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RESUMO 

 

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda Cam.) é uma espécie nativa da região Nordeste do Brasil, adaptado às condições de 

estresse hídrico, de grande importância econômica e social para o Semiárido. Os frutos são explorados comercialmente para 

consumo in natura ou industrializado, com grande geração de resíduos. Objetivou-se produzir uma farinha de casca de umbu, 

avaliando seu potencial nutricional e funcional. As cascas de umbu foram secas em estufa a 60°C até o ponto de quebra. Foi 

realizada a caracterização físico-química e química e determinado o teor de compostos bioativos (carotenoides, clorofila, 

flavonoides amarelos, antocianinas e vitamina C) das cascas de umbu e da farinha obtida. Nas cascas de umbu in natura, 

destacaram-se os teores de fenólicos totais (66,09 ± 7,96 mg.100 g-1) e de vitamina C (20,05 ± 1,41mg100 g-1). Na farinha, os 

resultados mostraram alto teor de açúcares redutores (84,22 ± 4,22%) e baixa concentração de lipídeos totais (0,71 ± 0,17%), 

ressaltando-se também o teor de cinzas (3,76 ± 0,04%). Em relação aos compostos bioativos estudados na farinha, destacaram-

se os teores de vitamina C (37,65 ± 0,53 mg.100g-1) e de fenólicos totais (138,54 ± 12,22 mg.100 g-1). As cascas de umbu e sua 

farinha apresentaram relevante composição nutricional e presença de constituintes bioativos importantes, e o baixo custo de 

obtenção da farinha aponta para a possibilidade de seu uso como ingrediente para novos produtos alimentícios, viabilizando a 

utilização de um resíduo, agregando valor e reduzindo o impacto ambiental do descarte, além de gerar renda adicional aos 

produtores. 

 

Palavras-chave: Compostos Bioativos. Resíduos Agroindustriais. Antioxidante. 

ABSTRACT 

 

“Umbuzeiro” (Spondias tuberosa Arruda Cam.) in a native species from the Northeast region of Brazil, well adapted to its hydric 

stress conditions, of great social and economic importance for the Semiarid. Their fruits are commercially explored for in natura 

consumption or industrialized, with large residue production. The aim of this work was to produce flour from the umbu peel, 

evaluating its nutritional and functional potential. Umbu peels were dried in lab oven at 60ºC until break point. The 

physicochemical and chemical analysis were conducted as well as the bioactive compounds (carotenoids, chlorophyll, yellow 

flavonoids, anthocyanins and vitamin C) from the umbu peel and the obtained flour. In natura umbu peels content of total 

phenolics (66,09 ± 7,96 mg.100 g-1) and vitamin C (20,05 ± 1,41 mg.100 g-1) were the highlights. In the flour, results 

demonstrated high content of reducing sugar (84,22 ± 4,22%) and low content of total lipids (0,71 ± 0,17%), also standing out 

ashes content (3,76 ± 0,04%). As for the bioactive compounds studied in the flour, vitamin C (37,65 ± 0,53 mg.100 g-1) and total 

phenolics (138,54 ± 12,22 mg.100 g-1) were the highlights. The umbu peel and flour demonstrated relevant nutritional 

composition and important bioactive constituents present, and its low cost of the flour obtention indicates a possibility for its use 

as an ingredient for novel food products, being viable to utilize the residue, adding value and reducing environment impact from 

its discard, as well as generating additional income to producers.   
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INTRODUÇÃO 

 

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda Câmara) é uma 

árvore frutífera nativa da região Nordeste do Brasil que 

apresenta como principal característica a resistência à seca. 

Seus frutos e raízes são ricos em vitamina C e sais minerais 

(BASTOS et al., 2016). Geralmente, são comercializados por 

agricultores familiares para consumo ao natural ou na forma de 

polpa, suco, doce, umbuzada, sorvetes, umbuzeitona e umbu 

cristalizado (COSTA et al., 2015). 

O processamento do umbu por agroindústrias gera 

resíduos como sementes e cascas, que geralmente são 

descartadas. Segundo Alves (2019), resíduos obtidos do 

processamento de frutas apresentam óleos essenciais, 

proteínas, enzimas, metabólitos secundários e lipídeos. Desta 

forma, são desperdiçados nutrientes e compostos bioativos 

presentes nesses resíduos que poderiam ser aproveitados na 

elaboração de subprodutos com valor agregado. 

Atualmente, o aproveitamento de compostos bioativos 

em benefício à saúde a partir de resíduos de frutas é uma 

tendência de pesquisa, não apenas para minimizar a carga de 

resíduos, mas também para atender à demanda do público por 

fitoquímicos que possuem efeitos protetores contra diversas 

doenças crônicas (CHOON et al., 2018). Dentre os 

constituintes bioativos com atividade antioxidante, podem ser 

citados os compostos fenólicos, carotenoides e vitamina C, que 

estão associados à redução de níveis de colesterol total, LDL-

colesterol e da taxa glicêmica (PASA et al., 2017). 

