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AVALIACAO TECNOLOGICA DE QUATRO ACESSOS DE UMBU-
CAJA (Spondias spp.) DO SEMIARIDO DA BAHIA.

Autora: Gleize Fiaes Ferreira
Orientador: Ricardo Luis Cardoso

Co Orientadora: Eliseth de Souza Viana

RESUMO: A umbu-cajazeira € uma planta nativa do semiarido da Bahia, com
boas perspectivas de mercado pelo crescente interesse dos consumidores por
frutas tropicais. As poucas informacdes referentes a rendimento em polpa e de
caracteristicas tecnolégicas para processamento dessa fruta motivaram a
realizacdo desse trabalho que adequou a tecnologia convencional na fabricacéo
de geleia, doce em massa e compota para quatro acessos (UC20, UC48, UCA48,
UC38) de umbu-cajd. Utilizou-se delineamento estatistico inteiramente
casualizado para as analises fisico-quimicas e sensoriais. Os frutos foram
colhidos nos meses de maio e junho de 2009, em quatro plantas localizadas na
regido do semiarido baiano (Serrinha, Retirolandia, Santa Béarbara e Santo
Estevao). A selecdo dos frutos para o processamento dos produtos baseou-se
em caracteristicas de rendimento de polpa e sdlidos sollveis totais. Os frutos
utilizados nos processamentos foram obtidos diretamente do produtor no estadio
de maturacao “de vez. As analises fisico-quimicas realizadas foram: pH , sélidos
sollveis totais, acidez total titulavel, vitamina C, cinzas, umidade, acuUcares
redutores, totais e ndo redutores. A andlise sensorial consistiu em teste de
consumidor com trinta provadores nao treinados, onde foram avaliados os
atributos sensoriais cor, aroma, sabor, textura, utilizando-se escala hedbénica
estruturada de 9 pontos. Os resultados para cada produto obtido foram
submetidos a analise de variancia e teste Tukey a 5% de probabilidade. Os
dados das analises fisico-quimicas indicaram que houve diferencas entre os
acessos avaliados para geleia, doce em massa e compota.Na andlise sensorial o

acesso UC48 obteve melhor aceitacdo para geleia e doce em massa.

Palavras-chave: Tecnologia de frutas, processamento, geleia.



TECHNOLOGICAL EVALUATION OF FOUR ACCESSIONS OF
UMBU-CAJA (Spondias spp.) FRUITS IN THE SEMIARID REGION
OF BAHIA

Author: Gleize Fiaes Ferreira
Advisor: Ricardo Luis Cardoso

Co Advisor: Eliseth de Souza Viana

RESUMO: The umbu-cajazeira is a native fruit from the semiarid region of Bahia
with promising perspectives for the market due to increasing interest by
consumers for tropical fruits. The little information regarding pulp yield and
technological characteristics for the processing of this fruit, has motivated this
work which adjusted the fabrication of jams, pastes and sauces of four accessions
of the umbu-caja fruit (UC20, UC48, UC48, UC38). The physical-chemical and
sensorial analysis were evaluated for all the products. Fruits were harvested in
May and June, 2009 from four plants located in the semiarid region of Bahia
(Serrinha, Retirolandia, Santa Barbara and Santo Estevao). The selection of fruits
for processing of the products was based on characteristics of pulp yield and total
soluble solids. The fruits used in the processing were obtained straight from the
producer in the mature-green ripening stage. The jams, sauces and pastes were
elaborated according to conventional procedures. The physical-chemical analysis
was the following: pH, soluble solids, total acidity, Vitamin C, ashes, humidity,
total reducing and non reducing sugars. The sensorial analysis consisted of a
consumer test with thirty non-trained testers, whereas the attributes of color,
aroma, flavor and texture were evaluated by a 9-point structural hedonic scale.
The results for each product obtained were submitted to the analysis of variance
and Tukey Testa t 5% probability. Physical-chemical data analysis indicated
differences between the accessions evaluated for the sensorial analysis. The

UC48 presented best a acception as jam and paste.

Key-words: Fruit technology, processing, jam.



1- INTRODUCAO

A umbu-cajazeira (Spondias spp.), espécie nativa da regido semiarida do
Nordeste brasileiro, encontra-se disseminada de maneira espontanea na regiao
em meio a plantas silvestres e principalmente em quintais adaptada a baixa
condicdo de umidade do solo. Podem apresentar uma importante fonte de renda
para os produtores, por meio do processamento de sua polpa (CARVALHO,
2006). Apesar de ter sua distribuicao dispersa, € uma espécie frutifera de grande
importancia econdmica e social para o semiarido nordestino. A comercializacdo
dos frutos, colhidos de forma extrativista, representa uma fonte de emprego e
renda importante para muitas familias da regiao.

Atualmente maior atencdo vem sendo dedicada a domesticacdo para o
plantio comercial da umbu-cajazeira, no entanto, muito pouco se sabe sobre as
caracteristicas dos frutos sob o0 ponto de vista industrial. Para uma
industrializacdo satisfatéria sdo considerados essenciais dados sobre composicao
fisico-quimica e rendimento de polpa. Informacbes a esse respeito séo
especialmente Uteis para selecdo, domesticacdo e utilizacdo do material genético
disponivel, de modo a orientar a selecdo, multiplicacdo e disseminacdo de
variedades com alto rendimento em polpa e melhores propriedades tecnolégicas.

A caracterizacdo dos acessos de uma dada espécie constitui uma das
principais etapas da identificacdo de plantas com caracteristicas promissoras,
visando exploracdo comercial dos frutos in natura e de seus produtos
processados, bem como para uso em programas de melhoramento genético
(FONSECA et al., 2002; MOURA et al., 2005).

Desde a origem da humanidade existe um relacionamento estreito e
intenso entre as arvores frutiferas e a espécie humana. Hoje as frutas sao parte

integral da alimentagdo humana, particularmente na forma de sucos, bebidas



alcodlicas, saladas e na forma de sobremesas como frutas in natura, em calda,
em pasta, seca, geléias e doces (AWAD, 1993).

Atualmente, hd uma maior consciéncia das popula¢cdes sobre a importancia
do consumo de alimentos saudaveis na prevencao de doencas e na melhoria da
qualidade de vida, resultando em aumento mundial no consumo de frutas,
principalmente, tropicais, o qual € verificado pela sua crescente comercializacéo.

O Brasil se destaca por ser um dos maiores produtores de frutas do
mundo, as quais sdo cultivadas e comercializadas em grande escala (BRUNINI et
al., 2002).

O Nordeste brasileiro apresenta condi¢des climéticas favoraveis ao cultivo
de diferentes frutiferas de origem tropical, como se pode verificar pela expressiva
diversidade de espécies nativas encontradas na regido, ao lado de outras,
exoticas, introduzidas de ecossistemas equivalentes e que se adaptaram bem,
comportando-se de modo semelhante ao do material nativo, a exemplo da
jaqueira, fruta-pdo, sapotizeiro, entre outras (GURJAO, 2006).

O valor econdmico da fruticultura ndo se situa somente na producdo de
frutos para o mercado consumidor, mas baseia-se também no aproveitamento
dos frutos para industrializac&o, criando riquezas e gerando o bem social (SIMAO,
1998).

De acordo com a FAO (2006), a comercializacdo mundial de produtos
derivados de frutas aumentou mais de cinco vezes nos ultimos quinze anos. A
crescente demanda por produtos processados de frutas tropicais, fez com que
muitas agroindustrias se instalassem no Nordeste, existindo uma procura no
mercado, por frutos de qualidade. Dessa forma, tem-se observado o interesse de
fruticultores e agroindustrias no cultivo de espécies de Spondias, o que confirma
seu potencial agrosocioecondmico. No entanto para viabilizacdo dos cultivos ha
necessidade de serem solucionados o0s problemas tecnolégicos que
impossibilitam a sua exploracdo comercial (SOUZA e ARAUJO, 1999).

Embora o mercado para a producdo e exportacdo de espécies de frutas
nativas e exoticas seja promissor, ainda se registram perdas significativas no
processo produtivo. Fatores como sazonalidade e técnicas inadequadas de
colheita e pds-colheita contribuem com perdas estimadas entre 20 % a 50 % da

producdo das frutas tropicais tradicionalmente comercializadas. Com as frutas



nativas ou exoticas, esses valores podem ultrapassar os 50 % (CHITARRA &
CHITARRA, 2005; EMBRAPA, 2006).

