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Resumo

A manga (Mangifera indica, L.) € uma espécie cultivada nas
regides tropicais e subtropicais do mundo. Devido a sua
producdo sazonal, a industrializacdo na forma de polpa é uma
alternativa interessante para suprir a demanda da fruta na
entressafra. Polpa ou puré de manga € o produto nao
fermentado e néo diluido, obtido da parte comestivel da
manga, por meio de processo tecnolégico adequado. O
objetivo deste estudo foi avaliar polpas de manga (variedade
Itiuba) ndo pasteurizadas (polpa bruta e polpa refinada) e
pasteurizada (90 ©C 20 s-1), provenientes de uma industria
processadora do sudoeste da Bahia, quanto a composicao
fisico-quimica. A polpa foi coletada em dezembro de 2010 e,
apos o congelamento das amostras na inddstria, as mesmas
foram transportadas para o Laboratorio de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Embrapa para a realizacado da
caracterizacao fisico-quimica. As caracteristicas avaliadas
foram: pH, acidez titulavel (g ac. citrico 100 g-1), sdélidos
soluaveis (0Brix), ratio, carotenoides totais (ug g-1), vitamina C
(mg 100 g-1), acucares redutores (g glicose 100 g-1) e
acucares totais (g glicose 100 g-1). Os dados foram
submetidos a analise estatistica descritiva. Verificou-se que a
etapa de refino ndo promoveu alteracdes no pH (3,44+0,03),
na acidez titulavel (0,81+0,01 g de acido citrico 100 g-1), no
conteudo de carotenoides (29,74+1,10 ug 100 g-1) , acucares
redutores (4,99+0,06 g de glicose 100 g-1) e totais
(10,01+0,46), enquanto a etapa de pasteurizagdo ocasionou
perdas da ordem de 8,84% e 10,08% nos conteudos de
carotenoides e vitamina C, respectivamente. Considerando que



a legislacao vigente estabelece para polpa de manga teor
minimo de SS igual a 11 °Brix, pH variando entre 3,3 e 4,5,
acidez titulavel igual a 0,32 g de acido citrico 100 g-1 e
acucares totais naturais da manga igual a 17 g 100 g-1,
constata-se que produto estda em desacordo com a legislacéao
vigente no que diz respeito a acidez titulavel por apresentar
valor superior (0,46+0,01) ao padrao estabelecido para esta
variavel. Conclui-se que a temperatura utilizada para a
pasteurizacao preserva a maior parte do conteuddo de
carotenoides e vitamina C do produto e que € necessario que a
empresa adeque o fluxograma de producédo da polpa de manga
visando incluir a etapa de correcado da acidez.
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