As cascas da maioria das frutas apresentam maior 

concentração de fitoquímicos como compostos fenólicos, 

incluindo flavonoides e antocianinas (BRAMONT et. al., 

2018). As cascas de umbu são ricas em fenólicos, tais como 

procianidina B2, ácido para-cumárico, quercetina e trans-

resveratrol, demonstrando o potencial de aplicação destas 

matrizes em diferentes setores industriais, como a indústria de 

alimentos, farmacêutica e cosmética (COELHO et al., 2015). 

A obtenção de farinhas de cascas é uma forma de 

processamento de resíduos agroindustriais capaz de conservar 

e reduzir o peso e o volume do produto. O conhecimento de 

suas propriedades nutricionais possibilita o desenvolvimento 

da agricultura regional (BENNEMANN, et al., 2018). A 

produção de farinhas é importante para o desenvolvimento 

tecnológico da cadeia de produção alimentícia, sendo inseridas 

de forma parcial  ou  total  em alimentos  como pães,  bolos, 

(BENDER et al., 2016; FARIAS SILVA et al., 2016), iogurtes 

enriquecidos (CURTI et al., 2017), como aditivo de 

fermentação de bebidas (GRAF et al., 2015) e para o consumo 

direto. 

Diante desse contexto, objetivou-se produzir uma farinha 

com a casca de umbu e avaliar seu potencial nutricional e 

funcional. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

O presente estudo foi realizado no Laboratório de 

Bromatologia da Universidade Federal da Bahia, Campus 

Anísio Teixeira, no município de Vitória da Conquista, BA. As 

etapas do presente trabalho foram: aquisição das cascas de 

umbu, obtenção da farinha, análises químicas e determinação 

do teor de constituintes bioativos (cascas e farinha de umbu) 

(Figura 1).  

 

Figura 1. Fluxograma das etapas envolvidas no 

desenvolvimento da farinha de casca de umbu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aquisição e preparo da amostra 

 

Os frutos de umbu (Spondias tuberosa Arruda Cam.) 

foram adquiridos no estádio meio-maturo na Central de 

Abastecimento de Vitória da Conquista – CEASA. Estes frutos 

foram distribuídos em três lotes (três repetições), lavados e 

sanitizados por imersão em água com hipoclorito de sódio a 

200ppm, por 15 minutos (Figura 2.A). Posteriormente foram 

despolpados e suas cascas acondicionadas em sacos escuros de 

polietileno e armazenadas por um período de seis meses, em 

freezer -20°C. 

       

      Obtenção da farinha da casca de umbu 

 

      Após o descongelamento das cascas, estas foram 

distribuídas uniformemente em bandejas de aço inoxidável 

para procedimento de secagem em estufa de circulação de ar 

forçado, com temperatura de 60°C, até atingir o ponto de 

quebra. Após a secagem, as amostras foram trituradas em 

liquidificador, tamisadas e acondicionadas em sacos escuros de 

polietileno, sendo calculado o seu rendimento em relação à 

casca úmida (Figura 2.B). 

 

Caracterização físico-química e química da casca e da 

farinha da casca de umbu  

 

As análises físico-químicas realizadas compreenderam a 

determinação da acidez titulável (AT) em ácido cítrico e do 

potencial hidrogeniônico (pH); o teor de sólidos solúveis totais 

(SST) foi determinado apenas para as cascas in natura, por 

meio de refratometria, utilizando refratômetro Abbe de 

bancada (IAL, 2008). O ratio foi determinado por meio do 

cálculo da razão entre o teor de sólidos solúveis totais e a 

acidez titulável (SST/AT). 

As análises químicas foram constituídas pela 

determinação de umidade por aquecimento direto a 105°C, teor 

de cinzas por incineração a 550°C e de açúcares redutores pelo 
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método de Fehling (IAL, 2008). O teor de lipídeos totais seguiu 

o método de extração a frio, de acordo com Folch et al. (1957). 

 

Determinação de compostos bioativos da casca e da 

farinha da casca de umbu  

 

Os compostos bioativos foram determinados ao abrigo da 

luz empregando-se métodos clássicos e já validados nas 

publicações da área. A determinação de compostos fenólicos 

totais (CFT) seguiu a metodologia ISO 14502-1:2005, 

utilizando solução de Folin-Ciocalteau a 10% e carbonato de 

sódio a 7,5%, confrontando com uma curva padrão de ácido 

gálico. A leitura foi realizada em espectrofotômetro de 

absorção molecular a 765 nm (ISO, 2005). 

