Ciéncia Rural, Santa Maria, v.38, n.5, p.1418-1423, ago, 2008

ISSN 0103-8478

Analise fisica, sensorial e microbiol6gica de geléias de manga formuladas com diferentes
niveis de cascas em substituicéo a polpa

Physical, sensory and microbiological analysis of mango jams formulated with different levels of
peels in substitution to pulp

Clarissa Damiani"™ Eduardo Valério de Barros Vilas Boas' Manoel Soares Soares Junior"
Marcio Caliari" Maria do Livramento de Paula" Douglas Endrigo Perez Pereira'
Aline Gomes Moura Silva"

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade de
geléias formuladas com niveis de zero, 25, 50, 75 e 100% de
casca em substituicdo a polpa de manga (Mangifera indica L.
cv. “Haden”). Os critérios de qualidade utilizados foram: a
cor, a consisténcia, a aceitabilidade sensorial (aparéncia, aroma
e sabor) e as caracteristicas microbioldgicas dos diferentes
tratamentos. Observou-se que todos os tratamentos obtiveram,
por meio de andlise consumidores, escores médios entre sete
(gostei moderadamente) e oito (gostei muito). As caracteristicas
fisicas e microbiolégicas mantiveram-se dentro dos padrdes
de geléias de frutas estabelecidos pela legislagdo brasileira.
Pelos resultados obtidos, a substituicdo parcial ou total da
polpa por cascas na formulagdo de geléia de manga Haden é
uma alternativa viavel nas &reas fisica, sensorial e
microbiol6gica, com beneficios econdmicos e ambientais.

Palavras-chave: Mangifera indica L., residuo, desenvolvimento
de produto.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the
quality of jams formulated with levels of zero, 25, 50, 75 and
100% of peels in substitution of pulp of mango (Mangifera
indica L. cv. ‘“Haden’). The quality criterion were color,
consistency, sensory acceptability and microbiological
characteristics. It was observed that all treatments obtained
with the consumers mean scores between seven (liked moderated)
and eight (liked a lot). Physical and microbiological
characteristics were maintained inside of the fruit jams patterns
established for Brazilian legislation. For the gotten results, the
partial or total substitution of pulp for peels Haden mango in
the jams formulation is viable on the physical, sensory and

microbiological areas, with economic and environmental
advantages.
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INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.) pertence a
familia Anacardiaceae e devido as suas excelentes
qualidades de sabor e aroma é muito apreciada,
figurando entre as frutas tropicais de maior expressao
econdémica nos mercados interno e externo (BRANDAO
etal., 2003). O Brasil, no ano de 2004, foi o nono produtor
mundial de manga, com participacéo de 3,4 % no volume
total ofertado mundialmente e uma producéo anual de
cerca de 823 mil toneladas (IBGE, 2006), cultivando as
variedades: Tommy Atkins, Haden, Keith e Palmer
(SUGAI, 2002).

No mercado brasileiro de frutas in natura é
elevado o percentual de perdas. Segundo VILAS BOAS
(2000), as perdas comecam na colheita, passam pela
casa de embalagem, pelo transporte, pelo atacado, pelo
varejo e chegam a casa do consumidor, alcangando
altos indices de desperdicio, acumulando grande
quantidade de residuos que pode comprometer 0 meio
ambiente. Nas Centrais de Abastecimento,
aproximadamente 10% do total de frutas comercializada,
por dia, viram residuos (CEASA, 2006).
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Nos ultimos anos, varios pesquisadores
brasileiros vém estudando o aproveitamento de
residuos, como as cascas de frutas, gerados pelas
agroindustrias para a producdo de alimentos ou
ingredientes. Estas podem ser incluidas na dieta
humana, como sdo o0s casos das cascas de maracuja,
de laranja, de limdo, de maca e de outras frutas
(OLIVEIRA et al., 2002). A utilizacdo econdmica de
residuos de frutas oriundos do mercado in natura ou
das agroindustrias, aliada ao desenvolvimento de
tecnologias para minimizar as perdas nos processos
produtivos, podem contribuir de forma significativa para
a economia do pais e a diminuicdo dos impactos
ambientais.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a
viabilidade do uso da casca da manga Haden na
elaboracao de geléias, verificando a influéncia da
substituicdo de diferentes teores de polpa por casca,
na formulagdo, em relacdo as caracteristicas fisicas,
sensoriais e microbiolégicas dos produtos finais.

