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O presente trabalho teve como objetivo principaidtatar polpa de mangaba no estado de maturacdo
“de vez” com o processo de liofilizacdo e carazterquanto as propriedades fisico-quimicas a fruta
naturae o pé obtido. No processo de liofilizacédo, a palie mangaban natura foi congelada a uma
temperatura de -20°C em freezer convencional. Bepoiproduto congelado, o material foi levado a um
liofilizador e submetido a uma presséo parcial 8i¢iBlg. Foram obtidos os seguintes resultados Fara a
amostrasn naturae desidratada, respectivamente: umidade de 950%668%; soélidos soluveis de 14,83

e 14,42°Brix; proteinas de 1,05 e 2,73%; cinza®,62 e 0,60%; pH de 3,07 e 3,01. O processo de
liofilizacdo mostrou-se eficiente para a secagermdagaba de vez uma vez que manteve grande parte
das propriedades fisico-quimicas avaliadas.

Palavras-chavdiancornia speciosacaracteristicas fisico-quimicas; liofilizagéo

This paper aimed to evaluate de dehydration progkete pulp mangaba in the ripeness stage “de vez"
with the freeze drying process and physical arelnibal characterization of the fresh fruit andedri
one. In the lyophilization process, the pulp margédb nature, were frozen at -20 ° C in conventiona
freezer. The frozen product was taken to a lyopéiland was processes in a partial pressure oH88
The following results were obtained for natural ptems and freeze dried, respectively: moisture 95.02
and 20.69% soluble solids of 14.83 and 14.42 °;Byiwtein of 1.05 and 2.73%; ashes 0.62 and 0.60%,
pH of 3.07 and 3.01. The lyophilization process efiigient for mangaba dehydratation.
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1. INTRODUGAO

A mangabeira lancornia speciosdgGomes) pertence a familia Apocynacea e é conhecida
como mangabeira-do-norte. O nome mangaba € damiigigena que significa “coisa boa de
comer”. Essa fruta € nativa do Brasil e existe reagbes Centro-Oeste, Sudeste, Norte e
Nordeste nas &reas do cerrado e caatinga. A éag#ib ocorre entre outubro e dezembro. Ainda
assim, a quase totalidade da producao naciona ttesb encontra-se nas areas de tabuleiros e
baixadas litordneas do Nordeste (VENTURINI FILHO1Q). Essa regido apresenta condi¢des
climéaticas favoraveis ao cultivo de muitas espédiesiferas de clima tropical, o que é
evidenciado pela expressiva diversidade de espgaidsms encontradas na regido, ao lado de
outras, exoticas, introduzidas de ecossistemasvalqoies e que se adaptaram bem,
comportando-se de modo semelhante ao do matetiabna exemplo da jaqueira, mangueira,
entre outras (VIEIRA NETO, 2002).

O fruto é do tipo baga, carnoso com formato variagmdo elipséide ou arredondado. O
epicarpo apresenta coloragcdo amarelada ou esvardeadou sem pigmentacdo vermelha. A
polpa é cremosa, suculenta e com sabor ligeirandeide (VENTURINI FILHO, 2010).

Segundo CARNELOSSI et al. (2004), a vida util dengaba de caida é de trés e sete dias
guando armazenadas sob temperatura média de 2Z2%C, eespectivamente. Sendo assim faz-
se necesséario a aplicagdo de tecnologia de cogderveomo a secagem como forma de
estender esse periodo.
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As técnicas de secagem mais utilizadas na preservde frutas sdo a secagem solar,
secagem convectiva, liofilizagdo, dentre outros RGAJES et al 2006). Em se tratando de
alimentos é de grande interesse para a indusfpiaa o consumidor que além da qualidade
nutricional, caracteristicas como aparéncia, salmtor dos mesmos sejam preservados. Assim
a escolha de um método de secagem adequado podecBave para 0 sucesso da operacao
(MARQUES, 2008).

A liofilizacdo € um processo de desidratacdo dedyios em condicBes de pressédo e
temperatura, tais que a agua previamente conggladsa do estado solido para o estado gasoso
por sublimagdo. Como esse é realizado a baixa tamupa e auséncia do ar atmosférico
permite que as propriedades quimicas e organddégi@ticamente ndo se alterem (MENEZES
et al.,2009).

Os produtos alimenticios em p6 séo cada vez miimadbs pela industria de alimentos, uma
vez que eles reduzem significativamente os custoxedtas operacdes como embalagens,
transporte, armazenamento e, pela conservacaanel@wvalor comercial do produto.

Por se tratar de uma fruta perecivel, pouco adegaacarmazenamento e ao transporte em
condicBesin natura este trabalho foi desenvolvido com objetivo deidtatar polpa de
mangaba em liofilizador e, caracterizar quantorapredades fisico-quimicas, a frutanatura
e 0 po obtido.

2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no Laboratorio de Pssamentos de Produtos de Origem Vegetal
do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Usigtade Federal de Sergipe.

A matéria prima utilizada foi a mangaba, a quabpagpor um processo de selecdo manual e
visual, com o objetivo de eliminar aquelas comriagie com estagio de maturacédo diferente do
desejado. Os critérios utilizados foram estagiordguracédo, "de vez” (13-15°Brix), cor da
casca, auséncia de injdrias provocadas por chaguagos ou insetos e textura da fruta com o
objetivo de padronizar a matéria-prima.

