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RESUMO

A manga (Mangifera indica L.) ¢ uma fruta tropical muito apreciada no Brasil com grande
potencial econdmico a manga tem perspectivas de expansao, especialmente no mercado
externo. Em 2021 a quantidade produzida de manga em toneladas foi de 1.505.372. A pesquisa
tem por objetivo estudar o processo da polpa da manga Tommy Atkins de forma artesanal, com
duas propor¢des de dgua 50 mL e 100 mL, avaliar a alteracdo da cor nas duas medidas
confeccionadas; avaliar o sabor nas duas medidas confeccionadas; avaliar o tempo de
congelamento; e aplicar um copo pldstico como embalagem alternativa. A justificativa para este
estudo ¢ aproveitar a grande safra do produto e transforma-la em polpa de manga, que ¢ um
produto nutritivo, saboroso e de facil consumo. A metodologia utilizada foi a pesquisa
experimental, na qual se realizou a producdo das polpas com as duas medidas de 4gua e se
avaliou cor, sabor e tempo de congelamento. As conclusdes foram que a polpa com 50 mL de
agua apresentou melhor qualidade, preservando as caracteristicas da fruta, enquanto que a polpa
com 100 mL de agua ficou mais diluida e perdeu parte do sabor e da cor original da manga.
Portanto, recomenda-se a utilizagdo de 50 mL de dgua para a producdo artesanal de polpa de
manga Tommy Atkins.

Palavras-chave: Frutas carnosas, dilui¢do, embalagens, agroindustria.
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1 INTRODUCAO

Com origem na Asia Meridional, a manga Tommy ficou popular no estado Americano,
substituindo a variedade Haden na década de 1950 (CEAGESP, 2021). As primeiras plantagdes
surgiram no estado americano da Florida na década de 1920, no Brasil a fruta representa 80%
da area cultivada (Okariri, 2016).

Os paises com maior producdo de manga sio a India, China, Tailandia, Indonésia,
Paquistdo, México e Brasil, cerca de 180 mil toneladas da producao nacional ¢ dirigida para o
exterior, fazendo com que o Brasil ocupe a posicdo de quarto maior exportador de manga do
mundo (Jornal da fruta, 2022). A manga Tommy ¢ uma das mais produzidas no pais
respondendo a 80% da sua area cultivada (Furlaneto, Soares & Bertani, 2015).

Araujo (2004) diz que no Brasil a manga tem como principal fonte de saida da sua
producao mercado interno, sendo comercializada principalmente in natura. No mercado
internacional as exportagdes vém crescendo, tendo o Brasil, México e Paquistdo os maiores
exportadores.

A polpa ¢ obtida de frutas carnosas por meio de um processo apropriado, ¢ uma opcao
para as frutas que nao sdo vendidas, pois pode se manter por longos periodos se armazenada de
forma correta (Oliveira et al., 2013). A Instru¢cdo Normativa n° 01, de 07 de janeiro de 2000,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define polpa de fruta sendo o
produto ndo fermentado, ndo concentrado, nao diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnologico adequado, com um teor minimo de so6lidos totais, proveniente da parte
comestivel do fruto. Além disso, a polpa de fruta sera obtida de frutas frescas, sds e maduras
com caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas do fruto (Brasil, 2000).

Por conta da grande safra no pais, com inicio de safra no final do més de outubro e inicio
de novembro e final de safra em janeiro. A manga Tommy juntamente com outros frutos foi
utilizada/transformada em polpa, tanto quanto para o aproveitamento do produto, quanto pode-
se dizer, para evitar o desperdicio da mesma. Entretanto, a alta perecibilidade das frutas no
periodo pos-colheita, resulta em perdas de 30-40% (Spagnol et al., 2018).

