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RESUMO

No mercado nacional, a manga é consumida quase exclusivamente na sua forma in natura. A
polpa é muito utilizada para fabricacdo de doces, geléias, néctares, sucos puros ou com misturas,
sorvetes, entre outros produtos. A fabricacdo de subproduto é uma excelente alternativa para
melhor aproveitamento dos frutos e reducdo da perda. Geléia é um tipo de doce muito apreciado
no mundo todo em que utiliza-se a polpa de fruta como principal ingrediente. Além da polpa, a
pectina também € de suma importancia para a elaboragdo desse doce, uma vez que é a
responsavel pela consisténcia gelatinosa ao produto. Este trabalho teve por objetivo elaborar e
avaliar a qualidade microbioldgica, sensorial e fisico-quimica de geléia de manga utilizando em
sua formulacdo a polpa e a casca. A elaboracdo e as analises foram realizada no Centro
Universitario de Varzea Grande — UNIVAG. O teste sensorial de aceitacdo revelou que os
atributos cor, sabor, aroma e textura ndo apresentaram diferencas significativas entre o0s
diferentes tipos de geléia por parte dos provadores.

Palavras-chave: Mangifera indica L. , Processamento, Qualidade.

ABSTRACT:

In the domestic market, the sleeve is consumed almost exclusively in its raw. The pulp
is widely used for making jams, jellies, nectars, juice pure or mixtures, ice cream, among other
products. The manufacturing by product is an excellent alternative for better utilization of fruits
and loss reduction. Jelly is a very popular type of candy in the world in which we use the fruit
pulp as the main ingredient. Besides the pulp, pectin is also very important for the preparation
of sweet, since it is responsible for the gelatinous product. This study aimed to develop and
evaluate the microbiological, sensory and physicochemical analysis of the jelly sleeve using in
its formulation the pulp and peel. The preparation and analyzes were performed at the
University Center of Varzea Grande - UNIVAG. For the preparation of the jelly has been used
only in the first formulation mango pulp and second and pulp shell (1:1). The ingredients
passed by the cooking process to obtain the expected result then be packaged in glass containers
previously sterilized. With these results, we can conclude that the types of jam were produced
within the standards required by Brazilian law. The sensory acceptance test revealed that the
attributes of color, flavor, aroma and texture showed no significant differences between the
different types of jelly by the tasters. The preference test showed that the jelly produced from
mango pulp obtained 52% of the panelists.
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1 INTRODUCAO

No mercado nacional, a manga é comercializada quase que exclusivamente na
forma in natura, embora também possa ser encontrada nas formas de suco integral e
polpa congelada. A polpa pode ser empregada na elaboracdo de doces, geléias, néctares,
sorvetes, sucos puros ou misturas, licores e outros produtos (Araudjo, 2004). A
importancia de frutas processadas vem crescendo no mercado brasileiro, em virtude do
aumento de renda, da maior facilidade proporcionada pelos produtos ja prontos para o
consumo, do maior nimero de pessoas morando sozinhas e da melhoria da qualidade
dos produtos ofertados. (Ferraz et al., 2002).

E importante destacar que no mercado brasileiro de frutas in natura é elevado o
percentual de perdas. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), as perdas com manga chega a
27,43%, decorrentes de falha na fase de producdo, como variedades, adubagédo e
tratamento fitossanitario inadequado, colheita fora de época, tempo de exposicao
prolongado no varejo, precos desfavoraveis ao produtor e falta de orientacdo de
mercado.

Estudos recentes mostraram que a manga, principalmente a casca, possui uma
substancia denominada mangiferina, cuja atividade antioxidante é muito alta, podendo
ser um forte aliado no combate as doencas (NETTO, 2006). Estudo semelhante foi
realizado com o residuo do processamento da manga Uba (casca), no qual encontrou-se
uma fonte potencial de antioxidantes para o0 uso na industria de alimentos em
substituicdo aos antioxidantes sintéticos e para a elaboracdo de alimentos funcionais ou
de fitoterapicos, com um teor de 5,93 mg de equivalentes de 4cido géalico.g™ de casca
(RIBEIRO et al., 2006).

