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RESUMO: Ha poucas informacdes tecnoldgicas a respeito de seriguela que desperta um interesse
crescente por parte da comunidade cientifica no sentido de estudar formas de processamento e
aproveitamento para que essa matéria-prima alcance difusdo na agroindustria. Diante disso, este
trabalho foi realizado com o objetivo de caracterizar o fruto de seriguela em estadio de maturacao
verde. Foi realizada a caracterizacdo fisico-quimica da seriguela in natura, em triplicata, quantos aos
seguintes pardmetros: teor de agua (%), atividade de &gua, acidez total titulavel (%), pH, sélidos
soluveis totais (°Brix), cinzas (%), ratio e cor. A seriguela verde apresenta pH acido igual a 3,45, que
dificulta a proliferacdo de microrganismos. Tem considerdvel quantidade de solidos soluveis, maior
que outras frutas maduras da mesma familia, considerando o estadio de maturagdo ainda verde. A
coloragéo tem predominio de amarelo claro, com presenca de tonalidade verde.
PALAVRAS-CHAVE: Spondias purpurea L., estadio de maturacéo, cor.

PHYSICAL-CHEMICAL EVALUATION OF UNRIPE CIRUELA FRUIT FROM RURAL
DOMESTIC ORCHARD

ABSTRACT: There is a few technological information about red mombin that arouses an increasing
interest on the part of the scientific community in the sense of studying forms of processing and use so
that this raw material reaches diffusion in the agroindustry. Therefore, this study was carried out with
the objective of characterizing the ciruela fruit in unripe stage. The physico-chemical characterization
of unripe ciruela in natura was performed, in triplicate, with the following parameters: moisture
content, water activity, total titratable acidity, pH, total soluble solids, ash, ratio and color. The unripe
ciruela fruit presents acidic pH equal to 3.45, which hinders the proliferation of microorganisms. It has
a considerable amount of soluble solids, higher than other mature fruits of the same family, considered
the maturation stage still green. The coloration has a predominance of light yellow, with the presence
of green tonality.
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INTRODUCAO

O género Spondias é composto por aproximadamente 15 espécies de frutiferas que sdo
facilmente encontradas nas Américas Central e do Sul, incluindo o Brasil (Maldonado-Astudillo et al.,
2014). A serigueleira (Spondias purpurea L.) se destaca por ser muito atrativa para 0s pomares
domiciliares e de pequeno porte nos quintais domésticos, e embora ndo haja grande producdo a nivel
comercial e ndo figure entre as grandes estatisticas agricolas, ainda assim possui importancia
econdmica e social, especialmente nos mercados regionais do Norte e Nordeste do Brasil pois é muito
apreciada pelo sabor e qualidade do fruto (Sacramento & Souza, 2009), sendo tipico de regides
semiaridas do Agreste e do Sertdo (Lederman et al., 2008). Conforme Frutal (2009), a seriguela
também é conhecida com outros nomes e grafias, como siriguela, ciriguela ou ainda ciruel.
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A seriguela se caracteriza externamente pelo formato oval, casca lisa, mas algumas vezes com
ranhuras externas, com cores que variam de amarelo, vermelho ou laranja, a depender da variedade e
estagio de maturacdo, com peso médio de 20 g cada fruto e cerca de 6 cm de comprimento. Os frutos
sdo consumidos tanto quando estdo maduros ou ainda verdes, adicionados de sal neste Gltimo caso,
sendo a apreciacdo feita geralmente da polpa junto com a casca. A polpa pode ser cremosa ou
suculenta, e é bastante utilizada na formulacdo de geleias, sucos, sorvetes ou salada de frutas, que
movimenta os mercados mais regionais, nos locais onde a fruta é produzida (Engels et al., 2012).

Se for colhida ainda verde, a seriguela em geral ndo desenvolve as caracteristicas,
principalmente de cor e sabor, que sdo o grande atrativo na comercializacdo da fruta. Quando a
colheita acontece aos primeiros sinais de maturacdo, as qualidades do fruto ja sdo maiores e mais
atrativas ao consumidor, ja que quando colhidos no periodo de maturacdo fisioldgica, os frutos
continuam o amadurecimento apos a colheita (Azzolini, 2002).

Quando madura, a seriguela pode apresentar rendimento maior que 70% quando é separada a
polpa e a casca da semente, sendo muito apreciada e consumida fresca nos proprios pés da frutifera,
onde o paladar e as caracteristicas sensoriais estdo mais preservados do que quando s&o retirados para
consumo posterior a colheita (CORREIA, 2011), tendo em vista que os frutos maduros apresentam
alta perecibilidade, sendo necessario o uso de refrigeracdo no intuito de prolongar a vida util (Martins
et al., 2003).

