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Apresentação

O fruto umbuzeiro, espécie nativa do Bioma Caatinga, cujo extrativismo 
mobiliza milhares de famílias de agricultores na época de safra durante 
os meses de chuva e tem dado lugar a novas formas de aproveitamento 
cujo impacto mais evidente é a possibilidade de gerar renda durante 
todo o ano.   

O umbu é muito perecível, o que limita a comercialização in natura 
para mercados consumidores distantes das áreas de produção. Por 
consequência, as pessoas envolvidas na coleta e nos meios tradicionais 
de vendas nas feiras livres e ruas de cidades da região, obtém 
rendimentos pouco expressivos.     

O processamento dos frutos e sua transformação em polpa, suco, 
doces, geleias entre outros, abre perspectivas para desenvolvimento 
social e econômico de grande quantidade de agricultores e de suas 
comunidades. O sabor é mais um apelo à elaboração de produtos 
derivados e de maior durabilidade, adequado para se inserir em 
tendência de mercado de produtos naturais. 

As informações veiculadas nesta publicação apresentam um conjunto 
de alternativas para a elaboração de derivados do umbu. Alguns 
já conhecidos e amplamente consumidos em nichos de mercados 
da União Europeia. Trata-se, portanto, de uma contribuição para 
agricultores familiares, agregando valor ao umbuzeiro, uma espécie 
endêmica da Caatinga e símbolo da resiliência ao ambiente Semiárido 
do Brasil. 

Pedro Carlos Gama da Silva
Chefe-Geral da Embrapa Semiárido
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Potencialidades do Fruto 
do Umbuzeiro para a 
Agroindústria de Alimentos 
Clívia Danúbia Pinho da Costa Castro; Ana Cecília 
Poloni Rybka 

Introdução

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é uma espécie exclusiva do 
Brasil e típica das caatingas do Nordeste (MAIA-SILVA et al., 2012). 
Pertence à família Anacardiaceae e ao gênero Spondias, formado por 
18 espécies frutíferas tropicais bastante exploradas pelo extrativismo 
(LEDERMAN et al., 2008).

Durante o período de seca, o umbuzeiro perde as suas folhas e passa por 
um estado de dormência assegurado pelos xilopódios ou raízes tuberosas 
que são capazes de armazenar água e nutrientes para a sobrevivência da 
planta (ARAÚJO et al., 2000; SANTOS, 1997). Em geral, a floração tem 
início um pouco antes das chuvas, quando a planta ainda se apresenta 
desfolhada; enquanto a frutificação ocorre no período chuvoso e dura 
cerca de 2 meses. Do início da frutificação até a maturação completa dos 
frutos, passam-se, em média, 125 dias (BARRETO; CASTRO, 2010).

Apesar da rápida sazonalidade e perecibilidade do fruto (MATA et al., 
2005), a atividade gerada pela colheita extrativista do umbu tem grande 
importância econômica para a população rural do Semiárido, pois os 
umbuzeiros produzem os frutos que constituem fonte de alimentação 
e renda para muitas famílias, incluindo a utilização na merenda escolar 
(BARRETO; CASTRO, 2010; SILVA et al., 1987).

O umbu se destaca dentre as frutas do Semiárido brasileiro pela 
identidade cultural, atividade social e econômica entre os agricultores 
familiares. Algumas vezes, o aproveitamento das propriedades do umbu é 
comprometido pelo simples desconhecimento de suas potencialidades e pela 
não aplicação de tecnologias adequadas pelos produtores. Paralelamente, 
frutas pouco conhecidas e com potencial em compostos bioativos são 
frequentemente investigadas, visto a tendência na formulação de produtos 
saudáveis e com sabores exóticos. Neste contexto, o umbu é uma fruta que 
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vem despertando interesse em sua caracterização.

