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EFEITO DE ADITIVOS SOBRE A COR DURANTE O
ARMAZENAMENTO DE DOCES DE UMBU (SronDIAS
TUBEROSA ARR. CAMARA) VERDE E MADURO

BRESUMO: O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cama-
ra) € uma planta de grande valor econdémico para a regido
semi-arida nordestina, muito utilizada na fabricacdo de
doces em massa. Este trabalho teve como objetivo detec-
tar as alteracGes de cor em diferentes formulagGes de doce
de umbu verde e maduro, com adicdo de aditivos, durante
120 dias de armazenamento, sob condic¢des controladas de
temperatura e umidade (30°C; U.R. 75%) através dos pa-
rametros de cor instrumental L*, a* e b*. Em relacdo aos
valores de L*, os resultados indicaram decréscimo ao lon-
go do armazenamento, exceto nas formulagGes do doce de
umbu maduro acrescentadas de xarope de glicose, devido
ao brilho provocado por este aditivo. Para o doce de umbu
verde 0 uso de goma xantana provocou 0 maior aumento de
a* em relacéo as outras formulagoes; para o doce de umbu
maduro as formulagBes com amido modificado, pectina e
xarope de glicose apresentaram as maiores tendéncias ao
acréscimo ao longo do tempo. No doce de umbu verde, 0s
valores de b*diminuiram em todas as formulagdes, inde-
pendente do aditivo utilizado. J& no doce maduro a maior
perda ocorreu na formulagdo sem adicdo de aditivo con-
cluindo-se que o uso de aditivo neste caso retardou a perda
da coloracdo amarela.

BPALAVRAS - CHAVE: Frutas; processamento; proprie-
dades fisicas.

INTRODUCAO

O umbu, fruta do umbuzeiro, representa uma boa
fonte de renda pela comercializacdo de seus subprodutos,
incluindo os doces em massa. Porém, os doces produzidos
apresentam elevado escurecimento durante o armazena-
mento, devido a elevada acidez, baixo pH e a utilizacdo de
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embalagens inadequadas de acordo com Rauch,® Policarpo
et al.,*? e Nascimento et al.*°

A cor de doces em massa, como o de umbu, deve-se
aos pigmentos encontrados na fruta in natura (como clo-
rofila e carotenoides) e seus produtos de degradacéo (feo-
fitina e feoforbideos, pigmentos verde-marrons), segundo
Ferreira et al.,® Sousa et al.,** Martins & Silva®e Schoefs.
17 Produtos de reagéo, como pigmentos escuros, derivados
de reacOes enziméticas e ndo enzimaticas como reacdo de
Maillard, caramelizacdo de acucares e oxidacdo de vita-
minas, podem ser influenciados pela formulagdo, aditivos,
pH, pectina, entre outros como afirma Dervisi et al.,> Lin &
Chen ¢ e Ravichandran. ¢

O uso de aditivos alimenticios vem sendo estudado
com o objetivo de preservar as caracteristicas desejaveis
nos alimentos ao longo do tempo, como textura, sabor e
aroma. Alguns deles, como a goma xantana, xarope de gli-
cose, amido modificado, pectina, entre outros, vem tendo
sua aplicacdo avaliada em produtos como doces em massa
segundo Policarpo et al. 3

Este trabalho teve como objetivo verificar o efeito
de aditivos sobre as alteragdes da cor de doces de umbu nos
estadios verde e maduro sob temperatura e umidade relati-
va controlada (30°C; U.R. 75%), durante 120 dias.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de umbu verde e maduro foram obtidos da
Embrapa, Semiarido, localizada em Petrolina - Pernambu-
co. Os frutos de umbu verde e maduro foram selecionados,
branqueados para inativacdo da peroxidase (100°C/3 mi-
nutos), despolpados e resfriados, como mostra a Figura 1.
Foram processadas quatro formulagdes para doce de umbu
verde (F1 a F4) e quatro para doce de umbu maduro (F5 a
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F8), mantendo-se a relacdo 1:1 de polpa/aglcar para ambos
os doces. Os demais ingredientes variaram nas proporgoes
indicadas na Tabela 1.