Conforme relata Rodrigues et al. (2012), existem poucas informagdes tecnoldgicas a respeito
de seriguela em trabalhos académicos. Diante das caracteristicas atrativas desse fruto, Lima & Meleiro
(2011) destacam um interesse crescente por parte da comunidade cientifica no sentido de estudar
formas de processamento e aproveitamento para gque essa matéria-prima alcance difusdo nos grandes
mercados, inclusive pela utilizagdo no desenvolvimento de novos produtos. Diante disso, este trabalho
foi realizado com o objetivo de caracterizar a polpa de seriguela em estadio de maturacéo verde.

MATERIAL E METODOS

Este estudo foi desenvolvido no Laboratorio de Armazenamento e Processamento de Produtos
Agricolas (LAPPA), da Unidade Académica de Engenharia Agricola (UAEA), da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG), cidade de Campina Grande-PB. A matéria-prima utilizada foram
polpas de seriguelas (Spondias purpurea L.) em estagio de maturacdo verde, colhidas em propriedade
rural da cidade de Fagundes-PB, no Agreste paraibano.

Os frutos foram transportados com os devidos cuidados até o laboratério, sendo realizada a
limpeza e a selecdo, sendo removidos aqueles em estadios de maturagéo diferentes do desejado e ainda
removidas sujeiras proprias do campo. As seriguelas verdes foram despolpadas manualmente com
auxilio de facas de aco inoxidavel, sendo separada a polpa do carogo, com a posterior homogeneizagdo
da polpa obtida. Considerou-se a casca, constituida por uma pelicula fina e que é normalmente
consumida, como parte da polpa. Uma vez obtida, a polpa foi armazenada em sacos de polietileno de
baixa densidade e estocada em freezer horizontal (-18 °C) para utilizacdo na realizacdo das analises.

Foi realizada a caracterizagdo fisico-quimica da seriguela in natura, em triplicata, quantos aos
seguintes parametros: teor de agua (%), acidez total titulavel — ATT (%) em &cido citrico, pH, sélidos
solUveis totais - SST (°Brix) e cinzas (%), além da ratio, determinada pela relacdo entre SST/ATT,
segundo metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

A atividade de agua foi determinada em higrometro Aqualab, modelo 3TE, na temperatura de
25 °C.

Para a avaliagdo colorimétrica, utilizou-se espectrofotémetro portatil HunterLab MiniScan XE
Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os parametros de luminosidade (L* = 0 correspondendo ao preto e
L* = 100 correspondente ao branco) e a* e b* pardmetros de cromaticidade (+a* referente ao
vermelho e —a* referente ao verde, enquanto que +b* representa o amarelo e —b* representando o
azul). O croma ou saturagdo da cor (C*) e o angulo hue ou angulo de matiz (h) foram obtidos de
acordo com as equagdes: C* = [(a*)? + (b*)?]°° e h = arctg (b*/a*), respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as analises fisicas e fisico-quimicas da caracterizacdo de polpa de
seriguela verde encontram-se na Tabela 1.



Observa-se que o valor do teor de 4gua do fruto verde foi de 70,78% com atividade de &gua de
0,995. A familia Spondias de frutas possui boa quantidade de amido e presenga de material fibroso
como fiapos (Santos et al., 2011), que no estagio verde estdo ainda mais concentrados, aumentando a
concentracdo de sélidos insollveis e diminuindo, portanto, o teor de dgua do fruto nesta etapa de
desenvolvimento. O teor de agua para a fruta de ceriguela madura in natura de acordo com a TACO
(2011) é de 78,7%, justificando portanto o menor teor em nivel de 8% na umidade caracteristica.

O teor de &gua da polpa, associada a presenga de uma casca fina e fragil, muito propicia ao
rompimento, faz da seriguela madura uma espécie de dificil conservacdo, com perigos de
desenvolvimento microbiano quando mal armazenada e transportada. O fruto verde apresenta menor
sujeicdo a esse problema uma vez que tem a casca mais firme. Lima et al. (2017a), quando estudou
umbu em estadio maduro, observou teor de &gua igual a 90,64%, fruto da mesma familia e género da
seriguela, indicativo de que quando madura a seriguela igualmente aumenta o seu teor de agua.
Entretanto, a atividade de agua do fruto verde ainda é muito alta, exigindo que mesmo nesse estadio o
deva ser submetido a cuidados especiais para sua conservacao.

