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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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RESUMO: O umbuzeiro (Spondias tuberosa
A.) € uma espécie endémica do semiarido
brasileiro. Ademanda por frutos de umbuzeiro é
grande no Nordeste brasileiro, no entanto, sua
producéo € obtida apenas de forma extrativista.
Objetivou-se com o presente estudo determinar
a caracterizacao fisico-quimica e a capacidade
antioxidante da polpa e da geleia de umbu. Nao
houve diferenca significativa para a analise
de pH entre a polpa e a geleia, enquanto que
observou-se diferenca significativa para acidez
titulavel total. Os resultados demonstraram
que a polpa e a geleia possuem quantidades
significativas de constituintes fendlicos totais,
sendo 1321,7 e 1365,2 mg de equivalente de
acidogalico.100g'deamostra, respectivamente;
para poder redutor a geleia apresentou 0,22 e a
polpa 0,23 mg.mL"" expresso em CE,,.
PALAVRAS-CHAVE: constituintes bioativos;
Spondias tuberosa A.; bioensaios.

ABSTRACT: The Spondias tuberosa A. is an
endemic species of Brazilian semiarid. The
demand for his fruits is great in the Northeast of
Brazil, however, its production is obtained only
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in an extractive way. The objective of this study was to determine the physicochemical
characterization and antioxidant capacity of pulp and umbu jelly. There was no
significant difference for pH analysis between pulp and jelly, while a significant difference
was observed for total titratable acidity. The results showed that pulp and jelly have
significant amounts of total phenolics constituents, being 1321.7 and 1365.2 mg.100
g gallic acid equivalent, respectively; for reducing power the gel presented 0.22 and
the pulp 0.23 mg.mL™" expressed in EC,.

KEYWORDS: bioactive constituents; Spondias tuberosa A.; bioassays.

11 INTRODUCAO

O umbuzeiro (Spondias Tuberosa A.) € uma espécie frutifera, da familia
Anacardiaceae, nativa do semiarido do Nordeste brasileiro. Os frutos sdo caracterizados
por apresentar alto conteddo de vitamina C, excelentes caracteristicas de sabor e
aroma, aparéncia e qualidade nutritiva, e rendimento de polpa de aproximadamente
68%, com grande potencial tanto para o consumo in natura como para o processamento
agroindustrial, podendo ser consumidos na forma de sucos, doces, geleias e sorvetes
(SANTOS et al., 2018).

As frutas tropicais sdo altamente pereciveis, deteriorando-se em poucos dias.
Esse fato dificulta sua comercializacdo, in natura, para outras regides. Estima-se
gue, nas areas tropicais e subtropicais, as perdas pds-colheita de frutas e hortalicas
variam entre 15 e 50%, principalmente por manuseio e preservacao inadequados. A
transformacao de frutas em produtos possibilita absorver grande parte da colheita,
favorecendo o consumo de frutas durante o ano todo e a reducé&o do desperdicio de
alimentos (CAETANO, DAIUTO e VIEITES, 2012).

Um dos produtos que podem ser elaborados com frutas para aumentar seu tempo
de conservacéao sao as geleias. Caracterizada como um produto de base gelatinosa,
de estado semi-soélido, adquirido pela cocgcéo da polpa de frutas inteira ou em pedacos
apresentando sabor caracteristico proprio da fruta de origem, doce e semi-acido
(VIEIRA et al., 2017).

Além das frutas, também sao utilizados para elaboragdo de geleias, pectina,
acidulantes e acucar (substituido por adogantes/edulcorantes no caso de geleia
dietética), podendo ser adicionado glicose ou agucar invertido para conferir brilho
ao produto. Os acidulantes e pectina geralmente sao adicionados para compensar
qualquer deficiéncia no conteudo natural de pectina ou de acidez da fruta. A calda
deve ser concentrada até um °Brix entre 60 e 70, valores considerados suficientes
para que ocorra geleificacdo (LIMA et al., 2017).

A producdo de geleia, a partir da polpa de umbu, é uma alternativa de
aproveitamento dos frutos, possibilitando sua utilizacdo de forma comercial, maior
oferta no mercado e qualidade de comercializacdo. O processamento de geleia é
interessante, pois exige poucos equipamentos e traz como vantagens para o setor
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produtivo o aproveitamento de frutas improprias para a comercializagao in natura, em
compota ou desidratada. Também permite o0 uso do excedente da producao (GARCIA
et al., 2017).

As polpas de frutas sao uma fonte de compostos antioxidantes, como compostos
fendlicos, vitaminas e flavondides, que podem proteger os constituintes celulares
contra o dano oxidativo e, portanto, limitam o risco de varias doencas degenerativas
associadas ao estresse oxidativo. O conteudo de compostos bioativos em frutas
dependem diretamente de fatores naturais, como cultivar, regi&do de crescimento e
maturidade, e além disso, o proprio processo de industrializagdo pode afetar essas
caracteristicas. Estudos experimentais apoiam fortemente o papel dos compostos
fendlicos na prevencao de cancer, diabetes e doencas neurodegenerativas (STAFUSSA
et al., 2018).

