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RESUMO: A variedade de manga Tommy Atkins no mercado brasileiro representa 79% da comercializago,
porém apds ser colhida ela desenvolve respiracdo celular de forma intensa, o que acelera sua deterioragéo,
e assim sua comercializagdo como fruta in natura é dificultada. Desta forma uma alternativa para seu
consumo € a industrializagdo. O processamento e o tipo de embalagem em que o produto é acondicionado
tém influéncia na vida de prateleira dos mesmos, que por apresentarem teores de vitamina C, exigem um
material que ofereca boa protegdo contra oxidacao e luz. Este estudo teve como objetivo determinar as
caracteristicas fisicas e quimicas de polpas de manga congeladas, visando a comparagao destes com a
fruta in natura. A metodologia empregada foi a determinacdo de soélidos sollveis, determinacado de pH,
quantificacdo da acidez por titulagdo, determinacdo de agucares-redutores sollveis, determinagdo do teor
de acido ascoérbico e determinacdo do teor de proteinas através do método de Kjeldahl. Os resultados
mostraram que as amostras estdo de acordo com a legislacdo brasileira, exceto na determinacdo dos
sélidos sollveis onde se obteve valores inferiores ao permitido. Frente a estes resultados conclui-se que é
possivel fazer a substituicao da fruta in natura pela polpa congelada, sem que haja prejuizo nutricional.
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1 INTRODUCAO

Sabe-se que o consumo de frutas processadas e seus derivados aumentou
significativamente nos udltimos anos. Isso se deve em parte pela busca de uma
alimentacdo saudavel e também pelo avanco na tecnologia de alimentos, que torna
possivel o processamento de frutas e seu armazenamento em embalagens praticas que
podem ser levadas ao congelamento. Dentre as frutas de maior procura, encontra-se a
manga, uma espécie de alto valor nutricional (carotendides, minerais, carboidratos, acido
ascérbico e fibras) e qualidades sensoriais, que permitem sua utilizagdo como matéria-
prima no preparo de uma série de produtos (MACIEL, 2005).

Esta pesquisa foi desenvolvida para quantificar os constituintes presentes na polpa
da manga, pois o processamento e o tipo de embalagem em que o produto é
acondicionado tém influéncia na vida de prateleira dos mesmos, que por apresentarem
teores de vitamina C, exigem um material que oferega boa protegcéo contra oxidagao e luz
(BRUNINI, 2002).

A variedade de manga Tommy Atkins no mercado brasileiro representa 79% da
comercializagdo da area plantada, e o bom rendimento fisico e boa resisténcia ao
transporte a longas distancias sao os principais atributos a seu favor. (MARTIN, 2006).
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A manga apo6s ser colhida desenvolve a respiracdo celular de forma intensa, desta
forma sua deterioracdo € acelerada, e assim sua comercializacao como fruta in natura é
dificultada, j& que gera uma quantidade significativa de perda. Desta forma uma
alternativa para diminuir o excedente de producao é a industrializacdo da manga, o que
possibilita o0 consumo da mesma no periodo de entressafra (SUGAI, 2002).

A manga é uma fruta rica em vitamina C, apresenta valores que variam de 66,5
mg/100g, na fruta “verde”, a 43,0 mg/100g na fruta madura, dependendo da variedade
(BRUNINI, 2002). Por este motivo, Cardello (1998) diz que a determinacdo do conteldo
de acido ascérbico em frutas é muito importante, pois além de seu papel fundamental na
nutricdo humana, sua degradacao pode favorecer o escurecimento ndo enzimatico, e
causar aparecimento de sabor estranho. Além disso, o 4cido ascorbico é um importante
indicador, pois sendo a vitamina mais termolabil, sua presenca no alimento, indica que
provavelmente os demais nutrientes também estdo sendo preservados.