O pH das polpas foi corrigido com CaCO, (de 2,65
para 3,4) a fim de evitar sinérese nos doces durante o0 arma-
zenamento.

Para o doce de umbu maduro foi corrigido o pH da
formulacdo F5 a fim de evitar o escurecimento dos doces de
acordo com Policarpo et al.*®

O xarope de glicose foi adicionado com o objetivo
de melhorar o brilho e retardar a cristalizacdo, conforme
recomendado por Rauch ** e Jackix. * A goma xantana, o
amido modificado e a pectina foram empregadas devido as
suas propriedades estabilizantes em amplas faixas de pH e
temperatura, e como inibidores de sinérese, favorecendo a
manutencéo das caracteristicas dos doces segundo Policar-
po et al.'? e Ramesh et al. 14

O equipamento utilizado para a medigdo da cor foi
o colorimetro Minolta, modelo 3600d, de medigdes espec-
trofotométricas com geometria especular incluida, ou seja,
o brilho foi incluido na analise de cor, utilizando iluminan-
te padrdo CIE D65/10° e temperatura de 25°C. A cor foi
avaliada pelas coordenadas L* (Luminosidade: O - preto a
100 - branco), a*( (-) verde a (+) vermelho), b* ((-) azul a

(+) amarelo). Os resultados foram expressos como a média
de oito determinac@es de valores de refletdncia sendo ajus-
tados modelos de regressdo para avaliar o efeito do tempo
segundo Pimentel-Gomes.

RESULTADOS

Verifica-se através das Figuras 2 e 3 que houve redu-
¢ao da luminosidade (L*) até os 60 dias de armazenamento
para os doces de umbu verde e maduro para todas as for-
mulacdes, exceto para a formulacdo do doce maduro acres-
centada de xarope de glicose (F8), que indicou tendéncia a
estabilidade ao longo de todo 0 armazenamento.

Quanto a variagdo de cor (a*) para o doce de umbu
verde, (Figura 4), verifica-se tendéncia a um aumento
(aproximadamente 13%) deste parametro na formulacédo
F2, com adi¢do de goma xantana e xarope de glicose, cau-
sando perda da cor verde-clara tipica da polpa. Isto se deve
a oxidacdo dos pigmentos, principalmente da clorofila,
promovida pela exposi¢do a altas temperaturas além da de-
gradacdo dos acUcares, levando a formacao de pigmentos
escuros. No doce de umbu maduro, observa-se através da
Figura 5, maior tendéncia ao aumento de a* para as for-
mulacdes F6 e F8 apos 60 dias, indicando uma coloracédo

Descongelamento da polpa

Dosagem dos ingredientes (polpa, agucar, pectina, xarope de glicose,
carbonato de calcio, goma xantana e amido modificado)

v 5
Concentracao

Ponto/Brix (72 a 74°)
v

Enchimento a quente

(Polipropileno)/lacre
v

Resfr‘i'amento

Armazenamento
FIGURA 1 - Fluxograma de obtencéo de doces em massa da polpa de umbu verde e maduro.

Tabela 1 — F: Formulagdes. F1 (0,3% goma xantana); F2 (0,3% goma Xxantana e 5% xarope de glicose); F3
(0,5% amido modificado); F4 (0,5% amido modificado e 5% xarope de glicose). F5 (apenas correcdo de pH);
F6 (0,5% pectina); F7 (0,3% goma xantana); F8 (0,5% amido modificado e 5% xarope de glicose).