A producdo de polpa de frutas representa uma alternativa as estas perdas
por poder ser utilizada como matéria prima em industrias de conservas de frutas,
que podem produzir as polpas nas épocas de safra, armazené-las e reprocessa-
las nos periodos mais propicios, ou segundo a demanda do mercado consumidor,
como doces em massa, geleias e néctares. Além de poder ser comercializadas
para outras industrias que utilizam a polpa de fruta como parte da formulagéo de
iogurtes, doces, biscoitos, bolos, sorvetes, refrescos e alimentos infantis (BUENO
et al., 2002).

No Brasil o interesse pela cultura do umbu-caja tem sido crescente nos
altimos tempos, o que se deve principalmente as pesquisas cientificas que
difundem informacgdes relativas aos resultados dos estudos. A umbu-cajazeira é
uma cultura com boas possibilidades de expanséo no Brasil, por se tratar de uma
planta rustica, que se adaptam bem as condicbes climéaticas do semiarido
nordestino e, sobretudo pelo mercado potencial para processamento.

A tecnologia de alimentos tem, entre seus elementos de estudo, o aumento
da vida util do produto alimenticio. Nesse sentido, deve criar condi¢des nas quais
o alimento esteja protegido e livre dos fatores que condicionam sua deterioracao.
De acordo com JAYARAMAN e DAS-GUPTA (1992) o principal objetivo do
processamento de alimentos é converté-los em produtos mais estaveis que

possam ser estocados por longos periodos.

1.2- DESCRICAO BOTANICA E POTENCIAL ECONOMICO DO UMBUCAJA.

A umbu-cajazeira (Spondia spp) € uma planta arbérea, pertence a familia
Anacardiaceae e ao género Spondia considerado um hibrido natural entre o
umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) e a cajazeira (Spondias mombim L),
(GIACOMETTI, 1993).

A planta apresenta porte relativamente elevado, a copa é aberta, com 12 m
a 16 m de diametro, e altura média de 8 m a 12 m. Possui tronco semi ereto,
apresentando casca acinzentada, rugosa e grossa. O fruto € uma drupa,

constituida por endocarpo rigido e lenhoso, cujo interior pode existir ou nao



sementes. Apresenta coloracao verde quando imaturo, passando para o amarelo
ou alaranjado quando maduro, tendo casca fina, lisa e polpa suculenta de sabor
acido a adocicado (CARDOSO et al., 1998).

Ocorre uma grande variabilidade entre os frutos de umbu-caja, no que se
refere ao tamanho, forma, caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, sendo o
conhecimento disponivel sobre tal variabilidade pequeno, s&o necessérias
pesquisas que visem a reducdo da semente e 0 aumento do conteudo de polpa
nos frutos desse género (MOURA et. al. 2005). Informacbes a esse respeito
serdo Uteis para selecdo do material genético disponivel naturalmente para
domesticacdo, de modo a orientar a selecdo, multiplicacdo e disseminacdo de
variedades com alto rendimento em polpa e melhores propriedades tecnolégicas.

As espécies do género Spondias sdo exploradas economicamente com
base em seus frutos que sdo consumidos in natura, e processados na forma de
polpas, sorvetes, licores entre outros produtos. A época de colheita do umbu-caja
varia de acordo com as condicbes climaticas prevalecentes nas regides
produtoras. Em alguns municipios do semiarido baiano ocorre no periodo entre
marco e junho. Os frutos sdo coletados geralmente no chdo apds queda natural,
sendo comercializados em péssimas condi¢cdes, ja fermentados e atacados por
insetos, nao demonstrando o real potencial econémico dessa frutifera nativa no
semiarido (GIACOMETTI, 1993).

Segundo Maia et al. (1998), o fruto, uma vez colhido, e, em condi¢cbes
ambientais de acondicionamento, preserva-se no maximo durante dois ou trés
dias. Neves e Carvalho (2005) afirmam que sua alta perecibilidade é mais um
entrave a comercializagdo. Nesse sentido, S0 necessarias pesquisas que visem
o desenvolvimento de métodos de processamento e conservacdo de produtos
processados com umbu-caja para reduzir as perdas e agregar valor ao produto.

Produtos processados como os de frutos de umbu que pertence ao mesmo
género do umbu-caja (Spondia sp) apresentaram bons resultados nos estudos
realizados por Galdino et al. (2003), que produziram a polpa de umbu em pé6 e
avaliaram a estabilidade desse produto; Folegatti et al. (2003), que estudaram o
aproveitamento industrial do umbu na forma de geleia e compota; Ferreira et al.

(2000), que avaliaram as alteragdes das caracteristicas sensoriais da polpa do



umbu submetida a diferentes métodos de congelamento e Policarpo et al. (2007),
gue estudaram a estabilidade da cor de doces em massa de umbu.

Detecta-se um grande potencial em funcdo da diversidade das frutas
nativas ou cultivadas existente no Brasil, porém, os fabricantes de doces,
principalmente os da producdo informal, carecem de conhecimentos técnicos,
visto que a forma como as frutas sdo cultivadas e os doces e geleias
processados, preparados e conservados pode trazer modificacdo significativa no
valor nutricional e na qualidade dos produtos, € importante transformar a
tecnologia em algo aplicavel. O presente estudo teve por objetivo avaliar fisico-
quimica e sensorialmente compotas, geleias e doces em massa formulados a
partir de quatro acessos selecionados de frutos de umbu-caja provenientes de

municipios do semiarido da Bahia.
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CAPITULO 1

PROCESSAMENTO, ANALISE QUIMICA E SENSORIAL DE COMPOTA DE
QUATRO ACESSOS DE UMBU-CAJA (Spondias spp.).!

! Artigo ajustado e submetido ao Comité Editorial do Periédico Pesquisa Agropecuéria Brasileira
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PROCESSAMENTO, ANALISES FiSICO-QUIMICAS E SENSORIAIS DE
COMPOTA DE QUATRO ACESSOS UMBU-CAJA (Spondias spp.)

RESUMO: Estudos sobre qualidade tecnoldgica de frutos de umbu-caja podem
contribuir para aprimorar o potencial de utilizacdo dessas frutas, que podem ser
utilizadas para a industrializacdo e/ou consumo in natura. Este estudo teve como
objetivo adequar a tecnologia convencional de processamento para producéo de
compota a partir de quatro acessos selecionados de frutos de umbu-caja
avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Utilizou-se
delineamento estatistico inteiramente casualizado para as analises fisico-
quimicas e sensoriais. O xarope de sacarose utilizado para fabricacdo da
compota foi padronizado para de 25°Brix. As analises fisico-quimicas e sensoriais
das compotas foram realizadas no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Embrapa Mandioca e Fruticultura tropical de Cruz das Almas/BA.
Nas analises fisico-quimicas foram analisados os parametros: pH, solidos
soluveis, acidez total titulavel, vitamina C, cinzas, umidade, acUcares redutores,
totais e ndo redutores. Realizou-se a analise sensorial apo6s trinta dias do
processamento das compotas, onde trinta julgadores avaliaram os produtos dos
quatro acessos de umbu-caja. Os resultados indicaram que houve diferencas
estatisticas para as analises fisico-quimicas onde em que o acesso UC38
apresentou maiores valores para solidos soluveis totais e vitamina C. Nao houve

diferencas estatisticas para analise sensorial deste produto.

Palavras-chave: Aceitacdo sensorial, frutos do Nordeste, julgadores.
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PROCESSING, PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORIAL ANALYSIS OF
SAUCES FROM FOUR ACCESSIONS OF UMBU-CAJA (Spondias spp.)
FRUITS

ABSTRACT: Studies on technological quality of umbu-caja fruits can contribute to
enhance the potential use of these fruits, which can be used for processing and /
or fresh market. The objective of the present study was to adjust the conventional
technology for sauce processing from four accessions of umbu-caja fruits by
evaluating their physical-chemical and sensorial characteristics. The experimental
design for the physical-chemical and sensorial analysis was in complete random
blocks. In the sauce processing, a product with soluble solids content of 25°Brix
was standarized. The physical-chemical characterization and sensorial analysis
of the sauces were carried out at the Laboratory of Food Science & Technology at
Embrapa Cassava and Tropical Fruits located at Cruz das Almas, BA. The
physical-chemical parameters analyzed were the following: pH, soluble solids,
total tritable acidity, vitamin C, ashes, humidity, and total non-reducing and
reducing sugars. The sensorial analysis was carried out thirty days after the
processing of the sauces, whereas the testers evaluated the products of the four
accessions. The results indicate statistical difference for the physical-chemical
analysis whereas the UC38 accession presented greater values for the total
soluble solids and vitamin C. There were no statistical differences for the

sensorial analysis of this product.

