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Resumo

No presente trabalho foi estudada a influéncia da aplicacdo do ultrassom
na polpa de manga ‘Tommy Atkins’ imersa em agua destilada. Os
experimentos foram conduzidos em um banho ultrassénico sem agitacao
mecanica na temperatura de 30 °C, nos tempos de 10, 20 e 30 minutos.
Durante o processo de ultrassom, a manga ‘Tommy Atkins’ ganhou agua
e perdeu sélidos, e o teor de umidade dos frutos, apés a etapa,
aumentou. A amostra submetida a ondas ultrassonicas por 10 minutos
absorveu menos 4gua e perdeu um ndmero menor de sélidos, adquirindo,
assim, caracteristicas mais préximas da polpa fresca.

Palavras-chave: Mangifera indica, perda de 4gua; ganho de sélidos.

Introducéao

De polpa carnosa e suculenta, e com sabor e aroma caracteristicos, a
manga é consumida principalmente in natura. Entretanto, também pode
ser encontrada como produto processado nas formas de suco integral,
polpa congelada e como ingrediente em produtos como sorvetes, doces,
produtos lacteos, entre outros.
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Para prolongar o tempo de consumo da fruta como produto acabado, e
como matéria prima para ser adicionada em alimentos mais elaborados
(TORREGGIANI, 1993), aumentando a oferta em épocas em que a safra
tenha finalizado, além de poder contribuir com a reducao das perdas em
decorréncia da deterioragao, a industrializagdo surge como alternativa
para solucionar e/ou minimizar os problemas acima, além de agregar
valor ao produto (ANDRADE et al., 2003).

O processo convencional de secagem vem ganhando destaque especial
nas Ultimas décadas. Esta técnica consegue retirar grande parte da dgua
livre da fruta, permitindo o transporte e armazenamento a um custo
relativamente baixo, mas tem o inconveniente de causar danos a
mesma, tais como perdas de vitaminas, sais minerais e textura.
Adicionalmente, a cor e 0 odor podem ser afetados negativamente.
Atualmente, com as atencdes voltadas a este fato, a secagem de frutas
precedida de desidratacdao osmoética e do ultrassom de poténcia tém
recebido grande atencao.

O tratamento ultrassonico representa mais um emergente e promissor
pré-tratamento, com a finalidade de preservar a qualidade do alimento, e
envolve a imersao do material em agua ou solucdes hipertdnicas
aquosas, na qual o ultrassom é aplicado. Caso agua destilada seja
utilizada como o meio liquido, o tratamento ultrassénico nao promovera
aincorporacao de sélidos soluveis que podem modificar as aracteristicas
iniciais do alimento (FERNANDES et al., 2008; FERNANDES; ODRIGUES,
2007; FUENTE-BLANCO et al., 2006; MASON, 1998).

A tecnologia do ultrassom de poténcia tem como vantagem a eficiéncia
em baixa temperatura, o que reduz a probabilidade de degradacao do
alimento (MASON, 1998). Além disso, permite a remocao de umidade
do material sélido sem produzir mudanca de fase (GALLEGO et al.,
19986), reduz o tempo do processamento quando utilizado como pré-
tratamento da secagem de frutas e seu uso pode ser interessante para a
industria de alimentos, uma vez que necessita de equipamento simples,
que pode ser operado de forma continua e em condicdes ambientais
(FERNANDES et al., 2008; FERNANDES; RODRIGUES, 2007).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia do ultrassom
de poténcia na transferéncia de massa da manga ‘Tommy Atkins’ imersa
em agua.
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Material e Métodos

Neste trabalho foram utilizadas mangas da variedade Tommy Atkins,
adquiridas no mercado local, no Municipio de Petrolina, PE. Os frutos
foram descascados manualmente e a polpa foi cortada em retangulos (5
cm x 3 cm) de 0,5 cm espessura, utilizando-se uma faca de aco
inoxidavel e cortadores projetados para este fim. O teor de sélidos
soltveis médio da manga foi de 14 °Brix.

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Processamento de
Alimentos da Embrapa Semiarido, utilizando-se um banho ultrassénico,
sem agitacdo mecanica e temperatura de 30 °C. A frequéncia de
ultrassom foi de 25 kHz, conforme encontrado na literatura para frutas
como o melao (FERNANDES et al., 2008) e a banana (FERNANDES;
RODRIGUES, 2007).