Nesse contexto, as polpas de frutas congeladas tornam-se uma eficiente alternativa para
evitar o desperdicio desses vegetais, j4 que permite seu aproveitamento, tanto na época de safra,
como na entressafra (Castro et al., 2015). A conservacao da polpa através de congelamento ¢
uma excelente opgdo para evitar o uso de aditivos quimicos, ndo utilizando conservantes,

aromatizantes sintéticos, acidulantes quimicos e edulcorantes artificiais, protegendo as
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qualidades naturais das frutas, que ¢é preferivel aos consumidores atualmente (Oliveira et al.,
2016).

Por isso, a justificativa para essa pesquisa ¢ o aproveitamento da “grande safra” a
transformagao da manga Tommy em polpa, em ambiente doméstico, utilizando um processo

artesanal, mas seguindo as recomendagdes técnicas para o processamento.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Estudar o processo da polpa da manga Tommy de forma artesanal.

2.2 Objetivos especificos

-Confeccionar a polpa com 50 mL e 100 mL de agua;

- Avaliar a alteragao da cor nas duas medidas confeccionadas;
- Avaliar o sabor nas duas medidas confeccionadas;

- Avaliar o tempo de congelamento;

- Aplicar um copo plastico como embalagem alternativa;

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Historico da Manga — Brasil e no Mundo

De acordo com o Anuario Brasileiro da Fruticultura (2022), o Pais produziu 37,376
milhdes de toneladas de 20 tipos de frutas em 2020. O mercado mundial de frutas movimenta
mais de US$ 21 bilhdes por ano e é composto principalmente por frutas de clima temperado,
tipicamente produzidas e consumidas no hemisfério norte, embora haja um grande potencial de
mercado para frutas tropicais.

A manga consumida principalmente ao natural; ¢ uma das frutas mais procuradas no
mundo e que pode ser transformada em diferentes produtos como: polpa, suco, sorvete, geleias,
entre outros (Fonseca, et al., 2006).

No Brasil, a manga tem o mercado interno como a sua principal fonte de escoamento da
producao (Figura 1). No mercado nacional, ¢ comercializada praticamente na forma in natura,

mas também pode ser encontrada em forma de suco e polpa congelada (Aragjo, 2021).


https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/browse?type=author&value=FONSECA%2C+N.
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Figura 1 —Quantidade Produzida de Manga em tonelada
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Fonte: IBGE 2022.

A China ¢ o maior produtor de frutas como maga, citros, meldo, pera, tangerina e
melancia, seguida da India com maior destaque para manga, mamao e banana segundo dados
da FAO 2022 (Vidal, 2023).

O mercado internacional de manga ¢ muito influenciado pela etnia na escolha das
variedades para consumo, bem como nas decisdes das empresas produtoras, processadoras e
exportadoras de explorar mais variedades (principalmente sucos) atendendo a linhas de
produtos especificas de acordo com seus interesses (Pinto,2011).

No mercado internacional a manga, as exportagdes vém crescendo, sendo o México,

Brasil e Paquistdo os maiores em 2004, conforme Figura 2 (Araugjo, 2021).

Figura 2 —Principais paises exportadores de manga no mundo em 2004.

. Exportagdo Participagdo | Participagdo acumulada
paes t) (%) (%)
IMéxico 212.505 23.39
india 156.222 17.20 40,59
Brasil 111.181 12.24 52,83
Paquistiao 8§2.059 9.03 61.66
Peru 59.830 6.99 65,45
Holanda 50.512 5,56 74,01
Equador 41.065 4,52 78.53
Filipinas 35.720 3.93 62,46
Taildndia 33.097 3.64 86,10
E]Z?-;;qdo 11.460 1,26 87.36
Israel 10.264 1,13 88,49
africa do sul 9.919 1,09 89,58
Outros 91.383 10,42 100,00
mundo 908.439 100,00

Fonte: FAO, 2006 / Aratjo - Embrapa.
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3.2 Manga

A manga (Mangifera indica L.) ¢ uma fruta tropical muito apreciada no Brasil e
mundialmente, seja in natura ou de forma processada. Nos comércios e feiras podem-se
verificar frutos de varias cultivares, com grande quantidade de polpa, de tamanho e formato
variavel, aroma e cor muito agradaveis e rica fonte de carotenoides e carboidratos (Brandao et
al.,2003).