As cascas também sdo constituidas por agua, proteinas e carboidratos (entre 0s
quais as fibras), o que possibilita 0 seu aproveitamento na fabricacdo de doces, paes,
biscoitos, geléias, etc.

Neste sentido, a industrializagdo da manga, inclusive da casca, pode ser uma
alternativa para atenuar as perdas, para aproveitar as frutas fora do padrdo de
comercializacdo in natura e para abrandar a geracdo de organicos solidos, além de ser
um alimento saudavel pela incorporacdo de fibras oriundas das cascas.

O presente trabalho teve como objetivo aproveitar as frutas que possuem um
grande percentual de perdas no Brasil, com exemplo a manga Haden, utilizando a

industrializacdo e o preparo de geléia com o reaproveitamento da casca, podendo ser
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uma grande alternativa para diminui¢do dessas perdas e agregagéo de valor ao produto,
podendo satisfazer as necessidades e o paladar do consumidor. Além da elaboracéo,
foram realizadas andlise de aceitacdo deste produtos com os consumidores, bem como,
analises microbioldgicas e fisico-quimicas, comparando com a legislacdo vigente do

Brasil.

2 MATERIAL E METODOS:
2.1 Material

Foram utilizadas mangas Haden, provenientes do mercado local de Cuiaba. A

formulacéo foi realizada de acordo com a tabela 1 abaixo:

Tabela 1: Massa (g) dos ingredientes que entram no preparo da geléia tipo extra, com
100% de polpa e 100% de casca em sua formulagéo.

Tratamentos Ingredientes
com a adicdo de Suco da Polpada  Acucar Pectina Acido Citrico*
polpa e casca casca da manga (g) (9) 9) (9)
de manga manga (9)*
50% casca e 1000 1000 2000 50 6,4
50% polpa
100% polpa 0,000 2,000 2,000 3010

*quantidade necessaria para que o suco atinja o pH de 3,2.

Foram elaborados dois tipos de geléia: a primeira utilizando apenas a polpa da
manga e, a segunda, utilizando metade polpa e metade casca, com o intuito de

reaproveitar a casca, evitando assim o acumulo de residuos.

2.2 Métodos

As mangas foram lavadas, sanificadas (15 minutos) e, entdo, descascadas. As
cascas foram cozidas por 20 minutos, trituradas com agua (1L) no liquidificador e, em

seguida, peneiradas. A polpa foi triturada diretamente em liquidificador e peneirada.
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Para a elaboracdo das geléias, primeiramente, mediu-se o teor de solidos
soltveis do suco da casca e/ou polpa da manga, elaborando a formulagdo. Em seguida,
misturou-se um terco do aclcar e acrescentou agua potavel até reducdo a 20°BriXx,
mexeu-se com pas misturadoras até inicio da ebulicdo, momento no qual adicionou-se
mais um ter¢co do agUcar previamente homogeneizado com a pectina. Ap6s nova
ebulicdo, inseriu-se o restante do aglcar e esperou-se concentrar até 63°Brix. Neste
instante, adicionou-se o acido citrico diluido em um pouco de &gua potavel para a
reducdo do pH até aproximadamente 3,2, e concentra-se até 65°Brix. Para o envase da
geléia a 85°C utilizou-se potes de vidro de 200g, previamente esterilizados. As
embalagens foram viradas com as tampas para baixo por 5 minutos, resfriadas e

acondicionadas em caixa de papeldo a temperatura ambiente.

