Caracterizacdo fisica e fisico-quimica da polpa da manga cv. Haden integral
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Resumo: O presente trabalho se propds a caracterizar, fisica e fisico-quimicamente, a polpa congelada
da variedade Haden quanto aos seguintes parametros: pH, sélidos solGveis totais (°Brix), umidade,
vitamina C, agucares redutores, acidez total titulavel, densidade, atividade de agua e cor. De uma
maneira geral, os parametros analisados apresentam-se nos padrdes desejados para a producdo de
produtos agroindustriais e estando de acordo com o a legislacdo Brasileira para polpa de fruta.
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1. INTRODUCAO
O Brasil é um pais privilegiado por sua variedade de climas e solos, garantindo uma producao

de frutas bastante diversificada, sendo um dos principais produtores e exportadores de varias espéecies
frutiferas nativas e exoticas ainda n3o aproveitadas em todo o seu potencial (CACERES, 2003). O
consumo de frutas aumenta ano ap6s ano devido ao valor nutritivo das mesmas e aos seus efeitos
terapéuticos. Dentre os principais nutrientes encontrados em sua composi¢do, temos: os carboidratos,
as fibras, as vitaminas e os minerais (KUSKOSKI et al., 2006).

Os principais produtores de manga no pais sdo os Estados do Nordeste, com cerca de 55,3% da
area plantada e o Sudeste, com cerca de 21,9% da &rea plantada e 77,2% do total produzido (IBGE,
2009). As perdas de frutas em paises em desenvolvimento giram em torno de 10% a 40%, o que
justificaria a utilizacdo de processos capazes de conservar tais produtos por um tempo maior (EL-
AOUAR e MURR, 2003).

No mercado nacional, a manga é comercializada quase exclusivamente na forma in natura,
sendo a cultivar Haden a segunda mais consumida, ou na forma industrializada, como sucos integrais e
polpas congeladas. A polpa pode ser empregada na elaboracdo de doces, geléias, néctares, sorvetes,
sucos puros ou misturas, licores e outros produtos (ARAUJO, 2004).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar fisica e fisico-quimicamente a polpa congelada da
manga cv. Haden quanto aos seguintes parametros: pH, sdlidos soltveis totais (°Brix), umidade,
vitamina C, acUcares redutores, acidez total titulavel, densidade, atividade de agua e cor.

2. MATERIAL E METODOS
A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Armazenamento e Processamento de Produtos

Agricolas (LAPPA), da Unidade Académica de Engenharia Agricola (UAEA), no Centro de
Tecnologia e Recursos Naturais (CTRN), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG).

Os frutos da variedade da manga Haden foram adquiridos nas feiras-livres do municipio de
Campina Grande — PB, Brasil, sendo transportada a temperatura ambiente (25°C) em caixas de
madeiras para o Laboratério de Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA),
onde, em seguida, foram realizados 0s experimentos. As mangas foram processadas de acordo com 0
fluxograma da Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma de processamento da polpa da manga cv Haden integral

As mangas foram transportadas para o laboratério processamento em caixas de madeiras
adequadas, rasas, para evitar o esmagamento das frutas das camadas de baixo, e processadas o mais
rapidamente possivel. Inicialmente, os frutos foram selecionados manualmente, observando-se
critérios de uniformidade do grau de maturacdo e integridade fisica, devendo apresentar-se em
de maturacdo ideal para consumo. No material selecionado foi feita uma pré-lavagem e lavagem em
agua clorada (40 ppm de cloro ativo/15min), sendo os frutos, posteriormente, enxaguados em agua
corrente da rede de abastecimento publica, a fim de se retirar o excesso de cloro. As mangas foram
descascadas manualmente com faca de aco inoxidavel e, em seguida, despolpadas em um
liquidificador doméstico de Marca MALLORY. Apds essa etapa, a polpa foi congelada em um freezer
horizontal a uma temperatura de -18°C.

