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Resumo - A manga Tommy Atkins € a mais produzida como variedade de
mesa, mas no aproveitamento do excedente para processamento de polpa
existe a indicagdo de menor qualidade desta em comparagdo as outras
variedades. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de
polpas de manga para a produgao de suco, comparando a variedade Tommy
Atkins em relagéo a Palmer, Kent e Keitt. As mangas foram despolpadas,
o rendimento foi determinado e foram realizadas analises fisico-quimicas
das polpas e analises sensoriais de sucos de manga. Os resultados de
despolpamento ndo indicaram diferenga significativa na quantidade de polpa
(75,5% a 81,3%). A variedade Tommy Atkins apresentou menores solidos
soluveis e menor acidez. Na avaliagdo sensorial, 0 suco da manga Keitt teve
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a maior aceitagao global, diferindo significativamente do suco de manga Kent,
enquanto que Tommy Atkins e Palmer apresentaram escores intermediarios.
O suco preparado com manga Tommy Atkins n&o diferiu de misturas com
polpas Keitt ou Kent, mas diferiu nas misturas com proporgées de 30% e 45%
de polpa Palmer. Considerando-se os resultados de rendimento, analises
fisico-quimicas e avaliagdo sensorial, todas as variedades se adequam a
producao de suco e, portanto, ndo € recomendado estabelecer indicagéo ou
rejeicdo destas polpas para uso na produgéo.

Termos para indexagao: Mangifera indica L., composigao, rendimento,
processamento.
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Physicochemical, sensory characteristics and
yield of pulp produced with mangoes of the
Tommy Atkins, Palmer, Kent, and Keitt varieties

Abstract - The Tommy Atkins variety is the most produced as a table variety,
but in pulp processing, there is a lower quality indication than other varieties.
Thus, the objective of this work was to evaluate the quality of mango pulps
for juice production, comparing the Tommy Atkins variety to Palmer, Kent, and
Keitt. The mangoes were depulped, the yield determined, physical-chemical
analysis of the pulps and sensorial analysis of mango juice. The pulping
results did not indicate a significant difference in the amount of pulp (75.5%
to 81.3%). The Tommy Atkins variety showed lower acidity and soluble solids.
In sensory evaluation, the juice of the Keitt mango had the greater global
acceptance, differing significantly of the mango juice Kent, whereas Tommy
Atkins and Palmer presented intermediate scores. Tommy Atkins mango
juice did not differ from Tommy Atkins pulp blends with Keitt or Kent pulps but
differed in blends with 30% and 45% Palmer pulp. Considering the results
of yield, physical-chemical analysis, and sensory evaluation, all varieties are
suitable for juice production and, therefore, it is not recommended to indicate
or reject these pulps for use in production.

Index terms: Mangifera indica L., sensory evaluation, processing.
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Introducao

A producao brasileira de frutas é de destaque, e o Banco do Nordeste
(Vidal, 2018), utilizando dados de relatérios da Organizagdo das Nagdes
Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO), indicou que em 2016 o
Brasil foi o terceiro maior produtor, com 42,3 milhdes de toneladas, sendo
China e india os maiores produtores. Também indica que a regido Nordeste
participa com 28,9% do valor da produgéo nacional de frutas.

A manga é bastante apreciada, e as principais variedades produzidas sao
Tommy Atkins, Keitt, Kent, Palmer e Van Kyke, ao lado de variedades como
Espada, Rosa, Coité, Uba, entre outras (Ramos et al., 2004). Santos e Lima
Neto (2011) estimaram que 85% da area plantada para exportagao seja da
variedade Tommy Atkins.

De acordo com relatério do Banco do Nordeste (Vidal, 2018), a produgao
de manga no Nordeste foi de 757 mil toneladas no ano de 2016, sendo que
20,1% sao destinados a exportagao, quarta fruta mais exportada, atras de
melao, lim&o e castanha-de-caju. Essa produgéo, considerando-se a estiagem
dos ultimos anos, € 19% inferior aquela de 2011, considerada quadra chuvosa
normal, sendo maior a produgdo na bacia do Rio S&o Francisco (Bahia e
Pernambuco) devido a disponibilidade hidrica.