Fluxograma béasico da producéo de geléia
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2.3 Analises realizadas

2.3.1Anélise Microbioldgica

Foi realizada a homogeneizacdo das geléias com uma aliquota de 25g da amostra
e 225 mL de agua peptonada 0,1% (p/v) e a partir dela foram preparadas diluicbes em
até 10 para a inoculagdo nos diferentes meios de cultura utilizados.
Quantificacdo de coliformes a 37°C e 45°C: Os coliformes a 37°C foram
quantificados utilizando-se a técnica do nimero mais provavel (NMP). Foi realizado
com a inoculacdo com a retirada de 1 mL das dilui¢bes adequadas da amostra em quatro
séries de trés tubos, contendo tubos de Durhan e o meio de cultura caldo lauril sulfato
triptose (LST); os tubos foram incubados em estufa a 37°C por 48 horas. Os coliformes
a 45°C foram quantificados usando-se, tambem, a técnica do NMP, as aliquotas foram
transferidas dos tubos positivos do teste presuntivo de coliformes a 37°C, com auxilio
de uma alca de repicagem para tubos contendo o meio de cultura caldo Escherichia coli
(EC) adicionados de tubos de Durhan. Os tubos foram incubados em banho-maria a
45°C por 48. Os resultados foram expressos em logaritimo decimal por grama (log
NMP/g).
Determinacdo de Salmonella ssp: Foram pesados 25 gramas de amostra e adicionados
em erlennmeyers contendo 225 mL de &gua tamponada, e incubados a 37°C por 24
horas. Posteriormente, realizou-se o plaqgueamento em agar SS com incubacéo a 37°C
por 48 horas.
Quantificacdo de fungos filamentosos e leveduras: Os fungos e as leveduras foram
quantificados pelo método de plagueamento em superficie, dispensando nas placas
aliquotas de 1 mL das diluicdes adequadas. Utilizou-se meio agar batata dextrose
(BDA). As placas foram incubadas em estufa a 25°C, por sete dias, ap0s este periodo

foram realizadas as contagens e os resultados foram expressos em log UFC/g.

2.3.2 Analise Sensorial
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Os testes foram realizados com 50 julgadores ndo-treinados de ambos 0S Sexos,
com idades entre 17 e 40 anos. As amostras foram servidas aleatoriamente aos
julgadores com quantidades padronizadas (5 g) e codificadas com trés ndmeros
aleatdrios. A avaliacdo foi realizada entre 18 e 20 horas e 30 minutos da noite, nas
dependéncias do Centro Universitario UNIVAG. O teste baseou-se em apresentar ao
provador uma amostra de cada tratamento para avaliacdo de sabor, textura, aroma e
aparéncia. Foi utilizada a escala heddnica com variacdo de 9 pontos, referentes aos
termos 9= gostei extremamente a 1= desgostei extremamente. Posteriormente, ainda foi
solicitado ao provador indicar a sua preferéncia em relacdo aos dois tipos de geléia
produzidos. Os resultados foram analisados estatisticamente pela anélise de variéncia e

teste de Tukey. Segue abaixo a ficha utilizada pra avaliar a opinido dos provadores:

Nome: Data:
Por favor, avalie as amostras de Geléia utilizando a escala abaixo para descrever o produto.

Marque com o numero que melhor reflita o seu julgamento.

9- gostei extremamente

8- gostei muito

7- gostei moderadamente

6- gostei ligeiramente

5- nem gostei/nem desgostei
4- desgostei ligeiramente

3- desgostei moderadamente
2- desgostei muito

1- desgostei extremamente

1 Amostra
Atributos

Sabor
Aroma
Textura

Aparéncia

Qual amostra vocé prefere:

Figuras 1 e 2: Realizagao da Analise Sensorial
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2.3.3 Andlises Fisico-quimicas