MATERIAL E METODOS

Mangas (Mangifera indica L.) da variedade
Haden, safra 2006, provenientes da Fazenda Santana,
regido do Vale do Rio Sdo Francisco, BA, foram
adquiridas no mercado local de Goiénia, GO. As mangas
eram pré-selecionadas, embaladas em caixas de papeldo
e estavam sob refrigeragéo.

As frutas foram levadas para o Laboratdrio
de Tecnologia de Frutas e Hortalicas da Universidade
Catdlica de Goiads (UCG), onde foram selecionadas
aquelas cujas cores foram classificadas nos niveis
quatro (mais de 60% de cor amarela e menos de 30% de
cor laranja) e cinco (mais de 90% de cor laranja), de
acordocomaGTZ(1992).

As mangas escolhidas foram lavadas com
detergente neutro, enxaguadas em agua corrente,
sanificadas com hipoclorito de sédio (NaClO) a 200ppm
por 15 minutos, descascadas e despolpadas

manualmente com auxilio de facas. A polpa das mangas
foi triturada em liquidificador industrial e levada a
despolpadeira para remocéo do material fibroso. As
cascas foram cozidas por vinte minutos em
concentrador a vapor encamisado aberto, trituradas
em liquidificador industrial e levadas a despolpadeira
para remocao de particulas grandes e homogeneizagao
do suco.

As geléias de manga foram formuladas com
diferentes niveis de cascas em substituigdo a polpa
(Tabela 1), sendo processadas de forma inteiramente
casualisada, utilizando o método descrito em LOPES
(1985). A quantidade de pectina utilizada nas
formulagdes foi previamente testada em laboratdrio,
uma vez que as frutas encontravam-se maduras e, neste
estado, a pectina é insuficiente para a producéo do gel.

Para a elaboragdo das geléias, primeiramente,
mediu-se o teor de s6lidos sollveis do suco da casca
e/ou polpa da manga, de acordo com a formulagéo, e
adicionou-se agua potavel até reducdo a 20°Brix. Em
seguida, misturou-se um tergo do aglcar e a solugao
foi levada para o concentrador equipado com pas
misturadoras até o inicio da ebuligdo, momento no qual
foi adicionado mais um terco do aglcar previamente
homogeneizado com a pectina. Ap6s nova ebuligéo,
inseriu-se o restante do agUcar e esperou-se concentrar
até 63°Brix. Neste instante, adicionou-se 0 &cido citrico
diluido em um pouco de agua potéavel para a reducao
do pH até aproximadamente 3,2 e concentrou-se até
65°Brix. O tempo total da fabricacdo das diferentes
geléias foi de 14 minutos. Para embalar a geléiaa 85°C,
utilizou-se pote de vidro de 300g, previamente
esterilizado. As embalagens foram colocadas no
exaustor para formacao de vacuo em seu interior e, em
seguida, viradas com as tampas para baixo por cinco
minutos, resfriadas e acondicionadas em caixa de
papeldo a temperatura ambiente.

Determinaram-se as massas de 15 frutos,
suas cascas, suas polpas e seus carocos para calcular
o rendimento da matéria-prima. A cor de cada tratamento

Tabela 1 - Massa (g) dos ingredientes que entraram na formulacéo das geléias de manga cv. “Haden” (tipo extra) com diferentes niveis de

cascas em substituicéo a polpa.