Como é uma fruta sazonal, mesmo com o escalonamento da produgéao
e a aplicacao de tecnologias de manejo da floragao, irrigagéo e reguladores
vegetais, Favero (2008), avaliando a produgéo na bacia do Sao Francisco,
estimou que existam perdas significativas, de mais de 70 mil toneladas
anuais. Assim, o processamento € uma opgao para se aproveitar frutas na
forma de polpa, suco ou ainda outros produtos, reduzindo-se o desperdicio.
Existem muitas variedades de manga e considera-se que cada polpa tem
caracteristicas sensoriais bem definidas. Entretanto, para a polpa de manga
da variedade Tommy Atkins, Favero (2008) indicou menor qualidade para
polpa desta variedade, significando pregos por tonelada de polpa 55 a 65%
menores quando comparada as polpas das variedades Palmer ou Uba.
Corroborando Favero (2008), Pinto (2002) indicou a variedade Tommy Atkins
como “pobre” nos atributos de qualidade de polpa, como sabor e auséncia
de fibras.
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Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi de avaliar: (1) as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais de polpas de manga variedades Tommy Atkins,
Palmer, Kent e Keitt, quando usadas para a produgao de suco; (2) o balango
de massa e rendimento de processamento em polpa; e (3) a melhoria sensorial
do suco produzido com polpa de manga Tommy Atkins, quando adicionada
das polpas de Palmer, Kent ou Keitt.

Materiais e Métodos

Balango de massa resultante de processo
de despolpamento de manga (Avaliagao
de rendimento no despolpamento)

Mangas das variedades Tommy Atkins, Palmer, Kent e Keitt foram
adquiridas dos produtores de manga da regido de Petrolina, PE, e
transportadas até o Laboratério de Processos Agroindustriais da Embrapa
Agroindustria Tropical, sendo que parte das mangas foi mantida em
temperatura ambiente (27 + 2 °C) até atingir grau de maturagcdo adequado
ao processamento e aquelas ja maduras foram guardadas em camara de
refrigeragao, em temperatura de 15 + 2 °C, para entao serem processadas
em bateladas de 3 a 5 kg.

Para a obtengéo da polpa e avaliagao do rendimento, as mangas foram
sanitizadas (15 minutos de imersdo em agua com 100 mg L' de cloro livre),
cortadas e entdo passadas em despolpadeira (Bonina modelo DF) com
batedores de borracha e peneira de 2,5 mm. para obtencédo da polpa. No
mesmo equipamento, com troca por peneira de 1 mm, a polpa foi refinada.

Em cada processamento, foram efetuadas pesagens antes e apds o
despolpamento, sendo o rendimento calculado comparando-se a massa
de polpa, o carogo e a casca em relagdo ao total de fruta. Na avaliagdo de
rendimento, além dos processamentos efetuados com mangas provenientes
de produtores da regido de Petrolina, PE, também foram avaliados trés lotes
de manga adquiridos na Central de Abastecimento (Ceasa) de Fortaleza, CE,
sendo 11 repeticdes da manga variedade Tommy Atkins, 10 da Palmer, 7 da
variedade Keitt e 12 repeticdes de despolpamento de manga da variedade
Keitt.
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Analises fisico-quimicas e composi¢ao centesimal

As polpas foram caracterizadas por analises fisico-quimicas de acidez
titulavel (AT), solidos soluveis totais (SS) por leitura direta em refratdbmetro
Atago PAL-3, pH por leitura direta em pHmetro e composi¢cdo centesimal
(umidade, lipideos, cinzas e proteinas), conforme as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (Instituto Adolfo Lutz, 2008). A determinagédo de
carboidratos foi efetuada pelo célculo da diferenga em relagdo aos outros
itens da composicao centesimal.