O teor de flavonoides amarelos seguiu a metodologia de 

Francis (1972), utilizando a solução extratora (etanol PA: HCl 

1,5 M - 85:15) e leitura em espectrofotômetro a 374 nm. O teor 

de antocianinas totais foi determinado segundo Lees e Francis 

(1972), utilizando a solução extratora (etanol PA: HCl 1,5 M - 

85:15) e leitura da absorbância em comprimento de onda de 

535 nm. 

A determinação de carotenoides totais foi realizada pelo 

método de Higby (1962), envolvendo a maceração em acetona 

a 80%, seguida da partição em hexano PA e leitura da 

absorbância em comprimento de onda de 450 nm. 

O teor de clorofila total foi determinado segundo 

Bruinsma (1963), com extração em acetona 80% e leitura em 

espectrofotômetro a 652 nm.  

A determinação de ácido ascórbico foi realizada por 

titulação, de acordo com a metodologia descrita por Strohecker 

e Henning (1967) utilizando-se solução de DFI (2,6 diclocro-

fenolindofenol) a 0,002%.  
Análise dos dados 

 

As análises foram realizadas em três repetições, tanto 

para casca como para farinha da casca de umbu. Os resultados 

foram submetidos à análise estatística descritiva (média e 

desvio-padrão), com auxílio do programa GraphPad InStat 

3.0. 

 

Figura 2. Fruto de umbu (A) e farinha da casca de umbu (B). 

 

(A)          (B) 

 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Na Tabela 1, estão dispostos os dados referentes aos 

parâmetros físico-químicos e químicos da casca in natura de 

umbu e processada sob forma de farinha. O pH na casca in 

natura de umbu apresentou valor inferior ao obtido por 

Menezes e colaboradores (2017), que avaliaram a casca de 

frutos verdes de umbu (2,82) e ao encontrado por Neris e 

colaboradores (2017) em casca verde de seriguela (Spondias 

purpurea L.) (3,15).

  

Tabela 1 - Caracterização físico-química e química da casca do umbu in natura e da farinha de casca de umbu (Spondias tuberosa 

Arruda Cam.), Vitoria da Conquista - BA, 2019 (média ± desvio padrão).  

Parâmetros Casca de umbu in natura Farinha de casca de umbu  

pH 2,52 ± 0,17 2,96 ± 0,06 

Acidez (g ácido cítrico.100 g-1) 3,38 ± 0,05 7,97 ± 0,16 

SST (°Brix) 7,10 ± 0,30 NA 

Ratio 2,08 ± 0,15 NA 

Umidade (g.100 g-1) 81,99 ± 0,21 9,16 ± 0,13 

Cinzas (g.100 g-1) 1,20 ± 0,10 3,76 ± 0,04 

Lipídeos totais (g.100 g-1) 0,22 ± 0,02 0,71 ± 0,17 

Açúcares redutores (g.100 g-1)  -------------- 84,22 ± 4,22 

NA: Não se aplica 

 

O pH está relacionado ao processamento e maturação dos 

frutos utilizados. Valores baixos de pH e altos teores de açúcar 

contribuem para o armazenamento de sucos a temperatura 

ambiente, pois inibem o desenvolvimento de microrganismos 

(CERQUEIRA et al., 2019).  

Já a acidez titulável foi semelhante à obtida por Oliveira 

e colaboradores (2018) em polpa de umbu verde (3,50%). Este 

parâmetro mostrou-se também superior ao encontrado por 

Menezes e colaboradores (2017) em frutos verdes de umbu 

(2,25%). Segundo Freitas e colaboradores (2020), a acidez 

também exerce um papel importante na conservação dos 

produtos alimentícios.  

O teor de sólidos solúveis totais da casca foi semelhante 

ao encontrado no trabalho de Oliveira e colaboradores (2018) 

(7,20 Brix°), porém, inferior ao encontrado por Menezes e 

colaboradores (2017), que relataram 10,62 Brix° em frutos de 

umbu verde. O teor de sólidos solúveis totais é um índice de 

qualidade e sua composição, principalmente de açúcares e 

ácidos, determinam o sabor do fruto (RAMPAZZO et al., 

2018). Segundo Santos e colaboradores (2017), quanto maior 

o valor de sólidos solúveis totais, maior a eficiência da 

indústria na fabricação da polpa concentrada, o que reduz os 

custos de produção, pois se relacionam diretamente ao 

rendimento de polpa. 
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O valor obtido para o ratio na casca foi inferior ao 

encontrado por Santos e colaboradores (2020b) em casca de 

toranja (Citrus paradisi Macf) in natura (53,34). O ratio indica 

o grau de doçura de um fruto ou de produtos de frutas, 

evidenciando qual o sabor predominante, doce ou ácido, ou 

ainda se há equilíbrio entre eles (LIMA et al., 2015), podendo 

se relacionar ao estádio de maturação. No presente estudo, a 

casca in natura apresentou um baixo valor do ratio, indicando 

a predominância de ácidos devido ao estágio de maturação que 

se encontrava. 