A Embrapa vem realizando diversas pesquisas com o objetivo de viabilizar 
soluções para o cultivo e o beneficiamento da espécie. Dentre os trabalhos 
sobre o cultivo do umbuzeiro em escala comercial, recomenda-se o 
processo por enxertia como método de propagação; além de intensa 
investigação sobre o uso como porta-enxerto de outras espécies do 
gênero Spondias (ARAÚJO et al., 2000; SOUZA, 1998). Outras pesquisas 
têm sido divulgadas quanto à conservação pós-colheita (ARAÚJO et al., 
2009; SILVA et al., 2009), ao processamento (AZOUBEL; SILVA, 2006; 
CARVALHO et al., 2014; CONCEIÇÃO et al., 2014) e às propriedades 
funcionais do umbu (RIBEIRO et al., 2015; RYBKA; BIASOTO, 2012). Para 
enfatizar seu potencial na agroindústria, este trabalho reuniu informações 
técnicas e científicas sobre as possibilidades de utilização do fruto do 
umbuzeiro no desenvolvimento de produtos alimentícios.

Produção e Consumo

A maior parte da produção do umbu ocorre na região Nordeste do 
Brasil (Figura 1). Em 2013, a safra estimada pelo Instituto Brasileiro de 
Geografia e Estatística (IBGE) registrou uma produção de 7.561 toneladas 
de umbu (IBGE, 2013). Do total anual produzido entre 2009 a 2013, o 

Figura 1. Produção brasileira de umbu de 2009 a 2013, segundo estimativa do IBGE.
Fonte: IBGE (2013).
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Estado da Bahia lidera a produção com mais de 87%.

Considerando-se que uma planta adulta produza, em média, 15 mil frutos 
por ano, com peso de 10 g a 20 g por fruto, estima-se que durante a 
safra, a produção de um umbuzeiro alcance aproximadamente 300 kg de 
frutos (B ARRETO; CASTRO, 2010).

Por ser um fruto climatérico, a comercialização ocorre com a casca ainda 
verde para suportar o transporte e a distribuição, tornando-se maduros 
após 2 a 3 dias em condições ambiente (BARRETO; CASTRO, 2010). 
Sob armazenamento controlado a 12 °C, os frutos do umbuzeiro podem 
manter a vida útil por cerca de 14 dias, tempo suficiente para se fazer 
seu transporte para o mercado interno (CAMPOS, 2007). Contudo, nesta 
mesma temperatura, poderá haver riscos de danos pelo frio (SILVA et al., 
2009).

A alta perecibilidade do fruto e as poucas opções de estocagem adequada 
na região semiárida dificultam a distribuição do fruto in natura para outras 
regiões. Assim, estima-se que, da produção total do umbuzeiro, 66% é 
comercializada quando o fruto encontra-se no estádio verde. Nos demais 
estádios, os frutos são, geralmente, aproveitados na elaboração de doces 
e bebidas (CAVALCANTI et al., 2000). Para diferenciar os estádios de 
maturação, os frutos são visualmente classificados pela cor e firmeza da 
polpa em: 1) verde – frutos com coloração externa totalmente verde e 
polpa muito firme; 2) “de vez” – frutos com coloração externa parcialmente 
verde e polpa firme; 3) maduro – frutos com coloração externa verde com 
tendência ao amarelo e polpa firme; 4) maturação avançada – frutos muito 
maduros, colhidos do solo e com polpa mole (COSTA et al., 2004).

Características Químicas e Físico-
químicas

Há uma grande variedade de espécies de umbu que se diferenciam pela 
cor, sabor, peso e características químicas como: acidez, sólidos solúveis 
e vitaminas (EMBRAPA, 2012). A variação fenotípica indica a existência 
de alta variabilidade genética entre a família, manifestada principalmente 
no peso médio do fruto, que varia de 5,5 g a 130 g (BARRETO; CASTRO, 
2010; CAMPOS, 2007).

Com relação à porcentagem de polpa, Costa et al. (2004) verificaram 
que o rendimento é maior no estádio maduro (69%) em comparação 
ao estádio verde (59%). O fruto no estádio maduro apresenta as 
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características adequadas para a indústria, por causa do maior peso e 
tamanho, quando comparado aos demais estádios de maturação.

Entretanto, para os agricultores familiares, o maior rendimento acontece 
quando o fruto é utilizado no estádio verde, pois o tratamento térmico dos 
frutos, antes da obtenção da polpa, resulta em maiores perdas de polpa 
proveniente do fruto maduro. O processamento doméstico para a extração 
da polpa favorece outras características físico-químicas do umbu. Segundo 
Campos (2007), o aquecimento promove aumento significativo nos níveis 
de fenóis totais e redução de nitrato, presentes tanto na polpa como na 
casca do fruto.

