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RESUMO: O umbu é nativo do semiárido brasileiro, representa para as famílias agrícolas uma fonte de 
renda e de nutrientes na época de produção que ocorre entre os meses de janeiro a abril. Os frutos recebem 
grande aceitação no mercado e são utilizados de diversas maneiras, sendo o extrativismo e a rápida 
maturação pós-colheita os principais problemas para o desenvolvimento do setor. Com base nos problemas 
provenientes da rápida maturação e das elevadas perdas, objetivou-se avaliar a qualidade pós-colheita de 
frutos do umbuzeiro armazenados sob atmosfera modificada e ambiente natural em diferentes 
temperaturas. Utilizou-se delineamento inteiramente casualisado, com 6 tratamentos (uso ou não do filme 
PVC e quatro diferentes temperaturas), com 5 repetições e 4 períodos de análise (0,5,10 e 15 dias). As 
variáveis analisadas foram: pH, SST em ºBRIX e perda de massa no 10º dia. Verificou-se que o pH está 
relacionado ao período de armazenamento, sendo que sua elevação ocorre mais rapidamente nos T1 e T2, 
em que os frutos acondicionados a temperatura ambiente independente de ter ou não a atmosfera 
modificada.  Os melhores índices de sólidos solúveis totais foram obtidos nos tratamentos t1 e t5. Os 
melhores índices de perda de massa dos frutos foram obtidos nos tratamentos t4 e t6. 
PALAVRAS-CHAVE: Atmosfera Modificada; Spondias tuberosa Arruda Câmara;  
 
ABSTRACT:  The native to the Brazilian semi-arid region, it represents for agricultural families a source 
of nutrients and nutrients in the production season that runs between the months of January to April. The 
fruits receive large oil not market and they have been used in different ways, being or extrativism and a 
rapid maturity after the colony you are the main problems for or development of the setor. Based on the 
problems arising from rapid maturation and high losses, the objective is to endorse the post-colheita 
quality of the fruits of umbuzeiro armazenados under a modified atmosphere and natural environment at 
different temperatures. It was used as a casual design, with 6 treatments (use of PVC film at four different 
temperatures), with 5 repetitions and 4 periods of analysis (0.5,10 and 15 days). As several analyzed 
foram: pH, SST in ºBRIX and mass loss no 10º dia. It is verified that the pH is related to the arming 
period, being that its elevation occurs more rapidly than T1 and T2, in that the fruits conditioned at room 
temperature independent of ter ou não a modified atmosphere. The best solids indexes are solved by totais 
foram obtained from treatments t1 and t5. You melhores indices of loss of massa two fruits foram 
obtained nos treatments t4 and t6.. 
KEYWORDS: Atmosphere; Spondias tuberosa Arruda Câmara; Life span. 
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INTRODUÇÃO 

 

O umbu (Spondias tuberosa Arruda Câmara) é nativo do semiárido brasileiro 

(ALBUQUERQUE et al. 2015). O Brasil é o maior produtor deste fruto, com a produção 

de 7465 toneladas em 2017, destas 6699 toneladas produzidas na região Nordeste e 766 

toneladas na região Sudeste (IBGE, 2017). Ele participa como base alimentar e 

econômica para as populações rurais da região Nordeste. A exploração do umbu é feita 

de forma extrativista, constituindo uma importante fonte de renda complementar e de 

mão-de-obra familiar para as comunidades do Semiárido Brasileiro (BATISTA et al. 

2015). 

A cadeia de produção e comercialização extrativista do umbu é descrita por 

Araújo et al. (2016) como um circuito de comercialização tradicional, que se inicia com a 

coleta extrativista dos frutos em árvores localizadas na propriedade da própria família ou 

em áreas de terceiros. Esse modelo de utilização da espécie preocupa, uma vez que não 

sendo realizado da forma correta pode levar ao desaparecimento da espécie.  

Embora haja aceitação de mercado, o consumo do umbu é restrito a épocas 

específicas do ano, uma vez que a safra ocorre apenas entre os meses de dezembro e 

março. Além disso, devido à sua perecibilidade, há perda considerável de frutos durante a 

colheita, e o transporte para outras regiões do país se torna inviável (SANTOS et al. 

2016). A manutenção da qualidade pós colheita do umbu sempre foi um desafio para as 

famílias que encontram na fruta uma possibilidade de ganhos econômicos.  