A determinacao de cor instrumental foi efetuada em colorimetro (Chroma
Meter CR-410, Konica Minolta Sensing Inc., Japao) para se determinar as
coordenadas L, a’, b’, e os valores destas coordenadas foram utilizados para
calcular o angulo hue (h*), chroma (C*) e a diferenca total de cor (AE). AE é
a diferenca total de cor calculada entre a amostra de polpa Tommy Atkins e
comparada com as outras polpas, de acordo com equagdes indicadas por
Mokrzycki e Tatol (2011).

h* = arctg (b*/a*)

C* = (a*2 + b*2)12

AE = (AL *)2 + (Aa *)2 + (Ab * )2

Os resultados obtidos para a diferencga total de cor foram comparados com
as faixas definidas por Mokrzycki e Tatol (2011), que indicam os limites de
capacidade de observar a diferencga de cor por provadores, sendo:

0 <AE <1 —nao sao observadas diferengas entre as amostras;

* 1 <AE < 2 - somente pessoas treinadas observam as diferencgas;

2 <AE < 3,5-pessoas sem treinamento também observam as diferengas;
» 3,5 <AE < 5 - as diferengas sao claramente observadas;

* 5 <AE - as pessoas observam duas diferentes cores entre as amostras.
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Os resultados das determinacgdes fisico-quimicas e composicédo
centesimal foram avaliados utilizando-se planilha eletrénica (software
Excel - Microsoft), onde foi realizado analise de variancia (ANOVA), e teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia. As analises foram realizadas
em trés repeti¢des, e para rendimento no processo de despolpamento de
manga foram efetuadas de 7 a 12 repeticbes, dependendo da variedade
de manga, em fungao da disponibilidade para aquisicéo.

Avaliagao de atributos sensoriais dos sucos
preparados com as polpas de manga

A analise sensorial foi realizada com 93 provadores nao treinados, de
ambos os sexos e ampla faixa etaria. Foram aplicados testes afetivos de
aceitagao global com uso de escala hedénica estruturada de nove pontos,
variando de “Desgostei muitissimo (1)” até “Gostei muitissimo (9)”. Além
disso, foi feito o diagndstico quanto a intensidade dos seguintes atributos:
cor amarela, aroma caracteristico de manga, aroma de folha verde, sabor
caracteristico de manga, sabor de fruta verde, gosto doce, gosto &cido e
consisténcia na boca, utilizando-se escala de 7 pontos (Meilgaard; Civille;
Carr, 2006). Os protocolos dos testes sensoriais foram previamente
aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Estadual do
Ceara, sob Parecer n° 147.279, em 22/10/2012.

Foram preparados sucos ndo adogados de cada variedade de polpa de
manga (Tommy Atkins, Palmer, Keitt e Kent) na proporgéo de 60% de polpa
e 40% de agua, de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (PIQ) de suco tropical de manga (Brasil, 2003; Brasil, 2009), que
estabelece um minimo de 60% de polpa para suco nédo adogado e 50% para
suco tropical adogado. As amostras foram resfriadas (10 a 15 °C), colocadas
em tacas de vidro e identificadas com cédigo de trés nimeros.

As respostas dos provadores foram submetidas a analise estatistica com
uso do programa SAS para Windows (Statistical Analysis System, 2009),
sendo efetuada analise de variancia e teste REGWQ (Ryan-Einot-Gabriel-
Welsch Multiple Range Test) para comparar as médias dos tratamentos.
O teste REGWAQ foi utilizado devido ao fato de alguns provadores néo
responderam a todos os atributos.
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Avaliagao de diferenga sensorial de sucos
preparados com polpa de manga var. Tommy
Atkins e mistura com var. Palmer, Kent ou Keitt

Para determinar se existe diferenga entre o suco preparado com a polpa
de manga Tommy Atkins (controle) e sucos preparados com misturas de
polpas de Tommy Atkins + outra manga e estimar o tamanho da diferenca,
foram aplicados “Testes de diferenca do controle”.