- pH, Sélidos solaveis (SS) e Acidez titulavel (AT) - foram realizadas em homogenato
filtrado, apds trituracdo da polpa do fruto em homogeneizador de tecidos na proporgéo
1:5 (10g da geléia diluida em 50mL de agua destilada). A determinagdo de AT (% de
acido predominante) foi realizada por titulacdo com solugdo de NaOH 0,01N, usando
como indicador a fenolftaleina (Instituto Adolfo Lutz, 1985). O pH foi determinado
utilizando-se um pHmetro Tecnal (Tec 3MP), segundo a AOAC (2000). Os SS foram
determinados por refratometria, utilizando-se refratbmetro com compensagéo de

temperatura automatica a 25°C, e o resultado expresso em °Brix. (AOAC, 2000).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante processamento da geléia observou-se a facilidade de preparo, acdo dos
componentes adicionados, o equilibrio e a textura que ocorre durante a fervura.
Verificou-se a acdo entre a pectina, agucares e acido citrico juntamente com a polpa e a
agua, através do processo geleificacao.

As andlises de verificacdo ocorrem de forma muito rapida, pois durante preparo,
ndo se deve passar do ponto em que o teor de sélidos soltveis, pH devem se encontrar
para se obter bom grau de geleificacéo.

Aparéncia do produto pode ser observada através da transparéncia, brilho,
firmeza, a ndo formacdo formacdo de bolhas de ar, coloracdo e aroma caracteristico do
fruto, sabor levemente &cido e atrativo.

De acordo com a analise microbioldgica realizada, verificou-se que as geléias
foram produzidas com boas préticas de fabricacdo, pois ndo foi constatada a presenca de
microrganismos patogénicos e deteriorantes. Todas as amostras analisadas estdo dentro
da legislacéo vigente da RDC n°12 da ANVISA.

O teste sensorial de aceitacdo revelou que os atributos cor, sabor, aroma e
textura ndo apresentaram diferencas significativas entre os diferentes tipos de geléia por
parte dos provadores, apresentando uma boa aceitagdao que foi nota 8 “Gostei muito”. O
teste de preferéncia mostrou que a geléia produzida a partir da polpa da manga obteve
52% da preferéncia dos provadores em detrimento da geléia fabricada da casca e polpa

do fruto, que representou 48% da preferéncia dos provadores.
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Figura 3: Preferéncia dos provadores de geléia de polpa e polpa com casca.

Padrbes de qualidade sdo estabelecidos pela Resolugdo n°12 de 1978, onde a
geléia deve apresentar 0s seguintes critérios, com cor e aroma proprio da fruta, sabor
doce e semi-4cido, teor de umidade em 38%, teor de solidos soliveis de no minimo
62% e concentracdo de pectina no maximo de 2%.

Os resultados fisico-quimicos apresentaram resultados com diferengas
significativas onde a geléia de polpa de manga obteve pH menor que da geléia
elaborada por polpa com casca, com diferenca de 0,56. Os resultados de sélidos
soluveis e acidez titulavel identificaram que a geléia de polpa de manga apresentou
maior teor em relacdo ao da polpa com casca, com diferenca de 3,6 e 0,54

respectivamente.

Tabela 1- Relacdo média de pH, Sélidos SolGveis e Acidez Titulavél em relacdo as
geléia de manga em diferentes formulagGes com reaproveitamento da casca.

Geléia Analises
pH Soélidos Solaveis Acidez Titulavel
(°Brix) (%)
Polpa 3,15a 63,6 b 1,00
Polpa + Casca 3,71b 60,0 a 0,46

* Colunas acompanhadas da mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5%.

4 CONCLUSAO
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Com intencdo de reduzir os niveis de perdas e aplicar acbes de industrializacéo
de frutos que geralmente sdo consumidos in natura, a producdo de geléia propicia
agregacdo de valores em determinados frutos, visando a melhoria da qualidade e na
elaboracdo de produtos a partir de alimentos naturais.
Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir que os dois tipos de geléias
produzidos estdo dentro dos padrfes exigidos pela legislacdo brasileira e apresentaram

atributos semelhantes sensorialmente, apresentando uma boa aceitacdo no mercado.
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