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Resumo

0 uso de polpas de frutas congeladas tem ganhado destaque no comércio de alimentos, visto que proporciona alternativa
conveniente e com caracteristicas nutricionais adequadas. Sendo assim, este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar
as caracteristicas fisicas e quimicas de polpas congeladas de manga comercializadas em Machado - MG, com o intuito de
verificar a adequagéo do produto ao padrao de identidade e qualidade estabelecidos pela legislagdo vigente. Quatro marcas
(A, B, C e D) de polpas congeladas de manga foram usadas, com cinco repeticdes de cada uma, sendo do mesmo lote e
prazo de validade. Realizaram-se as seguintes analises: cor (valor L*, angulo hue e croma), pH, acidez titulavel (g de acido
citrico/100 g), s6lidos soltveis (°Brix), solidos totais (g/100 g) e &cido ascorbico (mg/100 g). Foi identificado maior valor L*
(cor mais clara) e croma para a marca A, quando comparada as demais. Enquanto, a polpa da marca B teve o maior angulo
hue (88,98), préximo a 90°, que corresponde a cor amarela. Os resultados de acidez titulavel, sélidos sollveis, sélidos totais
e acido ascérbico estao em conformidade com o especificado pela legislagao brasileira para polpa congelada de manga, com a
excecao do pH, que para trés das quatro marcas foram registrados valores abaixo do permitido. Concluiu-se que apenas uma
marca de polpas congeladas de manga comercializadas no municipio de Machado - MG estava de acordo com os padrdes
especificados pela legislacao atual, enquanto foram registrados valores de pH inferiores ao minimo permitido nas demais.
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Introducao

A manga (Mangifera indica L.), conhecida
como a rainha das frutas, possui sabor e aroma
atraentes e alto valor nutritivo. A sua polpa é fonte
de micronutrientes, incluindo célcio, fosforo, ferro
e vitaminas A e C. A polpa da manga contém
de 75 a 85 % de agua (LEBAKA et al., 2021).
E uma das frutas mais procuradas no mundo,
consumida principalmente in natura, podendo
ser transformada em numerosos produtos: polpa
simples, suco, sorvete, geleias, compotas, entre

de frutas, independentemente da sazonalidade
(COSTA et al., 2022).

Segundo a legislacdo vigente, polpa de
manga é o produto nao fermentado, nao
concentrado, obtido da parte comestivel da
manga, por processo tecnoldgico adequado,
atendendo o teor minimo de solidos em
suspensao. A polpa de manga deve obedecer aos
padroes de identidade e qualidade estabelecidos

outros (FONSECA et al., 2006).

O mercado de polpas de frutas congeladas é
uma excelente alternativa para evitar desperdicios
e perdas, agregando valor econdmico a fruta e
tornando-se promissor ao setor alimenticio, pois
possibilita o uso de diferentes sabores de polpas
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pela Instrucao Normativa n° 37, de 1° de outubro
de 2018, do Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA), que especifica valores
minimos de sélidos solliveis de 11° Brix, sélidos
totais de 11,5 g/100 g, pH de 3,5, acidez total
de 0,3 g de acido citrico/100 g e acido ascorbico
de 6,1 mg/100 g (BRASIL, 2018).
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O controle de qualidade dos parametros
fisicos e quimicos de polpas de frutas
congeladas, como por exemplo, cor, pH, sé6lidos
solUveis, acidez titulavel e vitamina C, deve ser
considerado, visto que sao muito importantes
na padronizacao do produto e na analise de
alteracdes ocorridas durante o processamento
e o armazenamento (CASTRO et al., 2015). A
caracterizacao de parametros para o controle de
qualidade, bem como de compostos bioativos
em polpas de frutas, agrega valor nutricional e
assegura a qualidade do produto, visando atender
nao somente aos padrbes estabelecidos pela
legislacao brasileira, mas também as exigéncias
do consumidor (SOUSA et al., 2020). De acordo
com Brasil et al. (2016), fatores como qualidade
da matéria-prima, distribuicao, armazenamento
e comercializagdo também podem afetar a
qualidade da polpa congelada.

