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Qualidade da manga e polpa da manga Uba
Quality of the fruits and pulp of Ubd mango
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Resumo

A manga Uba (Mangifera indica L. variedade Uba) possui excelentes qualidades de sabor e aroma, além de sua polpa ser amarelada, saborosa
e suculenta. Contém teor de sdlidos soltiveis, em torno de 14 °Brix, acidez de 0,2% em 4cido citrico e ratio 70, além de ser rica em potassio e
vitaminas A e C. A fruta possui fibras curtas e macias, podendo ser consumida ao natural e ser utilizada na industrializagdo, especialmente
para elaboragao de polpa e suco. Esta variedade possui excelente rendimento industrial por reduzir sensivelmente os custos de processamento
durante o preparo, com conseqiiente redu¢do nos custos de produgao. Para isso, determinou-se a qualidade da manga Uba fornecida a uma
agroindustria produtora de polpas e sucos na Regido da Zona da Mata Mineira, com analises laboratoriais da fruta e da polpa. Durante a
safra 2003/2004 as Mangas Sujas (MS), assim denominadas as frutas que chegavam a industria, apresentaram contagem inicial média de
7,34 log UFC de meséfilos aerobios/manga e ap6s a higienizagao, denominadas de Mangas Higienizadas (MH), cuja média era de 5,62 log
UFC/manga, apresentando redugio média de 1,72 ciclos log. na safra 2004/2005, as MS apresentaram contagem inicial média de 7,02 log
UFC de mesdfilos aerébios/manga e as MH, média de 5,76 log UFC/manga, apresentando redugdo média de 1,52 ciclos log. A polpa de
manga apresentou valores para pH, sdlidos soltveis totais, acidez total titulavel, relagdo sélidos soltveis totais/acidez total titulavel (ratio),
sélidos totais e agucares totais soliveis dentro dos exigidos pela legislagdo. As coordenadas de cor apresentaram valores indicando que a
polpa possui cor caracteristica amarelo-alaranjado.
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Abstract

Ubd mango (Mangifera indicates L. var. Uba) has excellent flavor qualities and a tasty, yellow and succulent pulp. It contains a high content of
soluble solids, around 14 °Brix, acidity of 0.2% as citric acid and ratio 70, besides being rich in potassium and vitamins A and C. The fruit has soft
and short fibers, and can be consumed fresh or be industrialized, especially for the production of pulp and juice. This variety possesses an excellent
industrialization yield, by greatly reducing processing, with a consequent reduction in the final production costs. Uba mango supplied to a pulp
and juice agroindustry in the Zona da Mata Mineira area had its quality determined through fruit and pulp analyses. During the 2003/2004 harvest
period, the Dirty Mangos (DM), as were denominated the fruits that arrived at the industry, presented an average initial count of 7.34 log CFU
mesophyllic aerobics/mango. After cleaning, the fruits were called Clean Mangos (CM), and had an average of 5.62 log CFU/mango, presenting
an average reduction of 1.72 log cycles. In the 2004/2005 harvest period, the DM presented an average initial count of 7.02 log CFU mesophyllic
aerobics/mango and the CM, an average of 5.76 log CFU/mango, with an average reduction of 1.52 log cycles. The mango pulp presented values
for pH, total soluble solids, total acidity, total soluble solids/total acidity ratio, total solids and total soluble sugars, in accordance with the legislation
requirements. The color coordinates presented values indicating that the pulp has a yellow-orange characteristic color.

Keywords: Ubd mango; physical; physico-chemical and microbiological characterisations.

1 Introdugio
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A polpa de manga (Mangifera indica L.) tem grande im-
portancia como matéria-prima em industrias de conservas
de frutas, que podem produzi-las durante as épocas de safra,
armazend-las e reprocessa-las em periodos mais propicios, ou
segundo a demanda do mercado consumidor, como doces em
massa, geléias, sucos e néctares. Ao mesmo tempo também sao
comercializadas para outras industrias que utilizam a polpa de
fruta como parte da formulagio de iogurtes, doces, biscoitos,
bolos, sorvetes, refrescos e alimentos infantis.

No Brasil, alegislacdo (BRASIL, 2000) que trata de polpa ou
purés é direcionada ao consumo como bebida, ou seja, avaliado

com base nos indicadores do suco de manga. A polpa de frutas
¢ definida como o produto nio fermentado, ndo concentrado,
ndo diluido, obtido de frutos polposos, através de processo
tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélidos totais
proveniente da parte comestivel do fruto, devendo apresentar
cor amarela, sabor doce, levemente 4cido, além de sabor e aroma
proprios da fruta.

