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Resumo

Este trabalho teve como objetivo produzir e testar a aceitacdo de trés formas de
picles do xilopédio do umbuzeiro, obtidos de plantas aos 120 dias de cresci-
mento, visando a possibilidade do seu aproveitamento como alternativa
alimentar e fonte de complementacao da renda dos pequenos agricultores da
regido semi-arida do Nordeste. O trabalho foi realizado no periodo de janeiro a
dezembro de 2001, em uma &rea sob tela sombrite com reducéao de luz de
50%, em temperatura ambiente, na Embrapa Semi-Arido, em Petrolina - PE.
Utilizou-se o delineamento experimental de blocos ao acaso, com trés tratamen-
tos e quatro repeticoes. O picles do xilopédio do umbuzeiro obtido de plantas
aos 120 dias de crescimento, processado com salmoura de 2,5% de sal
comum e 0,5% de acido ascérbico foi o mais preferido pelos provadores,
seguido do picles processado com salmoura de 2,5% de sal e 0,5% de acido
citrico. O xilopddio /in natura ndo obteve boa aceitacdo quanto a textura.

Palavras-chave: Picles, xilopédio, salmoura.
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Pickles from xylopodium of
the umbu tree (Spondias
tuberosa Arr. Cam.)

Abstract

The objective of this study was to produce and test acceptance of three types
of pickles from xylopodium of 120-day old umbu trees (Spondias tuberosa Arr.
Cam.), in order to find an alternative source of food and income for the small
farmers of the Brazilian semi-arid region. The study was carried out from
January to December 2001, in a shaded screen area with 50% light reduction
and at room temperature at Embrapa Semi-Arid, Petrolina, Pernambuco State,
Brazil, in a randomized complete block design, with three treatments and four
replications.The pickles from the xylopodium of the umbu tree at 120 days of
growth, processed with brine containing 2.5% of sodium chloride and 0.5% of
ascorbic acid, was the most preferred by the provers, followed by the pickles
processed with brine containing 2.5% of sodium chloride and 0.5% of citric
acid. The in natura xylopodium was not well accepted due to its texture.

Key words: Pickles, xylopodium, brine.
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Introducéao

Na regido semi-arida do Nordeste brasileiro, as fontes de renda das quais os
pequenos agricultores dependem para sua sobrevivéncia, sdo bastante frageis e
fundamentadas, principalmente, no extrativismo vegetal. Entre as plantas que
proporcionam esta atividade, o umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é a
que mais se destaca.

Mendes (1990) apresenta diversas formas de aproveitamento do umbu (suco,
doce, umbuzada, licor, xarope, etc.), o que demonstra a grande capacidade que
esta planta tem para contribuir com o desenvolvimento da regido, de forma
especial, com produtos de fabricacao caseira.

Anjos (1999) desenvolveu um método de extracdo de suco do fruto do
umbuzeiro a vapor utilizando um extrator de suco de uva, onde as sementes
dos frutos podem ser utilizadas para o plantio e, posteriormente, seus
xilopédios poderdo ser consumidos “ in natura “ e/ou processados.

O crescente interesse dos consumidores por frutos tropicais, aliado ao nimero
cada vez maior de pequenas industrias de processamento de frutas para
producdo de polpa, podera tornar os produtos derivados do umbuzeiro, um
rentavel negécio agricola (Aradjo et al., 2000).

No entanto, segundo esses mesmos autores, ha necessidade de se desenvolver
pesquisas para solucionar alguns problemas tecnoldgicos ligados a essa espécie
para cultiva-la em escala comercial. Entre esses problemas, a utilizacdo da
grande quantidade de sementes provenientes dessas industrias podera ser
resolvido com a sua utilizacédo para producéao de xilopddios para o
processamento de picles.