Em dias diferentes, foram descongeladas as polpas e preparados os
tratamentos (sucos de manga, 60% de polpa e 40% agua, sem adigéo de
agucar ou adogante) com os tratamentos: A - 100% polpa Tommy Atkins; B
- 55% polpa Tommy Atkins + 45% polpa “x”; C - 70% polpa Tommy Atkins +
30% polpa “x”; D - 85% polpa Tommy Atkins + 15% polpa “x”, em que a polpa
“x” & Palmer, Kent ou Keitt. Os experimentos foram efetuados em dias ou
semanas diferentes.

Os testes foram aplicados com uso de delineamento de blocos completos,
24 provadores, uma amostra controle e quatro amostras codificadas, sendo
solicitado aos provadores marcar a intensidade de diferenca sensorial
percebida ao provar as amostras codificadas em relagdo a amostra controle,
utilizando ficha com escala de nove pontos, sendo “0 = nenhuma diferenca”
e “9 = extremamente diferente”. A posicdo das amostras foi casualizada,
sendo a amostra controle o suco obtido com polpa Tommy Atkins, e também
apresentada como amostra teste.

As respostas obtidas dos provadores foram avaliadas por analise de
variancia de fator Unico para determinar o p-valor e o teste de Dunnett para
comparacao das médias de cada amostra com a média da amostra controle,
utilizando-se planilha eletrénica (Excel, ver. Office 97) e determinagao do dms
Dunnet (diferenga minima significativa) entre os tratamentos, determinada
pela férmula:

2xQMR
n

Dms Dunnet = d («: gir; trat).

Onde QMR ¢é o “quadrado médio do residuo”, obtido no quadro da Anova,
n = numero de provadores e d = 2,40, obtido em tabela, sendo a o nivel de
significancia (0,05), glr = graus de liberdade do residuo e “trat” o niumero de
grupos diferentes do controle.
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Resultados e Discussao

Rendimento de despolpamento e
balan¢o de massa de processo

Os resultados de rendimento médio das diferentes variedades de manga
frente ao processo de despolpamento sdo apresentados na Tabela 1,
resultando em teores de polpa de 75,5 (Tommy Atkins) a 81,3% (Keitt), sem
diferenga significativa (p > 0,05) entre as variedades, tanto no rendimento
em polpa quanto rendimento em cascas. Inversamente ao teor de polpa, a
variedade Tommy Atkins apresentou maior percentual de semente (10,0%),
enquanto Keitt apresentou menor percentual (7,2%), sendo a diferenga
significativa para essas variedades (p < 0,05).

Tabela 1. Resultados de rendimento de processamento das polpas de manga.

Rendimento Variedades
(9 100g* fruta fresca) Tommy Atkins  Palmer Kent
Polpa 755+22a 775+t46a 789+26a 813t16a
Cascas 11,7£206a 81+31a 104+21a 88+x10a
Semente 10,0+1,2a 9,3+0,7ab 8,2+1,3bc 72+14c
n (*) 11 10 7 12

(*) Numero de processamentos por variedade de manga. Letras diferentes seguindo as médias, nas linhas,
indicam diferenca significativa (p<0,05) em analise de variancia e teste de Tukey entre as médias.

Os rendimentos apresentados para essas variedades no despolpamento
estdo dentro da faixa reportada em outros estudos. Silva et al. (2009)
avaliaram 15 variedades de manga da Zona da Mata mineira e obtiveram
rendimento em polpa de 75,0% para Tommy Atkins, 79,2% para Kent e
80,6% para Palmer. O despolpamento das variedades de manga evidencia
o elevado rendimento, acima de 75%, que é considerado alto se comparado
com outras frutas polposas e similar ao teor de polpa de mangaba, de 77,68
a 84,30% (Perfeito et al., 2015). O aquecimento prévio dos frutos antes do
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despolpamento, equivalente a um branqueamento, foi avaliado e nao foram
observadas alteragdes no rendimento em polpa, resultado similar ao obtido
por Perfeito et al. (2015). Também se observaram os ajustes adequados ao
operar a despolpadeira, de forma a nio raspar excessivamente as cascas
€ 0s carogos, o que possibilitaria maior rendimento em polpa, mas poderia
causar uma reducgao na qualidade sensorial.