Key-words: Sensorial acceptance, fruits from the northeast region, testers.

11
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INTRODUCAO

A umbu-cajazeira (Spondias spp.) € uma anacardiacea encontrada em
muitos locais do Nordeste do Brasil, pertencente ao género Spondias, 0 mesmo
ao qual pertencem também outras importantes frutiferas como a cajaraneira
(Spondias cytherea, Sonn.), a cirigueleira (Spondias purpurea, L.) a cajazeira
(Spondias mombim, L.) e o umbuzeiro (Spondias tuberosa, Arr. Cam.). A
identificacdo de materiais genéticos que, além de produtivos, apresentem
qualidade superior para o aproveitamento industrial e/ou consumo in natura é de
fundamental importancia para formagdo de cultivos comerciais (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

No Brasil, principalmente no Nordeste, as espécies do género Spondias
sdo social e economicamente importantes, como pode se observar pela
comercializacdo dos frutos e produtos processados em feiras, mercados e até
supermercados da regido (MATTA et al. 2006). Atualmente o umbu-caja é
consumido restritamente na regido Nordeste do Brasil, principalmente na forma in
natura ou preparados como refresco, sorvete e bebidas alcodlicas (licores e
batidas). Entretanto, pesquisas que ressaltem a adequacéo e o desenvolvimento
de novas tecnologias para o processamento do umbu-caja, promovendo um
aproveitamento mais rentavel, mediante a agregacdo de valor a essa matéria-
prima.

Segundo a Resolugcdo Normativa N° 12 do ministério da saude que
conceitua o doce de fruta em calda como produto obtido de frutas inteiras ou em
pedagos, com ou sem sementes ou carogos, Com ou sem casca, cozidas em agua
e acucar, envasados em lata ou vidro e submetido a um tratamento térmico
adequado (BRASIL, 1978).

A producdo de compotas apresenta-se como uma forma viavel para
conservacao de frutas como as de as de umbu-caja, trazendo a vantagem do
aproveitamento de excedentes, contornando problemas de perecibilidade e
mesmo de sazonalidade, possibilitando sua distribuicdo por maiores periodos do
ano.

Conduziu-se este trabalho com o objetivo de ampliar e enriquecer as

informacdes sobre processamento do umbu-caja, visando potencializar o
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consumo de produtos processados como compotas, avaliando as caracteristicas

fisico-quimicas desse produto e sua aceitacao sensorial.
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MATERIAL E METODOS

1. Coleta, Selecéo e sanitizacdo dos frutos.

Os frutos de umbu-cajd foram colhidos nos meses de maio e junho de
2009 em quatro plantas localizadas na regido do semiarido baiano (Serrinha,
Retirolandia, Santa Barbara e Santo Estevao). A selecdo dos frutos foi realizada
apos a coleta seguindo aos atributos de qualidade, estdgio de maturacdo e
isencao de doencas. Somente foram selecionados frutos com alto rendimento de
solidos soluveis totais.

Em seguida os frutos foram lavados, sanitizados com hipoclorito de sodio
(NaOCl) por imersdo em agua clorada a 100 ppm de cloro ativo por 20 minutos.
Apés os frutos foram novamente enxaguados em agua corrente para retirar o

excesso de cloro conforme ilustrado na Figura 1.

Figura 1. Etapas de processamento da compota de umbu-caja (1A sele¢do dos
frutos, 1B lavagem, 1C sanitizacdo, 1D enchimento dos potes, 1E

pasteurizacdo, 1F armazenamento do produto).
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2. Obtencdo da Compota

O processamento dos frutos para obtencdo da compota foi realizado no
Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da EMBRAPA Mandioca e
Fruticultura Tropical, em Cruz das Almas, Bahia, de acordo com o fluxograma

descrito na Figura 2.

RECEPCAO

SELECAOQ/LAVAGEM / SANITIZACAO

!

ACONDICIONAMENTO DOS FRUTOS NOS POTES

!

PREPARO DA CALDA (25° Brix)

ENCHIMENTO DOS POTES COM CALDA

!

PASTEURIZACAO (80° C / 20min)

|

RESFRIAMENTO

!

ARMAZENAMENTO (30 dias)

Figura 2. Fluxograma do processamento de compota de umbu-caja, realizado na
Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical (CNPMF) DE Cruz das
Almas - BA (2009).

Os frutos foram acondicionados, em recipientes previamente esterilizados,
sobre os quais adicionou a calda com concentracdo de 25° Brix deixando-se um
espaco entre a tampa e a superficie da calda a fim de evitar o transbordamento

durante a pasteurizacdo e favorecer a formacdo do vacuo, melhorando a
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conservagao do produto. Procedeu-se em seguida a pasteurizacdo a temperatura
de 80°C por 20 minutos e resfriou-se até atingir a temperatura ambiente.

Os produtos foram armazenados em temperatura ambiente no Laboratorio
de Tecnologia de Alimentos da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical por
periodo de 30 dias.

3. Analise sensorial

Realizou-se o teste de aceitacdo com trinta consumidores, para avaliagao
dos atributos sensoriais: cor, aroma, sabor, textura, utilizando-se escala hedonica
estruturada de 9 pontos (9 = gostei muitissimo; 8 = gostei muito; 7 = gostei
moderadamente; 6 = gostei ligeiramente; 5 = nem desgostei, nem gostei; 4 =
desgostei ligeiramente; 3 = desgostei moderadamente; 2 = desgostei muito; 1 =
desgostei muitissimo). Foram servidos dois frutos de cada compota dos quatros
acessos de umbu-caja em pires branco codificados com numeros aleatorios de
trés digitos, acompanhado de &gua e biscoito salgado. Os julgadores provaram as
amostras em cabines individuais, sob luz branca atribuindo a nota conforme a

escala hedbnica em ficha de avaliacao.
4. Analises fisico-quimicas

Nas compotas foram analisadas apenas os frutos de umbu-caja quanto ao
pH (por leitura direta em potenciémetro), teor de solidos solUveis totais (SST), por
leitura direta em refratbmetro, acidez total titulavel (ATT) expressa em % de acido
citrico, cinzas e umidade de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2005).

Por espectrofotometria, determinou-se o0 contelddo de vitamina C
(PEARSON, 1976) e o de acuUcares redutores e totais (NELSON, 1944; SOMOGY,
1945), sendo que a etapa da hidrélise &cida para os acucares foi realizada
segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005). Os acgUcares néao
redutores foram determinados a partir da diferenca entre acglcar total e acucar

redutor.
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5. Analise dos Resultados

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) utilizando-se delineamento inteiramente casualizado, com
quatro tratamentos (acessos) e quatro repeticoes.

Os resultados do teste de aceitacdo sensorial foram analisados pela
(ANOVA) e teste de Tukey a 5% de significancia.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas analises fisico-quimica realizadas nos frutos da compota de umbu-
caja o pH obtido se enquadra numa faixa de 3,42 para o acesso UC38 e 3,46 para
0 acesso UC20, ndo apresentando diferenca estatistica significativa a 5 % de
probabilidade dos demais acessos. Segundo a Resolugdo Normativa N°12,
produtos de origem vegetal ndo esterilizado com liquido de cobertura devem
apresentar pH de no maximo 4,5 sendo que os valores encontrados para compota
estdo dentro do valor estipulado pela legislacdo ( BRASIL,1978).

As médias encontradas de pH para compota de umbu-caja (Tabela 1)
ficaram acima dos valores mencionados por Folegatti et al. (2003), em estudo
realizado com compotas de frutos de umbu a 25° Brix, em que obtiveram médias

de pH préoximo a 2,70.