Com grande potencial econdmico para o Brasil a manga tem perspectivas de expansao,
especialmente no mercado externo. O Nordeste concentra a maior area cultivada, com destaque
no Vale do Sao Francisco, com mais de 20.000 hectares (EMBRAPA, 2022).

De acordo com o Anudrio Brasileiro da Fruticultura (2022) no Vale do Sao Francisco
na divisa entre os estados da Bahia e de Pernambuco com 470.487 e 624.611 toneladas de
produgdo de manga em 2020 respectivamente, seguido dos estados do Sudeste do Pais.

Em 2021 a quantidade produzida de manga em toneladas foi de 1.505.372 (Figura 3),
com area colhida de 76.061 ha, e o estado que teve maior producao foi a Bahia com 633.151

toneladas (IBGE, 2022).

Figura 3 —Série historica (BR) - Manga - Valor da produgao

Série histdrica (BR) - Manga - Valor da producéo

2017 2018 2018 2020 2021
-+~ Valor da producdo (Mil Reais)
Fonte: IBGE 2022.

As variedades de manga para consumo in natura sao: Haden, Tommy Atkins, Keity,

Palmer, Ruby, Zill e Van Dick, ja para fazer de compota em calda sdo indicadas: Imperial,
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Carlota, S3o Quirino, Nom Plus Ultra, Haden, Palmer, Kent e Zill, as que sdo proprias para
fabricar néctar, sdo: Carlota, Palmer, Manga Dagua e Sensation (Pires ef al., 2004). No Brasil
as principais variedades de manga sdo: Tommy Alkins, Haden, Van, Rosa, Uba, Dyke (Figura

4) (Faraoni ,20006).

Figura 4 —Variedades da Manga

Tommy Atkins

Palmer

Fonte: Wurlitzer- Embrapa 2019

Originario da Florida, EUA, a variedade Tommy Atkins tem tamanho médio a grande,
casca grossa e formato oval. A fruta tem cor laranja-amarela coberta com vermelho e parpura
intensa. A polpa ¢ firme e suculenta (Costa & Santos, 2021).

A variedade mais produzida e a com maior volume comercializado no mundo ¢ a
Tommy Atkins, basicamente por conta da sua coloragdo intensa, com grandes producdes e
resisténcia ao transporte. Na regido do vale do Sao Francisco, os plantios comerciais incidem
em riscos de pragas e doengas, e econdmicos por concentrar a maior parte da producdo em
apenas um cultivar (Costa e Santos, 2004).

No Brasil mais de 85% da manga exportada ¢ da variedade Tommy Atkins, essa
variedade com boa adaptagdo ao semiarido do Nordeste alcancando produtividade de 40 t/ha,

sendo a mais elevada do mundo (EMBRAPA, 2002).

3.3 Processamentos — polpa
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As etapas do processo de produgdo sdo em geral as seguintes: recepgdo € pesagem,
selecdo, lavagem e enxdgue, descascamento e corte, despolpamento, acondicionamento e
envase, congelamento, armazenamento (Matta et al., 2005).

No processamento de polpa de frutas os equipamentos sdo: tanque de alvenaria
azulejado ou de aco inoxidavel para lavagem, mesas para sele¢do (em ago inoxidavel), mesas
para preparo (em ago inoxidavel), mesa para a polpa embalada, balanga, desintegrador ou
liquidificador industrial (em aco inoxidavel),despolpadeira (em ago inoxidéavel) dosadora ou
envasadora (em aco inoxidavel), seladora ou maquina para fechar sacos de plastico (a
quente),camara para congelamento ou freezer, baldes, facas, cestos para lixo e caixas de plastico
(Matta et al., 2005)

O recebimento das matérias-primas (frutas fisicas ou pasta base) ¢ feito em darea
apropriada e separada das demais areas para nao as contaminar. No recebimento, as caixas de
frutas sdo contadas, pesadas e selecionadas de acordo com o grau de maturagdo (Joca, 2015).

