V-

. o e R

2 | 1= )
! la* @) V| CONNEPI iy
l =¥  ,,¢ Faias achuis ‘Sora e g

L P - S\
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Resumo: O nordeste brasileiro € uma regido privilegiadagsu clima semiarido, com uma producéo
de plantas e frutas exoticas, garantindo a sol#ewuia dos nordestinos. Destaca-se tambémcomo a
principal e Unica regido por produzir espéciesifetas nativas e exodticas como o umbuzeiro
(Spondias tuberosapnde seus frutos sédo aproveitados por agricslt@endo sua principal fonte de
renda no periodo de safra. A producdo do docalizistio da folha de umbuzeirofoi realizada a partir
de duas formulag¢des designados como F1 e F2, aprbdszidos com o suco da folha, acucar e
pectina, porém a amostra F1 recebeu fibras da.folda amostras foram submetidas a testes de
aceitacdo utilizando-se a escala hedbnica de giootos. Foram avaliados aparéncia, aroma, sabor e
textura, sendo os resultados submetidos ao delerganexperimental inteiramente casualizado com
dois tratamentos e 25 repeticdes, as médias foommparadas pelo teste de Tukeya nivel de 5% de
probabilidade. Os resultados da avaliagdo mostrguarhouve diferenca significativa para o atributo
textura. Apesar da aceitacdo dos produtos pelosagooes, torna-se necessario desenvolver novas
formulagbes para aprimorar o produto e torna-lcsmapular.

Palavra-chavefolha de umbuzeiro, Doce cristalizado, Suco deafibr

1. INTRODUCAO

O nordeste brasileiro € uma regido privilegiadagsu clima semiarido, com uma producéo
de plantas e frutas exoéticas, garantindo a sol#euia dos nordestinos. Destaca-se também como a
principal e Unica regido por produzir espéciesiftetds nativas e exéticas como o umbuzeiro, onde
seus frutos sdo aproveitados por agricultores,csend principal fonte de renda no periodo de safra
(Cérceres, 2003; Cavalcanti et al, 2004).

O umbuzeiro $pondias Tuberosa Arruda uma frutifera xerdfila, lenhosa de estrutura
celulésica, caducifdlia, de vida longa. Uma arvivomdosa para as condi¢cdes do sertdo, que quando
adulta chega a uma altura média, em torno de 0$) (setros, com galhos laterais em semicirculo
atingindo as vezes uma circunferéncia de 30 (Jrimgtros de didametro, servindo de protecdo para os
animais nos dias mais ensolarados (Campos, 1999).

O fruto do umbuzeiro (0 umbu), fruto nativo datoega, € uma drupa carnosa amplamente
explorada devido seu sabor agridoce, suculentoy squ valor nutricional e a sua diversificagdo de
produtos, que vém ganhando espaco nos mercadowinte externos (Campos, 1999).

Como ha fartura de frutos na época da safra, thuenolheita ocorrem perdas consideraveis
de umbu maduro por ser bastante perecivel, comsiggpu a necessidade do desenvolvimento de
tecnologia apropriada para doces de polpa de umttleypara o aproveitamento de toda a producéo e
diminuicdo de perdas para o produtor, além de agéeyde valor aos produtos derivados, pois
contribui para o fortalecimento da agricultura filemie do desenvolvimento regional (Policarpo et al
2003).

O umbuzeiro produz entre os meses de dezembrailaesamesse periodo os produtores
utilizam o umbu para produzir varios derivados,@sd destaca a umbuzada e o doce de umbu, que
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sdo pratos mais tradicionais e apreciados na cidinédrdestina, podendo-se constatar que nos dias d

hoje ndo pode faltar na mesa dos nordestinos.

Apbs o periodo de safra do umbu, as folhas aiedaantém intactas no umbuzeiro, por mais 03

(trés) meses, podendo assim serem utilizadas commafde aproveitamento e beneficiamento. Por

sua vez, a folha também com seu sabor agridocgregéiada em saladas cruas e refogada, também
servindo como alimento para caprinos e ovinos.

Neste sentido o presente trabalho tem como objedializar o estudo de elaboracdo e aceitacdo do
doce cristalizado da folha do umbuzeiro, atravésuto da folha com fibra e sem fibra.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

As folhas foram colhidas ap6s o término da safraimibu no campo do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambu&Gampus Petrolina Zona Rural, no periodo
entre maio e junho de 2012. Sendo conduzidas paetop de agroindustria, onde as folhas foram
separadas dos talos e higienizadas em solucaaalara00 ppm por 15 minutos.

Figura 1.Folha de umbuzeiro

2.2 Preparacao do doce cristalizado da folha deuneitn

Apbs a higienizacdo das folhas, utilizou-se 1L wiwosda folha (com fibra e sem fibra), 600g de
acucar e 1,5% de pectina. Foram elaboradas duasilBaydes para o doce cristalizado da folha do
umbuzeiro, ambas contendo as mesmas quantidadegredientes.
Para caracterizar e verificar o teste de aceititulk do doce foram feitos 02 (dois) diferentes
tratamentos, onde F1 foi preparado o doce do sadolda com fibra e F2 o doce do suco da folha
sem fibra.

