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AVALIACAO DAS ALTERACOES EM POLPA DE MANGA ‘Tommy-Atkins
CONGELADAS!

MARIA AMALIA BRUNINI2, JOSE FERNANDO DURIGAN3, ANTONIO LUIS DE OLIVEIRA*

RESUMO - Com o objetivo deavaliar qual amelhor formade preservar polpade manga‘ Tommy-Atkins', realizou-se este trabal ho, visando atestar
duas formas de conservagdo: polpa triturada e polpa processada em fatias, acondicionadas, respectivamente, em sacos plasticos de polietileno
fechados hermeticamente e bandejas de poliestireno revestidas com filme pléstico de PV C auto-aderente e esticavel, com espessura de 12 um,
respectivamente, congel adas e posteriormente armazenadas a—18°C até a perda do valor comercial. Pel os resultados obtidos, pode-se observar que
a polpa na forma triturada apresentou aspecto razoavel até 20 semanas, enquanto, na forma de fatia, até 18 semanas, em decorréncia da perda de
firmeza; osteores de sdlidos sol iveis aumentaram e os de vitamina C decresceram em ambas asformas de preservagéo; atexturadasfatiasvariou em
funcdo do tempo de armazenamento. No geral, verificou-se que aaparéncia, texturae o sabor foram af etados pel o tempo de armazenamento.
Termosparaindexacdo: manga, polpatriturada, fatias, qualidade, congel amento, vidatil.

QUALITY OF ‘Tommy-Atkins MANGO PULP FROZEN AND STORED AT -18°C

ABSTRACT S- Withthe objective to eval uate the best preservation methods of  Tommy-Atkins mango pulp, thiswork wasidealizated to testify two
processing methods: ground pul p and sliced pulp conditioned respectively, in polyethylene plastic bag and polystyrenetrays covered with polyvinyl
chloridefilmwith 12 pum of thickness, frozen and stored at —18°C. Theresultsobtained demonstrated that ground pulp had reasonable aspects until
20 week while dliced pulp had reasonable aspectsfor 18 weeks, becauseit showed soft texture after thistime; the content of soluble solidsincreased
and the vitamin C decreased in both preservation forms; the pulp firmnessin the sliced pulp varied with the storage time. In general the appearance,
texture and flavor were affected by the storagetime.

I ndex terms: mango, ground pulp, pulp dlices, quality, freezing, shelf life.

INTRODUCAO

A Food and Agriculture Organi zation (FAO) tem mostrado que
acomercializag8o mundial de produtos derivados defrutas cresceu mais
de 5 vezes nos Ultimos quinze anos. Entre os paises em desenvolvimen-
to, o Brasil destaca-se por ter a maior producdo, que esta concentrada
em um pegueno nimero de espéciesfrutiferas, asquais sdo cultivadase
processadas em larga escala.

A conservacdo de frutas na forma de sucos, polpas e outros
produtosfoi desenvolvidaparaaumentar o oferecimento dasmesmase
para utilizagdo dos excedentes de producdo. A polpa de fruta
congelada é o produto obtido da parte comestivel dafruta, apostritura-
¢80 e/ou despol pamento e preservagao por congelamento. Sua utiliza-
¢80 é quase sempre como matéria- prima para processamento de outros
produtos como néctares, sucos, geléias, sorvetes e doces. Geralmente,
as polpas sdo comercializadas em embal agensflexiveis (sacos pl asticos
depolietileno) ou tetrapack, devido afacilidade de manuseio eaprotegéo
contra oxidagdes. As embalagens, além de evitarem as ateracbes das
caracteristicas sensoriais do produto, devem satisfazer as necessida-
des de marketing, custo e disponibilidade, entre outros fatores.

A manga é considerada umaimportante fruta tropical por seu
excelente sabor, aroma e coloragéo caracteristicos, mas, que devido a
sua sazonalidade, torna viavel sua industrializagdo, visando a um me-
Ihor aproveitamento e diminuico das perdas de produgdo. E umafruta
gue tem grande aceitac&o no mercado, além de ser ricaem vitamina C,
apresentando val oresque variam de, 66,5 mg. 100 g1, nafruta“ verde’,
a43,0 mg.100g* nafrutamadura (Franco, 1997), mas podendo chegar a
110 mg.100g?, dependendo davariedade (Bleinroth, 1976).

O tipo de embalagem em que o produto é acondicionado, tem
influéncianavidade pratel eira dos produtos derivados de manga, pois,
por apresentarem teoresde vitaminaC, exigem um material que ofereca
boa protecéo contra oxidagdo eluz, e, também, contraaperdade umida-
dee contaminagdo microbiana.

Considerando estas caracteristicas, assim como aimportancia
do aproveitamento dos excedentes de producéo, tem-se que o

processamento da manga em derivados, como polpa ou fatias, merece
atencdo, dadaa utilizagdo dos mesmos como matéria-primadeindlstrias
secundarias ou para consumo direto.