A qualidade da polpa depende da matéria-prima selecionada para se obter uma boa
qualidade do produto. Quando as frutas estdo saudaveis, as mesmas sao separadas das frutas
estragadas, retirando toda a sujeira (Matta ef al., 2005).

As frutas podem ser recebidas em caixas, em sacos ou a granel, devendo estar pesadas.
Dependendo do tempo do processamento, durante uma alta de safra, por exemplo, pode ser
necessario concentrar as frutas por algum tempo, com refrigeracao entre 5°C e 12°C (Matta, et
al. 2005).

A selecdo dos frutos ¢ feita manualmente para separar frutos verdes, danificados e com
defeitos improprios para processamento (Fidélis, 2018). De acordo com Joca (2015) a lavagem
¢ feita em um tanque com agua e cloro com concentracdo de 200 ppm por 15 minutos. O
descascamento ¢ feito mecanicamente na despolpadeira onde também ocorre a desagregacao
do fruto, e no equipamento passa s6 0 suco € a mesma retém as cascas (Fidélis, 2018).

Fidélis (2018) diz que uma maquina dosadora automatica para envase enche a
embalagem com uma quantidade j& definida previamente.

O método de conservacdo que preserva caracteristicas das frutas ¢ o congelamento, pois
possibilita seu consumo no periodo de entressafra (Matta & Freire, 1995). O produto fica a uma

temperatura de -18°C em camara fria para armazenamento (Joca, 2015).

3.4 Embalagem
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A embalagem desempenha um papel fundamental na sociedade, ndo s6 pela protecao
que proporciona durante o transporte de produtos ou alimentos, mas também como uma forma
de conservar (Martinez & Toso, 2016).

Os tipos de embalagens mais utilizados para envase sdo sacos plasticos de polietileno

(Figura 5) com capacidade de 100 mL e selado apds envase (Matta et al., 2005).

Figura 5 —Embalagem para polpa de fruta

Fonte: mapplasticos

3.5 Boas Praticas

As boas praticas de fabricagdo (BPF) é o modo viavel para se obter seguranga alimentar
adequada, para garantir a qualidade do produto. Além da reducdo de riscos, as BPF também
possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatorio, otimizando todo o processo
de produgdo. As BPF reduzem riscos, pois controla as provaveis fontes de contaminagdo
cruzada, garantindo aos produtos especificagdes de identidade e de qualidade (Matta et al.,
2005).

O congelamento de polpas de frutas pereciveis, sazonais e exdticas permite alcangar os
consumidores em diferentes localidades, por isso a necessidade de escolher métodos de
processamento € conservagao que mantenham a estrutura fisica, e os atributos nutricionais e
sensoriais das frutas (Matta et al., 2005; Oliveira & Santos, 2015).

A qualidade sanitaria dos produtos ¢ garantida aplicando os procedimentos de Boas

Praticas de Fabricagdo (BPF) recomendados pelo Codex Alimentarius, aliado as portarias do
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Ministério da Saude n°® 1428 de 1993 e a n® 326 de 1997, estabelecendo os aspectos que devem
ser levados em conta na aplicagdo das boas praticas de fabricagdo (EMBRAPA, 1999).

Os procedimentos de BPF incluem os requisitos de manutencdo preventiva e
higienizacdo (instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios), controle da &agua de
abastecimento, controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (BRASIL, 2002).

Além desses, a resolucdo técnica do regulamento técnico de caracteristicas
microbiologicas para agua mineral natural e agua natural (RDC 275/05), diz que as BPF’s
devem incluir o tratamento de residuos e efluentes; selecdao e verificacdo de qualidade das
matérias-primas e insumos; a certificagdo ¢ manutencdo de fornecedores; descricdo das
analises, niveis de contaminagdo e inspe¢des de matérias-primas € insumos e produtos
acabados; corretas operagdes de recebimento, estocagem e transporte; treinamento para higiene
pessoal, de equipamentos e de utensilios sanitarios; aferigdo de instrumentos; formas de
recolhimento de produtos (recall) e programa de manutencdo preventiva (Sandler, 2018).