Figura 2. Amostra F1 com Figura 3. Amostra F2 sem
Fibra. Fibra.
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2.3 Analise Sensorial

Para os testes de aceitabilidade do doce crestimizla folha do umbuzeiro, foram avaliadas
guanto a aceitacdo em testes afetivos de acordoMeiselman (1998), tendo-se utilizado a escala
hedbnica de cinco pontos respectivos para aparéacima, sabor e textura. As amostras foram
cortadas em cubos, codificadas de letras de tgitwslie servidos em copos plasticos de 50 ml. Uma
equipe de 30 provadores de ambos os sexos, coas feiérias variando entre 18 e 61 anos conforme
figura 4, constituida por alunos e professores tr@mados,participaramda avaliacdo do doce
cristalizado da folha de umbuzeiro.

As amostras foram servidas a uma temperatura W& &6 uma sala com iluminacao natural.
Aplicou-se o teste da escala hedbnica de 5 pobtgegtei extremamente — 4 gostei ligeiramente — 3
indiferente — 2 desgostei ligeiramente — 1 desgesteemamente).

mDe18a28

B Masculino 9 anos

HDe29a39
anos

B Feminino 21

Figura 4.Sexo e idade dos provadores utilizados no testee€itabilidade do doce cristalizado da
folha de umbuzeil

2.4 Analise e estatistica dos resultados

O delineamento experimental foi inteiramente casadb, com dois tratamentos e 30
repeticdes. Para a analise estatistica foi utitizaBrograma ASSISTAT (Silva, 2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises de aparéncia, arobw, esgextura do doce cristalizado da folha
de umbuzeiro, encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Nota atribuida pelos degustadores d@kizesdo da folha de umbuzeiro.

TRATAMENTOS APARENCIA AROMA SABOR TEXTURA
F1 4,50a 3,96a 3,80a 2,76 b
F2 4,50a 3,93a 4,00 a 4,43a
CV (%) 15,16 22,75 26,25 31,53

*Médias seguidas pela mesma letra minUscula nanzolndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a B% d
probabilidade.

A maioria dos atributos sensoriais analisados pardois tratamentos, foram pontuados com
notas superiores e inferiores a 4.0, consideraadpis a escala heddnica é compreendida de 1.0 a 5.0
pontos. De acordo com as analises efetuadas forhservadas diferencas significativas
estatisticamente entre as médias das variavei€rapay aroma e sabor, da variavel textura do
tratamento F1 avaliadas sob o ponto de vista quaateitacédo pelos provadores.
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Devido a coloracdo da folha do umbuzeiro ser undeseivo, o doce da mesma por sua vez
apresentou-se bastante atraente juntamente comiicaraque da brilho, aumentando o nivel de
aceitacdo do produto. Esse parametro indica quaaméee diferenca significativa entre as amostras.

Por se tratar de um produto natural a folha de asibendo possui aroma tdo marcante, ja
submetida ao processo de desidratacdo ou cozinzfutha exala odor e sabor exoético resultandoum
aroma agradavel ao produto pronto.

Quanto ao sabor, as notas ndo tiveram diferengagisativasindicando que o mesmo obteve
boa aceitacdo. Oumbu possui sabor marcante e caracteristica principal um sabor exético, assim
como o doce cristalizado em questédo, porém apmsemtnor teor de acidez em relagédo ao fruto “
naturd’.

Para o parametro textura, a analise estatisticarangsie ocorreu diferenca significativa e
apresentaram valores altos e baixos comparadadeanss tratamentos. Diante das médias obtidas, é
possivel afirmar que a textura da amostra F1 queerta sua formulacdo adi¢do do suco com fibra da
folha, relaciona maior teor de fibras e texturasmaiacia. Esta obteve menor nota em relacdo a
amostra F2 que ndo recebeu suco com fibras entaamento e apresentou uma consisténcia mais
elevada.

Mesmo com pontuacdes abaixo e acima de 04 (quatn@sultado encontrado teve uma boa
aceitacdo que pode ser razoavel para o doce izastalda folha de umbuzeiro, sendo que as amostras
apresentaram bons indices de intencdo de compm®, mwstra a figura 5.

40%

35% - H Certamente ndo
compraria

30% - ) .
H Possivelmente ndo
25% - compraria

20% - M Talvez comprasse/Talvez
nao comprasse

0, .
15% B Possivelmente compraria
10% A

M Certament mprari
59 - ertamente compraria

0% : :
F1 F2

Figura 5: Indices de intencdo de compra do doce cristalizddofolha de umbuzeiro entre os
provadores.

4. CONCLUSOES

As formulacdes do doce cristalizado da folha do waebo obtiveram bons indices de
aceitacdo, compreendendo em mais uma forma de a@foento do umbuzeiro, fazendo deste
produto uma inovacao na area de alimentos e qué&aiadicios de algum trabalho semelhante. A
estatistica demonstrou ainda que ndo houvedifergggificativaentre os atributos aparéncia, odor e
sabor das amostras F1 e F2, apenas do atributurgesto tratamento F1 apresentou diferenca
estatistica. Apesar da aceitacdo dos produtos pedeadores, torna-se necessario desenvolver novas
formulacdes para aprimorar o produto e torna-lesmapular. Conclui-se que o trabalho foi de grande
importancia para conhecer melhor a folha de umboizaiatéria-primaainda nao explorada, podendo-
se usufruir desse potencial do sertdo para novasufacdes e produtos na tecnologia de producgéo
dealimentos.
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