O pH foi determinado pelo método do potenciomeétrico, com o medidor de pH da marca
Tecnal modelo TEC-2, previamente calibrado com solu¢Ges tampao de pH 4,0 e 7,0; os resultados
serdo expressos em unidades de pH. Os solidos solGveis totais, expressos em °Brix, foram
determinados pelo método refratométrico, com refratdmetro do tipo Abbe, de acordo com as normas
do manual do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005).

A umidade foi determinada em percentagem (%), de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). O teor de vitamina C foi determinado através da titulagdo com
o indicador 2,6-diclorofenolindofenol, conforme BRASIL (2005), sendo os resultados expressos em
mg de &cido ascérbico por 100 g da polpa. Os aclucares presentes na polpa da manga foram
determinados utilizando-se as metodologias descritas no manual do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2005).

A acidez total titulavel (ATT) da polpa da manga foi determinada através do método
acidimétrico do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005), em que a amostra foi titulada com solugao
padronizada de NaOH 0,1 N, sendo os resultados expressos em percentagem de acido citrico. A



densidade da polpa da manga foi determinada utilizando-se as metodologias descritas no manual do
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005).

A determinacdo da atividade de &gua foi realizada com o auxilio do equipamento Aqualab CX-
2T, Decagon a 25°C, apresentando erro de +0,003 no valor final. Este equipamento tem por principio a
medida do ponto de orvalho da amostra acondicionada em capsula plastica e levada a um banho
termostatizado.

A determinacdo da cor da amostra foi realizada em espectrofotdmetro portétil, modelo
MiniScan XE Plus (HunterLab), cujas leituras foram realizadas no sistema de cor CieLab (L*, a* e
b*), em que L* é a luminosidade, a* a transicdo da cor verde (-a*) para o vermelho (+a*) e b* a
transi¢do da cor azul (-b*) para a cor amarela (+b*). A polpa, apds a caracterizacéo, foi estocada em

uma freezer horizontal, a uma temperatura inferior a -18°C, permanecendo armazenada até o término
das analises.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Tem-se, na Tabelal, os valores médios e os desvios padrdo dos parametros fisicos e fisico-
quimicos da polpa da manga Haden integral.

Tabela 1 - Caracterizagdo quimica, fisico-quimica e fisica da polpa da manga cv. Haden integral

Parametro Média + Desvio Padréo
pH 3,561+ 0,001
Sélidos soluweis totais (°Brix) 14,43 £ 0,06
Umidade (% b.u.) 83,23 +0,18
Vitamina C 6,13+0,21
Acucares redutores (% glicose) 3,16 £0,24
Acidez total titulavel (% acido citrico) 0,60 £+ 0,001
Densidade (g/cm®) 25 °C 1,046 + 0,007
Atividade de 4gua 0,992 £ 0,004
Luminosidade (L*) 40,80 £ 0,60
Intensidade do vermelho (+a") 11,23+ 0,34
Intensidade do amarelo (+b*) 49,51+0,71

Constata-se que a polpa da manga Haden apresentou pH médio de 3,51 ou seja, pH acido,
conforme esperado. Para a polpa desse mesmo fruto, LIMA (2007) encontrou valor de 3,55 na polpa
homogeneizada. Segundo SIQUEIRA et al. (1988), para a utilizagdo industrial, um pH inferior a 4,3 é
desejavel, pois confere ao produto maior resisténcia a contaminagdes microbianas.O teor médio obtido
de solidos soluveis totais (°Brix) da polpa da manga Haden de 14,43 °Brix foi préximo ao obtido por
FISCHER et al. (2009), que foi de 13,9 °Brix para a manga cv. Haden, de 15,6 °Brix para a manga cv.
Tommy Atkins, de 12,4 °Brix para a manga cv. Palmer e de 14,6 °Brix para a manga cv. Keitt. SILVA
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et al. (2009), estudando as variedades Tommy Atkins e Haden, encontraram valores de soélidos
solUveis totais de 14,7 e 12,1 °Brix, respectivamente, resultando em valores proximos ao obtido nesta
pesquisa. A polpa integral manga Haden apresentou umidade de 83,23%. AGRA (2006), em estudos
realizados com manga Haden, obteve valor médio similar ao encontrado no presente trabalho para a
umidade 83,25%.