A abrangéncia desses requisitos depende de alguns passos que envolvem a elaboracao
de um Manual de BPF, sua implantacdo e a adequagdo das ferramentas, sdo eles o diagnostico
das ndo conformidades referentes as Boas Praticas que forem encontradas no estabelecimento;
elaboragdo de um plano de agdo para corrigir as ndo conformidades encontradas; treinamento
dos colaboradores para o manuseio correto dos alimentos; elaboragdo de um Manual de Boas
Praticas na manipulagdo dos alimentos; um Manual de Procedimentos Operacionais
Padronizados e Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional; e realizacdo de um
levantamento geral da evolucao da empresa em relacdo as Boas Praticas na Manipulagao de

Alimentos (PROGEAL, 2012).

4. MATERIAIS E METODOS

4.1 Materiais utilizados

4.1.2 Variedade da manga

A variedade escolhida foi a Tommy Atkins. Foi escolhida por ser a mais consumida e
exportada no Brasil e de fécil acesso. As mangas foram adquiridas no mercado local e

armazenadas em temperatura ambiente por no maximo 24h.
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4.1.3 Equipamentos utilizados para o processamento

Os itens utilizados para o processamento conforme Figura 6 foram:

Mesa de granito;
Pia de ago Inox;
Faca;

Colher;
Balanga;
Processador;
Copo medidor

Pote para armazenamento da polpa (potes plasticos transparentes em polipropileno);

X N kv D=

Geladeira

Figura 6 —Equipamentos para processamento

Fonte: autoria propria (2023)

4.2 Metodologia

O processamento para producdo da polpa de manga foi elaborado em uma cozinha
residencial de maneira artesanal, na cidade de Mossoré localizado no estado do Rio Grande do
Norte. A cozinha foi higienizada e equipada com os utensilios necessérios para a producdo. O
produto passou por diversas etapas de selecdo, lavagem, corte, processamento e envase.

Foram feitas duas polpas artesanalmente com concentragdes diferentes € mangas com

peso de aproximadamente 430 g.
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No pote 1 (Figura 7), a polpa da fruta pura sem casca e carogo com peso de 203 g e foi
adicionado 50 ml de 4gua que foi medido com auxilio do copo medidor. A polpa processada de
forma artesanal obteve 241 g de polpa com dgua utilizando uma manga.

No pote 2 (Figura 7), a polpa da fruta pura sem casca e caroco com peso de 203 g e foi
adicionado 100 ml de agua que foi medido com auxilio do copo medidor. A polpa processada

de forma artesanal rendeu 338 g de polpa processada utilizando uma manga.

Figura 7 —Potes 1 e 2

Fonte: propria (2023)

4.2.1 Selegao

As mangas foram escolhidas considerando sua maturacdo e tamanho (Figura 8). As

mangas selecionadas tiveram peso total de 2,657 kg (Figura 9).

Figura 8 —Mangas para selecao

Fonte: autoria propria (2023)
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Figura 9 -Mangas selecionadas

Fonte: autoria propria (2023)

4.2.2 Pesagem

As mangas apds a selecdo; foram pesadas em uma balanca de cozinha digital

individualmente e obtiveram uma média de peso de 531,4 g como exposto na Figura 10.

Fonte: autoria propria (2023)
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4.2.3 Lavagem

As mangas foram lavadas em agua corrente. Apos a lavagem, foram submersas em uma
pia de ago inox que havia sido sanitizada com hipoclorito de s6dio exposto na Figura 11. As
mangas ficaram durante 15 minutos em solu¢do, com agua e hipoclorito de sédio a 10% como

recomendado pela EMBRAPA.

Figura 11 —Lavagem

Fonte: autoria propria (2023)

4.2.4 Despolpamento/Processamento

As mangas foram cortadas com auxilio de uma faca. O despolpamento foi feito de forma
manual com auxilio de colher. Neste processo, o “recheio” da fruta foi retirado e colocados
diretamente no processador conforme a Figura 12.

