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Introdução
O umbuzeiro (Spondias tuberosa 

Arruda) é uma árvore frutífera nativa 
da Caatinga e um símbolo da cultura 
dos agricultores familiares e comu-
nidades tradicionais do Semiárido 
brasileiro (Barreto; Castro, 2010). 
Nutricionalmente, o umbu in natura 
apresenta teor considerável de vitamina 
C, vitamina B1, B2 e B6. Dentre os mine-
rais, alta concentração de potássio se-
guido de fósforo, cálcio, magnésio, zinco, 
ferro, cobre e manganês (Universidade 
Estadual de Campinas, 2011).

Por ser um fruto bastante perecível, 
a fabricação artesanal de doces é uma 
prática comum para agregar valor eco-
nômico ao fruto e de prolongar o tempo 
de comercialização (Castro; Rybka, 
2018). Dentre os derivados de umbu, o 
doce de corte é intensamente comercia-
lizado na região semiárida e sua produ-
ção é baseada em receitas populares. 
Sendo assim, algumas vezes o aprovei-
tamento das potencialidades desse fruto 
é comprometido pela não aplicação de 
tecnologias adequadas (Castro; Rybka, 
2015).

Outro fruto bastante consumido no 
Semiárido é o licuri, proveniente de uma 
palmeira nativa da região, chamada licu-
rizeiro (Syagrus coronata Mart.). Após a 
secagem, o licuri é quebrado para extra-
ção da amêndoa que é bastante utiliza-
da na produção de óleo, pois apresenta 
cerca de 40,02% de constituintes lipídi-
cos e ainda 11,5% de proteína (Crepaldi 
et al., 2001). Esse é o perfil de muitas 
sementes comestíveis que contribuem 
para suprir as necessidades de amino-
ácidos essenciais na alimentação, além 
ser fonte de outros compostos biologica-
mente ativos (Freitas; Naves, 2010).

Algumas vezes o licuri é cozido ou 
torrado e para prolongar seu tempo 
de consumo é importante armazená-
-los adequadamente (Brasil, 2012). 
Entretanto, é na etapa da extração da 
amêndoa que são gerados inúmeros 
resíduos que podem ser utilizados na 
culinária, em produtos de confeitaria e 
panificação ou ainda na fabricação do 
doce de umbu, originando um produto 
de aparência e sabor característicos, 
sem adição de conservantes e com ca-
racterísticas sustentáveis.

Processamento de Doce de Umbu 
com Amêndoas de Licuri1
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pesquisadora da Embrapa Semiárido, Petrolina, PE; Ana Cecília Poloni Rybka, engenheira de 
alimentos, D.Sc. em Ciência de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Semiárido, Petrolina, PE. 
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Este trabalho tem o objetivo de apre-
sentar a descrição do processo desen-
volvido pela Embrapa Semiárido para a 
produção de doce de umbu com amên-
doas de licuri, como produto potencial 
para ser incorporado na comercializa-
ção de doces derivados de plantas da 
Caatinga. Assim, o licuri poderá agregar 
maior valor nutricional e cultural ao doce 
de umbu e representar uma nova opção 
de sabor e textura.

Material
Para a elaboração do doce de corte, 

são necessários os seguintes materiais: 
umbus in natura, com a coloração da 
casca variando do verde ao amarelo, 
e textura do fruto firme; amêndoas de 
licuri torradas; açúcar cristal (sacarose); 
pectina de alta metoxilação, carbonato 
de potássio, hipoclorito de sódio (4% a 
6% de cloro livre) e água potável.

Quanto aos equipamentos e uten-
sílios, são necessários: balança para 
pesagem dos ingredientes; tanques ou 
recipientes para lavagem dos frutos; 
despolpadeira elétrica para frutas; fo-
gão; liquidificador ou pilão, medidor de 
pH portátil com leitura de 0 a 14; termô-
metro para alimentos e bebidas, com o 
intervalo de leitura entre 0 °C a 100 °C; 
refratômetro, com escala até 90 °Brix; 
colher ou pá para caldeirão; potes plás-
ticos resistentes a temperatura maior ou 
igual a 90 °C e panela de aço inoxidável. 

Para a proteção dos operadores, 
uniformes de cor clara sem botões e 
bolsos, botas e toucas. Todos esses 

materiais devem ser descartáveis ou 
permitir a lavagem.