O Regulamento Técnico para Fixa¢do dos Padroes de
Identidade e Qualidade para Polpa de Manga (BRASIL, 2000)
estabelece pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos como:
pH minimo de 3,30 e maximo de 4,50; sdlidos soluveis totais em
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°Brix, a 20 °C: minimo de 11,0; acidez total expressa em acido
citrico (g.100 g™'): minimo de 0,32; agtcares totais, naturais da
manga (g.100 g™'): maximo de 17,0; sélidos totais (g.100 g™):
minimo de 14,0; bolores e leveduras: maximo de 5 X 10°.g™
para polpa in natura e de 2 X 10°.g™" para polpa conservada
quimicamente e/ou que sofreu tratamento térmico; coliforme
fecal: maximo 1.g™' e Salmonella: auséncia em 25 g.

Muitas vezes, as frutas e hortaligas ja vém do campo con-
taminadas e muitas delas ndo sdo limpas antes de chegarem ao
local de comercializagdo ou mesmo de processamento. Segundo
Ukuku e Sapers (2001), esta contaminagdo pode ser originaria
da planta, das sementes ou mesmo do ambiente enquanto seu
desenvolvimento, carreando nas superficies destes alimentos
uma populagdo microbiana de 10* a 10° UFC.g™".

As bactérias deteriorantes mais comuns encontradas em
sucos e bebidas de frutas incluem espécies de Acetobacter,
Alicyclobacillus, Bacillus, Clostridium, Gluconobacter,
Lactobacillus, Leuconostoc, Saccharobacter, Zymomonas e
Zymobacter. As bactérias patogénicas normalmente nao sao
problema em sucos e bebidas de frutas, mas recentemente
surtos de doengas alimentares atribuidos ao consumo de sucos
de frutas comerciais ndo pasteurizados (frescos) contamina-
dos com patégenos emergentes, tais como: Escherichia coli
0157:H7, Salmonella e Cryptosporidium parvum tém causado
preocupacio entre os consumidores (FOSTER; VASAVADA,
2003).

Fungos filamentosos e leveduras sdo os principais causa-
dores de deterioracio em sucos e bebidas de frutas. Leveduras
predominam a microbiota deteriorante de produtos de frutas
devido sua tolerancia & alta acidez e a habilidade de muitas delas
crescerem anaerobicamente. O elevado nivel de contaminacio
por leveduras em sucos e bebidas de frutas pode ser indicativo
de inadequada higieniza¢do na planta produtora (FOSTER;
VASAVADA, 2003).

A contaminagdo por fungos geralmente nao é problema
em alguns tipos de sucos de frutas, no entanto, os aerébicos
podem contaminar o produto, crescendo préximos a superficie
e causando deterioragdo em sucos e bebidas de frutas. Os fungos
termorresistentes que causam deterioragao de bebidas e sucos
de frutas incluem Byssochlamys, Paecilomyces, Neosartorya,
Talaromyces e algumas espécies de Eupenicillium (FOSTER;
VASAVADA, 2003).

No Brasil, ha grande diversidade de cultivares de mangueira,
dependendo da regido de cultivo. Basicamente, sdo variedades
obtidas ap6s cuidadoso processo de selecdo e de melhoria da
fruta, tendo em vista diminuir a quantidade de fibras e fiapos
em sua polpa carnuda e privilegiar as cores vermelhas e rosadas,
mais apreciadas na frota destinada a exportagéo.

Segundo Berniz (1984) o mercado industrial do Brasil, de
modo geral, tem preferéncia por matéria-prima que possua
caracteristicas como alto rendimento em polpa, alto teor de
solidos soluveis e auséncia de fibras. O autor concluiu que atra-
vés de observagdes praticas o rendimento industrial na ordem
de 50% ¢é considerado satisfatorio para a industrializagdo de
mangas. Assim, estudando variedades de manga como “Ubd’,

“Haden”, “Extrema’, “Ta’, “Jasmim” e “Espada” para elaboragéo

572

de néctar, concluiu-se que todas sdo potencialmente indicadas
para a industrializacio, ressaltando as variedades “Extrema’,
“Ubd” e “Haden”

Gongalves et al. (1998) estudaram algumas variedades de
manga cultivadas em Lavras, Minas Gerais e concluiram que
a variedade Uba ¢ boa tanto para o consumo in natura quanto
para a industrializa¢do. Porém, esta variedade em sua maioria
é cultivada em moldes extensivos e ha caréncia de dados sobre
suas caracteristicas fisicas e microbiolégicas, assim como da
sua polpa.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi deter-
minar a qualidade da manga Ubd produzida na Regido da
Zona da Mata Mineira destinada a industria processadora
de polpa, assim como as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas a fim de auxiliar as agroindustrias na sele¢ao
da matéria-prima de melhor qualidade para formulagdo de
seus produtos.