Quanto ao teor de umidade nas cascas in natura, o valor 

obtido foi próximo ao resultado apresentado por Almeida e 

colaboradores (2020), que encontraram umidade igual a 83,14 

g.100 g-1 em cascas de jabuticaba in natura. Por outro lado, o 

resultado encontrado foi inferior ao obtido na casca da 

seriguela (66,11 g.100 g-1) (BRAMONT et al., 2018). A 

umidade elevada em frutos, principalmente na polpa, é uma 

característica comum, mas favorece o crescimento de 

microrganismos (BATISTA et al., 2015). 

A concentração de cinzas na casca de umbu foi 

semelhante à obtida por Silva e colaboradores (2019b) no 

exocarpo de mangostão (Garcinia mangostana L.) in natura 

(1,1 g.100 g-1) e superior ao encontrado por Bramont et al. 

(2018), que obtiveram valores de 0,90 g.100 g-1 em casca de 

seriguela (Spondias purpurea) e 0,61 g.100 g-1 em casca de 

cajarana (Spondias mombin). A determinação de cinzas se faz 

necessária pois revela o teor total de minerais presentes na 

amostra (DATTA et al., 2019). 

O teor de lipídeos apresentado na casca de umbu foi 

inferior aos encontrados por Bramont e colaboradores (2018), 

que pesquisaram a polpa e a casca de 10 frutos de diferentes 

espécies. Frutos do gênero Spondias, tais como a cajarana e 

seriguela, apresentaram 1,18 e 1,25 g.100 g-1 de lipídeos, 

respectivamente, em suas cascas. O teor reduzido de lipídeos 

pode ser interessante para uso na indústria de alimentos e 

comercialização do fruto, uma vez que reduz o índice 

energético (LEITE et al., 2020), além de reduzir a oxidação em 

produtos secos, como farinhas. 

Em época de safra, geralmente nos meses de dezembro a 

março, o umbu é bastante consumido pelas comunidades rurais 

do Semiárido, e também é comercializado para o consumo in 

natura e para o fornecimento para agroindústrias que elaboram 

geleias, doces, polpas congeladas, néctares e licores (RIBEIRO 

et al., 2016). 

Atualmente, os frutos do umbuzeiro têm ganhado espaço 

nos mercados nacional e internacional, porém sua alta 

perecibilidade requer o desenvolvimento de tecnologias 

visando estabelecer condições que contenham o 

amadurecimento e a senescência do fruto. O processo de 

maturação do umbu é rápido e complexo, pois se caracteriza 

por intensas mudanças nos parâmetros fisiológicos e 

bioquímicos, sendo influenciado pelo processo respiratório de 

frutos tipicamente climatéricos, que aumentam a produção de 

etileno durante o amadurecimento, para então determinar taxas 

de alterações químicas, como degradação da clorofila, 

degradação enzimática de compostos da parede celular, 

mudanças nos teores de açúcar e compostos fenólicos 

(GIOVANNONI et al., 2017; LIMA et al., 2018b). Por esta 

razão, há necessidade de um aproveitamento integral do fruto, 

visando fazer uso de suas propriedades funcionais presentes na 

casca, e o desenvolvimento de produtos que aproveitem a 

grande disponibilidade durante o período de safra, reduzindo 

perdas. 

Os resíduos da maioria das frutas são compostos por 

cascas e sementes, que não são utilizados e são comumente 

desperdiçados e descartados. Assim, é importante estimular a 

utilização desses como subprodutos no processamento de 

frutas tropicais, pois contêm níveis elevados de vários 

fitoquímicos que promovem a saúde. Desta forma, a utilização 

integral de frutas pode aumentar a lucratividade agroindustrial 

e reduzir muito o seu impacto ambiental, uma vez que a 

quantidade de resíduos pode se aproximar ou mesmo exceder 

a do produto principal (CANGUSSU et al., 2020). As 

aplicações dos resíduos promovem o desenvolvimento 

sustentável da economia do país, sendo relevante nas indústrias 

de alimentos, uma vez que os resíduos podem ser recuperados 

e muitas vezes transformados em produtos úteis de valor 

elevado (DELPINO-RUIS et al., 2015). Nesse sentido, a 

produção de farinhas a partir de resíduos do processamento de 

frutas é uma alternativa de baixo custo para a agregação de 

valor e redução do impacto ambiental. 

O rendimento da farinha foi superior ao encontrado por 

Rybka e colaboradores (2018), que estudaram a farinha de 

diferentes cultivares de m anga (Mangifera indica 

L.; Mangifera indica A.), obtendo rendimento médio de 

15,72%, e próximo ao obtido por Assis e colaboradores (2016) 

para farinha de casca de pequi (Caryocar brasiliense), que foi 

igual a 18,23%. 