A caracterizagao fisico-quimica das polpas obtidas é apresentada na
Tabela 2, onde se observa que a acidez foi maior para manga Kent, seguida
da Keitt, Palmer e, por ultimo, Tommy Atkins. Este resultado foi similar ao
apresentado na avaliagdo sensorial para acidez, que também indicou o
suco preparado com polpa de manga Tommy Atkins como 0 menos acido,
caracteristica destacada por Ramos et al.,, (2004) como importante na
aceitabilidade de suco de frutas. Ja para a avaliagdo de solidos sollveis
totais, o maior valor foi para a variedade Palmer, seguida por Kent, Keitt e

Tabela 2. Resultados de composigcdo centesimal e analises fisico-quimicas das
polpas de manga.

Determinacao Tommy Atkins Palmer Kent Keitt
Proteinas (%) 0,66 +0,0a 0,35+0,01b 0,67 £0,02 a 0,65+ 0,02 a
Cinzas (%) 0,24 £0,05a 0,13+0,05a 0,20 £0,08 a 0,22 +0,04 a
Umidade (%) 81,48 +0,29 a 85,85+0,07c 8559+0,21¢c 82,56+ 0,17 b
Lipideos (%) 0,40+£0,10a 0,27 £ 0,06 a 0,30+£0,10a 0,27 £ 0,06 a
Carboidratos (%) 17,22+0,16 a 13,39+0,16b  13,24+0,15b 16,60 +0,22 ¢
pH 4,04 +0,01a 4,24 +0,01b 3,568+0,01¢c 3,77+0,01d
Acidez titulavel (?) 0,39+0,01a 0,44 +£0,04 b 0,58 +0,01¢c 0,45+0,01d
L* 62,76 +0,71a 63,56+0,79a 68,25+0,36b 68,69 + 0,44 b
a* 2,81+0,65a 1,28+0,37b 7,16 £0,76 ¢ 4,78 +0,40d
b* 57,53+0,99ab 5352+253a 6235+243b 59,16 + 0,95 b
h* 87,20+059a 8864+037b 8346+043c 85,38+ 0,33 d
c* 57,60+ 1,02ab 5354+253a 6276+250b 59,35+ 0,97 b
AE - 4,46 £ 2,44 8,61+1,93 6,50 £ 0,67

(*)g de éacido citrico 100 g'. Letras diferentes seguindo as médias, nas linhas, indicam diferenca
significativa (p < 0,05) em analise de variancia e teste de Tukey. L*, a*, b* = coordenadas de cor;
h*= hue angle; C* = chroma; e AE = diferenga total de cor entre a polpa de manga especifica e polpa de
manga Tommy Atkins.
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Tommy Atkins. Esses resultados sdo compativeis com os apresentados
em trabalhos de Modesto et al. (2016), Silva et al. (2009), Benevides et
al. (2008) e Ramos et al. (2004), que avaliaram as caracteristicas fisico-
quimicas de diversas variedades de manga. Os resultados obtidos indicam
conformidade com as Instrugbes Normativas 37 e 49 (Brasil, 2018a; Brasil,
2018b), que estabelecem os padrbes analiticos referentes ao padrédo de
identidade e qualidade que determina acidez minima de 0,3 g 100 g' e
°Brix minimo de 11,00.

Em relagao a analise de cor instrumental, observa-se que todas as polpas
apresentaram valor elevado para o parametro b* (sendo que -b corresponde
a cor azul e +b corresponde a cor amarela), conforme esperado para polpa
de manga, sendo a diferenga significativa (p < 0,05) apenas para a polpa
Palmer em comparagédo com Kent e Keitt. Também se observaram diferencas
significativas (p < 0,05) entre as polpas para o angulo h*, apresentando
valores entre 83,46 e 88,64, que caracterizam cor amarela. Resultados de cor
instrumental proximos aos deste trabalho foram obtidos por Silva et al. (2009),
com h* entre 79,2 e 83,1 para polpas de manga Kent, Palmer e Tommy Atkins,
e Faraoni et al. (2009) para manga Uba.