2 Material e métodos

2.1 Planejamento experimental e coleta das amostras

O trabalho foi realizado com mangas (Mangifera indica L.
variedade Uba) e polpas cedidas por uma industria processadora
na Regido da Zona da Mata Mineira. As coletas das amostras de
manga e polpa foram realizadas durante duas safras: 2003/2004
(primeira safra) e 2004/2005 (segunda safra), entre os meses de
maior produtividade da fruta, de novembro a janeiro.

As frutas foram denominadas de Mangas Sujas (MS) e
Mangas Higienizadas (MH), sendo consideradas MS as frutas
que eram dispensadas na esteira de recepg¢do para serem selecio-
nadas. As MH foram selecionadas e transportadas para o tanque
de ago inoxidével com borbulhamento para a higieniza¢do em
dgua com 50 mg.L™" de cloro residual total (expresso em Cl,
pH 6,5) durante trés minutos. Em seguida, foram novamente se-
lecionadas e lavadas por aspersao com agua cloradaa 0,5 mg.L™"
para limpeza final e redugdo do teor de cloro residual.

Foram coletadas cinco amostras MS e cinco MH de cada
produtor, sendo trés produtores diferentes por dia de coleta.
Foram realizadas dez coletas na primeira safra e nove coletas na
segunda safra, sendo cada coleta composta de trés produtores
diferentes, totalizando 30 e 27 unidades amostrais, na primeira
e segunda safra, respectivamente. Cada unidade amostral foi
composta de cinco mangas, tanto para as MS quanto para as
MH. O peso das mangas variou de 100 a 150 g.

De cada processamento da polpa (Figura 1), em cada safra,
foram retiradas amostras de trés bags assépticos armazenados
em estufa a 38 °C durante cinco dias, sendo considerada a
quarentena.

Asamostras das MS, MH e polpas foram colocadas em sacos
de polietileno esterilizados em autoclave a 121 °C por 20 minutos
e transportadas em caixas térmicas com gelo para o Laboratério
de Embalagem e Microbiologia do Departamento de Tecnologia
de Alimentos da Universidade Federal de Vicosa.
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Figura 1. Fluxograma de processamento da polpa de manga Uba
produzida pela industria na Zona da Mata Mineira.

2.2 Andlises microbioldgicas das MS e MH

Contagem de aerdbios mesdfilos

Foram adicionados 1000 mL de d4gua peptonada a 0,1% nos
sacos plasticos esterilizados que continham as MS e as MH e
homogeneizou-se manualmente por 5 minutos. Um mililitro das
dilui¢des 103, 10~* e 10-° das MS e um miililitro das dilui¢des 107,
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107 e 10~ das MH foram plaqueados em agar para contagem
total (Plate Count Agar - PCA - Merck). Incubou-se a 35 °C
por 48 horas e realizou-se a contagem segundo metodologia
da APHA (2002).

2.3 Andlises fisico-quimicas da polpa de manga Ubd

Potencial hidrogeniénico (pH)

O pH foi determinado nas amostras das polpas homogenei-
zadas utilizando-se um potenciémetro digital marca DM 20 da
Digimed., calibrado com solug¢des tampao de pH 4,0 e 7,0.

Sélidos soluveis totais (SST)

O teor de SST foi determinado por refratometria, utilizan-
do-se um refratbmetro manual marca Atago modelo N-50E, a
20 °C. Os resultados foram expressos em °Brix.

Acidez total tituldavel (ATT)

A determinacgio da acidez total titulavel foi realizada se-
gundo a técnica descrita pela AOAC (1995), por titulometria,
utilizando-se 10 mL de amostra. A titula¢do foi feita com uma
solu¢do de NaOH 0,1 N e fenolftaleina (1%) como indicador,
sendo expresso o resultado em % de acido citrico.

Relagdo SST/ATT (ratio)

A relagdo SST/ATT foi obtida pela relagao direta dos valores
de sélidos soluveis totais e acidez total titulavel.

Sélidos totais (ST)

A determinagio dos sélidos totais foi realizada segundo a
técnica descrita pela AOAC (1995). Pesou-se analiticamente
cerca de 10 g de amostra homogeneizada em cépsula previa-
mente tarada, levou-se a capsula ao banho-maria a 100 °C
e evaporou-se lentamente até a secagem em estufa a 100 °C
durante 30 minutos. Retirou-se a capsula, colocou-se em des-
secador, deixou-se esfriar e pesou-se. O resultado foi expresso
em g.100 g! de amostra.

Acticares totais

Os agticares totais foram determinados segundo metodolo-
gia descrita por Dubois et al. (1956) e modificada por Johnson
et al. (1966), utilizando espectrofotometria com um compri-
mento de onda de 490 nm e curva padrio de glicose (1%) com
intervalo de 20 a 100 pg.

