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A manga e uma fruta tropical perecivel, que requer o uso de técnicas para sua conservagao e
comercializag@o, para agregar-lhe valor. A manga pode ser processada de diferentes formas, como
polpa, fruta em calda, sucos, néctares e geléias. O presente trabalho teve como objetivo avaliar diferentes
formulagoes da geléia de manga ‘Espada Ouro’, a partir do efeito da pectina, do &cido citrico e do tempo
de cozimento sobre a acidez titulavel, pH e sdlidos soluveis. As mangas foram provenientes do Banco
Ativo de Germoplasma da EMBRAPA Semi-Arido (Petrolina-PE) e o estudo foi realizado por meio de um
planejamento fatorial 23, com triplicata no ponto central. Os niveis estudados foram de 0,5 a 1,5% da
massa total inicial para a pectina, de 0 a 0,2% da massa total inicial para o acido citrico e de 10 a 20
minutos para o tempo de cozimento. Duas formulagdes de geléia foram recomendadas, utilizando-se
50% de suco clarificado e 50% de agucar. A primeira formulagao constou de 1,0% de pectina e 0,16% de
acido citrico e a segunda de 0,5% de pectina e 0,20% de acido citrico, sendo essas porcentagens em
relagao a massa total inicial. O tempo de cozimento foi de 20 minutos para as duas formulagdes. Nessas
condigoes foi possivel obter-se uma geléia proxima da ideal (acidez titulavel entre 0,5 e 0,8%, pH entre
3,0 e 3,3 e solidos soluveis totais de 67,52 Brix).