Nas plantulas de umbuzeiro, aos 30 dias de idade a raiz principal atinge um
comprimento em torno de 12 cm e um didmetro na por¢cdo tuberculada de 20
mm, segundo Lima (1994). A partir desta fase, o xilopddio ja pode ser
utilizado para o processamento de picles, tornando-se, assim, mais uma
alternativa de aproveitamento do umbuzeiro, contribuindo para sua preservacao
e para melhoria das condicdes de vida dos agricultores, com a renda obtida
desta atividade.
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Embora o mercado de picles seja dominado, principalmente, pelos picles da
pupunheira (Bactris gasipaes A. B. K.) e do acai (Euterpe oleraceae), como
também o picles do pepino (Cucumis sativus L.), a baixa qualidade dos produ-
tos comercializados, a falta de controle na industrializacao e a desuniformidade
da matéria-prima tém causado perdas considerdveis para o setor, como foi
observado por Aratjo (1990), Miranda et al. (1996) e Menezes (1968).

Neste contexto, o picles do xilopdédio de plantas jovens do umbuzeiro podera
ser uma alternativa para o aproveitamento pela agroindustria processadora de
picles e uma forma de utilizacdo mais racional desta planta, visto que a
producao de picles esté relacionada diretamente com o aproveitamento das
sementes dos frutos utilizados nas industrias processadoras de polpa.

O fruto do umbuzeiro contém até 14,5 mg de acido ascérbico por 100 ml de
suco, além de minerais, como potéassio, célcio, magnésio e fibras sollveis e
insollUveis que ajudam na saude do homem. Por outro lado, o xilopddio do
umbuzeiro contém proteina, fibra bruta, extrato etéreo, tanino, amido, enxofre,
fésforo, célcio e magnésio (Lima, 1996).

O aproveitamento do xilopédio de plantas jovens de umbuzeiro na forma de
picles, com alternativas que melhorem sua aparéncia, sabor e textura podera
tornar este produto mais aceitavel pelos consumidores por meio de uma
avaliacao qualitativa do mesmo (Amerine et al., 1965; Monteiro, 1984;
Larmonde, 1987; Isepon et al., 1997; Chitarra, 1998).

Este trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente picles de xilopédios de
plantulas de umbuzeiro aos 120 dias de crescimento, visando sua utilizagao
pela pequena agroindustria da regido semi-arida do Nordeste brasileiro.
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Material e Métodos

Para realizacdo do trabalho foram plantadas 310 sementes de umbu em cantei-
ros com dreade 3 m x 1 m, com 30 cm de profundidade, em substrato de areia
lavada, em 5 repeticGes. Todas as sementes utilizadas para o plantio, num total
de 1550, foram provenientes de uma mesma planta, evitando-se, assim,
possiveis variabilidades genéticas das sementes.

O trabalho foi realizado no periodo de janeiro a dezembro de 2000, em uma
area sob tela sombrite com reducéo de luz de 50%, em temperatura ambiente,
na Embrapa Semi-Arido, em Petrolina - PE, situada a 9° 24' 38" de latitude sul
e 40° 29' 56" de longitude oeste, a uma altitude de 377m, com as seguintes
caracteristicas climaticas: temperatura média anual de 26°C; umidade relativa
do ar média de 60% e precipitacdo média anual de 391,5 mm (Embrapa,
1993).

Os canteiros foram irrigados diariamente com uma lamina de dgua de 0,75 mm
durante o periodo de desenvolvimento das mudas. Quando as plantulas
completaram 120 dias de crescimento, foram colhidas para retirada dos
xilopédios.

Para o processamento do picles foi estabelecido o seguinte fluxograma: colheita
das plantas; lavagem em agua corrente por 5 minutos; corte do xilopédio;
retirada da casca do xilopddio; lavagem do xilopédio em dgua com uma
solucdo de hipoclorito de s6dio em concentracdao de 10 ppm por 30 minutos;
classificacéo; acondicionamento em vidros; adicdo da salmoura; branqueamento
em agua (80°C) por 30 minutos, e tratamento térmico por 40 minutos em
banho-maria a 96°C.