Tabela 1. Valores médios finais das analises fisico-quimicas de compota de umbu-
caja realizadas no laboratério da EMBRAPA/CNPMF, em Cruz das
Almas - BA (2009).

pH SST ATT Vit.C Cinza UM AR AT ANR
Acesso (°Brix) (%)  C(mg/100) (%) (%) (%) (%) (%)

UC20 3,46a 17,00c 0,80c 4,54a 0,35b 80,79a 13,44a 26,69a 13,24a

UC48 3,47a 15,12a 0,64% 542b 0,29a 79,94a 14,57ab 28,06a 13,48a

uc45 3,47a 16,18b 0,73b 539 0,31a 80,30a 14,88b 27,72a 12,83a

UC38 3,42a 18,06d 0,76bc 8,06c 0,31a 80,69a 14,18ab 27,58a 13,39a

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste TuKey a 5% de
probabilidade (P>0,05). UC= umbu-caja; pH= potencial hidrogénio; SST solidos solluveis totais; ATT=acidez total
titulavel; VIT.C=Vitamina C ; UM=umidade; AR=acguUcar redutor; AT=ac¢ulcar total;ANR=acUcar nao redutor
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Com relacdo a acidez total titulavel (ATT), (Tabelal) observa-se que, o
menor valor encontrado foi verificado para o acesso UC38 (0,64 %).

Estatisticamente, os acessos UC45 e UC38 nao diferem entre si.

Os teores de SST obtidos ficaram entre 16,18° Brix para o acesso UC45 a
18,06° Brix para o acesso UC38 nas compotas de umbu-caja analisadas, esses
valores sao inferiores aos encontrados por Folegatti et al. (2003), em estudo
realizado com compota de umbu de 25° Brix em que obtiveram médias de 23,1 °
Brix.

Os resultados de vitamina C encontrados nos diferentes acessos
(Tabelal), foi menor estatisticamente para o acesso UC20 (4,54 mg/100g) e maior
para 0 acessos UC38 (8,06 mg/100g) apresentaram maiores valores, quando
comparados aos de Folegatti et al. (2003), que obtiveram média de 3,52 mg/100g
de acido ascorbico em compotas de umbu.

Os valores de cinzas foram de 0,31% para os acesos UC45 e UC38 e
0,35% para o acesso UC20. As médias para umidade ficaram entre 79,94 % a
80,79 %.

N&o houve diferenca estatistica entre os acessos analisados para agucares
nao redutores e totais, sendo que 0s agucares totais apresentaram média geral de
27,51 %.

Observa-se na (Tabela 2) os resultados do teste de aceitacdo sensorial
para as diferentes compotas. Ndo houve diferenca significativa a 5 % de
probabilidade (P>0,05) para os atributos aparéncia, aroma e cor. As notas de
aceitacdo sensorial atribuidas para os diferentes acessos de compota estédo entre

os termos heddnicos: gostei ligeiramente e nem desgostei nem gostei.
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Tabela 2. Resultados da analise sensorial da compota de umbu-caja realizadas
no laboratério da EMBRAPA/CNPMF, em Cruz das Almas - BA (2009).

ACESSOS APARENCIA AROMA COR SABOR TEXTURA

UC38 5,23a 5,80a 5,63a 5,26a 4,93a
uC45 5,90a 5,56a 5,56a 6,33ab 6,46b
uc20 6,20a 6,43a 6,36a 6,43ab 6,10ab
uc48 6,23a 6,46a 6,30a 6,93b 6,23ab

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade (P>0,05). UC=umbu-caja

Em relacdo a cor, ainda na Tabela 2, o acesso UC20 obteve maior nota
6,36 (gostei ligeiramente), no entanto ndo diferiu estatisticamente dos demais. Na
observacdo de um alimento, o impacto visual causado pela cor sobrepde-se a
todos os outros, fazendo desse atributo um dos mais importantes na
comercializacdo de alimentos e constituindo, assim, primeiro critério de aceitacao
ou rejeicdo de um produto (TOCCHINI e MERCADANTE, 2001). Caso a cor nao
seja atraente, apesar da aparéncia (aspecto e forma) e o odor serem, dificilmente

um alimento sera ingerido ou pelo menos provado (FERREIRA et al., 1989).
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CONCLUSOES

A industrializacdo dos frutos na forma de compota pode ser uma alternativa
interessante para ofertar os frutos em outras localidades, além das éreas
produtoras, agregando valor a matéria-prima.

As informacBes obtidas nesse estudo relacionadas a analise fisico-
quimicas, demonstraram que entre as compotas de umbu-caja avaliadas o
acesso UC38 obteve maiores valores de SST e apresentou bom contetudo de
vitamina C.

Os quatros acessos de umbu-cajd analisados para compotas néo
apresentaram diferenca significativa na analise sensorial, apresentando aceitacao
sensorial com notas que variaram de 4,93 a 6,93 (“desgostei ligeiramente a gostei
ligeiramente”) para os atributos aparéncia, aroma e cor.

Observa-se que sao necessarios estudos que avaliem outros tratamentos
com diferentes propor¢cdes de acgUcares para processamento de compotas de
umbu-caja, avaliando-se sensorialmente com intuito de melhorar qualidade

organoléptica e aceitacao deste produto.
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CAPITULO 2

PROCESSAMENTO, ANALISE FiISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE GELEIA
FORMULADAS A PARTIR DE DIFERENTES ACESSOS DE UMBU-CAJA
(Spondias spp.).?

2 Artigo ajustado e submetido ao Comité Editorial do Periédico Pesquisa Agropecudria Brasileira
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PROCESSAMENTO, ANALISE FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE
GELEIAS FORMULADAS A PARTIR DE DIFERENTES ACESSOS
DE UMBU-CAJA (Spondias spp.)

RESUMO Os frutos de umbu-caja ainda ndo foram devidamente caracterizados,
particularmente no que se refere ao seu potencial para industrializacdo, o que
vem estimulando o estudo dessa cultura. O objetivo desse trabalho foi adequar a
tecnologia convencional de processamento de geleia para quatro acessos de
frutos de umbu-cajd e caracterizar fisico-quimica e sensorialmente o produto.
Para processamento da geleia seguiu-se a metodologia, que inclui as etapas de
recepcdo das frutas, selecdo, lavagem, brangueamento, despolpamento,
homogeneizacéo, formulacdo (50 % acucar e 50 % de polpa), concentracdo (65°
Brix) e envasamento. A caracterizacdo fisico-quimica e andlise sensorial das
geleias foram realizadas no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical de Cruz das Almas/BA. As andlises
fisico-quimicas realizadas foram: pH, solidos solluveis, acidez total titulavel,
vitamina C, cinzas, umidade, e aclUcares redutores, totais e ndo redutores. A
analise sensorial foi realizada trinta dias ap6s processamento das geleias, em
cabines individuais com trinta provadores ndo treinados que avaliaram as geléias
dos quatro acessos estudados com relacdo aos parametros: aroma, aparéncia,
cor, sabor e textura. O delineamento estatistico utilizado para analises foi
inteiramente casualizado. Observou-se nos resultados, que houve variacéo entres
0S acessos para analises fisico-quimicas e na analise sensorial apenas o atributo

sabor do acesso UC48 variou entre os demais.

Palavras-chave: Industrializagéo, caracterizagdo, tecnologia.
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PROCESSING, PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORIAL
ANALYSIS OF JAMS FORMULATED FROM FOUR DIFFERENT

ACCESSIONS OF UMBU-CAJA (Spondias spp.) FRUITS

ABSTRACT: Umbu-caja fruits have not been accurately characterized, especially
in respect to their industrialization potential, therefore stimulating this study. The
objective of the present work was to adjust the conventional technology of the
processing of jams from four accessions of umbu-caja fruits and evaluate the
physical-chemical and sensorial characteristics of the products. For the jam
processing, the methodology described by, which includes the stages of receiving
the fruits, selection, washing, whitening, taking the pulp out, homogenization,
formulation (50 % sugar and 50 % pulp) concentration (65° Brix) and putting the
jams in jars, was carried out. The chemical characterization and sensorial analysis
of the jams was performed at the Laboratory of Food Science & Technology at
Embrapa Cassava and Tropical Fruits located at Cruz das Almas, BA. The
following physical-chemical analysis was performed: pH, soluble solids, total
tritable acidity, vitamin C, ashes, humidity, and total non reducing and reducing
sugars. The sensorial analysis was carried out thirty days after processing the
jams by thirty non trained testers in individual booths that evaluated the four
accessions in regard to the to the following parameters: aroma, appearance,
color, flavor and texture. The statistical design was in complete random blocks.
Results showed variation between the accessions for the physical-chemical
analysis, and for the sensorial analysis, only the flavor of accession UC48 varied

in comparison to the others.

