e de licuri. Na Tabela 1 estdo descritas as quantidades em massa (g) dos
ingredientes para cada uma das formulagbes obtidas.

Tabela 1. Quantidade dos ingredientes nas formula¢des de doces de umbu
com licuri.

Ingrediente (g) A1 Formufzgao A3
Polpa de umbu 500 500 500
Agucar 333 333 333
Licuri 8,5 17,1 26
Pectina 6,7 6,7 6,7
Carbonato de potassio 0,8 0,7 0,9

Conforme as formulag¢des descritas, adicionou-se o carbonato de potassio
a polpa de umbu contida em panela em ao inoxidavel e depois aqueceu-
se a mistura em fogéo industrial. A adicdo dos demais ingredientes ocorreu
quando a mistura atingiu 65-70 °C. A agitagao foi manual e constante, sendo
a temperatura monitorada com um termdémetro culinario digital para que a
mesma nao ultrapassasse 110 °C. A concentragado do doce finalizou quando
todas as formulagdes testadas atingiram o teor de sélidos soluveis entre 68
°Brix a 70 °Brix, medida em refratdbmetro digital portatil.

Para o acondicionamento, os doces foram retirados do aquecimento e
envasados a quente sob temperatura de 85 °C em potes de polipropileno
de 200 mL, higienizados previamente da mesma maneira que os frutos. Em
seguida, foram fechados e depois resfriados com agua potavel a 45 °C.

Cada doce foi elaborado e avaliado, em ftriplicata. As analises fisico-
quimicas foram: acidez titulavel, pH e sélidos soluveis (Association of Official
Analytical Chemists, 2005).
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A andlise sensorial iniciou apés a aprovacdo do Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos, da Universidade Federal do Vale do Séao
Francisco (CAAE 61584816.70000.5196). Para avaliar a aceitagao sensorial
dos doces utilizou-se o teste de aceitagao e escala heddnica de nove pontos
(da nota 1=desgostei extremamente; a nota 9=gostei extremamente).

Neste teste, 80 consumidores de umbu foram convidados a avaliar as
trés formulagdes quanto a aceitagdo da aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressao global. Em seguida, os consumidores responderam se comprariam
ou nao cada uma das amostras caso estivessem a venda a partir da aplicagao
do teste de intengdo de compra (Meilgaard et al., 2006). As amostras foram
servidas em porgdes de 5 g em copos descartaveis de 50 mL, codificados
com algarismos de trés digitos. Cada consumidor avaliou as amostras
separadamente em cabines individuais e em ambiente climatizado (22 °C).

Osresultados dacaracterizacaofisico-quimicae doteste comconsumidores
foram avaliados por meio da analise de variancia e as médias comparadas
quanto a significancia pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade,
com auxilio do programa estatistico Statistical Analysis System.

Resultados e Discussao

Observa-se na Tabela 2 que nido houve diferenga significativa (p<0,05)
entre as formulagdes dos doces para os valores de sélidos soluveis e pH.
A formulagao A1 diferiu das demais quanto a acidez (0,55%) possivelmente
porque o teor de polpa de umbu foi proporcionalmente maior que nas demais
formulacoes.

Tabela 2. Valores médios da acidez, sélidos soluveis e pH das formulagdes
de doce de umbu com licuri.

Formulagées Acidez (% acido citrico) Solidos Soluveis (°Brix) pH
A1 0,552 67,62 3,352
A2 0,45° 64,42 3,422
A3 0,41° 67,82 3,462

ab Médias seguidas pela mesma letra em cada coluna nao diferem estatisticamente entre si de
acordo com o teste Tukey (p<0,05).
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Na avaliagao sensorial da aceitacdo da aparéncia, aroma, sabor, textura
e impressao global, as formulacées A1 e A2 foram as mais aceitas pelos
consumidores com relagao a aparéncia, diferindo significativamente (p<0,05)
da A3 (Tabela 3). Quanto aos demais paradmetros, a aceitacdo do aroma,
sabor, textura e impressao global foram similares entre os doces avaliados.

De acordo com os testes realizados com consumidores (Tabela 3), os
mesmos indicaram boa aceitagdo das formulagdes de doces de umbu com
licuri, com notas médias de aceitagao global entre 6,31 (gostei ligeiramente)
a 7,30 (gostei moderadamente). Resultado semelhante foi encontrado no
trabalho de Pinto et al. (2001), que avaliaram a aceitagao do doce em massa
de umbu elaborado com polpa, agucar e carbonato de calcio em que a nota
média variou de 5,9 a 6,8 na escala hedbnica de nove pontos.