Neste contexto, objetivou-se a avaliacao
das caracteristicas fisicas e quimicas de
diferentes marcas de polpas congeladas de
manga comercializadas em Machado - MG, na
intencao de verificar se as marcas analisadas
se enquadram nos padroes especificados pela
legislacao vigente.

Material e métodos

As polpas congeladas de manga foram
adquiridas em supermercados localizados
no municipio de Machado - MG (21° 39’ S,
45° 55" 0, 850 m de altitude), totalizando quatro
marcas diferentes, com amostragens do mesmo
lote e data de validade. A parcela experimental
foi constituida por uma embalagem de polpa
congelada de manga (100 g), da mesma marca
e lote.

As amostras foram transportadas em caixas
de isopor contendo gelo até o Laboratério de
Bromatologia do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais

(IFSULDEMINAS) — Campus Machado. As polpas
foram descongeladas em geladeira a 7 °C para a
realizacao das seguintes analises:

Cor: as leituras do valor L*, angulo hue (h°) e
croma (C*) foram realizadas utilizando-se um
colorimetro da marca Minolta, modelo CR-400,
com iluminante D, angulo de observagao de 2° e
no sistema de cor CIE L*a*b* (MINOLTA, 1998).

pH: determinado utilizando-se o pHmetro Tec-
3MP (Tecnal) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Acidez titulavel: determinada por titulagcao
com solucado de NaOH 0,1 mol L, tendo
como indicador fenolftaleina. Os resultados
foram expressos em g de &cido citrico/100 g
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Soélidos solaveis: determinado em refratdmetro
digital da marca Atago, modelo Smart-1, com
compensacao de temperatura automatica a 20 °C
e os resultados expressos em °Brix (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

Sdlidos totais: determinado pelo método
gravimétrico de secagem em estufa a 105 °C, até
massa constante. Os resultados foram expressos
em g/100 g (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Acido ascérbico: determinado por titulagdo com
solucao de Tillman, metodologia proposta por
Strohecker e Henning (1967). Os resultados
foram expressos em mg de &cido ascdrbico/100 g.

O experimentofoi realizado com delineamento
inteiramente casualizado, composto por quatro
tratamentos (marcas), com cinco repeticoes
(embalagens distintas). Realizaram-se as analises
estatisticas com o programa Sisvar (FERREIRA,
2011). Apos a andlise de variancia, as médias
foram comparadas pelo teste de Scott-Knott a
5 %. Os resultados das analises também foram
comparados com os padroes estabelecidos pela
Instrucdo Normativa n°® 37, de 1° de outubro de
2018 do MAPA (BRASIL, 2018).
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Resultados e discussao

Os resultados do valor L*, angulo hue e
croma das quatro marcas de polpas congeladas
de manga comercializadas em Machado - MG
estao apresentados na Tabela 1. Houve diferenca
estatistica entre os valores L* das quatro marcas
de polpas congeladas de manga, em que foi
registrado o maior valor L* para a marca A em
relacdo as demais, que nao diferiram entre si.
Portanto, a polpa congelada de manga da marca
A estava mais clara, uma vez que o valor L* varia
de zero (preto) a cem (branco).

No trabalho realizado por Benevides et al.
(2008), foram caracterizadas polpas de manga
da variedade Uba em duas safras diferentes
do mesmo ano, em que os valores L* foram
superiores aos do presente trabalho. Na primeira
safra, a média do valor L* para as polpas de
manga foi de 57,99 e na segunda safra foi de
56,96, indicando que as polpas estavam mais
claras. Em outro estudo, Silva et al. (2012)
observaram valores L* de 39,23 em polpas
de manga (Mangifera indica L.) integrais,
pasteurizadas e congeladas, valor inferior ao
encontrado no presente trabalho.