Coordenadas de cor

A cor foi determinada por meio de leitura direta de re-
flectdncia das coordenadas L*, a* e b*, empregando a escala
Hunter-L*a*b* em colorimetro ColorQuest II de Hunter. As
amostras foram transferidas para uma cubeta de quartzo com
capacidade de 50 mL, para que fossem efetuadas as leituras
(HUNTER ASSOCIATES LABORATORY, 1996).
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2.4 Anadlises microbioldgicas da polpa da manga Ubd

As analises microbioldgicas de contagem de aerébios
mesdfilos, grupo coliformes, fungos filamentosos e leveduras e
Salmonella sp. foram realizadas de acordo com a metodologia
da Apha (2002).

2.5 Andlises estatisticas

Testes estatisticos descritivos foram realizados de acordo
com a natureza das variaveis estudadas, sendo calculadas as
médias e os desvios padrdo dos resultados das analises fisico-
quimicas das repeticdes amostrais por safra, separadamente.

3 Resultados e discussiao

Com o acompanhamento do processamento, observou-se
que as mangas chegam a industria com varios tipos de sujidades,
sem padronizagdo e com danos mecénicos, resultando, em sua
grande maioria, em frutas sem a qualidade adequada para o
processamento de polpa.

Devido ao fato de o tanque de higieniza¢do da industria
possuir sistema de borbulhamento, isto o torna mais eficiente,
facilitando a retirada da sujeira que acompanha as frutas desde
0 campo, pois a a¢do mecanica auxilia na remogao das sujidades
mais aderidas e no contato da superficie com o sanitizante. O
cloro ¢ considerado um dos agentes sanitizantes de maior uso
na inddstria de alimentos, possuindo eficiéncia contra micror-
ganismos na fase vegetativa e esporulada.

Na industria que foi efetuado este trabalho, utiliza-se na
primeira d4gua de lavagem das frutas 50 mg.L™ de cloro residu-
al total e na segunda lavagem 0,5 mg.L™, mostrando estar em
acordo com valores recomendados por outros pesquisadores
como Ribeiro e Sabba-Srur (1999), que utilizaram dgua clorada
com 8 a 10 mg.L™" de cloro residual livre, adicionado de 0,1% de
detergente neutro e pH mantido a 6, para lavagem dos frutos
em estudo com saturagio da manga “Rosa” com agucares. Ja
Pina et al. (2003), estudando o processamento e conservacio
de manga “Coité” por métodos combinados, higienizaram as
frutas com 4gua clorada a 50 mg.L™! por 15 minutos, obtendo
bons resultados microbiologicos.

A FAO (2002) menciona a etapa de lavagem dos frutos
de primordial importancia para eliminar microrganismos na
superficie do produto. Refere-se ao cloro como um dos desin-
fetantes mais utilizados, na concentragédo de 50 a 200 mg.L,
por um tempo de 1 a 2 minutos com pH da agua entre 6,0 e
7,5, assim como considera ideal que seja registrada a concen-
tragdo do cloro ativo a cada 30 minutos ou de acordo com a
necessidade, pois a sua eficiéncia dependera da natureza fisica e
quimica, da temperatura da agua, do pH, do tempo de contato,
da resisténcia ao microrganismo patégeno, da superficie de
contato e da concentragio.

Segundo Bastos (2004), geralmente ha redu¢io na carga
microbiana das superficies de frutos lavados com agua corrente,
entretanto, a agua utilizada também pode ser uma fonte de con-
taminacdo para os mesmos se 0s microrganismos patogénicos da
agua ndo forem removidos ou controlados de forma adequada.
E fundamental a lavagem dos frutos com algum sanitizante
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para a redugdo da contaminagédo bacteriana antes do consumo
in natura ou do processamento.

A industria na qual foi desenvolvido este trabalho esta-
beleceu critérios fisico-quimicos para a manga Uba in natura
(Tabela 1) a fim de padroniza-la ao processamento da polpa,
baseando-se nos dados de safras anteriores e na aceitagdo do
consumidor. O controle da matéria-prima foi acompanhado por
esta pesquisa para que fossem confirmados os aspectos fisico-
quimicos, resultando em polpa dentro dos padrdes exigidos
pela legislacao (BRASIL, 2000).

Segundo Berniz (1984), dentre as seis variedades de manga
(“Uba”, “Haden’, “Extrema’, “Tad”, “Jasmim” e “Espada”) estuda-
das para a elaboragdo de néctar, a “Ubd” apresentou o segundo
maior rendimento de polpa (63%), perdendo apenas para a
variedade “Extrema’, fato de grande importancia no aproveita-
mento destes frutos para a industrializagao, pois quanto maior
o teor de polpa, menor o teor de casca e semente. Os frutos com
elevado rendimento industrial podem reduzir sensivelmente os
custos de processamento pela redugio de perdas no preparo e,
conseqiientemente, menores custos de produgao. O autor verifi-
cou que, dentre as variedades utilizadas na elabora¢io do néctar,
a Ubd foi a que apresentou maior quantidade de vitamina C,
com conteudos que variaram de 15,7; 20,4 a 17,4 mg.100 mL"!
nas formulagées de 10, 13 e 16% de solidos provenientes da
polpa, respectivamente.