Key - words: Industrialization, processing, technology.
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INTRODUCAO

A umbu-cajazeira (Spondia spp) € uma fruteira que pertence a familia
Anacardiacea e ao género Spondias é considerada um hibrido natural entre o
umbuzeiro e a cajazeira (GIACOMETTI, 1993). E uma espécie nativa tipica da
regido semiarida, explorada economicamente com base em seus frutos, que
normalmente sdo consumidos in natura.

Os frutos do umbu-caja podem ser utilizados ao natural ou processados,
apresentando produtos de excelente qualidade. Assim como o umbu (Spondias
tuberosa) sua exploracdo, no entanto, é feita apenas de forma extrativista (LIMA
et al., 2002).

O Brasil é um dos trés maiores produtores de frutas do mundo e consome
grande quantidade das frutas que produz (LAGO et al., 2006). Além desse fator, a
grande diversificacdo associada a qualidade dos frutos, permite desenvolver
pesquisas com vistas a geracdo de novos produtos. O interesse por fontes
alternativas de matéria-prima a custos acessiveis aliado ao crescente interesse
por alimentos com atributos para processamento justifica maiores esforcos de se
estudar o potencial do uso industrial de frutas regionais como o umbu-caja.

Da producdo ao consumo, as perdas na agricultura séo elevadas. Em
fruticultura, como em outras areas de atividade agricola, ha desperdicios por falta
de conhecimento de como aproveitar a produgdo que ultrapassa 0 consumo
natural. Acredita-se que estimular a industrializacdo € uma das formas de
ameniza-los (LIMA, 1998).

O mercado de frutas nativas tem crescido muito nas ultimas décadas, com
grande participacdo na renda de pequenos agricultores das Regides Norte e
Nordeste. Esse crescimento pode ser atribuido principalmente as caracteristicas
organolépticas e sabor desses frutos. Nesse contexto, o0 género Spondias tem se
destacado principalmente devido ao sabor agradavel de seus frutos. Dentre as
espécies desse género, os frutos de umbu-caja tem se destacado pelo sabor,
aroma e grande importancia econémica, social e ecolégica para a regidao Nordeste
onde as condi¢Bes edafocliméticas favorecem seu cultivo e producdo (SOUZA,
1998).
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Os doces e geleias de frutas estdo presentes em todos os estados e fazem
parte do dia-a-dia dos brasileiros. O preparo de geleias e doces, em geral, € uma
das formas de conservacao de frutas, pois sédo utilizados, além do uso de calor,
também o aumento da concentracdo do acUcar, com alteragcbes da pressado
osmatica e, com isso, aumentando a vida Gtil do produto (KROLOW, 2005).

De acordo com a Resolucdo Normativa N° 12, geleias de frutas “séo
produtos preparados a partir de frutas e/ou sucos, misturados com acgucar, com
adicdo de pectina, &cidos e outros ingredientes permitidos, podendo apresentar
frutas inteiras, partes e/ou pedacos sob variadas formas.“Esta mistura deve ser
convenientemente processada até se obter uma concentracdo e consisténcia
semi-soélida adequada” (BRASIL, 1978).

Devido a crescente demanda por sucos, geleias e doces de frutas no
mercado e a falta de informacdes sobre a vida pds-colheita do fruto de umbu-caja,
surgiu a necessidade de estudos, visando desenvolver produtos com alto valor
agregado.

Conduziu-se este estudo com o objetivo de adequar a tecnologia
convencional de processamento de geleia para acessos selecionados de frutos de
umbu-caja, avaliando as caracteristicas fisico-quimicas e a aceitacdo sensorial

desses produtos.
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MATERIAL E METODOS

1. Coleta, selecao e sanitizacéao dos frutos.

Os frutos de umbu-cajé foram colhidos nos meses de maio e junho de 2009
em quatro plantas localizadas na regido do semiarido baiano (Serrinha,
Retirolandia, Santa Barbara e Santo Estevao).

A selecao dos frutos foi realizada apods a coleta, de acordo com os atributos
de qualidade, estagio de maturacdo e isencdo de doencas. Foram selecionados
frutos em estagio de maturacao “de vez” e com alto rendimento de polpa e sélidos
sollveis totais. ApoOs selecdo dos frutos realizou-se a lavagem, seguida de
sanitizacdo com hipoclorito de sédio (NaOCI) por imersdo em agua clorada a 100
ppm de cloro ativo por 20 minutos, (Figura 1). Em seguida, os frutos foram

enxaguados em agua corrente para retirar o excesso de cloro.

1F

Figura 1. Etapas de processamento da geleia de umbu-caja (1A selecdo dos
frutos, 1B lavagem, 1C sanitizacdo, 1D branqueamento, 1E homogeneizagéo , 1F

armazenamento do produto.
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2. Processamento da geleia

O processamento dos frutos para obtencdo das geleias foi realizado no
Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Mandioca e
Fruticultura Tropical, em Cruz das Almas, Bahia, de acordo com o fluxograma

descrito na Figura 2.
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}

ADICAO DE ACUCAR

!
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!
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!

ARMAZENAMENTO (30 DIAS)

Figura 2. Fluxograma do processamento de geleia de umbu-caja, realizado na
Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical (CNPMF) DE Cruz das Almas — BA.
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Apbs as etapas de sanitizacao e higienizacao, os frutos foram branqueados
em agua com temperatura entre (85 a 90 °C) por 3 minutos. O despolpamento foi
realizado em liquidificador doméstico, separou-se a polpa dos residuos (carocos e
casca) com auxilio de uma peneira. No preparo das geleias, utilizou-se a
formulacédo (50 % de polpa de umbu-caja e 50 % de acgucar), os ingredientes
foram misturados manualmente, sendo entdo submetidos a ebulicdo. A
concentracdo da geleias foi determinada a partir do teor de sdlidos solaveis
utilizando-se refratbmetro manual Instrutherm. O processo foi concluido quando a
geleia atingiu 65° Brix. As geleias foram envasadas em recipientes de vidro
previamente esterilizados, com capacidade de 270 ml Figura2. Os produtos foram
armazenados por trinta dias em temperatura ambiente no laboratério de Ciéncias

e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical.

3. A anélise sensorial

As geleias formuladas com frutos de umbu-caja foram submetidas ao teste
de aceitacdo sensorial de acordo com os atributos: aparéncia, aroma, cor, sabor e
textura, utilizando-se a escala hedonica estruturada de 9 pontos, onde 9
representava a nota maxima “gostei muitissimo” e 1 a nota minima “desgostei
muitissimo”. Trinta consumidores receberam as quatro amostras de geleias de
forma casualizada em copos descartaveis de 50 ml codificados com numeracgéo
aleatéria de trés digitos, acompanhada de biscoito salgado para ser degustado

entre uma amostra e outra.

4. Andlises fisico-quimicas

As geleias de umbu-caja foram submetidas as seguintes analises fisico-quimicas,
pH (por leitura direta em potencidmetro), teor de sélidos solaveis totais (SST),
acidez total titulavel (ATT), cinzas e umidade de acordo com o Instituto Adolfo
Lutz (2005).

Por espectrofotometria, determinou-se o conteddo de vitamina C
(PEARSON, 1976) e o de acucares redutores e totais (NELSON, 1944; SOMOGY,
1945), sendo que a etapa da hidrélise acida para os acUcares foi realizada
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segundo o Instituto Adolfo Lutz (2005). Os acucares ndo-redutores foram obtidos

a partir da diferenca entre acucares totais e agUcares redutores.

5. Analises dos Resultados.

Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado, para as analises
fisico-quimicas e analise sensorial. Os resultados foram submetidos a analise de
variancia e as diferengas entre médias comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de
probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As quatro geleias obtidas a partir dos quatro acessos de frutos de umbu-
caja apresentaram valores de pH entre 2,37 UC20 e UC45 2,56 para 0 acesso
UC48.Houve diferenca significativa entre os acessos UC48, UC45 e UC38
(Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios finais das andlises fisico-quimicas de geleia de umbu-
caja realizadas no laboratério da EMBRAPA/CNPMF, em Cruz das
Almas - BA.