Houve diferenca significativa entre as marcas
estudadas de polpas de manga para o angulo
hue, em que todas se diferenciaram (Tabela 1). A
polpa de manga da marca B teve o maior angulo
hue (88,98), préoximo a 90°, que corresponde a
cor amarela. Santos, Figueiredo Neto e Donzeli
(2016) encontraram valores préximos de angulo
hue de 87,32° e 90,03° para as marcas A e

D, respectivamente, de polpas de manga
congeladas comercializadas nos municipios de
Petrolina - PE e Juazeiro - BA, situados no Vale
do Séao Francisco; para as outras duas marcas (B
e C) foram encontrados valores menores, 66,11°
e 72,40°, respectivamente.

Identificou-se o maior valor de croma para a
marca A, diferenciando-se estatisticamente das
demais, ou seja, maior intensidade (saturagao)
de cor (Tabela 1). Todos os valores de croma
sao superiores aos valores encontrados por
Santos, Figueiredo Neto e Donzeli (2016), nos
quais foram registrados valores entre 14,14 e
26,03, demonstrando que as polpas do presente
estudo possuiam maior intensidade de cor que
as encontradas por esses autores.

As diferencas de cor entre as polpas de
manga podem estar relacionadas principalmente
ao grau de maturacao das frutas, além das
caracteristicas peculiares de cada cultivar, e ao
processamento e padronizagao. A analise de cor
¢ muito importante, pois € o primeiro atributo
avaliado pelo consumidor.

Na Tabela 2, encontram-se os resultados dos
valores médios de pH, acidez titulavel (g/100 g),
sélidos sollveis (°Brix), solidos totais (g/100 g) e
acido ascorbico (mg/100 g) de quatro marcas de
polpas congeladas de manga comercializadas em
Machado - MG, além dos Padroes de |dentidade
e Qualidade (PIQ) de acordo com a legislacao
vigente brasileira para esse produto. Em relagao
aos valores de pH das polpas congeladas, apenas
a marca C estava em conformidade com o

Tabela 1. Valores médios referentes a analise de cor (valor L*, dngulo hue e croma) de quatro marcas de polpas
congeladas de manga comercializadas em Machado - MG. Machado - MG, 2024.

Marcas Valor L* Angulo hue Croma
A 48,21 a 87,31b 37,87 a
B 4521 b 88,98 a 34,50 b
C 44,41 b 85,89 ¢ 33,47 b
D 45,71 b 84,82 d 35,11b

Médias seguidas por letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).

Fonte: autores (2024).
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especificado pela legislacao vigente (pH minimo
de 3,5) (BRASIL, 2018), com média de 3,6,
enquanto foram encontrados valores abaixo do
estipulado para as demais marcas (Tabela 2).

Santos, Figueiredo Neto e Donzeli (2016)
observaram maiores valores de pH, variando de
3,80 a 4,75 entre as marcas de polpas de manga
congeladas. Enquanto Oliveira et al. (2014)
encontraram valores de pH entre 2,96 e 4,06
em seis marcas de polpas congeladas de manga
comercializadas na cidade de Mossord - RN, em
gue algumas nao estavam em conformidade com
os padrdes de qualidade. Bueno et al. (2002)
verificaram valor de pH de 3,3 para a polpa
congelada de manga comercializada em Sao
José do Rio Preto - SP.

De forma geral, exceto um ou outro fruto,
a acidez diminui com o processo de maturagao
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Esses diferentes
resultados de pH podem ser consequéncia dos
diferentes pontos de maturacdo da fruta usada na
fabricacao de polpas, visto que frutas com menor
ponto de maturacao, ou seja, menos maduras,
possuem menor pH. Portanto, percebe-se uma
importante influéncia do ponto de maturacgao,
métodos de extracao e adicao de aditivos na
qualidade final das polpas de manga congeladas.

De acordo com Bezerra et al. (2023), além
dos acidos organicos presentes nas frutas, muitas

empresas acrescentam aditivos como acidulantes
e conservantes permitidos pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o que pode
justificar a reducdo do pH. No entanto, esses
autores observaram valores de pH para as polpas
de manga de acordo com o padrao estabelecido
pela legislacao atual.