A umidade da farinha de casca de umbu foi próxima à 

encontrada por Faria e colaboradores (2016) na farinha de 

casca de jabuticaba (Myrciaria cauliflora), que encontraram 

9,47 g.100 g-1.  O resultado encontra-se de acordo com o 

preconizado pela Resolução RDC ANVISA nº 263/2005 

(BRASIL, 2005) que estabelece que a umidade máxima das 

farinhas deve ser 15 g.100 g-1. 

Araújo e colaboradores (2016) relataram que o baixo teor 

de umidade proporciona o armazenamento por longo período, 

em temperatura ambiente, proporcionando redução do risco de 

desenvolvimento de fungos e produção de microtoxinas. Além 

disso, Feitosa e colaboradores (2019) destacam que a sinergia 

entre a baixa atividade de água e pH ácido podem beneficiar a 

estabilidade das farinhas alimentícias produzidas com resíduos 

de frutas. 

O pH da farinha de casca de umbu foi semelhante ao 

encontrado por Almeida e colaboradores (2020) em casca de 

jabuticaba liofilizada (2,94). A acidez titulável foi superior à 

encontrada na farinha de casca de laranja (Citrus sinensis L.) 

(4,24 g de ácido cítrico.100 g-1) (SILVA et al., 2020). De 

acordo com Almeida e colaboradores (2018), os produtos mais 

ácidos são naturalmente mais estáveis quanto à deterioração e 

a proporção relativa de ácidos orgânicos presente em frutas e 

vegetais varia com o grau de maturação e condições de 

crescimento. 

O teor de cinzas refletiu a concentração elevada de 

resíduo mineral após as cascas serem submetidas à secagem em 

temperatura de cerca de 60°C. Esse resultado foi semelhante 

ao obtido por Araújo e colaboradores (2017) na farinha de 

casca de abacaxi (Ananas comosus) (3,65 g.100 g-1) e superior 

ao encontrado por Almeida e colaboradores (2020) em farinha 

de casca de jabuticaba (2,78 g.100 g-1). Os sais minerais são 

nutrientes de extrema relevância para o organismo humano, 

pois apresentam importantes funções metabólicas. A dieta 

humana deve conter habitualmente alimentos com quantidades 
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adequadas de minerais, para evitar, em condições normais, 

sintomas de deficiência desses elementos (SANTOS, et al., 

2020a). 

O teor de lipídeos presentes na farinha foi de 0,71 g.100 

g-1, inferior ao encontrado por Menezes e colaboradores (2020) 

que avaliaram a farinha do fruto inteiro de calabura (Muntingia 

calabura) que encontraram o resultado de 3,72 g.100 g-1, e 

inferior também ao teor encontrado por Bender e colaboradores 

(2016), que obtiveram 5,13 g.100 g-1 em farinha de casca de 

uva. Segundo a RDC ANVISA nº 54/2012 (BRASIL, 2012), 

um produto é considerado de baixo teor lipídico se contiver o 

máximo de 3 g de gordura em uma porção de 100 g. No 

presente estudo, o teor de lipídeos mostrou-se inferior ao valor 

limitado pela legislação que, somado ao seu perfil nutricional, 

torna pertinente novos estudos sobre a farinha, em razão do seu 

potencial para promoção da saúde humana. 

Os fatores baixa umidade, baixo pH e baixo teor de 

lipídios são determinantes na estabilidade e conservação da 

farinha, visto que o caráter ácido e baixa atividade de água são 

desfavoráveis ao crescimento microbiano e atividade 

enzimática e o baixo teor de lipídios reduz a oxidação 

(DAMODARAN et al., 2018). 

O teor de açúcares redutores também foi quantificado na 

farinha de casca de umbu e apresentou valor próximo ao 

encontrado por Moraes e colaboradores (2019) em farinha da 

casca de buriti (Mauritia flexuosa) (82,53 g.100 g-1) e superior 

ao obtido por Faria e colaboradores (2016), que analisaram 

cascas de jabuticaba liofilizada (78,43 g.100 g-1), 

demonstrando que são os componentes predominantes nas 

amostras analisadas, podendo ser considerado um alimento 

energético. 

Segundo Leão e colaboradores (2017), a farinha de 

resíduos demonstra ser uma excelente alternativa para integrar 

uma dieta saudável. Seu perfil nutricional é composto de uma 

boa fonte de sais minerais e carboidratos, possuindo baixo teor 

lipídico. Além disso, a desidratação concentra o conteúdo de 

compostos bioativos e fibras alimentares no produto final. 

Na Tabela 2 estão presentes os dados referentes ao teor 

de compostos bioativos na casca in natura e farinha de umbu. 

 

Tabela 2 - Teor de compostos bioativos da casca de umbu in natura e da farinha de casca de umbu (Spondias tuberosa Arruda 

Cam.), Vitoria da Conquista - BA, 2019 (média ± desvio padrão). 