A manutenção da qualidade pós-colheita está relacionada com a minimização da 

taxa de deterioração, ou seja, mantê-los atrativos ao consumidor por um maior período 

de tempo (PALIYATH et al. 2008). Com base nisso, são muitos os estudos que buscam 

alternativas para a conservação do umbu e seu máximo aproveitamento (CASTRICINI 

et al. 2019; SILVA et al. 2019; TEODOSIO 2019). 

O uso de atmosfera modificada (AM) tem se mostrado eficiente em reduzir as 

taxas metabólicas ampliando a vida útil de frutos de umbuzeiro, quando comparamos 

com o uso de atmosfera ambiente (AA) (LOPES 2007). O cloreto de polivinila (PVC) é 

um dos principais materiais utilizados nessa técnica. Com isso, as taxas metabólicas são 

limitadas, em resposta à menor disponibilidade de oxigênio (O2) para a respiração e aos 
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níveis de dióxido de carbono (C02) superiores aos valores atmosféricos. O benefício é o 

aumento da vida útil do fruto, sob AM (CASTRICINI et al. 2019). 

Moura et al. (2013) avaliando a qualidade de frutos do umbuzeiro em três 

estádios de maturação e armazenados sob AM e em temperatura ambiente de 23 ± 1 °C 

com 83 ± 2% UR, concluíram que o emprego da AM foi o fator determinante na 

manutenção da qualidade do umbu, proporcionando um incremento na vida útil aos 

frutos colhidos verde e verde-maduro em dois e um dia, respectivamente 

Por ser muito perecível, o umbu, mesmo quando armazenado em temperaturas de 

5 a 10ºC, conserva-se bem por, no máximo, oito semanas, sem alterar suas características 

naturais, e a atividade dos microrganismos é inibida apenas parcialmente (ALMEIDA 

1999). 

Com base nisso, objetivou-se avaliar a qualidade pós-colheita de frutos do 

umbuzeiro armazenados sob atmosfera modificada e ambiente natural em diferentes 

temperaturas. 

 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

 

O experimento foi realizado no Laboratório de Alimentos e Nutrição Animal da 

Universidade Estadual de Alagoas (UNEAL) Campus Santana do Ipanema. A matéria-

prima utilizada foram frutos de umbu (Spondias Tuberosa Arruda Câmara) em estágio 

inicial de maturação, colhidos um dia antes do experimento e oriundos de umbuzeiros 

adultos apresentando crescimento vegetativo normal, vigorosos e sadios no município 

de Santana do Ipanema – AL.  

Após a colheita, os frutos foram selecionados manualmente na tentativa de obter-

se amostras mais homogêneas possíveis e excluindo frutos verdes e/ou danificados, 

obedecendo-se aos seguintes critérios: coloração, formato, altura, diâmetro, presença de 

rupturas, flacidez do fruto e/ou manchas. Logo após a seleção, esses frutos foram 

lavados com água potável corrente, de forma manual, e em seguida por imersão em 

recipientes plásticos contendo solução de hipoclorito de sódio a 3% durante um período 

de 15 minutos, depois uma segunda lavagem em água corrente. Após esta higienização, 

os frutos foram postos a secar em ambiente natural.  
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Antes da distribuição nos tratamentos os frutos foram pesados em balança de 

precisão analítica, onde o peso é expresso em gramas. As dimensões dos frutos (diâmetro 

e altura) foram mensuradas com o auxílio de um paquímetro através de cm.  

O experimento foi conduzido segundo o delineamento inteiramente casualizado, 

em esquema fatorial 6x4, com 6 tratamentos, com 5 repetições e 4 períodos de análise. 

Para a composição dos tratamentos, foram utilizadas 4 bandejas de isopor (15 x 15 x 1,8 

cm) e filme PVC (10 μm de espessura). Em cada bandeja foram inseridos 20 frutos. Os 

tratamentos consistiram em: T1- Frutos acondicionados à temperatura ambiente, em 

bandeja de isopor, sem o filme PVC;  T2 - Frutos  acondicionados à temperatura 

ambiente, em bandeja de isopor, cobertos com filme PVC, formando uma atmosfera 

controlada; T3 - Frutos acondicionados a temperatura de congelamento (-5ºC), em 

bandeja de isopor, cobertos com filme de PVC; T4 -  Frutos acondicionados a 

temperatura de congelamento (-5ºC), em bandeja de isopor, sem o filme de PVC; T5 - 

Frutos acondicionados a temperatura de refrigeração (12ºC), em bandeja de isopor sem 

filme de PVC e; T6 Frutos acondicionados a temperatura de refrigeração (12ºC), em 

bandeja de isopor, cobertos com filme de PVC. 

