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RESUMO

A polpa congelada de mangaba (Hancornia speciosa) é a mais comercializada
em Sergipe. Com o objetivo de avaliar a qualidade desse produto, foram
realizadas anélises fisico-quimicas e microbiolégicas de quatro marcas de polpas
de mangaba congeladas, comercializadas na cidade de Aracaju, Sergipe. Os
resultados encontrados foram comparados com a Instrucdo Normativa n°. 1 de
07 de janeiro de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,
que apresenta o regulamento técnico geral para fixacdo dos padrdes de
identidade e qualidade para polpa de fruta. Todas as amostras obedeceram a
legislacdo quanto ao pH (variou entre 3,23 a 3,47), ao °Brix (variou de 8,8 a
10,5) e a acidez total expressa em acido citrico (variou de 0,96 a 1,33). Os
valores de vitamina C (mg/100g) variaram de 114,29 a 347,62. As amostras
apresentaram valores de umidade (%) entre 85,2 e 91, proteina (%) entre 0,68
a 1,19 e cinzas (%) entre 0,1 e 0,15. Quanto ao aspecto microbiolégico apenas
as amostras de uma marca estava em desacordo com os padrdes estabelecidos
pela legislacdo vigente nas anélises de bolores e leveduras (5x1032UFC/g) e
coliformes fecais (1NMP/g), sendo os valores encontrados 1,7x10°UFC/g e
110NMP/g, respectivamente. Todas as amostras apresentaram altas contagens
de bactérias aerdbias mesoéfilas (UFC/g), sendo essas, nas ordens de 10* e 10°.

"Engenheira-agronoma, doutora em Produc&o Vegetal, pesquisadora da Embrapa Tabuleiros Costeiros,
Aracaju, SE, ana.veruska@embrapa.br.
2 Engenheira de alimentos, mestre em Engenharia de Alimentos, Aracaju, SE.



Nao foi verificada a manifestacdo de bactérias aerdbias psicotréficas (UFC/g)
em nenhuma das marcas avaliadas, entretanto é necessario maior controle
microbiolégico das polpas congeladas de mangaba comercializadas em Aracaju.

Palavras-chave: Hancornia speciosa Gomes, caracterizacdo, microbiologia.
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Quality of frozen mangaba
pulp in Aracaju, Sergipe

Abstract

The frozen pulp of mangaba (Hancornia speciosa Gomes) is the most
commercialized in Sergipe. With the aim of evaluating the quality of the
product, were analyzed physicochemical and microbiological four brands of
mangaba frozen pulps, commercialized in the city of Aracaju. The results were
compared with the 1st Normative Instruction of January 7th of 2000 the
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, which shows the general
technical regulation for setting standards of identity and quality for fruit pulp.
All samples obey the laws of pH (from 3.23 to 3.47), ° Brix (from 8.8 to 10.5)
and the total acidity (from 0.96 to 1.33). The amounts of C vitamin content
(mg/100g) was from 114.29 to 347.62. The samples had moisture values (%)
between 85.2 and 91, protein (%) from 0.68 to 1.19 and ash content (%)
between 0.1 and 0.15. About the microbiological aspect, only the samples of a
brand disagreed with the standards established by law in the analysis of yeasts
and molds (5x10° UFC/g) and fecal coliforms (1NMP/g), and the values found
1.7 x105UFC/g and 110NMP/g, respectively. All samples showed high counts
of mesophilic aerobic bacteria (UFC/g), and these, in orders 104 and 105. It
was not verified manifestation of psicotrophic aerobic bacteria (UFC/g) in any
of the brands evaluated, however it needs more control on the microbiology of
frozen fruit pulps of mangaba sold in Aracaju.

Index terms: Hancornia speciosa Gomes, characterization, microbiology.
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A mangabeira (Hancornia speciosa Gomez) pertence a familia das Apocinaceas
e é encontrada naturalmente no Brasil. Segundo Silva Junior e Lédo (2006),

é uma espécie tipica da area de Cerrados, dos Tabuleiros Costeiros e

Baixada Litoranea, ocorrendo em todos os estados do Nordeste onde esses
ecossistemas se apresentam.

Entre as frutas tropicais subutilizadas, a mangaba apresenta enorme potencial
para exploracao, sobretudo para a agroindustria de sucos e sorvetes. Embora a
mangabeira seja uma planta produtora de latex, o seu fruto - de sabor e aroma
incomparaveis - é o principal produto explorado.

O Estado de Sergipe, apesar da pequena extensdo, é o maior produtor do fruto
do pais, sendo destaque os municipios de Indiaroba, Barra dos Coqueiros,
Pirambu, Itaporanga e Estancia (SILVA JUNIOR, 2004). O tipo de cultivo é

o extrativista, com ocorréncia de populacdes naturais em algumas éreas, e é
de grande importancia sécio-econémica e cultural para o estado. Trata-se de
uma espécie que carrega um pouco das tradicdes da populacdo dos Tabuleiros
Costeiros.