Neste trabalho, objetivou-se estudar a qualidade da manga
‘Tommy-Atkins', processada naformade polpatrituradaefatiasduran-
teo armazenamento a—18°C.

MATERIAL EMETODOS

Foram utilizadas mangas dacultivar “Tommy-Atkins” provenien-
tesde pomar comercial situado em Jardindpolis-SP. Osfrutosforam co-
Ihidos maduros, no periodo damanha, cuidadosamente acondi cionados
em caixas plésticasforradas com jornal etransportados parao Laborato-
rio da Faculdade de Agronomia “Dr. Francisco Maeda’, onde foram
lavados com solug&o de hipoclorito de sddio a250ug.mL 1, selecionados
edivididos em dois|otes.

A polpa dos frutos do primeiro lote foi triturada em
multiprocessador, e acondicionada em sacos plésticos de polietileno
com espessura 0,040 pm, naquantidade, aproximada, de 100g, fechados
hermeticamente com méquina seladora. A polpadosfrutos do segundo
| ote foram pol pas cortadas em fatias com 1 cm de espessuraque, depois
de branqueadas em &gua quente a 98 °C, por 3 minutos, resfriadas e
secas ao ar, foram acondicionadas, em grupo de 6, separadas por filme
pléstico, em bandej as de poliestireno expandido, revestidas externamente
com filme plastico de PVC esticavel e auto-aderente, de espessura 12
pm. A polpatriturada e acondicionadaem fatiasforam armazenadasa-
18° C. A qualidade destes produtos foi avaliada a cada duas semanas,
através dos seguintes parametros: pH, solidos sollvels totais, acidez
total titulavel, vitamina C, carboidratos sollvels, aparéncia, sabor e
coloragdo. Nas fatias, também se determinou a textura, através de uma
escaasubjetiva denotas, iguaisal, durg; 2, firme; e 3, mole. A aparén-
ciaeacoloragdo foram determinadas através de avaliagdo visual, utili-
zando-se de umaescalade notas, onde 1 = bom; 2 =regular; e 3=ruim
paraaaparéncia, e 1= coloragdo tipicada polpado fruto; 2= polpacom
regides opacas e/ou amarelas; e 3= polpa completamente opaca e/ou
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amarela, paraa coloracdo. O sabor foi avaliado através de degustacéo,
por cinco provadores treinados, utilizando-se de uma escala de notas,
onde 1= &cido; 2= tipico; e 3= amargo.

Foram determinadas, de acordo com as normas do Instituto
Adolfo Lutz (1985), aacidez total tituldvel (g de &cido citrico.100g™), o
contetido de sdlidos sol Uveistotais (°Brix) e osteoresdevitaminaC (mg
de &cido ascérbico.100g?). Os teores de carboidratos sollveis (g de
glicose. 100 g*) de acordo com metodol ogiade Dubois et al. (1956) eo
pH segundo aAOAC (1980). A texturadasfatias (kg.cm?) foi determina
daconforme o proposto por Calbo & Nery(1995) com algumas modifica
¢Bes, utilizando-se de penetrémetro Bishop FT 011.

Os dados obtidos foram submetidos dandlise de varidnciae as
médias comparadas com o valor inicial através do teste de Tukey, ao
nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se do programacomputacional
edtatistico ' ESTAT’ daFCAV JUNESP (Banzatto & Kronka, 1995).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Polpatriturada

A polpa de mangatriturada, congelada e armazenadaa-18°C
manteve aspecto e coloragcdo comerciaizavel por até 20 semanas, tempo
em que o sabor também permaneceu tipico com alteracdo somente a
partir da 242 semana, quando se tornou amargo (Figura l).

Nota
[’}

0 - T T T T T T
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Tempo de armazenamento (semana)

‘ —— Coloragdo —M— Aparéncia —k— Sabor‘

FIGURA 1- Coloragao, aparénciae sabor em pol patrituradae congelada
demanga’' Tommy-Atkins , durantearmazenamento a—18°C.

Pel os dados apresentados na Tabela 1, pode-se verificar que o
conteido devitaminaC diminuiu de56,11 mg. 100g iniciais, para23,72
mg. 100g? e 16,04 mg.100g* em 20 e 26 semanas, respectivamente. Os
valores aqui encontrados paraapol patrituradadiferem dos citados para
ofrutoin-naturapor Franco (1997), queéde 146 a17 mg. 100g?, depen-
dendo da cultivar, e reduziram-se drasticamente com o tempo de
armazenamento, o que pode ser explicado pelo afirmado por Cheftel et al.
(1989), de que, a-18°C, umaapreciavel por¢do de dgua permanece no
estado liquido, podendo migrar paraaatomsferano interior daembala-
gem ou parao ambiente, e, como conseqiiéncia, tém-se alteracbesinde-
sejaveis naaparéncia, além de acelerar asreacfes oxidativas no produ-
to.