Para o processamento do picles, foram utilizadas salmouras preparadas com: a)
50 g de sal (2,5%) e 10 g de acido citrico (0,5%) e b) 50 g de sal (2,5%) e
10 g de &cido ascérbico (0,5%), sendo adicionados a cada uma 2000 ml de
agua. A formulacao dessas salmouras estéd de acordo com as normas para
manutencdo de um pH abaixo de 4,6, o que evita um dos problemas mais
importante para a inddstria de picles que é o pH da salmoura, o qual, na maioria
dos casos, é superior a 4,6 o que pode favorecer o desenvolvimento de toxinas
Clostridium botulinum, causando graves danos a saude humana, conforme

9
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observado por Ferreira (1978), Hale et al. (1978) e Quast et al. (1975).

Para o acondicionamento foram utilizados vidros com capacidade de 500 ml,
contendo, em média, 333,33 g de salmoura e 166,67 g de xilopdédio. Apds o
preparo dos picles, estes foram armazenados em temperatura ambiente por
trinta dias, quando foram submetidos a analise sensorial por meio de testes de
degustacao por um painel de 84 degustadores nao treinados, para avaliacao da
aparéncia, sabor e textura, utilizando-se uma escala hedénica recomendada por
Moraes (1985, 1990), com os seguintes atributos: (1- desgostei muitissimo;
2- desgostei muito; 3 - desgostei regularmente; 4 - desgostei ligeiramente; 5 -
indiferente; 6 - gostei ligeiramente; 7- gostei regularmente; 8 - gostei muito; 9 -
gostei muitissimo).

Os tratamentos se constituiram por trés diferentes formas de apertizacao: 1)
picles do xilopddio /in natura; 2) picles com salmoura de 2,5% de sal comum
(NaCl) + 0,5% de 4acido citrico (C;H,C,) e 3) picles processado com salmoura
de 2,5% de sal comum (NaCl) + 0,5% de acido ascérbico. Para anélise do
dados, utilizou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, com
trés tratamentos e cinco repeticoes.

Efetuou-se a anélise de variancia dos dados obtidos e na comparacao de
médias usou-se o teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-
se o SAS (1990).
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Resultados e Discussao

Na Figura 1, pode-se observar o desenvolvimento das plantulas de umbuzeiro
aos 120 dias de crescimento, utilizadas para o processamento dos picles. A
altura média das pléantulas foi de 76,76 cm, com um didmetro basal do caule de
0,84 cm.

Foto: Nilton de Brito

Fig. 1. Plantulas de umbuzeiro aos 120 dias de crescimento.

O histograma representando a preferéncia dos provadores, em termos de
aparéncia, sabor e textura do xilopddio in natura, é apresentado na Figura 2,
onde pode-se observar que 41,67 % dos provadores indicaram o atributo
“gostei muito” para a aparéncia e 23,33% foram indiferentes em relacdo ao
sabor. Quanto a textura, o picles do xilopddio in natura apresentou uma maior
dureza, o que dificultou sua mastigacao pelos degustadores, dos quais,
51,66% indicaram o atributo “desgostei muitissimo”. Esses resultados sdo
semelhantes aos encontrados por Isepon et al. (1997), em relacdo a textura do
picles de couve-flor. Esta pouca aceitacédo do xilopédio in natura, devida a sua
dureza, corrobora com a afirmacao de Chitarra (1998) de que a textura é um
dos atributos de qualidade mais importante para aceitacdo ou rejeicdo de um
produto.

11



12 Picles de xilopédio do umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda)

H Aparéncia B Sabor OTextura

a o
o o O o

% de provadores
= N W b
o

o o

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Escala hedoénica

Fig. 2. Teste de degustacdo para aparéncia, sabor e

textura do picles do xilopédio do umbuzeiro /n natura.

O picles processado com &cido citrico (Figura 3) obteve a maior pontuacao
para a textura, com 50% dos provadores indicando o atributo “gostei
regularmente”. Quanto a aparéncia e ao sabor, 21,67% dos provadores
indicaram o atributo “gostei muito” para essas caracteristicas. Esses resultados
indicam que o processamento do picles altera de forma positiva as suas
caracteristicas organolépticas, com destaque para a textura, onde o
processamento proporcionou uma menor dureza do picles, que possibilitou
melhor mastigacdo pelos degustadores. Esses atributos, também, foram
encontrados por Amerine et al. (1965), Larmond (1987) e Monteiro (1984),
quando avaliaram a aceitacdo de produtos utilizando a escala hedénica.
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s 20
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Fig. 3. - Teste de degustacdo para aparéncia, sabor e
textura do picles do xilopédio do umbuzeiro processado