A industria de polpas congeladas de frutas tem se expandido bastante nos
ultimos anos, notadamente no Nordeste brasileiro. As unidades fabris se
compdem, em sua maioria, de pequenos produtores, onde grande parte deles
utiliza processos artesanais, sem a devida observéancia das técnicas adequadas
de processamento. A polpa congelada, por apresentar caracteristicas de
praticidade, vem ganhando grande popularidade, ndo s6 entre as donas de
casa, mas também em restaurantes, hotéis, lanchonetes e hospitais.

A necessidade de diretrizes para a elaboracdo de Padrdes de Identidade e
Qualidade (P.1.Q.) para polpa de frutas tropicais congeladas se faz presente,
em funcdo da atual situacdo de comercializagdo do produto, uma vez que

se observa uma grande variabilidade no que concerne as caracteristicas
organolépticas: cor, sabor, aroma e textura, que sdo atributos mais facilmente
detectaveis pelo consumidor, além da qualidade sanitaria, menos notdria ao
publico.

A industria brasileira de processamento de frutas tem mostrado interesse
em alternativas econdmicas e tecnologicamente vidveis para aumentar
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sua produtividade. Apesar disso, a importancia da mangaba ainda nao foi
totalmente reconhecida nacionalmente, existindo muitas acées de pesquisa a
serem desenvolvidas, desde aspectos de campo até o processamento. Assim,
ha necessidade de caracterizar os produtos obtidos desta matéria-prima, ja que
nao existe um ‘padrdo’ de producado de polpa de mangaba congelada.

Considerando o crescente aumento na comercializacdo e consumo de polpa
de mangaba congelada, objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade desse
produto produzido por trés empresas e comercializada em Aracaju, SE, e
verificar a adequacéo as normas e padrdes vigentes no Brasil.

Material e Métodos
Analise Fisico-quimica

Foram analisadas quatro marcas de polpas congeladas comercializadas em
Aracaju, adquiridas em diferentes pontos comerciais. As amostras foram
transportadas para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA-UFS),
acondicionadas em caixas de isopor e estocadas para realizacdo das andlises
fisico-quimicas.

Avaliou-se a Acidez Tituldvel - AT (determinada por titulacdo, com solucéo de
NaOH O,1N e fenolftaleina a 1% como indicador, e os valores expressos em
porcentagem de acido citrico); o pH (determinado em medidor de pH, marca
Digimed MD 20, utilizando cinco gramas de polpa diluida em 50 mL de agua
destilada); Teor de Sdlidos Soluveis - SS (determinado por refratometria,
conforme normas da AOAC (1992), e os contelidos expressos em °Brix;
Vitamina C (determinada por titulacdo com 2,6 diclorofenolindofenol, e os
valores expressos em mg vt C .100"' g de matéria fresca; Umidade (realizado
usando-se um analisador de umidade por infra-vermelho, sendo os valores
expressos em %); Cinzas (obtidas pela incineracdo da amostra, em cadinho de
platina e pesados conforme recomendacdes do Instituto Adolfo Lutz (1985)

e Proteinas (foi determinada utilizando-se destilador micro-Kjeldahl e bloco
digestor, avaliando-se a porcentagem de nitrogénio na amostra).
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Analise Microbioldgica

As polpas foram avaliadas e quantificadas quanto a presenca de bolores,
leveduras e coliformes fecais. As analises microbiolégicas foram realizadas
segundo a metodologia proposta por Vanderzant e Splittstosser (1992),
obedecendo a Resolucdo RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional da Vigilancia Sanitéria.

Bolores e Leveduras

O método utilizado baseou-se na contagem desses microorganismos em
placas. Para todas as anélises foram realizadas diluicbes seriadas da amostra,
e de acordo com os tipos de microorganismos a serem analisados foram
utilizados processos especificos. Adicionou-se 15 a 20 mL do meio de cultura
Agar Batata Dextrose Acidificado (PDA) em placas de Petri estéreis, quando
estavam parcialmente sélidos, inoculou-se O, 1mL de cada uma das diluicdes e,
usando uma alca de Drigalski, espalhou-se o ind6culo por toda a superficie do
meio até que todo o excesso de liquido fosse absorvido. Apds secagem (cerca
de 20 minutos), as placas foram incubadas em estufa a 25°C por cinco dias.