Trabalhos realizados com umbu relativos a caracterizagcdo quimica da polpa e
geleia desse fruto sdo escassos na literatura, sendo assim, um obstaculo para a anélise
comparativa dos resultados observados. Assim sendo, objetivou-se com o presente
estudo investigar comparativamente as propriedades fisico-quimicas e a capacidade
antioxidante de polpa e de geleia de umbu.

2| MATERIAL E METODOS

As polpas e os frutos do umbu foram adquiridos em uma mini-industria de
beneficiamento de frutas pertencente a associacdo comunitaria de Capoeirdo e
adjacéncias no municipio de Ibiassucé - Bahia. Posteriormente foram conduzidas ao
Nucleo de Estudos em Ciéncias de Alimentos (NECAL) da Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia - UESB, campus de Itapetinga, e armazenadas a -18°C.

A geleia foi elaborada com polpa de umbu e agucar na propor¢céo de 2:1(m.m-
). A coccéo foi realizada em tacho aberto de aco inoxidavel, com agitacdo manual
continua. A mistura foi aquecida até aproximadamente 100 °C, deixando-se chegar a
concentracéao final de solidos solUveis de 67 °Brix, determinada em refratdémetro. Apos
0 processamento, envasou-se a geleia a quente em embalagens de vidro previamente
esterilizadas, sendo entdo fechadas com tampa de metal e invertidas. A seguir, 0s
frascos foram resfriados em agua até aproximadamente 40 °C e armazenados sob
refrigeracao até a conducéo das analises.

2.1 Caracterizacao fisico-quimica

Determinacéo do pH: Determinou-se pH segundo metodologia recomendada
pela AOAC (2010).

Determinacéo da Acidez Titulavel Total (ATT): O indice de acidez foi determinado
pelo método titulométrico segundo a metodologia estabelecida pela AOAC (2010). Os
resultados foram expressos em gramas de acido citrico por 100 gramas de amostra.
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2.2 Determinacao fitoquimica e capacidade antioxidante

Obtencéo dos extratos hidroetandlicos: Os extratos hidroetandlicos (etanol:agua,
80:20 v.v") foram obtidos de acordo com o procedimento proposto por Zhao e Hall
(2008).

Determinacdo dos Constituintes Fendlicos Totais (CFT): Determinou-se os CFT
de acordo com o procedimento proposto pela ISO 14502-1 (2005), utilizando o reagente
de Folin-Ciocauteau (RFC) e as leituras foram realizadas a 773 nm. Para obtencéo
das curvas analiticas lineares, foi utilizado uma solugcéo estoque de acido galico na
concentracéo de 1 mg.mL™". Os resultados foram expressos em mg de equivalente de
acido galico (GAE) por 100 g de amostra.

Poder Redutor (PR): Determinou-se o PR de acordo com Oyaizu (1986). O
ensaio fundamenta-se na capacidade dos antioxidantes para reduzir o complexo Fe
(Il)/ferricianeto [FeCl /K ,Fe(CN).], a forma ferrosa, Fe (IlI), em meio acido para manter
a solubilidade do ferro. Observando-se assim, a mudanca da coloracéo amarela (Fe®*/
ferricianeto) para tons de verde ou azul Fe (ll). A concentragcdo de extrato necesséria
para inibir 50% (CE,,) do complexo Fe(lll)/ferricianeto [FeCl, /K Fe(CN) ] foi calculada
a partir da equacéo da reta proveniente da representacao grafica da absorbancia
registrada a 700 nm em func¢do da concentragao de extrato, substituiu-se oy por 5 e x
correspondeu ao valor de CE,.

Andlise Estatistica: As determinag¢des foram realizadas em 3 repeticoes e os
resultados apresentados como média + desvio padréo. A andlise de variancia (ANOVA)
e as comparacgdes multiplas de Tukey, ao nivel de significancia de 5%, foram realizadas
usando o Sistema de Analises Estatisticas e Genética (SAEG) versao 8.0.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados médios das analises fisico-quimicas de pH e ATT realizadas na
polpa e na geleia do fruto do umbuzeiro encontram-se na Tabela 1 a seguir.

Determinacdes Polpa Geleia
pH 3,14+ 0,022 3,18+ 0,022
ATT 0,25 +0,14° 0,35 + 0,212

Tabela 1- Valores médios do pH e ATT expressa em g de acido citrico por 100 g de amostra.

médias seguidas pela mesma letra em cada linha néo diferem estatisticamente entre si pelo teste Tukey (p <
0,05).