AC pH SST ATT Vit.C Cinza UM AR AT ANR

(°Brix) (%)  (mg/100) (%) (%) (%) (%) (%)

UC20 2,37a 60,00a 0,84c 8,08b 0,30c 32,43c 22,52ab 50,87a 28,35b

UC48 2,56c 61,00c 0,54a 6,8la 0,24a 29,53ab 23,63b 48,33a 24,70a

UC45 2,37a 64,05d 0,94d 9,73d 0,33d 28,39a 27,77c 54,80b 27,03ab

UCc38 2,48b 60,50b 0,70b 8,90c 0,27b 30,46b 21,47a 56,48b 35,02c

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade (P>0,05). Ac= acessos pH= potencial hidrogénio; SST sélidos soluveis totais; ATT= acidez

total titulavel;VIT.C=vitamina C; UM= umidade;AR=acucar redutor;AT=acUcar total;ANR=acucar ndo redutor

Os teores de ATT variaram estatisticamente entre os acessos de 0,54 % a
0,94 %. Esses valores diferiram pouco das geleias de umbu elaboradas por Bispo
(1989), que apresentaram valor de ATT de 0,55 % e por Folegatti et al. (2003) que
encontraram resultados similares de ATT entre 0,62 % e 0,88 %. A acidez é um
importante parametro na apreciacdo do estado de conservacdo de um produto
alimenticio. Geralmente, um processo de decomposicdo, seja por hidrolise,
oxidacdo ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos ions de

hidrogénio e, por consequéncia, sua acidez (MATTIETTO, 2005).
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Observou-se entre as geléias que o teor de SST variou estatisticamente
entre os acessos analisados, em que UC20 apresentou menor teor (60,00° Brix)
conforme ilustrado na Tabelal e o acesso UC45 maior teor (64 05° Brix), Tabela
1. Esses valores diferiram das geleias de umbu elaboradas por Folegatti et al.
(2003) que apresentaram teores de SST entre 66,3° Brix e 68,6° Brix. A
Resolucdo Normativa n° 12, estipula que o valor minimo de sélidos solUveis totais
para geleia deve estar compreendido entre 62 % a 65 % (BRASIL, 1978).

O conteudo de acucares redutores nas geleias apresentou valores entre
21,47 % (UC48) a 27,77 % (UC45). A presenca destes acucares é um fator de
qualidade na aceitagcéo da fruta in natura ou processada. Observa-se na Tabela 1
gue os acucares redutores e totais apresentaram diferencas significativas entre os
acessos em que o0 acesso UC45 apresentou maior teor de acuUcar redutor, e 0s
acesos UC20 e UC48 sao iguais e UC45 e UC38 sao iguais estatiticamente.

O acesso UC38 apresentou maior teor de aclcares nao-redutores 35,02%
apresentando diferenca estatistica em relacdo os demais acessos. O tempo e
temperatura utilizados no tratamento térmico podem ter influenciado no processo
de hidrélise dos acucares ndo-redutores.

O teor de vitamina C variou significativamente entre 0s acessos, onde o
acesso UC45 apresentou maior valor desse componente 9,73 mg/100g.

A umidade apresentou resultados médios entre 28,39 % para 0 acesso
UC45 a 32,43 % para UC20. Os valores encontrados estdo em conformidade com
0 que preconiza a Resolucdo Normativa n° 12, em que a umidade maxima para
geleias é de 38 % m/m a 35 % m/m, (BRASIL, 1978).

Com relacdo aos resultados de cinzas, pode-se observar que houve
diferencas, em que a geleia do acesso UC45 apresentou média 0,33 % de cinzas,
sendo superior aos demais acessos (Tabela 1).

A tabela 2 mostra os resultados do teste de aceitabilidade.Verifica-se que
as geléias dos diferentes acessos ndo diferenciam entre si para os atributos
aparéncia, aroma,cor e textura.

Para o sabor o acesso UC48 apresentou maior nota ficando entre os

termos gostei ligeiramente e gostei moderadamente.
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Tabela 2. Resultados da andlise sensorial da geleia de umbu-caja realizadas no
laboratorio da EMBRAPA/CNPMF, em Cruz das Almas - BA (2009).

ACESSOS APARENCIA AROMA COR SABOR TEXTURA
UC38 6,86a 6,86a 6,70a 6,73a 7,56a
UC45 6,70a 6,83a 6,60a 7,0a 7,10a
uc20 6,26a 6,33a 6,50a 6,76a 7,13a
ucC48 7,10a 6,60a 7,46a 7,23b 7,10a

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (P>0,05).UC= umbu-caja

Em estudo realizados por Folegatti et al. (2003), com geleias de umbu, os
tratamentos com proporcédo polpa e acucar (50:50) foram significativamente mais
aceitos quanto aos atributos aparéncia, cor e textura quando comparados a
tratamentos com propor¢cdes menores de polpa e agucar. Segundo os autores
maior proporcdo de acucar promoveu uma melhor aceitacdo da cor da geleia,
provavelmente em razéo de o produto final apresentar um grau de escurecimento
menor.

Para textura observaram-se notas superiores a 7,0 (gostei
moderadamente) em todos 0s acessos analisados indicando uma satisfatéria

geleificacdo dos produtos sem uso de nenhum aditivo.
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CONCLUSOES

Esta fruta apresentou-se como uma matéria-prima de facil processamento
com caracteristicas organolépticas atraentes e sabor agradavel resultando em
uma geleia com caracteristicas favoraveis para consumo segundo as médias da
avaliacdo sensorial, sendo a textura o atributo mais apreciado.

A producdo de geleia de umbu-cajd mostrou-se viavel e certamente
representa uma opcado a mais de consumo e/ou comercializacdo ao pequeno
produtor e a fruticultura brasileira, em se tratando de um fruto em ascensdo nas
pesquisas cientificas e no mercado consumidor.

Geleias formuladas a partir dos quatro acessos de frutos de umbu-caja
apresentaram-se com caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais adequadas.

A geleia do acesso UC48 apresentou-se com maior aceitacdo sensorial
para o atributo sabor em relacdo aos demais, sendo do ponto de vista sensorial o

mais adequado para producéo de geleia.
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CAPITULO 3

PROCESSAMENTO, ANALISE FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE DOCE EM
MASSA DE QUATRO ACESSOS SELECIONADOS DE UMBU-CAJA (Spondias

spp.).2

? Artigo ajustado e submetido ao Comité Editorial do Periédico Pesquisa Agropecudria Brasileira



PROCESSAMENTO, ANALISE QUIMICA E SENSORIAL DE DOCE
EM MASSA FORMULADOS A PARTIR DE QUATRO ACESSOS
SELECIONADOS DE UMBU-CAJA (Spondias spp.).

RESUMO: O umbu-caja € um fruto utilizado para processamento de polpa, suco,
sorvete e derivados. Objetivou-se com o estudo a caracterizacdo fisico-quimica, e
sensorial de doce em massa de quatro acessos selecionados de frutos de umbu-
cajid. Utilizou-se delineamento estatistico inteiramente casualizado para as
andlises fisico-quimicas e sensoriais. Para processamento da do doce em massa
seguiu-se a metodologia, que inclui etapas de recepcdo selecdo, lavagem,
branqueamento, despolpamento, homogeneizacao, formulacéo (45 % acucar e 55
% de polpa), concentracdo até 75° Brix e envasamento. A caracterizagéo fisico-
quimica e analise sensorial dos doces em massa foram realizadas no Laboratério
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Mandioca e Fruticultura
Tropical de Cruz das Almas/BA. Realizou-se a andlise sensorial trinta dias apés o
processamento dos doces em cabines individuais com trinta provadores néo-
treinados o0s quais avaliaram os doces em massa dos quatro acessos, com
relacdo aos parametros sensoriais aroma, aparéncia, cor, sabor e textura. Os
resultados demonstraram que houve variacdo estastitica para analises fisico-
guimicas entre os acessos. O acesso UC48 obteve melhor resultado para a
andlise sensorial. O umbu-caja apresentou-se adequado para 0 processamento

de doce em massa.

Palavras-chave: Doce em corte, frutos do semiarido, parametro.



PROCESSING, CHEMICAL AND SENSORIAL ANALYSIS OF
UMBU-CAJA FRUIT PASTE FORMULATED FROM FOUR
SELECTED ACCESSIONS OF UMBU-CAJA (Spondias spp.).