A acidez e o teor de sólidos solúveis também são características 
importantes para a indústria de alimentos. Assim como ocorre com a 
maioria dos frutos tropicais, o umbu apresenta uma relação direta entre o 
teor de sólidos solúveis e o seu estádio de maturação. Do estádio verde 
ao de maturação avançada observa-se: aumento de sólidos solúveis de 
7,0 °Brix a 12,3 °Brix; redução do teor de ácido cítrico de 4,5 g/100 g 
a 0,88 g/100 g, redução de ácido ascórbico de 41,9 mg/100 mL a 8,5 
mg/100 mL e pouca variação no pH, em torno de 2,89 (CAMPOS, 2007). 
Tais características potencializam a ação do fruto verde como conservante, 
podendo ser utilizado, por exemplo, para reduzir o pH em bebidas.

Segundo a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (UNIVERSIDADE 
ESTADUAL DE CAMPINAS, 2011), além da vitamina C é possível encontrar 
as vitaminas B1, B2 e B6 nos frutos do umbuzeiro. Dentre os minerais, o 
potássio é o de maior concentração seguido do fósforo, cálcio, magnésio, 
zinco, ferro, cobre e manganês. Na Figura 2, compara-se os teores de 
vitaminas e sais minerais analisados no fruto fresco e na polpa congelada 
de umbu. Neste comparativo, percebe-se que a vitamina C é o componente 
que sofre maiores perdas com o processamento. Tal informação é 

Figura 2. Comparativo da concentração (mg 100g-1) de vitaminas e sais 
minerais em umbu fresco e na polpa congelada.
Fonte: Universidade Estadual de Campinas (2011).
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importante quando se pretende desenvolver um produto à base de umbu 
com a manutenção de suas propriedades nutricionais.
Além do potencial nutritivo, têm-se estudado o potencial fitoquímico do 
umbu por meio da análise da sua capacidade antioxidante, assim como pela 
determinação dos compostos bioativos responsáveis por esta propriedade. 
Dentre os compostos encontrados tanto no fruto in natura, quanto na polpa 
comercial de umbu, Genovese et al. (2008) destacam: ácido ascórbico, 
flavonoides e ácido elágico. Melo e Andrade (2010) classificaram como 
fraca a capacidade antioxidadnte da polpa dos frutos, porque o potencial 
de sequestro do radical DPHH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) foi menor do 
que 60%. Pelo método ABTS (2,2-azinobis-[3-etil-benzotiazolin-6-ácido 
sulfônico]), Dantas Júnior et al. (2008) concluíram que a polpa de frutos do 
umbuzeiro apresentou elevada capacidade antioxidante (10,23 µM a 30,04 
µM de antioxidante sintético1 /g de polpa), além de inibição da oxidação 
de 87,74%, comparado ao antioxidante sintético. Contudo, não atribui 
este resultado a apenas um composto específico, mas ao sinergismo entre 
alguns compostos presentes no fruto.

Utilização do Fruto

Regionalmente, o umbu é consumido in natura ou na forma de doces e 
bebidas. Dentre esses produtos destacam-se os de maior consumo: a geleia, 
o doce em pasta e a umbuzada, bebida tradicional do Nordeste, elaborada a 
partir do fruto verde e, por esta razão, é obtida apenas no período de safra 
do fruto (MATA et al., 2005). Muitos outros produtos podem ser obtidos 
do umbu como a cerveja recentemente lançada por uma cooperativa de 
agricultores de base familiar e uma cervejaria (BAHIA, 2015). Na Tabela 
1 são agrupados alguns produtos elaborados a partir deste fruto, como 
resultado de pesquisas científicas ou ainda de práticas artesanais.

A viabilidade econômica da comercialização do fruto beneficiado, ao invés 
de apenas do fruto fresco, estimula a elaboração de diversos produtos 
pelos agricultores familiares e comunidades tradicionais (CAVALCANTI; 
RESENDE, 2007).