Osvadoresdaacidez tota titulavel edo pH (Tabela 1) mostram
gue a pol pa conservou sua acidez durante 0 armazenamento. Os valores
depH (Tabelal) variaram de 4,04 a4,38 e estdo dentro dos limites encon-
tradospor Cardello & Cardello (1998) em mangas‘ Haden' (2,4a4,5), por
Kanesiroet d. (1995) e Medlicot et d. (1990) paramangas Tommy-Atkins
(2,15 a4,73). Os dados apresentados na Tabela 1 mostram que a acidez
total tituldvel variou, durante o periodo de armazenamento, de 0,721 a
0,993 g de acido citrico. 100g?, e estdo dentro dos valores encontrados
paraafruta‘innatura’ por Siqueiraet d. (1998) eKanesiroet a. (1995).

Osteoresde solidos solUiveistotais (Tabelal) variaram de 9,48
a12,53%Brix eaumentaram significativamente ao longo do armazenamento,
provavelmente devido a perda de umidade para o ambiente, através do
filme pléstico, e estdo dentro dos interval os encontrados para frutosin
natura por Kanesiro et a. (1995) e Ramos (1994).

Quanto aos teores de carboidratos solUveis (Tabela 1), pode-
severificar que estdo abaixo do valor citado por Franco (1997) e dentro
do limite obtido por Jeronimo & Kanesiro (2000) em mangas‘ Palmer’.

TABELA 1 - Contelido devitaminaC, acidez totd titulavel, carboidratos
soltveis e sdlidos soliveistotaise pH em pol patrituradae
congelada de manga ‘Tommy-atkins', durante
armazenamento a-18°C. (médiade 4 repeticdes)

Tempo de Vitamina C’ Acidez’
armazenamento  pH’ (mg 4cido ascorbico. (g 4c. citrico. (mg de glicose. Soltveis”
(semana) 100 g polpa”) 100 g polpa™) 100g polpa™) (°Brix)
Tnicial 4,04 56,11 a 0,784 631 j 948 k
2 4,08 gh 46,62 b 0,839 h 7,15 d 1147 e
4 4,12 de 42,46 ¢ 0,751 1 7,70 b 1252 b
6 4,10 efg 39,07 d 0,802 i 6,85 g 11,36 g
8 415 ¢ 38,11 ¢ 0,851 f 6,59 h 11,21 h
10 4,10 efg 36,23 f 0,993 a 6,33 j 10,38 i
12 428 a 35,09 g 0,781 k 7,75 a 11,36 g
14 4,18 b 3339 h 0,901 e 7,08 f 12,53 b
16 4,14 cd 30,97 i 0,845 ¢ 64811 12,21 ¢
18 4,05 ij 28,54 j 0,986 b 734 ¢ 1121 h
20 4,07 hi 23,72 k 0,707 n 712 e 10,25 j
22 415 ¢ 30,73 1 0,918 d 7,13 de 12,60 a
24 4,11 ef 28,05 m 0,970 ¢ 6,16 k 1143 f
26 4,09 fgh 16,04 n 0,721 m 6,12 1 11,52 d
Média 4,12 34,65 0,846 6,87 11,40
C.V.(%) 0,24 0,03 0,12 0,15 0,09

" Médias seguidas de | etras iguais nas colunas ndo diferem entre si, pelo teste
Tukey, a 5% de probabilidade.

Carboidratos Soluveis™ Solidos

Fatiascongeladas

Os resultados apresentados na Figura 2 mostram que as fatias
congeladas de manga ‘' Tommy-Atkins' mantiveram boa qualidade por
18 semanas, indicada pela manutencdo da coloragdo, da aparéncia, do
sabor e datextura, pois, a partir desta data, comegaram a apresentar
textura mole e coloragdo com manchas opacas e amarelas, tornado-se
impraéprias paracomercializagdo. Comparando-se estes resultados com
os obtidos paraa polpatriturada, verifica-se que esta Ultimateve vida
Gtil maior, ou sgja, de 20 semanas, 0 que mostra que os pedacos mostra-
ram-se mais suscetivels ao efeito relatado por Cheftel et al. (1989), ou
sgja, 0 congelamento a—18°C permite que umaconsideravel porcéo de
agua permaneca no estado liquido, o que pode ocasionar reacdes de
deteriorac&o.

4 4

3
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FIGURA 2 - Coloragao, aparéncia, sabor etexturaem fatias congeladas
de manga ‘ Tommy-Atkins', durante armazenamento a —
18C.