Ao se comparar as polpas de manga Palmer, Kent e Keitt em relagéo
a polpa Tommy Atkins, a diferenga total de cor foi maior do que 3,5 e,
comparando-se com as faixas definidas por Mokrzycki e Tatol (2011), indica
que as diferengas de cor sdo claramente observadas. Esse resultado € similar
ao que foi obtido na avaliagao sensorial (item 3.2), em que o suco preparado
com polpa Tommy Atkins foi considerado com cor amarela mais clara do que
0S outros sucos.

Avaliacao de atributos sensoriais dos sucos
preparados com as polpas de manga

Os resultados de respostas sensoriais aos sucos preparados com as
diferentes polpas de manga sdo apresentados na Tabela 3 e também, de
forma gréfica, na Figura 1. Pode-se observar que, independente da variedade
da polpa, todos o0s sucos apresentaram resposta sensorial de aceitagao
global, considerando que a avaliagao foi feita com suco ndo adogado, com
escores entre 6,2 e 6,9, todos na faixa de aceitacédo (“6 = gostei pouco”
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e “7 = gostei”), com menor nota para o suco preparado com a polpa Kent,
escore de 6,2, diferindo significativamente (p < 0,05) do suco preparado com
polpa variedade Keitt, que obteve escore de 6,9. Os sucos preparados com
as polpas Tommy Atkins e Palmer obtiveram escore intermediario entre Keitt
e Kent.

Tabela 3. Resultados de caracterizagdo sensorial dos sucos preparados com as
diferentes polpas de manga.

Variedades
TAotrIZ:g Palmer Kent

ACEITAGCAO GLOBAL (9 pontos) 6,6ab 6,4ab  6,2b 6,9a
ATRIBUTOS (escala de 7 pontos)

Cor amarela (clara-escura) 3,7b 5,4a 5,7a 5,4a
Aroma caracteristico de manga (fraco-forte) 3,9b 48a 4,2ab 4,5ab
Aroma de folha verde (nenhum-forte) 3,4a 3,4a  3,2ab 2,6b
Sabor caracteristico de manga (fraco-forte) 4,0a 4,3a 4.1a 4,6a
Gosto doce (fraco-forte) 3,7ab 41a 3,5b 4.,2a
Gosto acido (fraco-forte) 2,8a 2,2b 2,1b 2,1b
Sabor de fruta verde (nenhum-forte) 3,4a 3,3a 3,1ab 2,6b
Consisténcia na boca (pouca-muita) 4, 7ab 5,0a 4.4b 4 5ab

Letras diferentes seguindo as médias, nas linhas, indicam diferencga significativa (p<0,05) em analise de
variancia e teste de REGWQ entre as médias.

Ao se observar os resultados relacionados aos atributos indicados pelos
provadores, apresentados na Tabela 3, observam-se diferengas em relagéao
a cor amarela e ao gosto acido, sendo a cor amarela significativamente mais
fraca e o sabor acido mais forte para Tommy Atkins (p < 0,05), o que também
pode ser observado na Figura 1. Pinto (2002), ao comentar sobre a qualidade
da manga Tommy Atkins, indicou-a com “pobre” em relagdo aos atributos
de qualidade, como sabor e auséncia de fibras, enquanto Favero (2008)
indicou-a como de menor valor em comparacédo a variedade Palmer. Com
relagéo ao valor, para frutas in natura, Rocha e Busqueiro (2017) indicaram
preco 28% maior para mangas da variedade Palmer.
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Cor amarela

Aroma caracteristico
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de manga
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Sabor de fruta |
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Gosto acido —
| _ de manga
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— KEift  m— Kent s PAlMEr e Tommy Atkins

Figura 1. Avaliagdo de atributos sensoriais de sucos preparados com polpas das
variedades Tommy Atkins, Palmer, Kent e Keitt.