Antes do processamento, os umbus 
devem ser higienizados em uma solução 
preparada com água potável e hipoclo-
rito de sódio, na proporção de 2 mL de 
hipoclorito para 1 L de água. Após 15 mi-
nutos, os frutos devem ser enxaguados 
com água potável. Da mesma forma, as 
partes removíveis dos equipamentos 
e os utensílios devem ser higienizados 
antes e após o processamento.

Obtenção da 
polpa de umbu

Para potencializar o rendimento em 
polpa e a preservação de seus nutrien-
tes, os frutos higienizados devem ser 
processados em despolpadeira de fru-
tas, conforme a Figura 1. Desse modo, é 
possível obter um rendimento acima de 
50% em polpa.

Figura 1. Processo de despolpamento de 
umbus in natura para a obtenção de polpa.
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Ingredientes Quant.
 (%)

Quant.
(g)

Polpa de umbu 60 1000
Açúcar 40 666
Licuri 1,0** 17
Pectina 0,8** 13,4
Carbonato de 
potássio * *

Preparação das 
amêndoas de licuri

As amêndoas de licuri podem ser 
adquiridas torradas em comércios loca-
lizados no Semiárido, ou podem ser ex-
traídas manualmente a partir da quebra 
do coco seco. Antes da quebra, esses 
cocos devem ser higienizados e secos, 
conforme os procedimentos aplicados 
aos umbus.

Para uso no doce de corte, as amên-
doas de licuri devem ser trituradas em 
liquidificador, até a obtenção de peque-
nos pedaços (Figura 2). Após a pesagem dos ingredientes, o 

pH da polpa de umbu é medido com o 
uso de um medidor de pH. Caso a leitura 
apresente um valor menor do que 3,3, 
deve-se adicionar carbonato de potássio 
para aumentar o pH até o valor 3,3. Esse 
procedimento facilitará a formação do 
gel.

Quanto à sacarose, deve-se sepa-
rá-la em duas partes. Uma delas deve 
ter dez vezes o peso de pectina a ser 

Figura 2. Amêndoas de licuri torradas 
adquiridas em comércio da região semiárida.

Tabela 1. Quantidade em gramas dos 
ingredientes utilizados na produção de 
doce de umbu com licuri.

Fonte: Castro e Rybka (2018).

* Quanto for necessário para a polpa de umbu atingir o pH=3,3.
**Em função do peso total da formulação.

adicionada. A pectina pesada é então 
misturada a esta parte da sacarose an-
tes de serem adicionadas ao doce. A ou-
tra parte da sacarose permanece pura.

Seguindo-se as etapas do fluxogra-
ma da Figura 3, a polpa é aquecida em 
panela de aço inoxidável, sob agitação 
constante, e mede-se a temperatura 
com um termômetro culinário. Ao atingir 
de 65 °C a 70 °C, adiciona-se a parte de 
sacarose pura no centro do recipiente de 
modo que o açúcar não entre em conta-
to com as extremidades, evitando-se a 
caramelização.
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Produção do 
doce de corte

Para a elaboração do doce de umbu 
com licuri, recomenda-se a formulação 
com maior aceitação sensorial dentre 
as variações testadas por Castro e 
Rybka (2018). Na Tabela 1 é apresen-
tada a quantidade em gramas de cada 
matéria-prima utilizada.
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Ao adicionar a sacarose, a temperatu-
ra da mistura é reduzida, então, deve-se 
continuar o aquecimento sob agitação 
e realizar nova leitura da temperatura 
até que alcance novamente de 65 °C a 
70 °C. Nessas condições, adiciona-se a 

parte da sacarose homogeneizada com 
a pectina, com os mesmos cuidados da 
adição anterior.

O doce deve ser concentrado até 
atingir 68° Brix a 70° Brix, medida em 
refratômetro, sendo então adicionado o 
licuri e, em seguida, envasado a quente. 
Para isso, é necessário verificar a tempe-
ratura para que o envase ocorra a cerca 
de 85 °C em recipientes de polipropileno 
previamente sanitizados (Figura 4).

Figura 4. Doce de corte de umbu com licuri.

Figura 3. Fluxograma da produção 
de doce de umbu com licuri.
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Considerações finais
O doce de umbu com amêndoas de 

licuri reúne dois produtos da Caatinga 
nordestina, possuindo sabor diferencia-
do e exótico. Esse produto pode confi-
gurar uma interessante alternativa para 
produtores da região, visto que agrega 
valor aos frutos e permite maior geração 
de renda.
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