Niveis de substituicdo de casca (%)

Ingredientes (g)

Cascadamanga Polpa da manga Aclcar Pectina Acido Citrico*
0 (controle) 0,000 5000 5000 75 50
25 1250 3750 5000 125 26
50 2500 2500 5000 125 17
75 3750 1250 5000 50 30
100 5000 0,000 5000 125 16

*quantidade necessaria para que o suco atinja o pH de 3,2.
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foi determinada no Laboratorio de Pos-colheita de
Frutas e Hortalicas da Universidade Federal de Lavras
(UFLA), MG, com um colorimetro Minolta CR-400, no
modo CIE, avaliando-se as coordenadas L*, a* e b*,
em que L* varia entre 0 (totalmente preto) e 100
(totalmente branco); a* entre -80 (verde) e +100
(vermelho), e b* entre -50 (azul) e +70 (amarelo).
Amostras de cada tratamento foram acondicionadas
em um prato branco e as leituras foram realizadas em
trés pontos diferentes, com trés repeticbes. A
consisténcia (N) foi determinada com o auxilio do
texturdbmetro Stable Micro System, modelo TATX2i,
equipado com plataforma HDP/90 e sonda tipo agulha
P/6N com seis mm de didmetro, com velocidade de 5mm
s, penetracdo de dez mm de distancia e tempo de cinco
segundos, com trés repetigdes.

Realizou-se teste da aceitabilidade dos
diferentes tratamentos no Supermercado Marcos,
unidade Serrinha, Goiénia, GO, utilizando-se 126
consumidores de geléia, de ambos 0s sexos e de
diferentes faixas etarias, biscoito 4gua e sal como
veiculo da degustacdo, escala heddnica estruturada
de nove pontos, sendo um (desgostei muitissimo), dois
(desgostei muito), trés (desgostei moderadamente),
quatro (desgostei ligeiramente), cinco (nem gostei, nem
desgostei), seis (gostei ligeiramente), sete (gostei
moderadamente), oito (gostei muito) e nove (gostei
muitissimo) para avaliagdo da aparéncia, aroma e sabor,
além da intencdo de compra, conforme DELLA
MODESTA (1994).

Determinou-se também, no Laboratdrio de
Microbiologia do Instituto de Fosfatos Bioldgicos
(IFB) em Goiania, GO, 0 nimero mais provavel por grama
de amostra (NMP g?) de coliformes a 35°C e coliformes
a 45°C, a presenca ou auséncia de Salmonella, e o
namero de unidades formadoras de colénias (UFC) de
bolores e leveduras, segundo as metodologias
propostas pelo ICMSF (1983) e SILVA et al. (2001).

O delineamento utilizado foi inteiramente
casualizado (DIC) simples, com trés repeticGes, sendo
cada unidade experimental constituida de uma
embalagem, contendo aproximadamente 300g de
produto. Foi avaliada a influéncia de cinco niveis de
casca (0%, 25%, 50%, 75% e 100%) na formulacéo das
geléias. Os resultados foram avaliados por meio de
analise de variancia. Os modelos de regressdes
polinomiais foram selecionados com base no teste F
de cada modelo testado e também pelo coeficiente de
determinacéo, utilizando-se o programa SAS (1996).
Para a avaliacdo dos dados de aparéncia, aroma e sabor
por meio da analise de variancia foi necessario aplicar

uma transformagdo matematica dos escores, utilizando
a equacdo W = Arcoseno (\|Z / 100), em que Z é 0s
dados da aparéncia, do aroma ou do sabor e W 0s
dados da aparéncia, do aroma ou do sabor
transformados (PIMENTEL-GOMES, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados médios das massas das
mangas, suas polpas, suas cascas e seus carogos,
juntamente com o rendimento industrial, estdo
apresentados na tabela 2.

As mangas apresentam valores superiores
aos encontrados por GONCALVES (1998) em mangas
‘Haden’, cultivadas em Lavras, MG, no que diz respeito
amassa média das frutas (368,57g) e ao rendimento de
semente (8,58%), no entanto, inferior ao percentual de
casca (10,06%) e de polpa (82,35%) por fruto. Para que
a manga seja industrializavel, alcancando um bom
rendimento, é necessario que a mesma tenha massa de,
no minimo, 200g (SANTOS, 2003). A massa, segundo
CHITARRA et al. (2005), é uma caracteristica fisica
inerente a espécie ou cultivar, sendo muito utilizada
como atributo de qualidade na sele¢cdo e na
classificacdo dos frutos de acordo com o mercado
consumidor.