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8
Polpa/Sacarose (p/p) 1:1 1:1 1.1 1:1 1:1 1.1 1:1 1:1
Xarope de glicose (%) - 5,00 - 5,00 - - - 5,00
°Brix (g/100g) 72,50 72,50 72,50 74,00 72,00 72,50 72,00 73,00
Pectina (g/100g) - - - - - 0,50 - -
pH 3,40 3,40 3,40 3,40 3,40 3,40 3,40 3,40
Amido modificado (%) - - 0,50 0,50 - - - -
Goma xantana (%) 0,30 0,30 - - - - 0,30 -
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FIGURA 2 — Efeito do armazenamento sobre a luminosidade (L*) de doces de umbu verde. F1 (0,3% goma
xantana); F2 (0,3% goma xantana e 5% xarope de glicose); F3 (0,5% amido modificado); F4 (0,5% amido

modificado e 5% xarope de glicose).
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FIGURA 3 — Efeito do armazenamento sobre a luminosidade (L*) de doces de umbu maduro. F5 (apenas
correcdo de pH); F6 (0,5% pectina); F7 (0,3% goma xantana); F8 (0,5% amido modificado e 5% xarope

de glicose).

mais avermelhada no produto, com perda da cor amarela

caracteristica da polpa fresca do umbu.

O parametro de cor b* reduziu até os 60 dias de
armazenamento em todas as formulacgdes. A partir deste

periodo houve tendéncia a estabilidade até os 120 dias,
como mostra a Figura 6. Para o doce de umbu maduro
(Figura 7), a formulacdo F5 apresentou reducdo de b*
até ao final do armazenamento. As formulacGes F6, F7
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FIGURA 4 - Efeito do armazenamento sobre (a*) de doces de umbu verde. F1 (0,3% goma xantana); F2
(0,3% goma xantana e 5% xarope de glicose); F3 (0,5% amido modificado); F4 (0,5% amido modificado
e 5% xarope de glicose).
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FIGURA 5 — Efeito do armazenamento sobre (a*) de doces de umbu maduro. F5 (apenas correcdo de pH);
F6 (0,5% pectina); F7 (0,3% goma xantana); F8 (0,5% amido modificado e 5% xarope de glicose).

e F8 mostraram uma moderada tendéncia a reducdo da DISCUSSAO
cor amarela até 60 dias e a partir do qual houve uma leve ) A
tendéncia a estabilidade. Os resultados obtidos para o parametro L* asseme-

Iham-se com os encontrados por Jorge et al., ° o qual ob-
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FIGURA 6 — Efeito do armazenamento sobre (b*) de doces de umbu verde. F1 (0,3% goma xantana); F2
(0,3% goma xantana e 5% xarope de glicose); F3 (0,5% amido modificado); F4 (0,5% amido modificado

e 5% xarope de glicose).
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FIGURA 7 — Efeito do armazenamento sobre (b*) de doces de umbu maduro. F5 (apenas correcao de pH);
F6 (0,5% pectina); F7 (0,3% goma xantana); F8 (0,5% amido modificado e 5% xarope de glicose).

servou que, de uma maneira geral, os valores de L* para
polpa de umbu maduro e verde tenderam a diminuir com o
tempo de armazenamento. Wicklund et al.,° ao avaliarem a
degradacédo de pigmentos antocianicos e alteragdo da lumi-
nosidade em geléias de morango de diferentes cultivares e

temperaturas de estocagem, também obteveram resultados
semelhantes.

Da mesma forma, Cardoso,* ao avaliar a estabilida-
de da cor de geléia de jambo sem casca, observou que 0s
valores de luminosidade durante os 167 dias de estocagem
apresentaram tendéncia linear decrescente. Miguel et al.,
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° ao avaliarem a cinética de degradacdo de geleiada de
morango, observaram que independente da temperatura
de armazenamento, ocorreram alteragdes no parametro de
cor ao longo do tempo, tornando-se mais escuras (dimi-
nuicao de L*).

Na formulagdo F8, do doce de umbu maduro, as
perdas de luminosidade ao longo do armazenamento foram
provavelmente reduzidas devido a capacidade do xarope de
glicose de preservar o brilho de doces, segundo Jackix. 4

Os resultados para o parametro a* corroboram com
os encontrados por Martins et al., 7 que ao avaliarem as
caracteristicas de doce em massa de umbu verde e madu-
ro constataram que as formulagGes com adi¢do de goma
xantana, amido modificado e xarope de glicose apresenta-
ram tonalidade mais avermelhada. A aplicagdo de aditivos
em alimentos, com a finalidade de aperfeicoar algumas
propriedades pode interferir de forma negativa em outras,
como a perda da cor caracteristica de acordo com Stone &
Sidel.** Da mesma forma Dervisi et al.? observaram que a
adicdo de pectina reduz a intensidade de cor de geléias, 0
que pode sugerir que este aditivo possa reagir com os pig-
mentos presentes.