Segundo Bernardes-Silva (2003) dentro dos fatores de qualidade das frutas um dos
mais importantes é o sabor, dado pelo balanco entre os acgucares soluveis e acidos
organicos. Durante o amadurecimento da manga, o conteldo de acidos organicos diminui
e 0 de acgucares soluveis aumenta, resultando num predominio do sabor doce na fruta
madura. O consumo desses acidos organicos no processo respiratério € o principal
responsavel pela diminuicdo da acidez e o aumento do pH da fruta (ROCHA, 2001). Dai a
importancia em se determinar o conteddo de aglcares presentes bem como o indice de
pH.

Este estudo tem como objetivo determinar as caracteristicas fisicas e quimicas de
polpas de manga congeladas, visando a comparacao destes com a fruta in natura.

2 MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo deste trabalho foram utilizados frutos de manga da variedade
Tommy Atkins, retirados de um pomar no municipio de Alto Parana, Estado do Parang, e
também polpas congeladas adquiridas em supermercados. As frutas colhidas foram
descascadas manualmente e o seu caro¢o descartado, as polpas foram cortadas em
pequenos pedacos e em seguida transferidas para um liquidificador, onde foram
completamente trituradas e homogeneizadas. Ja as polpas comerciais ndo receberam
nenhum tratamento especifico. Todas as analises foram feitas em duplicata.

A porcentagem de sélidos sollveis foi determinada utilizando um refratbmetro de
bancada com escala de 0 °Brix a 90 °Brix, na qual foi transferido 3 gotas da amostra
homogeneizada, sobre o prisma, € em seguida realizou-se a leitura diretamente no
aparelho. O pH foi determinado por meio de um potencidmetro digital previamente
calibrado, para isso, 10 g da amostra foi diluida em um Becker com auxilio de 100 mL de
agua.

A acidez total presente nas frutas in natura e nas polpas foi quantificada por
titulacdo com NaOH 0,1N padronizado. Nesta analise 5 g da amostra foram diluidas com
100 mL de agua em um Erlenmeyer. A titulagao foi realizada em presenca do indicador
fenolftaleina.

Para determinacdo de acucares-redutores sollveis, 5 g da amostra foi transferido
para um Becker com o auxilio de 50 mL de agua, o mesmo foi aquecido em banho-maria
por 5 minutos. Ap6s o resfriamento, o contetdo foi filtrado e recebido em um baldo
volumétrico de 100 mL e em seguida transferido para a bureta. Em um frasco de
Erlenmeyer de 250 mL foi adicionado 10 mL de cada uma das solu¢des de Fehling A e B,
adicionando também 40 mL de agua. O Erlenmeyer foi aquecido até ebulicdo e em
seguida titulado com o conteudo da bureta, até que a solucéo ficasse incolor.
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Para a determinacao do teor de &cido ascérbico foi diluido 10 g da amostra em 50
mL de agua mais 20 mL de acido sulfarico 2 N. Em seguida fez-se a titulagcdo com iodo
0,1N utilizando o amido como indicador.

A determinacao do teor de proteinas foi realizada pelo método de Kjeldahl, onde 1
g da amostra foi tranferido para o baldao de Kjeldahl juntamente com 25 mL de acido
sulfarico concentrado e cerca de 6 g da mistura catalitica. O balao foi aquecido em chapa
elétrica, até a solucédo se tornar azul-esverdeada, apds o resfriamento, o conteudo do
balado foi transferido para um frasco de destilacao, juntamente com 10 gotas do indicador
fenolftaleina e 1 g de zinco em pé. Imediatamente o baldo foi ligado ao conjunto de
destilacdo. Em seguida a amostra foi neutralizada com solugéo de hidréxido de sodio a
30%, e realizou-se 0 aquecimento a ebulicdo e destilacdo até obter cerca de 250 mL do
destilado. Logo apés, o excesso de acido sulfurico 0,05% foi titulado com solucao de
hidréxido de sdédio 0,1 M, usando vermelho de metila como indicador (Instituto Adolfo
Lutz, 2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Através das andlises realizadas pode-se observar na Tabela 1, que os valores da
acidez total titulavel estdo de acordo com a legislacao brasileira (Instrucado Normativa N°1
de 7 de janeiro de 2000), que estabelece um valor minimo de 0,32%, porém nota-se uma
diferenca entre a fruta in natura e a polpa, pois a fruta in natura apresenta valores
inferiores, isso indica que provavelmente ela encontra-se em um estagio de maturacao
avancado em relacao as polpas, sendo este fato observado por Bernardes-Silva (2003), o
qual relata que durante o amadurecimento da manga, o conteldo de acidos organicos
diminui. Na determinagdo de pH, os valores encontrados estdo dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo vigente, que é de 3,3 a 4,5 (Tabelal). Os valores
encontrados também sdo compativeis com os relatados em outras literaturas, como
Cardello (1998) que encontrou valores entre 2,15 a 4,73 e Brunini (2002) que encontrou
valores entre 4,04 a 4,12.