O teor médio de vitamina C encontrado para a polpa da manga Haden foi de 6,13 mg/100 g,
valor inferior aos determinados por SILVA et al. (2009), em estudos com diferentes variedades de
polpa de manga, onde encontraram teores de acido ascorbico de 12,7, 12,4 e 8,2 mg/100 g para as
variedades Haden, Tommy Atkins e Kent, respectivamente, na ordem de 107,18; 102,28 e 33,77%
maiores, discrepancia que pode ser atribuida ao processamento, condi¢Oes de cultivo, estadio de
maturacdo, etc. O valor médio obtido para acucares redutores na polpa foi de 3,16% glicose, sendo
semelhante ao encontrado por MUJICA-PAZ et al. (2003) em manga Tommy Atkins, que foi de
3,20% de glicose e dentro da faixa de 3,1 a 4,4% de glicose apresentada por BORGES &
MENEGALLI (1994), como sendo adequada ao processamento da manga.

O valor da acidez total titulavel obtido neste trabalho esta de acordo com a legislacéo brasileira
(BRASIL, 2000), que estabelece um valor minimo de 0,32% de acido citrico para polpa de manga. A
acidez total titulavel encontrada foi superior aos valores relatados por BEZERRA et al. (2009), para
mangas das variedades Espada, Rosa e Tommy Atkins, que encontrou valores 0,52, 0,46 e 0,40 % de
acido citrico, respectivamente.

A densidade, na temperatura de 25 °C, da polpa da manga Haden, foi de 1,046 g/cm®. Esse valor
foi pouco maior (1,16%) do que o encontrado por MELO (2008) em polpa de mandacaru, na
temperatura de 25 °C, onde 0 mesmo encontrou o valor de 1,034 glem® e por DUARTE et al. (2003),
quando comparado com a polpa de mangaba, na temperatura de 26 °C, que foi de 1,030 g/cm?
(1,55%).

O valor médio da atividade de dgua encontrado para a polpa da manga Haden foi de 0,992 na
temperatura de 25 °C, valor semelhante ao encontrado por AGRA (2006) em estudo com polpa da
manga Haden (0,991) na temperatura de 28 °C, e também bem proximo ao encontrado por
BRANDRAO et al. (2003), que encontrou o valor de 0,982 em estudo com caju. ALMEIDA et al.
(2009), em estudo com polpas de mangas Tommy Atkins e Rosa, encontraram atividade de dgua na
temperatura de 25 °C de 0,95 e 0,99, respectivamente.

Os valores das coordenadas (L*, a*, b*) da escala de cor também foram determinados. A cor é
um pardmetro importante na escolha e aceitacdo de um produto pelo consumidor. Verificam-se na
Tabela 1 os valores positivos de a* e b* e estes valores sdo influenciados pelos carotenoides presentes
na manga, principalmente (-caroteno, que possui uma coloracdo amarela. A polpa de manga Haden
apresentou valores médios da luminosidade e intensidade de vermelho (+a) menor do que o
encontrado por BENEVIDES et al. (2007), porém apresentando intensidade do amarelo (+b) maior do
que apresentou 0 mesmo autor para a variedade de manga Uba.

4. CONCLUSOES
Os resultados obtidos e discutidos na caracterizagdo fisico-quimica da polpa da manga cv.

Haden apresentam-se nos padrdes desejados para a producdo de produtos agroindustriais e estando de
acordo com o padrdo de identidade e qualidade para a polpa de manga, conforme definido pelo
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. A densidade, atividade de adgua e cor estavam
compativeis com os citados na literatura. Os parametros de caracterizacdo da polpa da manga Haden
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integral apresentou valores médios de umidade de 83,23% b.u., pH &cido, acidez total titulavel de
0,60, teores de &cido ascdrbico de 6,13 mg/100 g e atividade de &gua de 0,992.
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