Cardoso et al.,* ao avaliar a estabilidade da cor de
geléia de jambo sem casca durante estocagem, observou a
variacdo dos valores de a*, 0s quais apresentaram tendén-
cia linear crescente. A estocagem teve influéncia, uma vez
que houve aumento do valor de vermelho do 66° dia ao
167° dia. Essa variacdo dos teores de vermelho da geléia
sem casca pode ser em virtude de haver reacéo de Maillard
durante o armazenamento.

Pode-se observar que, em relacdo ao parametro a*,
a goma xantana foi responsavel por aumentar seu valor no
doce de umbu verde. O contrario ocorreu no doce maduro,
ja que foram os demais aditivos (amido modificado, xarope
de glicose e pectina) os que favoreceram o aumento deste
parametro ao longo do tempo.

Os resultados encontrados para b* indicam que hou-
ve perda da coloracdo amarela em todas as formulacdes,
provavelmente influenciada pela degradacédo da clorofila e
que o uso de aditivos nas formulag¢Ges analisadas contribuiu
para uma menor perda da coloracéo, ja que a formulagdo F5
(doce maduro), que ndo foi acrescida de aditivos, apresen-
tou as maiores taxas de degradagdo da cor amarela.

Jorge et al.® encontraram resultados semelhantes
para a cor b* a partir de 45 e 30 dias, respectivamente, no
armazenamento de doce de umbu verde e na preservacédo da
polpa de umbu maduro e verde por métodos combinados,
nas temperaturas de 33°C e 40°C.

CONCLUSAO

Segundo os resultados obsevados, pode-se concluir
que o aditivo xarope de glicose teve a capacidade de dimi-
nuir as perdas de luminosidade do doce de umbu maduro
devido ao aumento do brilho.

A goma xantana foi responsavel por aumentar o va-
lor do pardmetro a* do doce de umbu verde, contribuindo

312

para a perda da sua cor caracteristica. Ja os aditivos ami-
do modificado, xarope de glicose e pectina favoreceram o
acréscimo deste parametro ao longo do tempo no doce de
umbu maduro.

Ja os valores de b* diminuiram em todas as formula-
¢Oes, independente do aditivo utilizado, sendo que a maior
perda ocorreu na formulacdo sem adicdo de aditivo. Con-
clui-se, portanto, que o uso de aditivos neste caso retardou
a perda da coloracdo amarela.

BORGES, S. V.; MARTINS, M. L. A.; MESQUITA, K. S,;
FERRUA, F. Q.; CAVALCANTI, N. B. Effect of additives
on the color of green and mature umbu (Spondias tuberosa
Arr. Camara) jam during storage. Alim. Nutr., Araraquara,
V. 22,n. 2, p. 307-313, abr./jun. 2011.

BABSTRACT: The umbu (Spondias tuberosa Arr. Camera)
is a plant of great economic value for the Northeastern
semi-arid area, much used in the production of preserves.
The objective of this work was to detect the color changes
in different formulations of green and ripe umbu preserves,
with added additives, during 120 days of storage, under
controlled temperature and humidity conditions (30°C;
R.H. 75%) through the instrumental color parameters L*
a* b*. Regarding the values of L*, the results showed a
decrease throughout storage, except in the formulations
of ripe umbu jam added glucose syrup, due to the glare
caused by this additive. To the green umbu jam, the use
of xanthan gum caused the largest increase in a * relative
to other formulations. For ripe umbu jam, the formulations
with modified starch, pectin and glucose syrup presented
the biggest trends to increase over time. In the green umbu
jam, b * values decreased in all formulations, regardless of
the additive. In the ripe jam, the largest loss occurred in the
formulation without the addition of additive, concluding
that the use of additive in this case delayed the loss of
yellow color.

BKEYWORDS: Fruits; processing; physical properties.
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