Para Costa et al. (2004), o fruto do umbuzeiro apresenta boas 
características físicas e químicas para a industrialização na forma de sucos, 
néctares, geleias e outros. Dentre as demandas de pesquisa, Folegatti 
et al. (2003) sugerem a adequação de tecnologias convencionais e o 
desenvolvimento de novas formas de processamento desta fruta. Para Mata 
et al. (2005), a utilização do fruto por meio de um processo de secagem 
adequado para a obtenção de um produto em pó, é uma prática viável, pois 
1Composição do antioxidante sintético: 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid.
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este poderá ser utilizado no desenvolvimento de possíveis subprodutos, 
proporcionando sua comercialização para atender a demanda do 
mercado.

Aproveitamento dos Resíduos

Considerando-se o peso total do fruto, o rendimento em resíduos 
apresenta, em média, 22% de casca e 10% de caroço (SILVA et al., 
1987).

A pectina presente na casca de frutos de umbu constitui um 
componente básico que é adicionado intencionalmente na fabricação 
de doces e geleias para melhorar a qualidade do produto, com isso, a 
agregação de valor ao fruto é maior e de menor custo por se tratar de 
substâncias naturais obtida da própria fruta ao ser processada (ANJOS; 
CAVALCANTI, 2001).

Tabela 1. Produtos derivados do umbu, segundo métodos de pesquisa e 
práticas artesanais.

Produto Referência(s)

Barra de cereal Azoubel et al. (2008)

Doce em massa Cavalcanti et al. (2000)

Estruturado Carvalho et al. (2014); Oliveira et al. 
(2008)

Fruta cristalizada Lima e Vasconcelos (2009)

Geleia Cavalcanti e Anjos (2004)

Iogurte Queiroga et al. (2011)

Leite fermentado Garcia e Travassos (2012)

Licor Amorim et al. (2009)

Mousse Cavalcanti et al. (2007a)

Néctar misto Mattietto et al. (2007)

Polpa congelada Ferreira et al. (2000)

Polpa em pó Mata et al. (2005)

Suco Anjos et al. (2002)

Umbuzada Cavalcanti et al. (2007b)

Vinagre De Paula et al. (2012)

Vinho Gomes et al. (2010)
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No estádio maduro, as cascas desidratadas apresentam potencial para 
a extração de compostos bioativos, podendo ser utilizada em alimentos 
como antioxidante natural (MELO; ANDRADE, 2010).

Comparadas às sementes de outras frutas, as de umbu apresentam 
elevado teor de lipídeos (56,3% ±2,33) que, por sua vez, são ricos 
em ácidos graxos e minerais. Tal composição sugere a utilização deste 
óleo vegetal na indústria alimentícia para o enriquecimento nutricional 
de pães e biscoitos (BORGES et al., 2007) ou ainda na fabricação de 
margarina (MAIA, 2012). Além disso, as sementes podem ser utilizadas 
como substrato para dessalinizar água salobra (MENEZES et al., 2011).

Ao comparar os compostos fenólicos e carotenoides totais entre a 
polpa e a farinha da casca de umbu maduro, Melo e Andrade (2010) 
identificaram maiores valores na farinha do que na polpa, sendo 
aproximadamente 14 vezes maior em fenólicos totais e duas vezes, 
em carotenoides totais. Assim, os resíduos resultantes do processo 
de beneficiamento do umbu podem servir como matéria-prima a ser 
manipulada e aplicada como substituto de antioxidantes sintéticos.

Considerações Finais

O umbu apresenta características que vem sendo investigadas por 
áreas de pesquisa que objetivam desenvolvimento de ingredientes e 
produtos de alto valor nutricional, funcional, sensorial e mercadológico.

Dentre as aplicações, a produção de polpas favorece a expansão de sua 
industrialização à medida que garante o fornecimento de matéria-prima 
fora da época da safra. Porém, um dos entraves é a necessidade de um 
tratamento térmico adequado às características físico-químicas do fruto 
a fim de proporcionar maior qualidade ao produto final. É importante 
considerar que o processo de conservação por congelamento ainda 
consiste em um sistema de difícil aplicação para a maioria dos 
pequenos agricultores e comunidades tradicionais envolvidos na cadeia 
de produção de umbu.

A diversificação de produtos de umbu para o prolongamento de sua 
vida útil e a viabilidade do cultivo domesticado favorecem a expansão 
de sua industrialização e comercialização. 
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