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Processo Agroindustrial:
Obtenção de um Produto de
Manga por Desidratação
Osmótica e Complementação
de Secagem em Estufa
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Introdução

A manga (Mangifera indica, L.), exemplo típico de fruta
nativa ou plantada nas regiões tropicais, apresenta grandes
possibilidades de industrialização, mas ainda não é
devidamente explorada. A viabilização do aproveitamento
racional da manga é extremamente importante para o
Brasil, o qual se apresenta como um grande produtor
mundial de manga (Ribeiro & Sabaa-Srur, 1999).

A desidratação osmótica, alternativamente denominada
impregnação ou saturação, é uma importante tecnologia
que permite tanto a remoção de água do produto, quanto a
modificação de suas propriedades pela impregnação de
solutos desejados (Mizrahi et al., 2001).

A técnica consiste na imersão do alimento sólido, inteiro
ou em pedaços, em soluções aquosas concentradas de
açúcares ou sais, levando à remoção de água do alimento
para a solução e uma transferência simultânea de soluto da
solução para o alimento.

A desidratação osmótica, em geral, não fornece um
produto com umidade suficientemente baixa para ser
considerado estável em prateleira, o qual deve ser em
seguida processado (geralmente por métodos de secagem
a ar, vácuo ou liofilização) para se obter produtos estáveis.

A secagem a ar quente, em particular, é um processo antigo
para preservar alimentos, no qual o sólido a ser seco é
exposto a uma corrente de ar quente que flui continuamente
e, assim, a umidade é removida. Esse processo dá origem a
produtos desidratados que podem ter uma vida de prateleira
longa. Infelizmente, a qualidade de um produto desidratado
de forma convencional é drasticamente reduzida em compa-
ração ao alimento original, em termos de sabor e textura,
principalmente. A  desidratação osmótica como pré-
tratamento contribui para a obtenção de produtos desidrata-
dos de melhor qualidade (Ratti, 2001).

O presente trabalho descreve um processo de obtenção de
manga, variedade ‘Coité’, desidratada, utilizando-se a
desidratação osmótica com complementação de secagem em
estufa.
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Fig 1. Fluxograma geral do processo de obtenção de manga desidratada por osmose e secagem complementar em estufa.

Descrição do Processo

O esquema geral do processo de produção de manga
desidratada por osmose seguida de secagem em estufa
está descrito na Fig. 1.

Os frutos em estádio comercial de maturação e isentos de
doenças, devem ser selecionados, lavados em água
clorada (50 mg/L de cloro ativo/15 min), descascados,

cortados manualmente ou por equipamento apropriado, em
cubos de aproximadamente 3 cm de lado e branqueados
com vapor fluente (100ºC/2 min).

O xarope de sacarose, na concentração de 55 ºBrix, é
preparado por dissolução desse açúcar em água, sob
aquecimento (± 80 ºC) para facilitar a dissolução. O
xarope deve conter ácido cítrico em quantidade suficiente
para obter pH 3,0 e benzoato de sódio (0,1%).
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Para a desidratação osmótica, devem-se imergir os cubos
de manga no xarope, em quantidade necessária para se
estabelecer a proporção fruto:xarope 1:4, devendo-se
manter o sistema a 65 ºC por quatro horas.

Os cubos são então removidos do meio osmótico,  deixando-
se escorrer o excesso de xarope, sendo dispostos em
bandejas metálicas perfuradas e colocados em estufa de
circulação de ar a 65 ºC por 16 horas.

Os frutos desidratados são então acondicionados em
embalagens rígidas de polietileno tereftalato (PET), conten-
do cerca de 200 g do produto cada, podendo também ser
usadas embalagens flexíveis (sacos) de polipropileno
biorientado metalizado.

O rendimento do processo é de aproximadamente 10% em
relação ao peso das frutas inteiras.

O produto de manga obtido de acordo com o processo
descrito pode ser armazenado a temperatura ambiente
(~28 ºC), permanecendo estável por 120 dias.
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