3.1 Contagem de aerébios meséfilos nas MS e MH

De acordo com a Figura 2, durante a primeira safra, obser-
vou-se elevada contagem inicial de aerébios mesoéfilos nas MS,
com média de 7,34 log UFC/manga. Contudo, ap6s a higieni-

Tabela 1. Pardmetros fisico-quimicos estabelecidos para a manga Ub4
destinada ao processamento da polpa, fixados pela industria na Zona
da Mata Mineira.

Parametros fisico-quimicos Minimo Maéximo
pH 3,70 4,30
Sélidos soluveis totais (°Brix) 14,00 20,00
Acidez total titulavel (g acido citrico/100 g polpa) 0,50 0,80
17,50 40,00

Sélidos soluveis totais/acidez total (ratio)

10,00 -

8,00 -

Log UFC/manga
o
o
o

Ne de coletas

m MS @ MH

0O Redugao de ciclos Log

Figura 2. Média do logaritmo da contagem de aerébios mesofilos nas
MS e MH durante a primeira safra.
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zagdo, a média da contagem baixou para 5,62 log UFC/manga,
obtendo redugao média de 1,72 ciclos log.

Durante a segunda safra, a média da contagem microbia-
na nas MS foi de 7,02 log UFC/manga e nas MH de 5,76 log
UFC/manga (Figura 3). Houve redugao média de 1,25 ciclos log
apos a higieniza¢ido com cloro, porém na segunda coleta houve
aumento da contagem de menos de 1 ciclo log (0,31 log) apds
a lavagem, podendo ser atribuido a falta de controle de quali-
dade da agua de higienizacdo ou a inadequada concentracao
de cloro da mesma. E necessaria a troca periddica da dgua de
lavagem dos frutos devido as condigdes que os mesmos chegam
a industria processadora.

3.2 Resultados das andlises fisico-quimicas da
polpa de manga Ubd

A industria na qual foi desenvolvido o trabalho estabeleceu
valores minimos e maximos como padrdes de seguranga para
os pardmetros fisico-quimicos da polpa de manga Ub4, a fim
de padronizé-la (Tabela 2).

Os resultados das analises fisico-quimicas das polpas cole-
tadas durante as duas safras sio mostrados nas Tabelas 3 e 4.

Potencial hidrogeniénico (pH)

Os valores de pH encontrados para a polpa de manga da
primeira safra variaram de 4,12 a 4,29, apresentando média de
4,21. Os dados estao de acordo com a legislagdo, pois a polpa

9,00 -
8,00 -
7,00 -
6,00 -
5,00 -
4,00 -
3,00 A
2,00 |
1,00 -
0,00 -
-1,00 - : T T T T T T !
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Ne de amostras

Log UFC/manga

m MS EMH O Redugdo de ciclos Log

Figura 3. Média do logaritmo da contagem de aerdbios mesdfilos nas
MS e MH durante a segunda safra.

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos estabelecidos para a polpa de
manga Ubd processada na industria na Zona da Mata Mineira.

Parametros fisico-quimicos Padroes de seguranga

Minimo  Maximo
pH 3,50 4,00
Sélidos soluveis totais (°Brix) 15,0 22,0
Acidez total titulével (g de dcido citrico/100 g 0,40 0,80
de polpa)
ratio - Solidos soldveis totais/Acidez total 18,0 55,0
titulavel
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deve apresentar pH abaixo de 4,5, para garantir sua conservacao
sem a necessidade de tratamento térmico muito elevado, para
que assim ndo coloque em risco a sua qualidade. A industria na
qual se desenvolveu este trabalho corrige o pH da polpa com 4ci-
do citrico ou polpa ja produzida e armazenada, com o objetivo
de reduzir ou aumentar o pH. Nesta industria, o pH da polpa
¢ corrigido quando estd acima da faixa adequada (geralmente
maior que 4,3) ou quando estd abaixo da faixa adequada (pH
menor que 3,7).

A polpa da segunda safra apresentou valores de pH de 3,95
a 4,03, com média de 3,99. A baixa média pode ser atribuida
as mangas colhidas antes do estddio ideal de colheita para fins
de processamento, porém a média apresentou valor dentro do
permitido pela legislagdo.