Tabela 1 - Valores médios e desvio padrdo da caracterizagdo quimica e fisico-quimica de polpa de
seriguela verde

Parametros Média e desvio padréo

Teor de 4gua (% b.u) 70,78 £ 0,46
Atividade de 4gua (aw) 0,995+ 0,01
Acidez total titulavel (% ac. citrico) 1,06 £ 0,04
pH 3,45+ 0,04
Sélidos sollveis totais (°Brix) 11,03+0,18
SST/IATT 10,40

Cinzas (%) 0,66 +0,12

A acidez encontrada, neste trabalho, foi de 1,06% de &cido citrico, com pH 3,45, com variacéo
minima menor que 0,05. Para os sélidos sollveis totais obteve-se resultado igual a 11,03 °Brix. Tais
pardmetros sdo usualmente utilizados como bons indicativos da qualidade do fruto uma vez que séo
indicadores da maturacdo do fruto, ja que a concentragdo de alguns nutrientes indica o seu sabor mais
caracteristico de azedo ou doce. Lima et al. (2017a) encontraram valor de ATT igual a 1,32% para o
umbu, sendo maior que o observado na seriguela verde, mesmo se tratando de umbu em maturacéo
completa; enquanto que Santos et al. (2011) indicou um valor médio de 21 °Brix para a polpa da
seriguela madura.

Pelo valor determinado o fruto verde se classifica como acido, ja que o pH é menor que 4,5
como cita Canuto et al. (2010), e assim mostra-se resistente ao desenvolvimento de diversos
microrganismos patogénicos e deteriorantes.

Os sdlidos soltveis totais (SST), embora o teor encontrado seja considerado baixo, ainda
assim é maior que os 10,00 °Brix encontrado por Santos et al. (2010) para 0 umbu-caja maduro.

A relagdo ratio (SST/ATT), com valor igual a 10,40, indica que o fruto, apesar de verde,
possui paladar mais aceitvel que outras frutas no seu estado de maturacdo completo. Santos et al.
(2010) encontraram valor de 7,57 para a ratio do umbu-caja, relatando que a relacdo SST/ATT é uma
das melhores formas de avaliacdo do sabor do produto ao invés dos indices individuais de acidez e
acucares.

O contetdo de cinzas igual a 0,66%, com variacdo de 0,12%, sendo, assim, menor que 0S
0,69% apresentados por Monteiro et al. (2015) para o murici e também sendo cerca de 33% menor que
0s 0,99% do contetdo de cinzas encontrados por Santos et al. (2010) no seu estudo com umbu-caja.

Os resultados obtidos para os pardmetros cor de frutos de seriguela verde encontram-se na
Tabela 2.



Tabela 2 - Valores médios e desvios padrdo dos pardmetros de cor de polpa de seriguela verde

Parametros Meédia e desvio padréao
Luminosidade (L*) 35,43 £ 0,10
Intensidade de verde (-a*) -2,15+ 0,09
Intensidade de amarelo (+b*) 23,22 +£0,16
Croma (C¥*) 23,33+0,17
Angulo de tonalidade (h*) -84,71 £ 0,20

A luminosidade L* = 35,43 representa uma colora¢do mais escura para o produto, com boa
saturacdo de cor (C* = 23,33). Observa-se que a coloracdo da polpa, mesmo verde, se apresenta com
tonalidade amarela do que esverdeada, demonstrando influéncia da pigmentacdo da casca verde,
mesmo que em menor proporcao no conteudo total da massa de polpa.

Portanto, o fruto esta situado na faixa entre a tonalidade amarela e verde, com tendéncia ao
intervalo médio entre ambas, conforme angulo no circulo de distribui¢do de cor (sentido anti-horéario
com sinal negativo), como se evidencia ainda pelas coordenadas +b* = 23,22 e -a* = -2,15. Séo
relatados valores de intensidades de vermelho (+a*) e de amarelo (+b*) iguais a 3,04 e 40,05,
respectivamente, para a polpa in natura de umbu (Lima et al., 2017Db).

Quanto ao parametro angulo de tonalidade da polpa , constatou-se angulo de tonalidade (h*)
igual a -84,71 + 0,20. Este pardmetro indica a localizagdo da cor do produto em um diagrama de
situacdo, onde o angulo de 0° indica vermelho puro, 90° indica o amarelo puro, 180° representa o
verde puro e, para o azul, valor de 270°.

CONCLUSAO

O fruto de seriguela verde apresenta pH &cido dificultando a proliferacdo de microrganismos.
Tem consideravel quantidade de solidos solUveis totais, considerado o estadio de maturagdo ainda
verde. A coloragéo tem tendéncia ao amarelo com presenca de tonalidade verde.
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