Valores médios + desvio padrao

N&o houve diferencga significativa entre os valores de pH da polpa e da geleia de
umbu. O valor médio obtido para o pH da polpa encontra-se acima daquele determinado
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por Lima, Queiroz e Figueiredo (2003) no estudo das propriedades termofisicas de
polpa de umbu, que foi de 2,16. Enquanto que Folegatti et al. (2003) observaram para
a geleia de umbu valores de pH entre 2,82 e 3,05, valores inferiores ao relatado no
presente trabalho.

Para a formacao de um gel estavel, € necessario obter um pH ideal e, para que
esse processo aconteca de forma eficaz, € necessario que o pH esteja no intervalo de
3,1a3,5, considerando sempre o teor de sélidos soluveis (item relacionado a quantidade
de acucar presente no produto) préximo de 65%. Cabe ainda ressaltar que o pH tem
um papel importante na conservacao das geleias e doces de frutas, pois apresentam
um pH inferior a 4,5, caracteristica capaz de reduzir consideravelmente a quantidade
de microrganismos deterioradores e causadores de doencgas e, consequentemente,
aumentar o tempo de prateleira desses produtos (SOLER et al., 1991).

Os valores de ATT encontrados diferiram significativamente entre a polpa e a
geleia. Este estudo apresentou valores inferiores aqueles determinados por Folegatti
et al. (2003), que se encontravam entre 0,62 e 0,88 para geleia de umbu e 1,56 para
a polpa. Esta variacado pode ser explicada pelo grau de maturagcao do fruto, uma vez
que, a medida que o fruto amadurece, o teor de acido citrico diminui. Os valores
médios de pH e ATT encontrados neste trabalho favorecem a conservacgéo da geleia,
ndo havendo necessidade da adicdo de &cido citrico na formulagéo, para evitar o
crescimento de leveduras.

Os teores dos constituintes fendlicos totais (FT) e do poder redutor (PR) para
a polpa e geleia do fruto do umbuzeiro estao apresentados na Tabela 2. Pode-se
observar que nao houve diferenca significativa entre eles.

Determinacoes Polpa Geleia
CFT (mg GAE .100g™) 1321,7 £ 0,002 1365,2 + 0,032
PR (CE,,mg.mL") 0,23+ 0,032 0,22 + 0,012

Tabela 2- Teores médios dos constituintes fendlicos totais (CFT) e Poder Redutor (PR) em
polpa e geleia de umbu.

As médias seguidas pela mesma letra em cada linha n&o diferem estatisticamente, entre si pelo teste Tukey (p <
0,05).

Valores médios + desvio padréo.

A determinacdo fitoquimica revelou elevado teor de fendlicos totais para a polpa
e geleia de umbu, indicando, assim, que estes produtos constituem boa fonte de
antioxidantes naturais e apresentam potencial de aproveitamento na elaboracéo de
produtos com alegacdes funcionais.

Em estudo realizado por Melo e Andrade (2010) com polpa e farinha do residuo
de umbu foram encontrados 32,70 e 452,21 mg de equivalente de catequina.100g™
de amostra, respectivamente, nas andlises para quantificacdo de CFT. Costa et al.
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(2015) encontraram 776,00 mg de equivalente de &cido galico.100g" de amostra
guando também avaliaram residuos de umbu. Portanto, as diferengas observadas por
diversos autores podem ser atribuidas as peculiaridades dos métodos de extragao,
matéria-prima analisada e as diferentes condi¢des edafoclimaticas de cultivo.

Quanto ao poder redutor expresso em CE_, observou-se 0,23 e 0,22 mg.mL"
para polpa e geleia respectivamente. Para essa analise ndo foi observado diferenca
significativa entre os produtos. Entretanto, estes resultados apresentaram expressivo
potencial antioxidante da polpa e da geleia de umbu. A literatura € escassa em relacéo
a capacidade antioxidante da polpa e geleia de umbu, através da técnica utilizada para
o poder redutor. Estudos com frutas brasileiras, nas mesmas condicoes de andlise,
Sa0 necessarios para que haja comparacgoes futuras, aumentando, assim, seu grau de
confiabilidade.

41 CONCLUSAO

A partir dos resultados observados, constatou-se que as caracteristicas fisico-
quimicas da polpa sdo adequadas para o processamento de geleia. Dentre as
determinacgdes verificou-se que houve diferencga significativa apenas para os valores
de acidez titulavel total para as geleias processadas, as quais destaca-se com 0s
maiores valores. Verificou-se que os extratos obtidos dos produtos processados
apresentam expressivo potencial antioxidante. Considerando que ainda s&o limitados
os estudos com os frutos de umbu e seus produtos derivados, investigacées devem
ser conduzidas para identificacdo dos constituintes bioativos, avaliagdo microbiologica
e sensorial pelos consumidores do produto processado.
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