Os frutos foram submetidos a 4 tempos de armazenamento (0,5,10 e 15 dias). Em 

cada período de armazenamento foram realizadas  análises de perda de massa em 

gramas, calculada tomando-se como referência a massa inicial dos frutos, usando-se 

balança analítica teor de sólidos solúveis totais (SST) e índice de pH. 

A determinação de SST foi feita por meio de leitura direta, utilizando-se um 

refratômetro portátil da marca DIGIT®, com resultados do ºBrix e de acordo com a 

metodologia sugerida pela Association of Official Analytical Chemistry (1992). O pH foi 

determinado através de pHmetro microprocessado pH-100, marca LABMETER®. 

A análise estatística dos resultados foi realizada através do programa SISVAR 

(FERREIRA, 2000), onde se obteve análise da variância e a comparação entre médias 

por meio do teste Tukey ao nível de 5% de probabilidade.  
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RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

Na tabela 1 estão expostos dados relevantes para a análise da qualidade pós-

colheita do umbu em diferentes estudos. Existe uma alta variação nos dados de acordo 

com o autor, o que demostra que de acordo com o tratamento empregado nos frutos 

haverá uma alta variação nos parâmetros estudados. Nota-se também que a perda de 

massa dos frutos é algo pouco estudado, mesmo tendo grande importância na indústria 

de beneficiamento dos frutos. 

 

Tabela 1 – Valores de pH, Sólidos Solúveis Totais em ºBrix, Perda de Massa e Vitamina 

C do umbu encontrados na literatura.  

pH SST em ºBrix Perda de Massa Vitamina C Autor 

 2,82 - 3,05 10  - 7,65 Folegatti et al. (2003) 

2,16 10  -  - Lima et al. (2003) 

1,75 - 2,57 12,95 - 16,07  -  - Júnio et al. (2005) 

1,7 9,4  - 5,4 Ushikubo (2006) 

 - 8 -13,5 2% - 16%   - Moura et al. (2013) 

 -  - 9,62% - 18,01 % - Silva et al. (2013) 

 - 10,1  - 16,73 Oliveira et al. (2013) 

2,42 - 2,43 8,50 - 15,50  - 5,47- 3,36 Bastos et al. (2016) 

1,83 - 2,26  10,89 - 12,14    - 16,03 - 33,18 Silva et al. (2019) 

 

Em média, os frutos apresentaram um peso inicial médio de 15,38g, 2,83cm de 

diâmetro, 3,18cm de altura, já as sementes tinham um peso médio de 2,43g. Os 

resultados para os níveis de pH nos diferentes períodos com intervalos em dias 

analisados, encontram-se na tabela 2.  

 

Tabela 2 – Valores médios de pH conforme o intervalo de análise. 

Período de análise (em dias) Valor médio do pH 
0 
5 
10 
15 

2,62       c 
2,72    b 
2,83  a 
2,92  a 

*Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 

5% de probabilidade.   
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O valor do pH aumentou de acordo com o período de análise, começando em 2,62 

no início do experimento e chegando a 2,92 no último dia de análise. De acordo com 

HOFFMANN et al. (2010) valores mais altos de pH (baixa acidez) são os melhores para 

o consumo in natura, porém, constitui-se em problema para a indústria devido ao 

favorecimento das atividades enzimáticas e desenvolvimento de microrganismos. Em 

alimentos muito ácidos (pH < 4,0), a microbiota capaz de se desenvolver é restrita 

apenas aos bolores e leveduras, e, por vezes, bactérias lácticas e acéticas.  

De acordo com a tabela 2, é possível constatar que com o aumento do período de 

estocagem o pH dos frutos aumentou, atingindo o pH de 2,92 após 15 dias de 

armazenamento. Os dados estão de acordo com os encontrados por SILVA et al. (2019) 

que avaliando o armazenamento do umbu com e sem o filme PVC em relação ao pH, 

quando avaliado o tempo de armazenamento isoladamente, houve incremento aos 6 dias 

de armazenamento, demonstrando que a maturação do fruto apresenta correlação 

positiva com o aumento do pH. De acordo com ZORZAL (2017) tal resultado decorre da 

diminuição dos ácidos orgânicos durante o amadurecimento, devido à sua oxidação no 

ciclo do ácido tricarboxílico, em decorrência da respiração.  