No processamento, foi utilizado um processador de alimentos modelo PMP1600P para
processar o produto. Foi adicionado a polpa da manga e dgua para fazer seu processamento.

Matta et al. (2005) citou que o descascamento depende do tipo da fruta a ser processada.
A manga se faz necessario descascar que pode ser feito de maneira manual. O processo para

desagregar a polpa da fruta do material fibroso, carogo e a casca ¢ o despolpamento.
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Figura 12 —Despolpamento

Fonte: autoria propria (2023)

4.2.5 Envase/Congelamento

Na etapa do envase a polpa processada foi transferida diretamente do copo do
processador para o pote de plastico e pesado em seguida. O pote de plastico tem capacidade
para 250 mL.

No congelamento, as polpas processadas de forma artesanal, foram levadas ao
congelador a uma temperatura média de -8° C, onde em 4 h a polpa atingiu seu congelamento
total.

De acordo com Matta et al. (2005) a temperatura de armazenamento varia de -18°C a -
22° C em camaras frias e em geladeiras a temperatura interna € menor variando entre -8° C a -

10° C em média, tendo entdo redugdo da validade do produto.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1- Confeccao e avaliacido da cor, docura e aroma da polpa
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Para aproveitar melhor o fruto da manga, que tem uma casca fibrosa, foi preciso corta-
la a0 meio e retirar a parte interna do fruto e do carogo, foi feito o seguinte procedimento:
cortou-se a manga ao meio e retirou-se o caro¢o € a polpa com uma colher. A polpa da manga
foi levada ao processador até ficar homogénea, sem passar por uma peneira, para preservar o

sabor e a textura original do fruto (Figura 13).

Figura 13 —Polpa Confeccionada: 50 mL e 100 mL

Fonte: autoria propria (2023)

A polpa com 50 mL de 4gua obteve uma consisténcia mais firme e uma coloragdo mais
vibrante, que remete ao fruto natural (Figura 14). Além disso, o sabor da polpa foi mais intenso

e agradavel, preservando o sabor da fruta.

Figura 14 —Polpa Confeccionada: 50 mL de 4gua

Fonte: autoria propria (2023)
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A mistura da polpa com 100 mL de 4gua resultou em uma polpa com consisténcia mais
fluida e colora¢do mais clara vibrante (Figura 15), que perdeu um pouco do aroma e do gosto

caracteristicos do fruto, O sabor ficou mais suave ¢ menos marcante.

Figura 15- Polpa Confeccionada: 100 mL de 4gua

Fonte: autoria propria (2023)

5.2 Avaliaciao do Tempo de Congelamento e embalagem

O tempo de congelamento no congelador de uma geladeira foi de quatro horas para se
obter a consisténcia de polpa desejada, para ambas as propor¢des de 50 mL e 100 mL.

O pote de plastico utilizado no envase das polpas foi pensado para que ele possa ser
reutilizado, gerando menos lixo ¢ impacto ambiental do que as embalagens tradicionais. Essa
escolha foi feita com base nos principios da sustentabilidade e da economia circular, que

buscam reduzir o desperdicio de recursos e prolongar a vida 1til dos materiais.

6 CONCLUSAO

Foi possivel confeccionar as polpas de manga de maneira artesanal, utilizando-se de
técnicas simples e acessiveis. Verificou-se que a quantidade de 4gua influencia na qualidade da

polpa, tanto na aparéncia quanto no sabor.
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O pote 1 resultou em uma polpa mais homogénea, com melhor aparéncia e sabor, além
de preservar as caracteristicas aromaticas da fruta; no pote 2 a polpa ficou com a coloragdo mais
clara e consisténcia fluida, perdendo parte das caracteristicas originais do fruto.

Portanto, conclui-se que o pote 1 com 50 mL de agua ¢ uma proporcao adequada para a
producdo de polpas de frutas de qualidade, pois mantém as caracteristicas do fruto como

coloragdo, aroma ¢ o sabor da fruta.
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