ABSTRACT: Umbu-caja is a fruit used in pulp processing, juice, ice-cream and
other products. The objective of the present work was the physical-chemical
characterization of fruit paste from four selected umbu-caja accessions. The
statistical design was in completely randomized design for the physical-chemical
and sensorial analysis. For the fruit paste processing, the following methodology
was carried out: reception of fruits, selection, wash, whitening, talking out the
pulp, homogenization, formulation (45 % sugar and 55 % pulp), concentration up
to 75° Brix and placing in jars. The physical-chemical and sensorial analysis of the
fruit paste were carried out at the Science and Food Technology Laboratory at
Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical located in Cruz das Almas, Bahia. The
sensorial analysis was carried out thirty days after processing of the fruit paste in
individual cabinets with thirty non-trained testers who evaluated the fruit paste of
the four accessions in regard to the following sensorial paramenters: aroma,
appearance, color, flavor and texture. Results demonstrated that there were
statistical differences for the physical-chemical analysis between the accessions.
Accession UC48 presented best results for the sensorial analysis. Umbu-caja

showed to be adequate for processing as fruit paste.

Key-words: Hard fruit paste, fruits from the semi-arid region, parameters.
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INTRODUCAO

O umbu-cajd (Spondias spp.) € uma espécie nativa tipica da regido
semiarida, explorada economicamente com base em seus frutos, que
normalmente sdo consumidos in natura (NARAIN et al., 2007). S4o necessarias
pesquisas que visem a caracterizacdo dos frutos de umbu-caja, particularmente
no que se refere ao seu potencial para industrializacdo, melhorando
aproveitamento desses frutos na forma de produtos processados.

O Nordeste € rico em fruteiras nativas e, apesar de muitas apresentarem
ampla perspectiva de aproveitamento econdmico, poucas sdo exploradas e, na
maioria das vezes de forma extrativista, dada a falta de informacfes que
possibilitem sua exploracéo comercial, (MOURA et al., 2005).

O potencial de conservacdo de um fruto ndo esta diretamente relacionado
com o manejo adequado apo6s a colheita, mas também, com as condi¢ces
climaticas durante a producéo e com as praticas culturais adotadas (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Desta forma, a aplicacdo de préaticas de processamento
adequadas na preservacado de frutos de umbu-cajé ajuda a diversificar as formas
de consumo.

De acordo com a Resolucdo Normativa N° 9, o doce em massa deve ser
elaborado a partir de uma mistura que contenha ndo menos que 50 partes dos
ingredientes vegetais para cada 50 partes em peso dos agucares utilizados, o teor
de solidos solaveis no produto final ndo deve ser inferior 65 %, (BRASIL 1979).

Segundo a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (1978), doces em
massa sao resultantes do processamento adequado das partes comestiveis dos
vegetais, adicionados de agucares, agua, pectina (0,5 a 1,5 %), ajustador de pH
(3 a 3,4), além de outros ingredientes e aditivos permitidos, até alcancar
consisténcia adequada que asseguram a estabilidade do produto. Apés o
processamento, os doces devem ser devidamente embalados e armazenados nas
condi¢cbes ambientais (JACKIX, 1988; ABIA, 2001).

A preservacao desses produtos deve-se, portanto, ao alto teor de acucar,
ao baixo pH, a destruicdo dos microrganismos durante a coccdo e a
hemerticidade da embalagem (JACKIX, 1998). Os métodos de controle de
qualidade destes produtos sdo baseados nos padrdes microbiolégicos das
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matérias-primas e dos produtos finais combinados com parametros fisico-
quimicos relacionados ao pH e teor de sdlidos soluveis totais do produto final
(JAY, 2005).

O objetivo desse estudo foi avaliar fisico-quimica e sensorialmente doces
em massa elaborados com frutos de quatro acessos selecionados de umbu-caja.
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MATERIAL E METODOS

1. Coleta, Selecéo e sanitizacdo dos frutos.

Os frutos de umbu-caja foram coletados nos meses de maio e junho de
2009 em estadio de maturacao “de vez”, em quatro regidées do semiarido da Bahia
(Serrinha, Retirolandia, Santa Barbara e Santo Estevdo). Os umbus-cajas foram
selecionados para o processamento dos doces em massa a partir de
caracteristicas de rendimento de polpa e sélidos soluveis totais.

A selecao dos frutos foi realizada ap6s a coleta de acordo com os atributos
de qualidade, estadgio de maturacdo e isencdo de doencas. Realizou-se a
lavagem, seguida de sanitizacdo com hipoclorito de sodio (NaOCI) por imersao
em agua clorada a 100 ppm de cloro ativo por 20 minutos, Figura 1. Em seguida,

os frutos foram enxaguados em &gua corrente para retirar o excesso de cloro.

Figura 1. Etapas de processamento de doce em massa de umbu-caja (1A
selecdo dos frutos, 1B lavagem, 1C sanitizacdo, 1D branqueamento, 1E

homogeneizacéo , 1F armazenamento do produto.
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2. Processamento do doce em massa

Os umbus-caja foram branqueados em agua com temperatura entre 85° a
90°C por 3 minutos. O despolpamento foi feito em liquidificador doméstico,
separou-se a polpa dos residuos (carogos e casca) utilizando uma peneira. Os
doces em massa dos quatros acessos de umbu-caja foram elaborados a partir da
formulacédo: (55 % de polpa de da fruta, 45 % de acucar). Procedeu-se a cocgao
em tacho esmaltado aberto de 16 polegadas, com agitacdo manual continua, até
concentragdo final de sdélidos soluveis de 75 ° Brix, medido em refratbmetro da
marca Instrutherm.

Os doces foram envasados a quente em embalagens de polipropileno de
alta densidade com capacidade para 600 g, previamente sanitizadas, FiguraZ2.

Os produtos foram armazenados por trinta dias em temperatura ambiente
no laboratério de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Mandioca e

Fruticultura Tropical.
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Figura 2. Fluxograma do processamento de doce em massa de umbu-caja,
realizado na Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical (CNPMF) DE Cruz das
Almas - BA.

3. A andlise sensorial

Os doces em massa formulados a partir quatros acessos selecionados de
umbu-caja foram submetidos ao teste de aceitacdo sensorial de acordo com os
atributos: aparéncia, aroma, cor, sabor e textura, utilizando-se a escala hedbénica

estruturada de 9 pontos (abrangendo os termos “desgostei extremamente’=1 a
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“gostei extremamente”=9).0 julgamento das amostras foi realizado em cabines
individuais no Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimento da Embrapa
Mandioca e Fruticultura Tropical. Avaliaram o produto trinta julgadores n&o-
treinados que receberam as quatro amostras do doce em massa, as quais foram
dispostas em pedacos e codificadas com numeros aleatérios de 3 digitos

acompanhado de agua e biscoito salgado.

4. Andlises fisico-quimicas

Os doces em massa de umbu-caja foram submetidos as seguintes andlises
fisico-quimicas: pH, (por leitura direta em potencidmetro), teor de solidos sollveis
totais (SST), acidez total titulavel (ATT), Cinzas e umidade de acordo com o
Instituto Adolfo Lutz (2005). Por espectrofotometria, determinou-se o contetdo de
vitamina C (PEARSON, 1976) e o de acucares redutores e totais (NELSON, 1944;
SOMOGY, 1945), sendo que a etapa da hidrélise acida para os acucares foi
realizada segundo o Instituto Adolfo Lutz (2005). Os acUcares ndo-redutores

foram obtidos a partir da diferenca entre acUcares totais e acucares redutores.

5. Andlise dos Resultados

Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado, para as analises
fisico-quimicas e analise sensorial. Os resultados foram submetidos a analise de
variancia e as diferencas entre médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Para estatistica das analises fisico-quimicas e sensoriais utilizou-se andlise
de variancia (ANOVA), com delineamento inteiramente casualizado com quatro
tratamentos, sendo que nas andlises sensoriais 0s jugadores constituiram as
repeticdes. As diferencas entre médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5
% de probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa- se na Tabela 1 que o pH para doce em massa de umbu-caja
apresentou valores entre 3,02 e 3,29, os quais diferiram dos doces elaborados por
Martins et.al. (2007),que obtiveram médias de pH entre 3,45 a 3,80 para doces
elaborados com umbu verde e 3,33 a 3,55 para os doces elaborados com umbu
maduros. Os valores encontrados para o pH em doce em massa de umbu caja,
sdo considerados satisfatorios quando comparados aos valores descritos na
Resolucdo Normativa N° 9, em que o pH para doces em massa deve estar entre
3,0 e 3,4 (BRASIL,1978) .