com 4&cido citrico.
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O picles do xilopédio processado com &cido ascorbico (Figura 4) obteve a
maior pontuacao para a textura, com 40% do provadores indicando o atributo
“ gostei muito”. Para a aparéncia e o sabor, 36,67% e 38,33% dos
provadores, respectivamente, indicaram o atributo “gostei regularmente”.
Outros 6,67 % dos degustadores indicaram o atributo “gostei muitissimo” para

o sabor.
EAparéncia B Sabor [ Textura
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Fig. 4. - Teste de degustacdo para aparéncia, sabor e
textura do picles do xilopédio do umbuzeiro processado

com A&cido ascoérbico.

O pH, nos tratamentos 2 e 3, foi de 4,1 e 4,0, respectivamente, portanto ideal, uma
vez que estes valores situam-se abaixo de 4,6, que é o valor adequado para eliminar
o risco de producéao de toxinas pelo Clostridium botulinum (Quast et al., 1975).

Os resultados da andlise de variancia quanto a preferéncia dos provadores em relacao
a aparéncia, sabor e textura dos picles, sdo apresentados na Tabela 1. Observou-se
que em relacdo a aparéncia, ndao houve diferenca significativa entre os picles, embora
o picles do xilopddio in natura tenha obtido a maior média. Quanto ao sabor, os
picles processados com acidos citrico e ascérbico obtiveram as maiores médias,
sendo o picles processado com acido ascérbico o mais preferido pelos degustadores.
Este picles proporcionou um sabor mais salgado, que obteve a maior preferéncia dos
provadores. Ja o sabor do picles processado com &cido citrico apresentou um sabor
ligeiramente salgado. Por outro lado, picles com xilopédio in natura apresentou um
sabor mais adocicado, para o qual os degustadores apresentaram certa indiferenca.
Em relacdo a textura, foram detectadas diferencas significativas entre o picles in
natura e os processados com os acidos, quanto a dureza e mastigacdo, embora
essas diferencas sejam pequenas estatisticamente. Na avaliacao
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sensorial, a textura do xilopddio in natura foi determinante para a ndo aceitacao
do mesmo pelos degustadores.

Tabela 1 - Valores médios da preferéncia dos picles do xilopédio do umbuzeiro
para os atributos de aparéncia, sabor e textura.

Parametros avaliados

Tipo de picles
Aparéncia Sabor Textura
Picles in natura 7,28 a* 4,13 ¢c 511b
Picles com &cido citrico 6,38 a 7.23b 5,48 ab
Picles com &cido ascérbico 6,95 a 8,33 a 5,66 a
Média 6,87 6,56 5,42
C.V. (%) 7,92 4,46 3,73

* As médias seguidas pela mesma letra minuscula, na coluna, nado diferem entre
si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Esses resultados demonstraram que a andlise sensorial realizada por meio dos testes
de degustacado pode identificar a preferéncia dos provadores, em relacdo aos
diferentes tipos de picles do xilopddio do umbuzeiro que venham a ser produzidos
pelos agricultores.

Conclusoes

1. O picles do xilopédio do umbuzeiro obtido de plantas aos 120 dias de
crescimento, processado com salmoura de 2,5% de sal comum e 0,5% de acido
ascorbico, foi o mais preferido pelos provadores, seguido do picles processado com
a salmoura de 2,5% de sal e 0,5% de &cido citrico;

2. O xilopédio in natura nao obteve boa aceitacdo quanto a textura. Nesta forma de
apresentacao a consisténcia do xilopédio ndo permite uma boa mastigacdo. No
entanto, houve um percentual significativo de provadores que gostaram da aparéncia
e do sabor desta forma de utilizacdo do xilopédio;
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3. Os xilopdédios das plantulas de umbuzeiro no substrato com areia lavada atingem
comprimento, didmetro e peso adequados para o processamento de picles, aos 120
dias ap6s a emergéncia.
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