Berniz (1984) encontrou pH 4,1 para a polpa de manga
Uba. Com relagdo ao néctar da variedade, o pH encontrado
foi de 4,18; 4,13 e 4,08 para formula¢des com 10, 13 e 16% de
solidos soluveis provenientes da polpa, respectivamente. Ja
Fontes (2002) encontrou para a polpa de manga da variedade
Ub4 valor de pH de 4,31, também em concordincia com os
valores aqui apresentados.

Sélidos soluveis totais (SST)

Os resultados de SST encontrados para a polpa durante a
primeira safra variaram de 18 a 19 °Brix, com média de 18 °Brix,

Tabela 3. Resultados das analises fisico-quimicas e de coordenadas da
cor realizadas na polpa de manga Ubd durante a primeira safra.

Aspectos fisico-quimicos Minimo Madaximo Média + DP
pH 4,12 4,29 4,21 +£0,05
Sélidos soluveis totais (°Brix) 16,00 19,00 18,00 £ 0,79
Acidez total titulavel (% de dcido 0,44 0,63 0,53 + 0,06
citrico)

Relagdo SST/ATT (ratio) 30,00 43,18 34,52 + 3,63
Sélidos totais (%) 15,97 22,34 19,17 £1,51
Agucares totais soluveis (% em 1,50 5,96 3,54%1,23
glicose)

Cor L* 56,55 60,12 57,99 £ 0,87
Cor a* 13,85 17,86 15,91 £1,28
Cor b* 47,15 50,98 49,11+1,26

SST = solidos soltveis totais; ATT = acidez total tituldvel; e DP = desvio padrao.

Tabela 4. Resultados das andlises fisico-quimicas e de coordenadas da
cor realizadas na polpa de manga Uba durante a segunda safra.

Minimo Maiaximo Média + DP

Aspectos fisico-quimicos

pH 3,90 4,07 3,99 £ 0,05
Sélidos soluveis totais (°Brix) 17,00 20,00 18,26 + 0,90
Acidez total (% de acido citrico) 0,51 0,68 0,60 £ 0,05
Relagdo SST/ATT (ratio) 27,94 37,25 30,88 £2,25
Sélidos totais (%) 16,10 17,75 16,97 £ 0,62
Agucares totais soluveis (% em 3,01 6,88 4,60 £ 0,87
glicose)

Cor L* 55,56 58,80 56,96 £ 0,96
Cor a* 14,88 16,72 15,73 +£0,56
Cor b* 46,81 55,56 51,49 + 2,67

SST = solidos soluveis totais; ATT = acidez total tituldvel; e DP = desvio padréo.
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préximo ao valor encontrado por Berniz (1984), que foi de
19 °Brix para a polpa da mesma variedade. Ja a polpa analisada
durante a segunda safra apresentou valores de 17 a 19,2 °Brix,
com média de 18,3 °Brix.

Os resultados para as duas safras estdo em concordancia
com a legislacdo, que exige o minimo de 11 °Brix para a polpa
de manga, valor padrao muito baixo se consideramos a média
de concentragdo de s6lidos soluveis totais obtida para manga
Ub4 analisada neste trabalho e os valores médios encontrados
na literatura.

Gongalves et al. (1998) encontraram maior valor de SST
para a mesma variedade, ou seja, 16,8 °Brix. Fontes (2002),
estudando a cinética de alteragdes quimicas e sensoriais em
néctar de manga (Mangifera indica L. variedade Ub4) durante
tratamento térmico, encontrou valor de 21 °Brix para a polpa
de manga Ubd e 20 °Brix para o néctar da mesma variedade
de fruta. O valor de sdlidos soluveis totais é relativamente alto,
porém, segundo a Instru¢do Normativa n° 12, de 04/09/2003,
o néctar de manga deve conter no minimo 10 °Brix de sélidos
soluveis totais.

Acidez total tituldavel (ATT)

Os valores encontrados para a polpa de manga Ub4 durante
a primeira safra foram de 0,45 a 0,62 g de acido citrico/100 g
de polpa, com média de 0,53%. Para a segunda safra os valo-
res encontrados para a ATT foram de 0,55 a 0,61 g de acido
citrico/100 g de polpa, com média de 0,60%.

Berniz (1984) encontrou para a manga Ubd 0,36% de acidez
total, valor préximo ao encontrado por Fontes (2002), de 0,33%.
Ja Gongalves et al. (1998) encontraram para a polpa da mesma
variedade 0,54%.

A legislacdo exige minimo de 0,32 g de acido citrico/100 g
de polpa, entdo nossos dados estdo em concordancia com a
mesma.

Relagdo SST/ATT (ratio)

A relagdo SST/ATT (ratio) indica o grau de equilibrio entre
o teor de agucares e os acidos organicos do fruto (VIEGAS,
1991), estando diretamente relacionada a qualidade quanto ao
atributo sabor, sendo, portanto, um importante parémetro aser
considerado na sele¢do da variedade do fruto.

