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A manga (Mangifera indica, L.) € uma espécie cultivada nas regifes tropicais e subtropicais
do mundo. Devido a sua producdo sazonal, a industrializacdo na forma de polpa € uma
alternativa interessante para suprir a demanda da fruta na entressafra. Polpa ou puré de
manga é o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel da fruta, 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™), provenientes de uma indistria processadora do sudoeste da Bahia, quanto &
composicdo fisico-quimica. A polpa foi coletada em dezembro de 2010 e, apés o
congelamento das amostras na indulstria, as mesmas foram transportadas para o
Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa para a realizacdo da
caracterizagdo fisico-quimica. As caracteristicas avaliadas foram: pH, acidez titulavel (g
acido citrico 100 g™), solidos solGveis (SS °Brix), ratio, carotenoides totais (CT pg g™,
vitamina C (mg 100 g*), aclcares redutores (AR g glicose 100 g?) e aclcares totais
(g glicose 100 g*). Os dados foram submetidos & andlise estatistica descritiva. Verificou-se
gue a etapa de refino ndo promoveu alteracdes no pH (3,44+0,03), na AT (0,81+0,01 g de
acido citrico 100 g™) e nos contetido de CT (29,74+1,10 pg 100 g™), AR (4,99+0,06 g de glicose
100 g™) e acucares totais (10,01+0,46). Por outro lado, a etapa de pasteurizacdo ocasionou
perdas da ordem de 8,84% e 10,08% nos contelddos de carotenoides totais e vitamina C,
respectivamente. Considerando que a legislacéo vigente estabelece para polpa de manga teor
minimo de sdlidos sollveis igual a 11°Brix, pH entre 3,3 e 4,5, acidez titulavel minima igual a
0,32 g de &cido citrico 100 g™ e teores maximos de acUcares totais naturais da manga igual a
17 g 100 g™, constatou-se que produto estd em conformidade com a legislacédo vigente no que
diz respeito a acidez titulavel (0,46+0,01), SS (15,62+0,04) e acUcares totais (11,92+0,43).
Conclui-se que a temperatura utilizada para a pasteurizacdo preserva a maior parte do
contetdo de carotenoides totais (91,16%) e vitamina C (89,92%) do produto.
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