Parâmetros Casca de umbu in natura Farinha da casca de umbu 

Carotenoides totais (mg.100 g-1) 0,31 ± 0,05 2,73± 0,04 

Clorofila total (mg.100 g-1) 0,98 ± 0,06 5,14 ± 0,38 

Antocianinas totais (mg.100 g-1) 0,24 ± 0,03 1,02 ± 0,04 

Flavonoides amarelos (mg.100 g-1) 0,34 ± 0,01 0,59 ± 0,04 

Fenólicos totais (mg de EAG. 100 g-1) 66,09 ± 7,96 138,54 ± 12,22 

Vitamina C (mg.100 g-1) 20,05 ± 1,41 37,65 ± 0,53 

NA: não se aplica.    EAG = Equivalente de Ácido Gálico.  

 

Destaca-se o teor de vitamina C na casca in natura do 

umbu, que foi superior ao encontrado por Bastos e 

colaboradores (2016) na polpa comercial do umbu (Spondias 

tuberosa) (5,47 mg.100 g-1) e na média encontrada em polpa 

de diferentes matrizes de cajá (Spondias mombin L.) (2,99 

mg.100 g-1) (CARVALHO et al., 2017). Foi também próximo 

ao resultado obtido por Oliveira e colaboradores (2018) em 

polpa do umbu verde em início de pigmentação (24,2 mg.100 

g-1). Esses dados ainda demonstram a importância da utilização 

da casca do umbu, ressaltando sua concentração de vitamina C, 

visto que se mostrou superior a polpa, indicando que houve 

concentração e preservação durante o processo de secagem. É 

válido ressaltar o importante papel da vitamina C como 

antioxidante, pois ela promove a neutralização dos radicais 

livres, evitando o processo de envelhecimento precoce e 

reduzindo o risco de desenvolvimento de doenças cardíacas e 

câncer (RAMOS et al., 2015). 

Outros componentes que também se destacaram foram os 

fenólicos totais, com o teor mais elevado dentre os bioativos 

estudados. Este resultado foi superior ao valor obtido por 

Oliveira e colaboradores (2018) em casca in natura de umbu 

(Spondias tuberosa) no ponto de colheita (15,07 mg de 

EAG.100 g-1). Segundo Demésio e colaboradores (2016), o 

extrato aquoso da casca de umbu possui concentração 

significativa de compostos fenólicos, mostrando ser eficiente 

no sequestro de radicais livres. Esse grupo de compostos 

fitoquímicos possui importância reconhecida na prevenção de 

processos degenerativos no organismo humano. Vários fatores 

influenciam no teor de compostos fenólicos, incluindo as 

antocianinas e flavonoides em frutos, tais como: estádio de 

maturação, espécie, técnicas de cultivo, origem geográfica, 

estágio de crescimento, condições de colheita e processo de 

armazenamento dos frutos, o que justifica possíveis diferenças 

observadas na concentração destes compostos em frutos 

(PALIOTO et al., 2015). 

O teor de flavonoides amarelos encontrado na casca de 

umbu no presente trabalho foi inferior ao obtido em polpa de 

frutos maduros de maracujá-azedo (Passiflora tenuifila Killip) 

(10,53 mg.100 g -1), estudado por Silva e colaboradores (2018). 

Foi observado que a ingestão de frutas com expressiva 

quantidade    de    flavonoides    também    auxilia    no    bom 

funcionamento    do   metabolismo    energético    através    da 

formação de respostas anti-inflamatórias, modificando fatores 

antropométricos e bioquímicos, ajudando na prevenção da 

obesidade (GOMES et al., 2016). 

No umbu, os pigmentos responsáveis pela cor são, a 

princípio, clorofilas e carotenoides. Mas há genótipos que 

apresentam áreas de coloração arroxeada, em geral a partir do 

pedúnculo, atingindo a região mediana do fruto. Essa coloração 

arroxeada deve-se à presença de antocianinas que podem 

ocupar proporção variada da superfície da casca. As clorofilas 

são os pigmentos verdes presentes na casca desde a frutificação 

até a maturação dos frutos. A partir do início da maturação, há 

degradação das clorofilas, processo que avança até a 

senescência. Ao mesmo tempo, os carotenoides (pigmentos 

amarelos) vão-se tomando predominantes na casca (LIMA, 

2018a). 
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O teor de antocianinas totais da casca in natura foi inferior ao 

encontrado por Santos e colaboradores (2018) na polpa do 

umbu (1,66 mg.100 g-1). As antocianinas são pigmentos 

presentes em vegetais, responsáveis pela coloração que varia 

do vermelho intenso ao violeta e azul, apresentando diversas 

funções para as plantas, atuando como antioxidantes de 

mecanismo de defesa e função biológica, promovendo 

proteção contra os raios ultravioleta (SANTOS et al., 2018). 