Os valores de ratio encontrados para a polpa de manga da
variedade Uba durante a primeira safra foram de 30,34 a 42,54,
com média de 34,52. A segunda safra apresentou valores de ratio
de 28,73 a 34,05, com média de 30,88.

A quantidade de acido a ser adicionado na polpa deve ser
sempre complementar aquela existente na fruta para se obter um
produto final com a relagdo (ratio) previamente estabelecida.

Segundo Moraes et al. (2002), o aumento de SST e a ten-
déncia a redugdo da ATT, em fungdo do estadio de maturacio
e do periodo de tempo de armazenamento, podem ocasionar
um acréscimo na relagdo SST/ATT apoés o armazenamento.
Esta relacdo é um dos indices mais utilizados para determinar
a maturagdo e a palatabilidade dos frutos.
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De acordo com os dados encontrados por Fontes (2002)
para solidos soltveis e acidez total, 21 °Brix e 0,38%, respecti-
vamente, pode-se chegar ao valor de ratio de 54,83, podendo-se
associar o elevado valor a adi¢do de agticar na polpa.

Segundo Carvalho (2004), esta relagdo correspondente
aos conteudos de agucares e de acidez dos frutos, sendo um
pardmetro apropriado para medir a percep¢ao de sabor pelo
consumidor.

A legislagdo nao apresenta valores minimos nem maximos
para esta relagdo, porém de acordo com os valores exigidos para
o teor de solidos soluveis e para acidez total, pode-se obter esta
relagdo, de 53,13, entdo, os resultados apesar de estarem bem
abaixo deste valor, o que pode ser associado a elevada acidez,
ainda encontram-se em acordo com o possivel dado fornecido
pela legislacdo.

Sélidos totais (ST)

Os sélidos totais da polpa da primeira safra variaram de
16,52 a 21,46%, com média de 19,17%, portanto, estido dentro
do valor minimo exigido pela legislagdo, de 14%.

A polpa da segunda safra apresentou valores de solidos
totais de 16,2 a 17,6%, com média de 16,97%, também dentro
do valor minimo exigido pela legislacéo.

Santana et al. (1983) encontraram para a manga Ubd 16,1%
de solidos totais. Gongalves et al. (1998) encontraram para a
mesma variedade da fruta 76,54% de umidade, ou seja, 23,46%
de sélidos totais. Fontes (2002) obteve valores de umidade em
torno de 79,95%, entdo para os solidos totais pode-se afirmar
que os valores seriam da ordem de 20,05%.

Acticares totais soliiveis

Os valores de agucares totais soluveis encontrados na polpa
de manga Uba da primeira safra variaram de 1,97 a 4,89%, com
média de 3,54%, podendo a variagdo ser associada a possiveis
diferengas dos estadios de maturacao, colheita e distintos produ-
tores. Ja para a segunda safra, os valores encontrados variaram
de 3,81 a 5,93%, com média de 4,6%.

Berniz (1984) encontrou valores para o teor de agucares
totais de 10,07 a 16,04% nas diversas variedades de manga
estudadas, e na Uba encontrou valor de 12,67%.

Segundo Ferrer (1987), frutos com maiores teores de
acucares redutores (glicose e frutose) sdo preferidos para o
consumo direto e para industrializa¢do, uma vez que esses
acucares conferem sabor mais adocicado ao produto. O mesmo
autor encontrou para a polpa de manga de diversas variedades,
valores de acticares redutores variando de 2,22 a 3,61% e para
agucares totais 6,51 a 12%.

Gongalves et al. (1998) encontraram para manga da va-
riedade Ubd, 7,53% de agticares totais. Ja Ribeiro e Sabaa-Srur
(1999) encontraram para manga “Rosa” no estadio de maturagio
“de vez’, teor de 2,15% para agticares redutores.

Fontes (2002) encontrou valores de 4,7% de agtcares to-
tais para a polpa de manga Ub4, obtendo uma relacao destes
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acucares com os solidos soluveis de 77,51%. Para o néctar da
mesma fruta, o autor encontrou valores de 1,96% para agticares
totais.

Coordenadas de cor

Os parametros de cor da escala Hunter L* a* b* sdo mos-
trados nas Tabelas 3 e 4. Nessa escala, L* indica a luminosidade
que varia de 0 (preto puro) a 100 (branco puro) e a* e b* sdo
as coordenadas de cromaticidade (+a = vermelho; —a* = verde;
+b* = amarelo; -b* = azul).

O valor médio encontrado para a luminosidade L* nas
polpas da primeira safra foi de 58; para a* 15,91 (vermelha) e
para b* 49,08 (amarela), indicando coloragio clara na polpa
com predomindncia da cor amarela sobre a vermelha, resul-
tando na cor amarelo-alaranjado, caracteristica da polpa de
manga Uba.