Na analise dos teores de solidos soluveis (Tabela 1), o valor encontrado para a
fruta in natura esta de acordo com a legislacdo (Instrucdo Normativa N® 1), que
estabelece um valor minimo de 11,00 °Brix, ja os valores encontrados para as industrias
estdo abaixo do valor estabelecido. E através da relacao Brix por acidez total, verifica-se
que a fruta in natura apresenta indice de maturacéao igual a 31,61, aindustria1 - 17,13 e a
industria 2 - 21, isto indica que as industrias estdo utilizando frutas em um estagio de
maturacéo inferior ao permitido pela legislacao.

Quanto a determinacdo dos acucares redutores, todas as amostras estdo de
acordo com a legislagdo (maximo 17,00 g/100 g). Na Tabela 1 vemos que a fruta in natura
apresenta um valor superior as outras amostras, pois como dito anteriormente ela
apresenta um estagio de maturagdo superior as outras amostras.

Os valores encontrados na determinacdo de &cido ascorbico (Tabela 1), mostram
uma pequena variacao entra a fruta in natura e a industria 1, isto de deve provavelmente
ao diferente grau de maturacdo das mesmas, porém indica que nao houve degradacéo.
Ja a industria 2 apresentou valores inferiores, o0 que pode ser indicio de degradacao do
mesmo durante o processamento, ja que o acido ascorbico é termolabil. Neste caso, seria
necessaria a adogcao dos Principios das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), visando
assim reduzir as reac¢oes oxidativas no produto.

De acordo com os resultados encontrados na determinacdo do teor de Proteinas
(Tabela 1), observou-se que todas as amostras enquadraram-se nas normas de qualidade
para o mercado de polpas de manga, que é de 1%.
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Tabela 1: Valores médios encontrados nas amostras analisadas para a Fruta in natura e para as
polpas industrializadas.

Testes/amostras Fruta In natura Industria 1 Industria 2
Sélidos Soluveis 12,33 9,25 9,0
Determinacdo do pH | 4,49 4.3 4,24
Acidez Total Titulavel | 0,39 % 0,59% 0,43%
Aclcares Redutores 0,15% 0,11% 0,11%
Acido Ascérbico 0,021% 0,023% 0,0094%
Teor de Proteinas 1,6113% 1,1873% 1,1909%
4 CONCLUSAO

Os resultados mostraram que as polpas congeladas estdo de acordo com a
legislacao brasileira, exceto na determinacao dos sélidos soluveis onde se obteve valores
inferiores ao permitido, estes valores indicam que as frutas utilizadas pelas industrias ndo
estavam totalmente maduras. Porém como ndo houve grande variacdo nas demais
analises, conclui-se que se pode fazer a substituicdo da fruta in natura pela polpa
congelada, sem que haja prejuizo nutricional. Tornando assim o consumo da fruta
processada uma opc¢ao viavel para a ingestdo de certos nutrientes em determinadas
épocas do ano onde nao se tem acesso a fruta in natura.
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