Estudos realizados mencionam que as antocianinas e seus 

derivados são aliados para a saúde humana, sendo 

considerados antioxidantes (WANG, et al., 2018), 

(CERVANTES et al., 2019) e com atividade anticancerígena 

(BONTEMPO et al., 2015). 

A concentração de carotenoides totais concordou com o 

obtido por Casarin e colaboradores (2016) que analisaram 

amora-preta (Rubus sp ) in natura (0,33 mg.100 g-1 ) e superior 

ao encontrado por  Ribeiro e colaboradores (2019) que 

estudaram a casca do umbu in natura (0,27 mg.100 g-1). A 

propriedade antioxidante dos carotenoides inspirou muitos 

estudos epidemiológicos e clínicos que investigaram se essas 

moléculas de pigmento que são capazes de prevenir vários 

distúrbios mediados por ERO’s (Espécies Reativas de 

Oxigênio), como câncer, inflamação, degeneração retinal e 

neurodegeneração (CHO et al., 2018). 

O teor de clorofila total obtido no presente trabalho 

mostrou-se superior ao da casca de kiwi in natura (0,17 mg.100 

g-1) analisada por Almeida e colaboradores (2020). Wang e 

colaboradores (2019) afirmam que a clorofila é capaz de inibir 

ou reverter a resistência a múltiplas drogas em células 

cancerosas e bactérias. 

Segundo Ribeiro e colaboradores (2019), a casca do fruto 

do umbu apresentou maior teor de compostos fenólicos e 

capacidade antioxidante que a sua semente. A casca também se 

destacou pelos seus teores de vitamina C (79 mg.100 g-1) 

mostrando que, como principal barreira do fruto para sua 

proteção, é uma fração rica em compostos bioativos.  

No presente estudo, foi possível comprovar a presença de 

bioativos importantes presentes na casca. Albuquerque e 

colaboradores (2016) afirmaram que as substâncias 

antioxidantes com potencial funcional estão concentradas 

principalmente nas cascas e sementes das frutas, como 

compostos fenólicos e vitamina C. Isso demonstra o potencial 

dessas frações como fontes importantes de constituintes 

bioativos, indicando mais um motivo para os resíduos serem 

utilizados na elaboração de novos produtos. 

Com a secagem das cascas para produção da farinha os 

teores de compostos bioativos foram concentrados. Tanto a 

vitamina C, quanto os compostos fenólicos apresentaram 

concentrações mais elevadas em relação aos demais bioativos 

estudados. 

O teor de vitamina C na farinha de casca de umbu foi de 

37,65 mg.100g-1. Este valor foi superior ao encontrado por 

Campos e colaboradores (2016) na farinha de casca de pequi 

(27,68mg.100 g-1) e por Silva e colaboradores (2019a) em 

farinha de semente de pinha (Annona squamosa L.) que 

obtiveram 30,0 mg.100 g-1, como também ao obtido por 

Cardozo e colaboradores (2020) ao estudar a farinha da polpa 

de jenipapo (Genipa americana L.) (18,99 mg.100 g-1). O 

resultado de vitamina C foi expressivo, considerando a 

Ingestão Diária Recomendada (IDR) para adultos, que é de 45 

a 70 mg (FAO/OMS, 2001). A vitamina C está associada a 

diversas ações biológicas no organismo humano, sendo a 

principal delas a sua atividade antioxidante, que junto com o 

sistema imunológico protege o organismo de danos causados 

pelo estresse oxidativo (GUO et al., 2016). Desta forma, a 

farinha de casca de umbu mostra-se uma fonte considerável 

deste bioativo. 

O teor de compostos fenólicos na farinha foi superior ao 

obtido por Menezes e colaboradores (2019) na  farinha de casca 

do fruto do jatobá (Hymenaea stigonocarpa Mart. ex Hayne) 

(0,145 mg de EAG.100 g-1) e inferior ao encontrado por 

Figueredo e colaboradores (2019) que analisaram farinha de 

banana (Musa cavendish) madura (145 mg de EAG.100 g-1). 

Os compostos fenólicos são capazes de inibir ou reduzir a ação 

de radicais livres. Há diversas evidências de que os radicais 

livres implicam na patologia de diversas doenças, devido ao 

aumento do estresse oxidativo, podendo danificar moléculas 

como proteínas, carboidratos, lipídeos e DNA. Assim, os 

compostos bioativos têm apresentado efeitos positivos 

relacionados à prevenção de doenças crônicas não 

transmissíveis (DCNT), como doenças cardiovasculares, 

câncer, diabetes e obesidade (NASCIMENTO, 2016b). 

Os flavonoides amarelos tiveram um aumento discreto na 

sua concentração após processo de secagem da casca, com 

valor inferior ao encontrado por Queiroz e colaboradores 

(2015) que estudaram a farinha de casca de casca lichia (Litchi 

chinensis Sonn) (88,16 mg.100 g-1). Os flavonoides amarelos 

presentes em polpas de fruta são responsáveis por diversos 

efeitos biológicos, principalmente devido às suas   

propriedades antioxidantes (TONIN et al., 2020). 

