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Resumo: O aproveitamento de muitos frutos tem sido umarratéva vidvel para evitar o
desperdicio dos mesmos, bem como na agregacdo Ilde p@ meio da producdo de
subprodutos. Objetivou-se, avaliar sensorialmentenbuzada em diferentes formulagées, por
meio dos testes de aceitacdo e preferéncia. Gssfdg umbu foram colhidos no estadio 3 de
maturacdo e higienizados. Do fruto foi produzidpopa que foi utilizada em trés diferentes
formulacdes: na primeira formulagdo utilizou-se 5@&opolpa de umbu e 50% de leite fluido
(50:50) e 105g de acucar, na segunda 25% de pelpantbu, 75% de leite fluido (25:75) e
105¢g de aculcar e na terceira formulacao utilizod28é de polpa de umbu, 21% de leite fluido
e 1059 de acucar. Para a avaliacdo sensorialedtizado o Teste de Aceitacdo e Preferéncia,
utilizando 100 provadores nao treinados de amb@exss, 0s quais avaliaram 5 atributos (cor,
sabor, textura, aroma e aceitacdo global). Os dselasoriais foram submetidos a andlise de
variancia ANOVA, sendo realizado o teste de Tukesagomparacao entre as médias, ao nivel
de 5% de significAncia. De acordo com o0s resultadosmostra (25:75) foi a de maior
preferéncia pelos provadores em relacdo as detoaigndo uma alternativa de utilizacdo da
fruta na alimentacéo.
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1. INTRODUCAO

O processamento de uma grande variedade de fremossé tornado cada vez mais
eminente, evitando assim o desperdico e levandapaoveitamento total dessas matérias-
primas vegetais na producdo de subprodutos contpagpae frutas, geleias, compotas, sucos
concentrados, néctares, doces, dentre outros psodut

Mendes (1990) define o umbuzeilgpéndias tuberosa Arruda Cam.) como uma fruteira
nativa de regides semiaridas do Nordeste brasil&reama planta xerdfila, caducifélia, da
familia das anacardiaceas, adaptada ao calorpbisspobres e a falta de agua. E uma arvore de
pequeno porte, de copa em forma de guarda-chuparramada, de tronco curto, com galhos
retorcidos e muito ramificados.

Levando em consideragdo o aproveitamento do fratisonda regido, a umbuzada é uma
forma de consolidar o umbu para a populacdo emaatersucos e/ou vitaminas, agregando
valor comercial ao mesmo, bem como, valor nutrgi@énalimentacdo da comunidade.

De acordo com Borges et al. (2007), atualmentenbuué consumido apenas na regiao
Nordeste do Brasil, principalmente na forimanatura ou preparados como refresco, sorvete e
“umbuzada” (polpa do umbu cozida com leite e aQu€dversos produtos podem ter o umbu
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na sua formulacéo, e técnicas de analise sensorigiste em analisar os alimentos por meio
dos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato ecdode sdo usualmente utilizados para verificar
ou identificar a qualidade de um produto (DUTCOSRWY(07)

Diante do exposto, objetivou-se no trabalho avatiamceitacdo da umbuzada em
diferentes concentracfes de polpa de umbu: leitengio dos testes de aceitacdo e preferéncia

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no Instituemdral do Sertdo Pernambucano —
Campus Salgueiro na Planta de Processamento de Prodei®0sigem Vegetal.

Os umbus foram adquiridos nos umbuzeiros da propsgtuicdo, sendo colhidos
manualmente e higienizados com hipoclorito de s&R00 ppm de cloro livre, o0s demais
ingredientes necesséarios a elaboracdo das umbufadasar, leite) foram adquiridos no
mercado local do municipio de Salgueiro — PE.

Os umbus utilizados foram uniformizados quanto ram gle amadurecimento e teve sua
classificacdo confirmada de acordo com o tamanbloracdo da casca e firmeza da polpa,
conforme pode ser visto na tabela 1.

Tabela 1 — Classificacdo e descri¢cao de frutosnalouzeiro

Estadio de maturacdo do fruto Descri¢cao

1 - Extremamente verde - Frutos pequenos e comag@o externa
totalmente escura, polpa com consisténcia
totalmente firme

2 —Verde - Frutos com coloracao escura, polpa com
consisténcia firme

3 -Devez - Frutos com coloracéo externa parcialmente verde
escuro (50%), polpa com consisténcia firme

4 — Maduro - Frutos com coloracao externa totalmente verde
/amarelado, polpa com consisténcia firme

5 - Extremamente maduro - Frutos bastante maduros e caidos ao solo,

apresentando polpa com consisténcia mole

Fonte - COSTA, 2004

Para o preparo da umbuzada foram utilizados os simhe estavam no estadio 3 de
maturacao, os mesmo foram cozidos em uma panel@guame em seguida passados em uma
peneira até a formacdo de um creme. Foi adicioaadcreme de umbu, o leite e 0 aglcar, e
homogeneizado em liquidificador industrial.