Durante a segunda safra, o valor médio encontrado para
L* na polpa foi de 56,98; para a* 15,73 e para b* 51,49, confir-
mando a pouca variagdo nas duas safras estudadas. Os valores
elevados de b* indicam a prevaléncia dos carotendides sobre
outros pigmentos.

Nossos resultados assemelham-se aos de Fontes (2002), que
estudou as caracteristicas da polpa e do néctar de manga Uba.
Para a polpa, a média para L* foi de 52,72; para a* 17,21 e para
b* 27,34. Podemos associar nossos valores de b* superiores aos
valores do referido autor, devido a possiveis variagdes climaticas,
do ponto de colheita, entre outras, resultando em diferencas
na quantidade de carotendides encontrados. Para o néctar, o
mesmo autor encontrou valor para L* de 48,04; para a* 12,20 e
para b* 23,85, sendo os valores para polpa maiores do que para
o néctar, uma vez que este possui menor percentual de polpa.

Os parametros de cor L* e a* para néctar de manga da va-
riedade Uba encontrados por Santanna et al. (1983) estdo bem
proximos dos encontrados por Fontes (2002), com exceg¢do do
valor b*, que apresentou valor superior a 30.

3.3 Resultados das andlises microbioldgicas
da polpa de manga Ubd

Contagem de aerébios mesdfilos e grupo coliformes

As polpas de manga Uba das duas safras resultaram em con-
tagens para aerdbios meséfilos e grupo coliformes <10 UFC.g™!,
demonstrando que estdo adequadas para o consumo e/ou
producao de sucos, néctares, entre outros produtos derivados.
Devido também & polpa de manga possuir pH abaixo de 4,5,
sendo classificada como alimento dcido, desfavorece o desenvol-
vimento de bactérias, com exce¢do daquelas acido tolerantes.

Contagem de fungos filamentosos e leveduras

As contagens de fungos filamentosos e leveduras nas amos-
tras de polpa de manga Uba das duas safras foram <100 UFC.g™!,
demonstrando que as amostras foram tratadas termicamente de
forma adequada e estdo aptas para o consumo humano.
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Nas MS foram observadas elevadas contagens de fungos
filamentosos e leveduras. Entretanto, apds a higieniza¢do
com 4gua clorada, as contagens reduziram, mas foi apds o
processamento da polpa que as contagens resultaram em nu-
meros dentro do maximo permitido pela legislagdo, ou seja, de
2,0 x 10° UFC.g™! do produto (BRASIL, 2000).

Andlise de Salmonella sp.

As amostras de polpa de manga Uba das duas safras apre-
sentaram auséncia de Salmonella sp. em 25 g de amostra.

Como a manga Ubd, em sua grande maioria, ainda é cul-
tivada de forma extrativista, sendo colhida ap6s o balango das
mangueiras, permitindo dessa forma que os frutos caiam no
chio, seria possivel a contaminagao por Salmonella sp. Portanto,
pode-se associar a auséncia a adequada higienizagao das frutas
pela propria agroindustria antes do processamento, assegurando
um produto saudavel.

4 Conclusoes

o As analises microbioldgicas realizadas durante as duas
safras na manga Ubd destinada ao processamento da polpa
mostraram que as frutas chegam do campo com elevada
contagem microbiana. Esta contagem pode ser reduzida
em pelo menos 1,5 ciclo log com a higienizagdo em dgua
clorada a 50 mg.L™, podendo ser reduzida ainda mais, se
cuidados com a colheita e pos-colheita forem realizados
de acordo com as Boas Praticas Agricolas;

o Asanalises fisico-quimicas realizadas durante as duas sa-
fras na polpa de manga Uba mostraram que ela estd dentro
dos padroes estabelecidos pela legislagdo. Assim também
foi constatado quanto as especificagdes estabelecidas pela
propria industria, levando a produgio adequada da polpa
de manga e de seus derivados como sucos, néctares, entre
outros;

o As polpas das duas safras apresentaram caracteristicas
fisico-quimicas semelhantes, contudo, os dados da segun-
da safra indicam polpa ligeiramente mais acida, com pH
mais baixo, percentual de acidez total mais alto e relagdo
de solidos soluveis totais/acidez total mais baixa;

o Asanalises microbioldgicas realizadas nas polpas de man-
ga Ub4, da industria em que foi desenvolvido este trabalho,
indicaram que atendem aos critérios de seguranca dos
alimentos; e

o O teor de solidos solaveis totais em °Brix, a 20 °C, estabe-
lecido pelo regulamento técnico para fixagdo de identidade
e qualidade para polpa de manga ¢ baixo, especialmente
para manga Uba.
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