Na tabela 3 estão expostos os valores dos sólidos solúveis totais (SST) em 

ºBRIX, onde os tratamentos foram avaliados ao 10º dia do experimento. É possível 

constatar que houve uma grande variação de acordo com os tratamentos. 

 

Tabela 3- Índice médios de sólidos solúveis totais, com resultados em ºBRIX (Análise 

do 10º dia)  

Tratamentos Médias 

T1 
T2 
T3 
T4 
T5 
T6 

25,08 a 
10,60       c 
  8,75       c 
  9,11       c 
13,23    b 
  9,89       c 

*Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 

5% de probabilidade.   

 

Os menores valores de SST foram encontrados para os tratamentos T4 e T3, 

sendo encontrados valores de 9,11 e 8,75, respectivamente. Estes tratamentos 

correspondem ao armazenamento em temperatura de congelamento (-5ºC) sendo que no 

T4 os frutos foram armazenados sem o filme PVC e no T3 os frutos foram cobertos com 
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filme de PVC, demostrando que o armazenamento dos frutos do umbu não é indicado a 

temperatura de congelamento (-5ºC).  

O maior valor de SST foi encontrado para o tratamento T1, onde os frutos foram 

acondicionados, a temperatura ambiente, em uma bandeja de isopor, sem o filme PVC, 

onde foi observado o valor de 25,08. Este valor foi seguido pelo tratamento T5, onde os 

frutos foram acondicionados, a temperatura de refrigeração (12ºC), em uma bandeja de 

isopor sem filme de PVC, onde foi encontrado o valor de 13,23 para os SST em ºBRIX. 

Estes valores apresentaram diferença significativa entre si e para todos os outros 

tratamentos.  

Em estudos conduzidos por LIMA et al. (2018) avaliando a qualidade pós-

colheita do umbu em diferentes estágios de maturação foram encontrados sólidos 

solúveis totais no valor de 9,54 para o umbu in natura. No presente estudo houve uma 

grande variação nos valores de acordo com os tratamentos. MARTIM (2006) afirma que 

esta oscilação no teor de sólidos solúveis totais pode ocorrer devido à diferença do 

cultivar, do estádio de maturação do fruto e das condições de plantio.  

Estudando o umbu armazenado sob AM e AA em diferentes estádios de 

maturação MOURA et al. (2013) concluíram que a partir do primeiro dia de 

armazenamento, ocorreu uma elevação nos teores de SS nos frutos sob atmosfera 

modificada, com posterior decréscimo no decorrer dos períodos avaliados com tendência 

a se aproximar aos valores iniciais. Os estádios ''verde-maduro'' e 'maduro', em AM 

tiveram comportamento semelhante para a concentração de SS até o 5º dia de 

armazenamento, encontrando valores que variam entre 9 e 13 para AA e 8 e 14 para 

AM. 

Estudando o armazenamento do umbu sob diferentes temperatura de 

armazenamento: (25ºC, 14ºC e 11ºC) em diferentes períodos de armazenamento: 0; 4; 8; 

10, 12 e 13, SILVA et al. (2013) encontraram teores de SS variando entre 10 e 12 para o 

ºBRIX, atingindo o pico  entre o 6º e 8º dia.  

Os índices de perdas de massa dos frutos avaliados nos diferentes tratamentos 

foram avaliados no 10º dia do experimento e estão expostos na tabela 4, onde é possível 

notar que houve uma grande variação entre os tratamentos, apresentando elevada 

diferença significativa.  
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Tabela 4- Índices médios de perda de massa dos frutos (Análise do 10º dia)  

Tratamentos Medias 
T1 
T2 
T3 
T4 
T5 
T6 

10,62 a 
  7,82    b 
  0,82       c 
  0,46       c 
  7,36    b 
  0,76       c  

*Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 

5% de probabilidade. 

 

A perda massa apresentou grande diferença significativa entre as temperaturas e 

uso de filtro PVC. A maior perda de massa foi encontrada o tratamento T1, onde os 

frutos foram acondicionados, a temperatura ambiente, em uma bandeja de isopor, sem o 

filme PVC, seguido pelo tratamento T2, onde os frutos foram acondicionados, a 

temperatura ambiente, em uma bandeja de isopor, cobertos com filme PVC, formando 

uma atmosfera controlada. Mostrando que os frutos armazenados em temperatura 

ambiente perdem mais massa quando comparamos as perdas dos frutos acondicionados a 

temperaturas de -5ºC e 12ºC. 