Os custos dos ingredientes e das
formulagdes de geléias (tratamentos) com diferentes
niveis de substituicdo de polpa por cascas de manga
estdo apresentados na tabela 3.

Com a utilizacdo de 25 a 100% das cascas de
manga na industrializacdo de geléias, alcangou-se uma
reducdo nos custos dos ingredientes de
aproximadamente 15 a 70% em relagdo ao tratamento
controle. Portanto, as perdas de 9,4% relativas as
cascas (Tabela 2) passariam, com a utilizacdo deste
residuo, a reduzir os custos para a indistria e o preco
do produto para o consumidor.

Tabela 2 - Massa (g) das mangas inteiras cv. “Haden” e suas
fragBes de polpa, cascas e semente (média + desvio
padrdo e coeficiente de variagdo) e o rendimento
industrial (%).

Fracéo Massa (g) Rendimento (%)
Fruta inteira 574 +29,4 (5,12)

Polpa 450,8 + 36,93 (8,19) 79

Casca 53,8 +1,93 (3,58) 9,4
Semente 66,8 + 1,20 (1,80) 11,6
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Tabela 3 - Custos dos ingredientes por quilo de geléia de manga cv. “Haden” (R$ kg™) nos tratamentos formulados com diferentes niveis de

cascas em substituicéo a polpa.

Ingredientes

0 (controle) 25 50 75 100
Fruta 5,25 3,94 2,63 1,31 0,00
Agucar 1,40 1,40 1,40 1,40 1,40
Pectina 0,40 0,66 0,66 0,26 0,66
Ac. Citrico 0,04 0,02 0,01 0,03 0,01
Total (R$ kg™) 7,09 6,02 4,70 3,00 2,07

Os parametros de cor (L*, a* e b*) e
consisténcia foram influenciados, significativamente,
pelos diferentes tratamentos, conforme figura 1. A
variavel L* sofreu um incremento com a adigdo de até
75% de casca em substituicdo a polpa, seguido de
queda a partir de entdo. Esta variavel foi
significativamente menor nos tratamentos controle e
com 25% de substituicdo, ou seja, produtos mais
escuros em relacdo aos tratamentos com 50% e 75% de
cascas, que apresentaram uma coloracdo mais clara. O
tratamento com 100% de substitui¢do ndo diferiu dos
demais tratamentos. Isso pode ser explicado devido
aos maiores teores de agUcares redutores nos
tratamentos controle e com 25% de substituigdo, 62,879

100g?! e 45,07g 100g? respectivamente. O
escurecimento pode ser explicado pelas reac@es de
Maillard e de caramelizacdo, ocorridas durante o
processo de evaporacgao no processamento das geléias,
no qual a temperatura e os teores de sélidos solUveis
aumentam, enquanto que a atividade de agua diminui,
proporcionando um meio perfeito para a ocorréncia das
reagdes de escurecimento ndo-enzimaticas (FELLOWS,
2006).

A variavel a* sofreu queda com a
incorporacgdo de cascas na formulagdo das geléias em
substituicdo a polpa até 75%, seguida de elevacdo na
formulagdo de 100% casca. A variavel b* teve queda
com a incorporacao de 25% de casca, seguida por um
incremento com a adicdo de 50 e 75% de casca e
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Figura 1 - Valores médios, equacdes de regresséo e coeficientes de determinacdo dos pardmetros L* (A), a* (B) e b* (C) de cor e
consisténcia (D) dos tratamentos formulados com diferentes niveis de cascas em substituicdo a polpa de manga cv.
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novamente queda com a formulacdo de 100% de casca
em substituicdo a polpa. Tanto a variavel a* quanto a
b* foram maiores no tratamento controle, diferindo
estatisticamente dos demais, sugerindo que, no
processamento do tratamento controle, ocorreu menor
perda de carotendides, conferindo ao produto final uma
coloracdo mais vermelho-amarelada.