Foram realizadas trés formulacdes de umbuzadandaria concentracdo de polpa de
umbu e leite. Na primeira utilizou-se 50% de pagaumbu e 50% de leite fluido (50:50), na
segunda 25% umbu e 75% leite (25:75) e na terfmingulacao utilizou-se 79% polpa de umbu
e 21% leite (79:21) e 1059 de agucar em cada ustodaulages.

Foram realizados testes de aceitacdo e prefer&uera100provadores nao treinados de
17 a 50 anos, estudantes e profissionais de antesxmws. As amostras foram servidas em
copos plasticos previamente codificados e foi gandgua para que 0s mesmos pudessem
ingerir entre a degustagédo de uma amostra e dtgta.apresentado na Figura 1, o modelo da
ficha de avaliacdo sensorial utilizada.
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Os tratamentos, dispostos em Delineamento Intem@m€asualizado (DIC), foram
submetidosa andlise de variancia ANOVA, sendo realizado delfde Tukey a nivel de 5% de
probabilidade, utilizando o software estatisticdSASTAT Versao 7.6 beta.

TESTE DE ACEITACAO
NOME: DATA:
SEXO:M( ) F( ) I
Vocé apreciao umbu? SIM () NAO( )
Por favor, avalie a amostra utilizando a escalaxabgara descrever o quanto vocé gostou ou desgaktqroduto. Marque &
posicao da escala que melhor reflita seu julgamento

Classificacdo desds Escore

Muitissimo 9

Gostei Muito 8

Moderadamente 7

Ligeiramente 6

N&o gostei nem desgostei Indiferente 5

Ligeiramente 4

Desgostei Mo_deradamente 3

Muito 2

Muitissimo 1

Amostra Cor Sabor Textura Aroma Aceitacdo global

357
196
274

TESTE DE PREFERENCIA
Por favor, prove as amostras apresentadas. Ordede-acordo com sua preferéncia, colocando o nufn¢amostra de maior
preferéncia), 2 (segunda) e 3 (terceira prefergn@afrente do cédigo da amostra. Tome um golegim &ntre a andlise das
amostras. Espere 30 segundos entre uma amosti@e ou
AMOSTRA ORDEM DE PREFERENCIA
357
196
274

Figura 1- Modelo de ficha utilizada na avaliacdo sensorial

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Estdo apresentados na Tabela 2, os valores médiasag avaliacdes de: cor, sabor,
textura, aroma, aceitacdo global e preferéncidisaias nas amostras de umbuzada.

Verifica-se efeito significativo para os atribusensoriais: cor, sabor, aceitacdo global e
preferéncia em nivel de 1% de probabilidade pedteté&. Ja a textura, verifica-se efeito
significativo de 5% pelo teste F, sendo que o a@toilaroma nao foi significativo. Em relacdo
ao parametro cor, os valores variaram de 6,75 & 6ghdo que somente a amostra 2 diferiu
estatisticamente a 5% de probabilidade pelo test@ukey. Estudos feitos por Santos et al
(2006) avaliaram a elaboracdo de bebidas lacteasefeados com polpa de umbu, os
resultados obtidos foram diferentes dos encontradpgresente trabalho. Isso pode ser
explicado pela caracteristica do fruto utilizado.
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Tabela 2 — Valores médios de umbuzada em diferémtesilacdes

Teste de aceitacdo Teste de preferéncia
Amostra Cor Sabor Textura Aroma Aceitacao global Preferéncia
1 6,73 498° 684 6,80 6,27° 1,80
2 577 568 586 6,05 5,9C° 1,6%
3 6,88 421 627 6,45 4,27 2,52
MG 6,47 4,96 6,32 6,43 5,63 1,99
DMS 0,73 0,87 0,76 0,76 0,78 0,25
CV (%) 32,40 49,93 34,28 33,38 39,23 36,35
F cal 7,45* 7.85% 4 50* 2,68° 11,75** 35,65*

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, na@uiifestaticamente a 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey; MG - média geral; DMS - Desvio médio ffigativo; CV - Coeficiente de variacal:- ndo
significativo; * - significativo a 5%; ** - signifiativo a 1% de probabilidade pelo tete

Em relacdo ao teste de preferéncia, verifica-seratita significativa a 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey na amostra 3eéapdo as amostras 1 e 2. A aceitacao global
dos atributos foi de 6,27 para a amostra 1, 5,88 pamostra 2 e 4,21 para a amostra 3, sendo
gue, a amostra de maior grau de preferéncia fei @idhero 2(25:75). O fato estd associado ao
percentual de cada ingrediente, bem como as cesticies do fruto. De acordo com Bispo
(1989) a utilizacdo da fruta em produtos é umarrstera alimentar saudavel e de paladar
diversificado.

4. CONCLUSOES
Face ao exposto, a amostra contendo maior quaatidadeite foi a que teve maior
preferéncia dos provadores em relacdo as demasti@aso
O grau de maturacdo do fruto influenciou na qudkdasensorial do produto,
recomendando a utilizag&o de frutos com grau maisgado de maturacéo.
A utilizagdo da polpa de umbu na elaboragdo de madau proporciona alternativa de
utilizacao da fruta na alimentacao.
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