Nazareno et al. (2019) também registraram
valor de pH (3,10) abaixo do permitido em polpa
de manga comercializada no sudoeste do Piaui,
Brasil. Esses autores concluiram que alguns
parametros nao atenderam ao minimo exigido
pela instrucdo normativa, sendo necessario
adaptéa-los para atingir uma producao de polpas
de frutas de qualidade, por meio da adogao de
boas praticas de fabricagcdo e padronizacao de
matérias-primas.

Portanto, para a melhoria da qualidade
do produto, torna-se necessario maior rigor na
escolha dos fornecedores e sele¢do criteriosa
da matéria-prima, de forma a garantir
homogeneidade em todos os parametros de
qualidade, por meio do rapido processamento da
matéria-prima e congelamento do produto final,
além de mao-de-obra qualificada na producao e
boas préticas de fabricagdo (BPF) (MACHADO
et al., 2007).

Teores de acidez titulavel de acordo com a
legislagdo foram encontrados em todas as marcas

Tabela 2. Valores médios referentes ao pH, acidez titulavel (g acido citrico/100 g), sélidos soltveis (°Brix), sélidos
totais (g/100 g), acido ascérbico (mg/100 g) de quatro marcas de polpas congeladas de manga comercializadas
em Machado/MG e os valores minimos dos Padroes de Identidade e Qualidade (P1Q). Machado - MG, 2024.

Acidez titulavel

Solidos soltveis

Sélidos totais  Acido ascérbico

Marcas pH (g/ 100 g) (°Brix) (g/100 g) (mg/100 g)
A 3,30 b 0,42 b 13,44 a 14,60 a 30,46 b
B 3,26 b 0,50 b 12,65 b 13,65 b 33,29b
C 3,60 a 0,44 b 13,40 a 14,96 a 34,17 b
D 2,78 c 0,77 a 13,03 b 13,66 b 88,54 a
PIQ* 3,5 0,3 11,0 11,5 6,1

Médias seguidas por letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).
*P|Q: Padroes de Identidade e Qualidade (valores minimos) especificados pela IN n° 37/2018 (BRASIL, 2018).

Fonte: autores (2024).
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de polpa (Tabela 2), ou seja, acidez acima de
0,3 g de acido citrico/100 g (BRASIL, 2018).
Apenas a polpa da marca D diferenciou-se
significativamente (p<0,05 %) das demais, com
0 maior teor de acidez titulavel (0,77 g/100 g)
e, consequentemente, menor valor de pH
(Tabela 2). Em comparacao com o trabalho de
Oliveira et al. (2014), o teor de acidez titulavel
das polpas congeladas de manga também variou
conforme os fabricantes, de 0,38 a 1,03 % de
acido citrico, estando em conformidade com o
padrao estabelecido. A amostra G teve maior teor
de acidez (1,03 % de &cido citrico) e menor pH
(2,96) entre as marcas avaliadas.

Houve diferencga significativa entre os teores
de sélidos sollveis das polpas congeladas de
manga (Tabela 2). No entanto, todas as marcas
estudadas estavam em concordancia com a
legislacao atual (BRASIL, 2018). Oliveira et al.
(2014) observaram variacbes nos teores de
sélidos sollveis das polpas de manga de 10,90
a 18,23 °Brix, em que uma marca estava em
desacordo com a instrucao normativa brasileira,
que estabelece valor minimo de 11 °Brix.

Os valores de solidos solUveis encontrados no
presente trabalho estao préximos aos observados
por Santos, Figueiredo Neto e Donzeli (2016),
que verificaram teores de 13,20 a 16,45 °Brix
para quatro marcas diferentes de polpas de
manga congeladas comercializadas nas cidades
de Juazeiro - BA e Petrolina - PE.