A consisténcia da geléia é conseqiiéncia
de dois fatores da estrutura, ou seja, a continuidade,
ligada a concentracdo de pectina, e a rigidez,
relacionada a concentracdo de agUcar e acido
(TORREZAN, 1997). Esta variavel sofreu queda com
a incorporacdo de até 50% de casca (menores valores
observados), obtendo seu valor maximo com 75% de
casca em substituicdo a polpa. No entanto, todas
geléias apresentaram aspecto gelatinoso, de
consisténcia tal, que, quando extraidas de seus
recipientes, foram capazes de manterem-se no estado
semi-sélido, estando de acordo com a Resolucdo n°
12 do CNNPA (BRASIL, 1978).

No teste de aceitabilidade dos tratamentos
com diferentes niveis de substituicdo de polpa por
cascas, foram entrevistados consumidores de ambos
0S sexos, entre seis e 80 anos. O maior percentual de
consumidores encontrava-se na faixa etaria entre 21 e
30 anos (23%), seguido por aqueles entre 41 e 50 anos
(18%) e entre 31 e 40 anos (16 %), sendo 70% do sexo
feminino e 30% do sexo masculino.

Todos atributos avaliados no teste de
aceitabilidade obtiveram escores entre sete (gostei
moderadamente) e oito (gostei muito). A aparéncia, o
aroma e o sabor, segundo a opinido dos consumidores
goianienses, foram iguais em todos os tratamentos,
ndo diferindo estatisticamente. A maior nota para
aparéncia foi de 7,99, para 0 aroma, foi de 7,23 e, para o

sabor foi de 7,68. Houve intencdo de 100% de compra
de todos os tratamentos por parte dos consumidores,
independentemente do sexo ou da faixa etaria.

Os resultados médios das analises
microbioldgicas para os tratamentos com diferentes
niveis de substituicdo de polpa por cascas de manga
podem ser visualizados na tabela 4.

Todos os resultados apresentaram-se
dentro dos limites permitidos pela RDC n¢ 12, da Anvisa
(BRASIL, 2001), que estipula, para as geléias de frutas,
obediéncia aos seguintes padrdes: maximo de 104 UFC
g? para bolores e leveduras, maximo de 102NMP g*
para coliformes a 45°C e auséncia de Salmonella em
25¢ de amostra. Os resultados sugerem que houve bons
procedimentos no processamento das geléias, como
sanificacdo adequada das frutas e dos equipamentos
utilizados, além da efetividade dos métodos de
conservagdo empregados.

CONCLUSAO

As geléias com diferentes niveis de
substituicdo de polpa por cascas na formulacéo
apresentaram alta aceitabilidade entre os consumidores
goianienses, estando dentro dos padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo
brasileira.

As cascas de manga Haden podem ser
utilizadas para a substituicdo parcial ou total da polpa
na elaboragdo de geléias, podendo possibilitar
agregacdo de valor a este residuo, reducdo do custo
das formulag¢des, diminui¢do do preco do produto final
e dos problemas ambientais.
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Tabela 4 - Resultados médios das analises microbiolégicas nos tratamentos formulados com diferentes niveis de cascas em substituicéo a

polpa de manga cv. “Haden”.

Tratamentos com diferentes Bolores e leveduras Salmonella Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C
niveis de substituicio (UFC g™h? (g 25¢™) (NMP ghy? (NMP g
0% (controle) 2x10? Ausente Ausente Ausente
25% Ausente Ausente Ausente Ausente
50% Ausente Ausente Ausente Ausente
75% 1x10? Ausente Ausente Ausente
100% 1x10° Ausente Ausente Ausente

! _UFC g = unidades formadoras de colénias por grama de amostra.

2_ NMP g = nimero mais provavel por grama de amostra.
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