Tabela 3. Médias dos atributos obtidas do teste de aceitagdo para cada
amostra de doce de umbu com licuri.

Amostra
Atributo
A1 A2 A3

Aparéncia 7,302 7,242 6,58
Aroma 7,072 7,012 6,922
Sabor 7,112 6,952 6,852
Textura 6,432 6,552 6,312
Impressao Global 7,082 7,042 6,812

abMédias seguidas pela mesma letra na linha nao diferem estatisticamente (p < 0,05) de acordo
com o teste de Tukey.

Ainda que ndo tenha sido encontrada diferenga significativa entre a
aceitagao da aparéncia das formulagbes A1 e A2, uma maior porcentagem de
notas entre 6 (gostei ligeiramente) a 9 (gostei extremamente) foram atribuidas
pelos consumidores para a formulagdo A1 (89%), conforme se observa na
Figura 1, e apenas 2,7% nao gostaram desse doce. Para a formulagédo A2, a
porcentagem de rejeigcao foi de 6,8%.

Ao avaliar a frequéncia de notas para a aceitacdo do sabor, aroma e
textura, a formulagcao A3 foi a que apresentou o melhor resultado (Figura
1A). No gréfico da Figura 1B, observa-se que 90,52% dos consumidores
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atribuiram as notas 6 a 9 a formulagdo A3 quanto ao sabor e 91,87% quanto
ao aroma (Figura 1C). Quanto a textura, a amostra A3 apresentou 81,06% de
aceitacdo pelos provadores (Figura 1D).

Ao avaliar a frequéncia de notas para a aceitagéo global (Figura 1E), observa-
se que a formulagdo A1 apresentou cerca de 89% de impressdes positivas.
A aceitagcdo global de A2 foi a menor (74%), observando-se que, destes
consumidores, 18% n&o gostaram deste produto.

s A g0 B
: is
» Al % 25 Al
20 A2 T mA2
15 mA3 8 s mA3
: 1 1 L1 1
5 o 5 I
: - d i g - bk

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Valores hedénicos Valores hedénicos

40 ;\? 40
o B s o O
30 -

2 g 2 A1
2 A1 3 20 A2
nA2 © 15
15 A3 ) mA3

c 10
5 o
o om M oa e [ ™ g o -
4 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Valores hedénicos Valores hedénicos
« E Figura 1. Frequéncia de notas atribuidas as trés
50 formulagdes de doce de umbu com licuri quanto a
40 aceitagdo da: (A) aparéncia, (B) sabor, (C) aroma,
0 At (D) quantidade de licuri e (E) impressao global.
. . .
" 7S Valores hedoénicos (1: desgostei extremamente;
2: Desgostei muito; 3: desgostei moderadamente;
° L L I_ 4: desgostei ligeiramente; 5: nem gostei/nem des-
L. E‘ e s 6 7 s gostei; 6: Gostei ligeiramente; 7: gostei modera-

Valores hedénicos damente; 8: gostei muito; gostei extremamente).

Na avaliagdo da intengdo de compra, as formulagdes A1 e A3 apresentaram
resultados semelhantes quanto as intengdes positivas que correspondem as no-
tas 4 (provavelmente compraria) e 5 (certamente compraria), pois 71,61% dos
provadores comprariam a formulagéo A1 e 70,26%, a formulagéo A3 (Figura 2).
Quanto a formulagdo A2, as menores taxas das intengdes positivas (48,64%)
podem ser justificadas pelas menores frequéncias de notas positivas dos consu-
midores atribuidas a aceitagao do sabor, aroma e impresséao global.
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Apesar da semelhanga quanto aos resultados de aceitacdo das formula-
¢Oes avaliadas, é possivel que a formulagédo A1 traga maior ganho monetario
aos pequenos produtores, pois apresenta menor quantidade de licuri e com
melhores resultados de aceitacao.

40
35
30
25

mA1
mA2
A3

Frequéncia de notas (%)
o o B o

Figura 2. Nivel de intengdo de compras de trés formulagdes de doce de umbu com licuri: A1 (1%
de licuri), formulagdo A 2 (2% de licuri) e formulagéo A3 (3% de licuri).

Conclusoes

Dentre as formulagdes avaliadas, todos os doces foram aceitos pelos
consumidores, ndo havendo diferenga significativa na aceitacdo ao variar
a quantidade de licuri. A formulagdo com menor teor de licuri destacou-se
quanto a aceitac&o positiva da impressao global.

O doce de umbu com licuri pode ser uma alternativa de novo produto para
melhorar a renda do produtor do Semiarido brasileiro.
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