Os teores de sélidos totais das polpas
congeladas de manga também diferiram entre si,
em que foram registrados os maiores valores para
as marcas A e C e 0s menores para as marcas
B e D, contudo, todas estavam de acordo com a
legislacao vigente, que estipula valor minimo de
11,5 % (BRASIL, 2018). Bueno et al. (2002)
também verificaram teores de sdlidos totais
de 14,9 % para a polpa congelada de manga
comercializada em Sao José do Rio Preto - SP.
Enquanto Machado et al. (2007) observaram
teores de sélidos totais de 35,49 a 41,98 % entre
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quatro marcas de polpas congeladas de manga
comercializadas no Reconcavo Baiano, valores
superiores aos encontrados no presente trabalho.

A polpa congelada de manga da marca D
diferiu-se estatisticamente (p<0,05 %) das
demais em relacao ao teor de acido ascorbico,
com valor médio de 88,54 mg/100 g (Tabela 2),
superior em relacdo as demais marcas
avaliadas. Todas as marcas continham teores
de acido ascorbico em conformidade com a
legislacao brasileira, que especifica 0 minimo de
6,1 mg/100 g (BRASIL, 2018).

De acordo com os resultados, observou-
se, possivelmente, uma retencado do teor de
vitamina C (&cido ascérbico) pelas polpas
de manga congeladas estudadas, mesmo
com o processamento, comercializacao e
armazenamento, uma vez que o0s teores
foram superiores ao padrao especificado pela
instrucao normativa.

A vitamina C é hidrossollvel e termolabil,
sendo rapidamente oxidada quando exposta
ao ar. Pela sua alta sensibilidade a degradacao
durante o processamento e armazenamento, é
usada como marcador de qualidade nutricional
de produtos derivados de frutas (DANIELI et al.,
2009). Portanto, durante a comercializacao,
observaram-se teores adequados de é&cido
ascoérbico, minimizando as perdas dessa vitamina.

Oliveira et al. (2014), por sua vez,
observaram teores de vitamina C com variagao
de 2,48 a 32,94 mg/100 g em seis marcas
de polpas de manga congeladas. Machado
et al. (2007) verificaram teores de 10,78
a 67,67 mg/100 g entre quatro marcas
diferentes. De acordo com Brunini, Durigan e
Oliveira (2002), pode-se constatar que o teor de
vitamina C diminuiu de 56,11 mg/100 g iniciais,
para 23,72 mg/100 g e 16,04 mg/100 g em
20 e 26 semanas, respectivamente, em polpa
triturada e congelada de manga ‘Tommy Atkins’,
durante o armazenamento a -18 °C.
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Farina et al. (2020) analisaram o teor de
acido ascérbico (vitamina C) em seis cultivares
diferentes de manga, em que as cultivares Maya
e Tommy Atkins (12,69 e 12,99 mg/100 g,
respectivamente) continham os maiores teores
dessa vitamina entre as cultivares analisadas.
Todos esses valores sao inferiores em relacao as
marcas estudadas, porém também se enquadram
na legislacao brasileira.

Nazareno et al. (2019) encontraram teores
de sélidos soltveis, acidez titulavel e vitamina C
de, respectivamente, 11,00=x0,1°Brix,
0,51+0,06 % e 82,02+0,02 mg/100 g em
polpa de manga comercializada no sudoeste do
Piaui, Brasil, com valor inferior apenas para o pH.
O teor de vitamina C observado por esses autores
foi proximo ao da marca D (Tabela 2), da ordem
de 88,54+14,48 mg/100 g. Considerando-se
que, em pH acima de 4,0 o &cido ascorbico é
instavel e perdido progressivamente (MACHADO
et al., 2007), a marca D teve o menor pH e o
maior teor de acido ascorbico (Tabela 2).

Soares e José (2013) observaram 89,44 mg/
100 g de 4cido ascorbico em polpas de manga
‘Rosa’, sem branqueamento, no tempo zero. Valor
proximo ao verificado na marca D (88,54 mg/
100 g), ou seja, houve uma maior retencao de
vitamina C nessa polpa de manga congelada
durante a comercializagao.

Conclusao

Apenas uma marca de polpas congeladas
de manga comercializadas no municipio de
Machado - MG estava de acordo com os padroes
especificados pela legislacao vigente, enquanto
registraram-se valores de pH inferiores ao minimo
permitido para as demais.
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