Nao se observou diferenga significativa (p > 0,05) para sabor caracteristico
de manga, enquanto que o aroma caracteristico foi mais forte para mangas
Palmer, Keitt e Kent. Em relagédo ao sabor de fruta verde e folha verde, que
podem ser considerados como negativos ao sabor, foi menos intenso para
Keitt e mais intenso para Tommy Atkins e Palmer. Em relagdo aos outros
descritores, as variagdes foram de pouca intensidade e, mesmo algumas
sendo significativas, ndo permitem considerar como indicativas de aceitacao
ou rejeigao pelos provadores.
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Avaliacao da diferenca sensorial de sucos
preparados com polpa de manga var. Tommy Atkins
e misturas com var. Palmer, Kent ou Keitt

Os resultados obtidos na avaliagdo de diferenga do controle sao
apresentados na Tabela 4, indicando que ndo houve diferencgas significativas
(p > 0,05) na comparagao das misturas de suco de manga Tommy Atkins com
mangas das variedades Kent e Keitt, mesmo em maior proporcéo (45% de
polpa). Assim, conclui-se que ¢é indiferente a mistura ou nao de polpas, sob
0 aspecto sensorial, para melhorar a aceitabilidade de suco preparado com
polpa Tommy Atkins.

Tabela 4. Quadro de avaliagédo da intensidade de diferenga de suco de manga Tommy
Atkins em comparagao a suco de diferentes proporgdes de manga Palmer, Kent ou
Keitt.

Dados de analise de variancia
fator unico

Mistura com manga da variedade “x”:

Palmer Kent Keitt
A (100% Tommy = controle) 1,962 1,882 2,462
B (55% Tommy + 45% manga “x”) 4,08* 2,46" 3,58
C (70% Tommy + 30% manga “X”) 4,83* 2,50 3,04n
D(85% Tommy + 15% manga “X”) 3,50 2,63 3,21ms
QMR 5,76 5,11 6,07
p-valor <0,01* 0,67 0,46"
Dms Dunnet 1,66 1,57 0,71

a = corresponde as respostas apresentadas para o suco A, e o mesmo suco codificado; * = diferenca
significativa; e " = diferenga nao-significativa (p > 0,05) em relagéo ao controle, em teste de Dunnet.

Em contraste, o resultado da comparagao de sucos preparados unicamente
com a polpa Tommy Atkins, e as misturas de polpa Tommy Atkins + Palmer,
na proporgao de 30 e 45%, apresentaram diferencga significativa (p < 0,05).
Este resultado, ao ser avaliado em conjunto com a aceitagdo sensorial
apresentada na Tabela 3, indica que a aceitacao sensorial destas misturas
seria na escala entre 6,4 (Palmer) e 6,6 (Tommy Atkins).
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Dessa forma, estes experimentos de misturas de polpas das variedades
Tommy Atkins com propor¢cdes menores de Palmer, Kent ou Keitt, como
forma de aumentar a aceitagédo sensorial do suco, permitem indicar quaisquer
proporgdoes de até 45% das polpas Keitt ou Kent, sem indicagéo de diferenca
significativa. Com relagdo a polpa de variedade Palmer, a proporgéo de até
15% nao diferencia o suco preparado com polpa Tommy Atkins.

Conclusoes

Os resultados do presente trabalho, ao avaliar o rendimento de
processamento e qualidade das polpas de manga das variedades Tommy
Atkins, Palmer Keitt e Kent, permitem concluir que, em relagdo ao rendimento
de polpa, as variedades se equivalem. Na caracterizagao fisico-quimica, todas
as polpas apresentaram parametros adequados ao padrao de identidade e
qualidade (P1Q).

Em relagdo a avaliagdo sensorial dos sucos preparados com as polpas
individualmente, ou com as misturas de variedade Tommy Atkins com outra,
nao é recomendado indicar ou rejeitar alguma polpa para uso na produgao
de suco tropical.
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