O menor valor de perda de massa foi encontrado no tratamento T4, neste os 

frutos foram acondicionados, a temperatura de congelamento (-5ºC), sem o filme de 

PVC, onde encontrou-se perdas de 0,46%. Sendo seguido pelo tratamento T6, neste os 

frutos foram acondicionados, a temperatura de refrigeração (12ºC), em uma bandeja de 

isopor, cobertos com filme de PVC e encontrou-se perdas de 0,76 %. 

Na pesquisa realizada por Silva et al. (2019), estudando a qualidade pós-colheita 

de frutos de umbuzeiro embalados com ou sem filme de PVC, a variável massa não 

apresentou diferença significativa entre as embalagens, quando comparadas dentro de 

cada tempo ao tempo de avaliação, sendo avaliados aos 0, 3 e 6 dias após o 

armazenamento.  

Em estudos realizados por Moura et al. (2013) a perda de massa foi 

significativamente maior para os frutos armazenados em atmosfera ambiente e 

aumentou gradativamente durante o período de armazenamento. Frutos mantidos em 

AM apresentaram em média 2% de perda de massa, enquanto que, frutos mantidos em 

AA reduziram aproximadamente em média 9% de massa fresca, estando de acordo como 
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o presente estudo, onde os menores valores de perda de massa foram encontrados em 

frutos armazenados sob refrigeração e em AM.  

Para Kader (2010), a perda de massa é fortemente reduzida por meio do uso de 

filmes plásticos flexíveis. Esta diferença se deve, principalmente à barreira física 

representada pelo filme de PVC à perda de água por transpiração, podendo também ser 

atribuída à redução da concentração de oxigênio e acúmulo de CO2 no interior das 

embalagens, com consequente redução da taxa de respiração (CHITARRA; 

CHITARRA, 2005; RAJU; CHAUHAN; BAWA, 2011) e, portanto, da redução da taxa 

metabólica dos frutos (PALIYATH et al., 2008).  

De acordo com Silva et al. (2009), a manutenção da matéria fresca dos frutos em 

atmosfera modificada (embalagem PVC) deve-se ao aumento da umidade relativa do ar 

no interior da embalagem, saturando a atmosfera ao redor do fruto, o que leva à 

diminuição do déficit de pressão do vapor de água (dos frutos em relação ao ambiente).  

Em pesquisas realizadas por Moura et al. (2013) estudando a qualidade pós-

colheita do umbu sob atmosfera modificada e diferentes estágios de maturação os frutos 

mantidos sob atmosfera ambiente tiveram os teores de SS mais elevados que os mantidos 

sob AM.  

Estudando o armazenamento do umbu sob atmosfera modificada e ambiente em 

diferentes estádios de maturação MOURA et al. (2013) concluíram que a perda de massa 

foi significativamente maior para os frutos armazenados em  AA e aumentou 

gradativamente durante o período de armazenamento.  

Estando de acordo com os resultados do presente estudo, estudando o 

armazenamento do umbu sob temperatura de armazenamento em 25ºC, 14ºC e 11ºC em 

diferentes períodos de armazenamento: 0; 4; 8; 10, 12 e 13, SILVA et al. (2013) 

concluíram que a perda de massa do umbu aumentou ao longo do tempo, alcançando 

18,01% a 25ºC. A 14ºC e 11ºC, a perda de massa dos frutos foi menor, aumentando 

linearmente até valores de 9,62% e 10,04%, respectivamente. 

 

 

CONCLUSÃO 

 

1- O pH está intimamente relacionado ao período de armazenamento, sendo 

que sua elevação ocorre mais rapidamente nos T1 e T2, em que os frutos 
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acondicionados a temperatura ambiente independente de ter ou não a 

atmosfera modificada.  

2- Os melhores índices de sólidos solúveis totais foram obtidos nos 

tratamentos t1 e t5 e os piores foram obtidos nos tratamentos t3 e t4. 

3- Os melhores índices de perda de massa dos frutos foram obtidos nos 

tratamentos t4 e t6, e os as maiores perdas obtidos nos tratamentos t1 e t2. 
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