O material selecionado foi higienizado (200 ppmctigo ativo/10min) mediante lavagem
dos frutos em &gua potavel corrente. O materiak lide sujidades foi despolpado em
despolpadeira Itametal, modelo compacta, n° 189, giatencdo da polpa desejada. Parte dessa
polpa foi diretamente submetida ao processo d#idefdo, para adquirir a fruta em po, a fim
de comparar com a polpganatura

2.1 Liofilizac&o

A liofilizacdo foi realizada com a polpa congela@aemperatura de -20°C. Para obter o
congelamento da mesma, a temperatura supracitaddilizado um freezer convencional. Para
desidratar a polpa foi utilizado um equipamentadpomodelo L 108, a uma temperatura de -
50°C e um véacuo parcial de 38 Hg durante28 horas. Apos a retirada do liofilizador, as
amostras foram trituradas em multiprocessador diicné@rno, Magiclean Dueto LN507311)
para a obtencdo dos pds. Em seguidas foram embaatambalagem de polietileno laminada
para a realizagdo das andlises.

2.2 Andlises fisico-quimicas
As andlises da polpa naturae na forma de p6 foram realizadas em triplicatpiselo as

seguintes metodologias: umidade, solidos soluvdgsix), pH, cinzas, proteina, segundo
metodologia descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ @8).
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2.3 Estatistica

Os dados experimentais obtidos na caracterizagimmfijuimica da polpa da mangaiba
naturae do po6 obtido pelo processo de liofilizacdo foeamalisados estatisticamente através do
programa computacional STATISTICAversdo 7.0. A comparacdo entre as médias foi
realizada por meio do teste de Tukey a 5% de pitidbedbe.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

Os valores obtidos na analise da composi¢cdo fegibmica da mangab&dn natura e
liofilizada, ambos os tipos oriundos da mangabeedeestéo presentes na Tabela 1.

Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimicas (médiadeisvio padrdo) de mangaba analisadas em estados
“in natura” e liofilizada.

Amostras
Parametros in natura Liofilizada
Umidade (%) 95,02a £ 0,69 20,69b + 0,63
Solidos Soliveis (°Brix) 14,83a+0,10 14,42a + 0,36
pH 3,07a+£ 0,01 3,01b £ 0,01
Cinzas (%) 0,62a + 0,23 0,60a = 0,02
Proteina (%) 1,05b + 0,22 2,73a+ 0,36

*As médias seguidas pela mesma letra ndo diferémigtigamente entre si.

E possivel verificar que o teor de umidade da firutzaturaencontrado na presente pesquisa
foi semelhante ao valor relatado por Silva (201B),aproximadamente 91% e superior ao
encontrado por Macedo et al. (2003) de 80,79%. iNanto, essa diferenca pode ser explicada
pelo estagio de maturacado e local de colheita dosst Apds a secagem houve uma reducdo
significativa no teor de umidade o que implica reducdo da atividade de &gua e
consequentemente na diminuicdo da perecibilidageatiuto.

Os solidos soluveis presentes na polpa dos frutmdueém importantes compostos
responsaveis pelo sabor e pela consequiente acepagdparte dos consumidores. Os mais
importantes sdo os aclUcares e 0s acidos orgarlidBd,( 2011). Ndo foram observadas
diferencas significativas no teor de sélidos sakjveH e cinzas nas amostras analisadas, e os
valores obtidos para o solidos sollveis encontradgsresente pesquisa esta de acordo com os
reportados por CARNELOSSI ( 2004) o qual foi del2 Brix.

E possivel verificar que valores de pH obtidos resgnte pesquisa (3,07 e 3,01, para as
amostrasn natura e liofilizada, respectivamente) sdo semelhantssralatados na literatura,
cujos valores variaram de 2,77 a 3,5 (FERREIRA,&GD1; CARNELOSSI et al., 2004).

Em relag&o aos teores de cinzas das amostrasaalaali€),62% e 0,60% para a mandaia
natura”’ e liofilizada, respectivamente) verifica-se a leilidade no teor de minerais com o
processo de desidratacdo. Por outro lado, BORTOIQAT LORA (2008) observaram um
aumento de 34% nesse teor nas amostras de abangyianto BASTOS (2010) observou
reducdo de 18,1% para as amostras de caju.

Pode-se perceber pelos resultados apresentadosbbadaTl que o teor de proteinas da
mangaba liofilizada esta na faixa estabelecidaP@FTER e HOTCHKISS (1999), que afirma
que o teor de proteina de frutas e hortalicas deaidas € inferior a 3,5%,

Ao comparar os valores obtidos de proteina tantmalagaba liofilizada quantart' natura”,
SALINAS (2002), afirma que a proteina contida naddiicas e frutas pode ser variada de 1% a
3%. Pode-se perceber a semelhangca com os dadesndatras analisadas. BERTOLATTO e
LORA (2008) no estudo do abacaxi, 0os quais obsanvar valor de 1,47% de proteinas, vindo
ao encontro dos resultados obtidos neste estudo.
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4. CONCLUSAO

Conclui-se que o processo de liofilizagdo da maagabvocou redugao significativa no teor

de umidade, entretanto ndo alterou significativamenteor de cinzas, pH e sdlidos soluveis.
Por outro lado houve acréscimo significativo da @® proteinas. Dessa forma pode-se afirmar
gue a liofilizag&o foi um método adequado paraccgsso de desidratagdo da mangaba.

Através dessa técnica é possivel obter um prodedmizido, compacto e homogéneo,

deixando-o mais leve, o que facilita alguns parémsetomo armazenamento e transporte, isto
faz com que o produto se torne acessivel a oustad@s, 0s quais a fruta ndo é nativa, fator que
propicia o aumento do consumo além de ser maisgocado nos processos industriais.
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