As amostras de manga (aproximadamente 20 g) foram colocadas em
pares, em erlenmeyer de 250 mL contendo dgua destilada e foram
submetidas a ondas ultrassonicas por tempos de 10, 20 e 30 minutos. A
relacdo amostra:agua destilada utilizada foi de 1:4.

O processo foi avaliado em termos de perda de dgua e ganho de sélidos.
A perda de agua (PA) foi calculada pela equacéao (1):
E —F
PA(%)=1OOM (1)
M()
Onde:
E_ = conteudo inicial de dgua no produto (g).
E_= conteldo de dgua no produto no tempo t (g).
M, = massa inicial do produto (g).
O ganho de sélidos (GS) foi calculado por meio da equacao (2):
ms, —ms
GS(%):l()OM (2)
M()
Onde:
ms_ = massa seca inicial (g).
ms,= massa seca no tempo t (g).

O conteudo de umidade foi determinado de acordo com a metodologia da
Association of Official Analytical Chemists (AOAC) (1998).
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Resultados e Discussao

O efeito do ultrassom na perda de 4gua e no ganho de sélidos das
amostras de manga € apresentado na Tabela 1. Durante o processo de
ultrassom, a manga ‘Tommy Atkins’ ganhou agua e perdeu sélidos.
Resultados semelhantes foram encontrados por Fernandes e Rodrigues
(2007) no pré-tratamento com ultrassom para banana Nanica e por
Azoubel et al. (2010) para a banana Pacovan. Tal fato pode ter ocorrido
em decorréncia do gradiente de concentracao, o que favorece uma
transferéncia de sélidos da fruta para o meio liquido, e uma
transferéncia de dgua do meio liquido para o produto. Como
consequéncia, o teor de umidade dos frutos apds a etapa de ultrasom
aumentou.

No tratamento ultrassénico da manga, verificou-se que a amostra
processada por 10 minutos absorveu menos dgua e perdeu menor
quantidade de sdlidos, adquirindo, assim, uma umidade préxima aquela
do produto fresco, que foi de 83,44 %.

Tabela 1. Perda de 4gua (PA), ganho de sélidos (GS) e umidade (X) apds
o tratamento com ultrassom da manga ‘Tommy Atkins’.

Tempo de tratamento (min) PA (%) GS (%) X (%)
10 -1,36 -3,656 84,41
20 -4,80 -5,50 87,18
30 -2,02 -5,26 85,96

As caracteristicas da manga com e sem tratamento ultrassénico sao
apresentadas na Tabela 2. A atividade de dgua (a ) aumentou, enquanto
as demais variaveis analisadas reduziram. Tal fato deve ter ocorrido por
causa do ganho de dgua e da perda de sélidos com o ultrassom, que
podem ter modificado a estrutura da fruta. Ondas ultrassénicas
aplicadas ao alimento podem provocar séries rapidas e alternadas de
compressao e expansao do mesmo (efeito esponja). As forcas envolvidas
por este mecanismo podem ser maiores que a tensao superficial que
mantém a umidade dentro dos capilares do alimento, criando canais
microscoépicos que podem facilitar a remocéao da dgua, conforme
observado por diversos autores (FUENTE-BLANCO et al., 2006;
TARLETON; WAKEMAN, 1998; TARLETON, 1992).
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Tabela 2. Caracterizacdao da manga com e sem tratamento ultrassénico.

Andlise 10 (min) 20 (min) 30 (min) in natura
a, 0,99 0,95 0,99 0,97
Acucares redutores (%) 3,60 3,50 3,50 8,70
Acucares totais (%) 7,50 7,50 5,50 14,96
pH 3,60 3,60 3,50 3,97
SST 13,00 13,00 13,00 14,00

Conclusdes

A manga ‘Tommy Atkins’ ganhou dgua e perdeu sdlidos apds o
tratamento ultrassonico, o que contribuiu para o aumento de seu teor de
umidade e atividade de 4gua, sendo que o processamento por 10
minutos resultou em amostras com caracteristicas mais proximas da
fruta fresca.
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