O teor de antocianinas totais da farinha do presente estudo 

foi inferior ao encontrado por Queiroz e colaboradores (2015) 

na casca da lichia (99,55 mg.100 g-1) e ao obtido por Silva e 

colaboradores (2019b) que analisaram a farinha de exocarpo 

de mangostão (21,3 3mg.100 g-1). Estudos epidemiológicos, 

clínicos e in vitro mostram efeitos biológicos relacionados a 

esses compostos, tais como:   atividades antioxidante, anti-

inflamatória, antimicrobiana e anticarcinogênica (MOREIRA 

et al., 2018). 

Os carotenoides totais na farinha estudada apresentaram 

valor superior ao obtido por Figueredo e colaboradores (2019) 

que analisaram a farinha de banana madura (0,31 mg.100g -1) 

e também superior ao valor encontrado por Soquetta e 

colaboradores (2016) que investigaram a farinha de casca de 

kiwi (Actinidia deliciosa) verde (0,25 mg.100g -1). Os efeitos 

benéficos tanto em animais como humanos dos carotenoides, 

particularmente do β-caroteno e do licopeno, são atribuídos ao 

seu papel na proteção contra processos oxidativos, atuando 

como eliminadores de oxigênio molecular simples e de radicais 

peroxil. Eles também podem interagir sinergicamente com 

outros antioxidantes (CARVALHO et al., 2015). Os 

carotenoides são pigmentos naturais que dependem do estádio 

de maturação, sendo mais intensos em frutos  mais  maduros,  

as  diferenças  podem  ser  relacionadas  com  a  seleção dos 

frutos e época de coleta, além disso, alguns são importantes 

precursores da vitamina A, como o β-caroteno (BELISÁRIO 

et al., 2020). 

A concentração da clorofila total na farinha mostrou-se 

mais elevada que nas cascas in natura, valor superior a casca 

desidratada do kiwi (0,341 mg.100 g -1) analisada por Almeida 

e colaboradores (2020) e inferior ao obtido por Soquetta e 

colaboradores (2016), que obtiveram 12,13 mg.100 g-1 em 

farinha de casca de kiwi verde. Múltiplas funções biológicas 

foram relatadas para clorofilas, a mais conhecida é 

provavelmente, a capacidade de capturar mutágenos com base 

na sua estrutura plana, o que permite que a disponibilidade de 
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compostos deletérios da célula seja reduzida (PÉREZ-

GÁLVEZ et al., 2020).  

Quando se avalia o comportamento dos bioativos após 

procedimento de secagem (Figura 3), pode-se verificar que 

tanto os carotenoides totais como a clorofila total, mostraram-

se 8,81 e 5,24 mais concentrados quando comparados às 

cascas.  Kotiková e colaboradores (2016) relataram que há 

maior facilidade de extração dos carotenoides após 

processamento térmico. 

 

Figura 3. Concentração de compostos bioativos após secagem 

das cascas de umbu. 

 

 
 

No presente estudo, foi obtida a farinha de cascas de 

umbu e este processo mostrou-se viável por ser de fácil 

execução e de baixo custo. 

Os dados obtidos mostraram que a casca de umbu, 

contém nutrientes e compostos bioativos relevantes, que 

mesmo tendo sido armazenadas sob congelamento por 6 

meses, foi possível obter um produto com uma constituição 

satisfatória sob o ponto de vista nutricional e quanto ao teor de 

compostos bioativos. A casca e a farinha possuem nutrientes 

potenciais para o desenvolvimento de novos produtos na 

indústria alimentícia, além de contribuir para a oferta de 

produtos processados mais saudáveis aos consumidores, 

reduzindo também o descarte de material orgânico e agregando 

valor aos resíduos da cadeia de processamento do umbu. 

 

CONCLUSÕES 

 

O estudo realizado mostrou que a secagem é uma forma 

eficiente de aproveitamento e conservação da casca de umbu, 

permitindo a elaboração de uma farinha com composição 

nutricional interessante e concentração significativa de 

compostos bioativos, destacando-se os teores de fenólicos 

totais e vitamina C. A caracterização dos compostos bioativos 

em farinha de casca de umbu é de grande relevância para a 

busca de fontes alternativas e que possam agrupar atributos 

funcionais desejáveis, como propriedades antioxidantes. Além 

disso, a farinha desenvolvida pode ser utilizada como 

ingrediente para elaboração e enriquecimento de novos 

produtos alimentícios, viabilizando a utilização de um resíduo 

agroindustrial, de forma a reduzir a poluição ambiental e ainda 

estimular a geração de renda através de um produto de baixo 

custo de produção. 
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