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PROCESSAMENTO DE FRUTAS
Agrﬂindﬁstria na regiao dos Cerrados

I. Manga Cristalizada

2
Alberto Carlos de Queiroz Pintﬂl, Roberto Gomes Pedrazzi ,

Jﬂsé Gilberto Catunda Sales3

Introducao

0 plantio de mangueira, devido aos incentivos fiscais para fins de reflo-
restamento liberados pelo IBDF, vem, juntamente com outras fruteiras, experi-
mentando substancial crescimento de area na regiao dos Cerrados. Atualmente
existem mais de 2 mil hectares com esta cultura nos Cerrados de Goias e Dis-
trito Federal.

Em virtude da pouca tradi@ﬁn de cultivo da manga na regiao, o consumo "in
natura" desta fruta e ainda baixo. Portanto, e pﬂssivel, a curto prazo, uma
grande oferta no mercado. Os excedentes, por ser a fruta muito perecfvel, re-
dundarao em perdas significativas para o fruticultor, e para a economia regio-
nal como um todo.

A preﬂcupagﬁu quanto ao aproveitamento dos excedentes levou a EMBRAPA-CPAC
e a Fundagao 7oobotanica do Distrito Federal a iniciarem pesquisas para a ob-
tengao de polpa processada, com facil cmnservagﬁu e boa aceitacao por parte do
consumidor. ’

0 presente trabalho tem como objetivo apresentar O primeiro de uma serie
de produtos de frutos tropicais que virao a ser processados com tecnologia

agessivel a nivel de agroindustria.

lbngo. Agro. M.Sc., da EMBRAPA-CPAC.
ZQH{micﬂ da Fundaqaa Zoobotanica do DF.

3Engn. Agro., Estagiﬁrim do CNPq Jjunto a EMBRAPA-CPAC.
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Apresentagao do produto

A manga em fatias cristalizadas e produzida com a polpa de frutas maduras,
mas de consistencia firme, cor e sabor agradaveis. As cultivares que apresen-
taram melhores resultados, quanto a qualidade do produto final, foram a 'Ed-

ward'! e a 'Tommy Atkins'. O produto pode ser apresentado em dois formatos:

torelha e "quadrinho'.

Materiais utilizados

1. Ingredientes

Mangas maduras, mas com polpa consistente;

Acucar refinado;
Agucar ‘glace;

Metabissulfito.

2 Utensilios

Bande ja de aluminio com dngnsaes de 73,5 cm por 45 cm;
Panelas de aluminin_cam capacidade para 5 litros;
Colher de madeira;

Peneira.para: secagem da polpa ao sol;

Rolo plﬁsticn para seladora;

Seladora: de pléstiﬂﬂ, modelo Lorenzetti.

Modo de preparar

1;. Escolher frutas maduras e de consistencia firme; lava-las e descasca-
~las.

2. Cortar as frutas em bandas, dos dois lados do carogo, no sentido do com-
primento, do épice 3 base do fruto (regiao peduncular), dando as partes
o formato de uma "orelha'". As dimensoes da "orelha" variam com © tamanho
do fruto. As melhores dimensoes sao: 7,0 cm por 5,0 cm, com 1,5 cm de

espessura.

3. Pode-se usar tambem o formato de "quadrinho", com dimensoes que variam
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de 4x4 cm ou 3,5x3,5 cm, com a espessura de 1,5 cm. A vantagem dos 'qua
drinhos" e que pode ser aproveitada toda a polpa, incluindo as partes
dorsal e ventral. Todavia, a sua consistencia final nao e tao boa quanto
a da "orelha',

Preparar, numa panela de aluminiu, calda de 1,5 kg de agﬁcar refinado em
1 litro de égua. Adicionar a calda 4 kg de "orelhas" ou "quadrinhos", e
manter em repouso por 4 horas.

Passar, em seguida, as fatias para outra panela de alum{nio, com a calda
de 1,5 kg de agﬁcar refinado ¢ 25 g de metabissulfito comercial, dissol-
vidos em 1 litro de ﬁgua. 0 metabissulfito serve para inibir a acaoc en-
zimatica de escurecimento da polpa. Deixar as fatias por dois minutos
imersos nesta calda.

Passar para uma bandeja de «luminio untada com manteiga ou margarina,
para escorrimento durante 5 minutos.

Imergir em 2 litros de égua, durante 2 minutos, para eliminar a pegajo-
sidade.

ﬁrruﬁar na bandeja, levemente untada com mateiga ou margarina, e pSr pa-—
ra secar em estufa com circulagao de at a 65 C, durante 24 a 30 h. A se-
cagem pode tambem ser feita ao sol (com desidratador solar). Neste ca-
so, arrumar as fatias em peneira. HEste processo e mais ecnnamicn, pbrém
mais lento.

Uma vez secas, revolver as ‘'"orelhas" ou "quadrinhos" em aqﬁcar gla-
ce, embalar em pequenos involucros de pléstica e fecha-los com uma sela-
dora.

0 produto deve ser conservado em ambiente seco e fresco, ou comerciali-
zado imediatamente. Apﬁs 5 meses de conservacao, o produto ainda apre-

senta excelente qualidade e boa palatabilidade.
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