Tabela 1. Valores médios finais das analises fisico-quimicas de doce em massa de
umbu-caja realizadas no laboratério da EMBRAPA/CNPMF, em Cruz
das Almas - BA.

AC pH SST ATT Vit.C Cinza UM AR AT ANR
(°Brix) (%)  (mg/100) (%) (%) (%) (%) (%)
UC20 3,02a 63,75c 1,47d 7,62b  0,51d 31,07a 23,76ab 53,52a 29,76a
uc48 3,29c 62,10b 0,67a 7,77b 0,29a 27,33a 30,35¢c 57,08b 26,73a
UC45 3,09a 64,10d 1,10c 6,62d 0,40c 35,25b 22,82a 55,35ab 32,53b
UCc38 3,20b 60,00a 0,86b 6,3la 0,33b 27,6la 24,52b 54,66ab 30,13b

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (P>0,05). pH= potencial hidrogénio; SST sodlidos soluveis totais; ATT= acidez total
titulavel;VITA.C=vitamina C; UM= umidade;AR=aclcar redutor;AT=acglcar total;ANR=acUcar ndo redutor.

Os teores de ATT diferiram estatisticamente entre si, foram observadas
médias de 0,67 % para o acesso UC48 a 1,47 % para o acesso UC20
apresentados na Tabela 1. Resultados encontrados por Martins et,al. (2007),

foram inferiores, em que para doce em massa elaborado com umbu verde
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obtiveram médias de acidez total titulavel que variaram de 0,33 % a 0,45 %, e
para o doce em massa elaborado com fruto maduro as médias foram de 0,39 % a
0,66 %.

Os resultados encontrados para solidos sollveis totais variaram
estatisticamente entre os acessos analisados, em que o acesso UC38 apresentou
o menor teor (60,00° Brix) e 0 acesso UC45, maior teor (64,10° Brix). Através da
Resolucdo Normativa n.°9, para doce em massa relata que o mesmo deve
apresentar teor de sélidos sollveis em torno de 65° Brix. Sendo assim, os valores
para sélidos sollveis totais dos acessos de doce em massa analisadas ndo
apresentaram valores preconizados por esta legislagdo, esse fato se deve
provavelmente aos altos valores de acidez dos doces.

Para umidade foram observados valores de 27,61 % a 35,25 % no doce em
massa de umbu-caja. De acordo com a legislacdo, através da Resolucao
Normativa n.°9, a umidade méaxima permitida para doce em pasta € de 35 %,
(BRASIL, 1978). Observou-se que os acessos analisados apresentaram valores
dentro do padrao permitido pela legislacdo em vigor.

Os resultados obtidos para andlise de cinzas apresentaram valores que
variaram estatisticamente de 0,29 g/100g para o acesso UC48 a 0,51g/100g para
0 acesso UC20.

Os acucares redutores foram significativamente menores no acesso UC45
(22,82), e UC20 (23,76) (Tabelal), o que significa um menor grau de hidrdlise dos
acucares totais, o que também contribui para o aumento da firmeza (JACKIX,
1998). O acesso UC20 apresentou menor valor de acucar total (53,52).

Os acessos UC20 e UC48 ((29,76 e 26,73, respectivamente) apresentaram
menores valores de aclUcar ndo redutor, diferindo estatisticamente quando
comparados aos acessos UC45 e UC38 (Tabela 1).

Os acesso UC20 (7,62 mg) e UC48 (7,77 mg) apresentaram maior teor de
vitamina C. Comparando-se esse valor ao encontrado para frutos in natura dos
mesmo acesso analisados por Santos et.al.,(2009) que encontraram teores de
9,86mg/100g para o acesso UC20 e 12,32 mg/100g para o acesso UC48,
constatando-se que houve perdas significativas de vitamina C durante o

processamento.
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Na avaliagdo sensorial dos doces em massa n&o houve diferenca
significativa entre os acessos para os atributos aroma e cor entre todos 0s
acessos analisados.

Para o atributo textura observa-se que o acesso UC45 apresentou menor
nota (6,66) entre os acessos analisados. Os demais acessos apresentaram notas
superiores a 7,0 entre os termos gostei ligeiramente e gostei moderadamente e.

O atributo sensorial aparéncia, Tabela 2 apresentou médias que variaram
entre 6,46 para o acesso UC45 a 7,70 para o acesso UC38. A aparéncia de um
produto é um importante atributo de qualidade que envolve tamanho, formato,
textura, massa, brilho, cor e outros, (FRANCES 1995).

Tabela 2. Resultados da analise sensorial de doce em massa de umbu-caja
realizada no laboratério da EMBRAPA/CNPMF, em Cruz das Almas - BA (2009).

ACESSOS  APARENCIA AROMA COR SABOR  TEXTURA
uC38 7,70b 7,03a 7,60 a 526a 7,66b
UC45 6,46 a 6,73 a 7,13 a 6,33ab 6,66 a
uc20 6,86 ab 6,73 a 6,80 a 6,43 ab 7,73b
ucC48 7,36 ab 6,96 a 7,46 a 6,93 b 7,70b

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (P>0,05).

O doce elaborado com o acesso UCA48, foi o mais apreciado no teste de
aceitacdo sensorial (Tabela2), obtendo maiores médias para todos os atributos,
com notas entre 6,93 a 7,70 entre 0s termos gostei ligeiramente e gostei
moderadamente. Em estudo realizados por Martins et al. (2007), com doce em
massa de umbu verde e maduro, as notas de aceitacdo, atribuidas pelos
consumidores, para as formulagdes dos doces, foram entre 6 (gostei ligeiramente)
e 7 (gostei moderadamente). O doce em massa de umbu-caja pode torna-se mais
um produto com tendéncia a entrar no mercado, pela boa aceitagcdo obtida no

teste sensorial.
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CONCLUSOES

O umbu-caja mostrou-se adequado para a fabricacdo de doce em massa,
uma vez que apresentou uma boa aceitagcdo sensorial. Entre 0S acessos
analisados ndo houve variacao estatistica, sendo o acesso UC48 o mais aceito
pelos julgadores apresentando melhores caracteristicas sensoriais.

As caracteristicas apresentadas nas formulacbes de doce em massa,
observadas por meio dos resultados de pH e teores de solidos soluveis do
produto final, indicam que este produto pode ser estocado e distribuido a
temperatura ambiente, se acondicionado em condi¢cdes adequadas.

A utilizacdo do umbu-caja para o processamento de doce em massa
mostrou-se eficiente, proporcionando qualidade fisico-quimica e sensorial, sendo,

portanto uma tecnologia de facil aplicacdo pelo pequeno produtor rural.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os doces em massa, compotas e geleias de frutas estdo presentes em
todos os estados e fazem parte do dia-a-dia dos brasileiros. Hoje, doces feitos
com frutos tipicos de cada regido sdo encontrados tanto nas grandes capitais
guanto nos pequenos municipios. Porém, existem muitas variedades de frutos
gue ainda néo sao conhecidas nacionalmente, como é o caso do umbu-caja. Por
outro lado, a diversidade das frutas existentes com propriedades adequadas para
0 processamento demonstra que este € um mercado que tem potencial para
crescer.

Pesquisas cientificas a respeito das caracteristicas fisico-quimica e das
propriedades tecnologicas de frutos como umbu-caja, os quais apresentam
propriedades que, devidamente potencializadas, agregam valor, sdo necessarias
pois assim o desperdicio causado na safra desses frutos pode ser minimizado.

Os resultados das andlises fisico-quimicas e sensoriais dos produtos
compota, geleia e doce em massa de umbu-caja revelam o potencial tecnolégico
desse fruto.

Os acessos de umbu-caja estudados apresentaram boa aceitagcdo nos
testes sensoriais, em que o acesso UC48 obteve maiores notas para os produtos
geleia e doce em massa.

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos produtos de umbu-caja sao
satisfatorios, quando comparados, a doces elaborados com frutos de umbu,
demonstrando assim o potencial agroindustrial dessa fruta. O umbu-caja pode ser
considerado um fruto com bom potencial para industrializacdo. Pesquisas que
promovam estudos cientificos e tecnoldgicos podem aprimorar a utilizacdo deste

fruto.
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Baixar livros de Medicina Veterinaria
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Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo



http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1