O conteldo de vitamina C nas fatias congeladas (Tabela 2),
guando armazenadas a -18°C, decresceu dos iniciais 56,11 mg.100g*
para23,85 mg.100g* apds 18 semanas de armazenamento, e estéo dentro
do limite citado por Bleinroth (1976) e Ferrer (1987). Deve-se deixar
observado que a diminuic&o nos teores de vitamina C, tanto na polpa
triturada como na fatiada, ndo foi afetada pelo tipo de preparo e, sim,
pel o tempo de armazenamento(Tabelas1 e2).

A acidez total titulvel nasfatias congeladas e armazenadasa-
18°C (Tabela2) mostragque asmesmas conservaram suaacidez. Asdife-
rencgas encontradas podem ser atribuidas as diferencas entre as amos-
tras. Os valores encontrados s80 maiores que os citados para a manga
‘Tommy-Atkins' in natura por Siqueiraet al. (1998) e Kanesiro et al.
(1995) eparamanga’ Pamer’ por Jeronimo & Kanesiro (2000). A diferen-
¢ano processamento da pol patambém néo levou aalteragbes naacidez,
indicando apossibilidade de utilizag&o deste material sem conservantes.

Os teores de sdlidos sollveis totais aumentaram ao logo do
periodo de armazenamento, de 9,48 a 12,40 °Brix, como resultado da
perda de umidade para o ambiente pelo filme plastico, o que serefletiu
no contetido de sdlidos solGveis. Quanto aos teores de carboidratos

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 24, n. 3, p. 651-653, Dezembro 2002



M. A. BRUNINI et al. 653

soltveis, pode-se verificar, pelos dados da Tabela 2, que os mesmos
variaram de 5,21 a8,669.100* g. Estesresultados sd0 concordantescom
0s obtidos para pol pa triturada, e estdo dentro dos limites encontrados
por Jeronimo & Kanesiro (2000) em mangas‘ PaAmer’ in natura. Deve-se
deixar observado que a textura das polpas fatiadas diminuiu com o
tempo de armazenamento.

TABELA 2 - Contelido de vitamina C, pH, resisténcia, acidez total
titulavel, carboidratos sollveistotaise sdlidos solu-
veistotaisem fatias congeladas de manga'‘ Tommy-atkins
durante armazenamento a-18°C. (médiade 4 repeti¢les)

Vitamina C Carboidratos

Tempo de i Acidez - oa Solidos
(mg acido R Soluveis Resisténcia A

armazenamento pH e (g 4c. citrico. . 2 Soluveis
(semana) ascorl}wo. 100 g 100 g polpa™) (g glls:‘]ose. 100 g (Kg.cm ™) (°Brix)

polpa”) polpa’)

Inicial 404 g 56,11a 0,783 h 6,30 g 7,16 a 9,48 j
2 403 g 49,01 b 0,877 d 6,03 j 4,19 d 10,13 i

4 4,05 g 4488 ¢ 0,905 ¢ 521 m 5,09 b 941 k

6 4,09 f 39,83 d 0,820 f 6,47 d 4,19 d 11,52 ¢

8 414 ¢ 3740 e 0,835 ¢ 5,74 k 3,79 f 1143 d

10 411 f 36,27 0,934 b 6,06 i 4,09 e 11,50 ¢

12 426 b 3452 g 0,771 i 6,42 ¢ 448 ¢ 12,40 a

14 4,16 de 31,99 h 0,833 ¢ 7,64 b 3,06 g 11,52 ¢

16 430 a 2944 i 0,969 a 6,14 h 2,72 h 11,21 h

18 405 g 23,85 k 0,968 a 6,16 h 233 i 11,36
20 4,28 ab 28,46 j 0,752 k 7,00 ¢ 2321 1128 g
22 411 f 22,74 1 0811g 6,37 f 0,33 1 11,60 b
24 4,17 d 16,73 m 0,781 h 8,66 a 0,53 k 1141 ¢
26 422 ¢ 1523 n 0,756 j 5511 0,80 j 11,52 ¢
Média 4,15 33,32 0,843 6,41 322 11,13

C.V.(%) 0,24 0,11 0,12 0,16 1,81 0,19

" Médias seguidas de letras iguais nas colunas ndo diferem entre si, pelo teste
Tukey, a 5% de probabilidade.

CONCLUSDES

1. Osresultados obtidos permitem afirmar que a pol patrituradaapresen-
tou aspecto razodvel por até 20 semanas, enquanto, naforma defatias,
até 18 semanas.

2. O tipo de processamento ndo interferiu na qualidade dos produtos
durante 0 armazenamento.

3. A texturadapolpaemfatiafoi alteradapel o tempo de armazenamento.
4. Osteores de solidos soliveis aumentaram devido, provavelmente, a
perda de umidade e os de vitamina C decresceram com o tempo de
armazenamento.
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