Coliformes Totais e Fecais

A metodologia para contagem de coliformes totais e fecais pelo nimero mais
provavel (NMP) foi realizada através de tubos multiplos, e apds a diluicdo das
amostras, se dividiu em trés etapas:

e Teste presuntivo - foram retiradas aliquotas de 1 mL de cada diluicdo e
essas foram inoculadas em tubos de ensaio contendo caldo lactosado e
tubo de Duhran invertido. Os tubos foram colocados em estufa a 35°C
por 24 a 48 horas, e que apds esse tempo, os tubos que se apresentaram
turvos e/ou com formacdo de gas foram anotados como positivos e
submetidos ao teste confirmativo.

e Teste confirmativo — foram realizadas alcadas dos tubos positivos do teste
anterior em tubos de ensaio contendo caldo verde-brilhante e tubo de
Duhran. Esses foram colocados em estufa a 35°C por 24 a 48 horas. Os
tubos que apds esse tempo se apresentaram turvos e/ou com formacéao
de gas foram anotados como positivos (coliformes totais) e submetidos ao

9
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teste de coliformes fecais.

e Coliformes fecais — foram realizadas alcadas dos tubos positivos do teste
anterior em tubos de ensaio contendo caldo EC e tubo de Duhran. Esses
foram colocados em banho-maria a 44,5-45,5°C por 24h. Os tubos que
apo6s esse tempo se apresentaram turvos e/ou com formacao de gas foram
anotados como positivos (coliformes fecais).

Através dos resultados dos tubos positivos, utilizou-se a tabela de Nimero
Mais Provavel (NMP) e intervalo de confianca a nivel de 95% de probabilidade,
para diversas combinacdes de tubos positivos em séries de trés e cinco tubos.

Os resultados encontrados, em todas as andlises, foram comparados com os
valores estabelecidos pela Resolucdo RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001 da
ANVISA para o produto em analise.

O experimento foi conduzido em um delineamento experimental inteiramente
casualizado (DIC) com quatro tratamentos e cinco repeticdes, sendo cada
repeticdo composta por 400 g de polpa. As amostras foram adquiridas em
supermercados da cidade de Aracaju, Sergipe, embaladas no mesmo periodo
e com o mesmo prazo de validade. Todas as anélises foram realizadas em
triplicata para maior confiabilidade dos resultados.

As anélises estatisticas foram realizadas com o auxilio do software SAS,
aplicando-se o teste de Tukey com nivel de 5% de significancia.

Resultados e Discussao

As caracteristicas fisico-quimicas das diferentes marcas comerciais de polpa de
mangaba congelada comercializadas em Aracaju sdo apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1. Valores médios das andlises fisico-quimicas de quatro polpas de mangaba
comercializadas em Aracaju, SE.

A 3,23 ¢ 1,01 b 271,43 b 85,2 d 0,68 d 0,15 a
B 3,47 a 0,96 b 114,29 ¢ 89,3 b 0,72 ¢ 0,15 a
C 3,37b 1,01b 266,67 b 91,0 a 1,19 a 0,15 a
D 3,35 b 1,33 a 347,62 a 87.1c 0,91b 0,1b

O pH das polpas de mangaba variou de 3,23 a 3,47, ndo demostrando grande
variacdo entre as marcas avaliadas, percebendo-se entretanto, maior valor na
amostra ‘B’. Esses valores foram inferiores aos encontrados por Duarte et al.
(2003), quando avaliaram as propriedades termofisicas da polpa de mangaba.
O pH esta relacionado as caracteristicas gustativas dos sucos e pode ser
influenciado principalmente pela variabilidade genética de diferentes cultivares
(PEYNAUD, 1997), no caso da mangaba, como ndo ha variedade definida

e ainda é cultivada, em sua grande parte, de forma extrativista, pode ter
influéncia da origem geografica onde sao colhidos os frutos.

O teor de sélidos solluveis das polpas de mangaba variou de 8,8 a 10,5°Brix,
estando dentro do padrdo minimo exigido que é de 8,0°Brix, e sdo superiores
aos valores de Duarte et al. (2003). O teor de sélidos soltveis indica,
aproximadamente, a quantidade de acucares existentes no fruto (CHITARRA
et al., 1981). E necessério estar em equilibrio com acidez total, caracteristica
fundamental para a qualidade do suco e estar relacionado as caracteristicas
climaticas do meio, principalmente préximo a maturacao. De acordo com
Oliveira et al. (1989), o teor de sélidos soliveis pode variar de acordo com a
quantidade de chuva durante a safra, fatores climaticos, material genético e
solo, além disso, durante o processamento, alguns produtores adicionam agua,
levando a uma diminuicédo do teor de sélidos soltUveis no produto final.

A acidez total titulavel é um importante parametro na apreciacdo do estado
de conservacdo de um produto alimenticio. Geralmente um processo de
decomposicado do alimento, seja por hidrélise, oxidacao ou fermentacao,
altera quase sempre a concentracdo dos ions de hidrogénio (INSTITUTO...,
1985), e por conseqliéncia sua acidez. Os acidos organicos sdo produtos
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intermediarios do metabolismo respiratério dos frutos e sdo muito importantes
do ponto de vista do sabor e odor. A acidez, em &cido citrico, das polpas de
mangaba variou entre 0,96 e 1,33%, obedecendo aos parametros exigidos de
no minimo 0,70%. Observou-se que esta variacdo, correspondeu a do acido
ascérbico, ou seja, aquela amostra que apresentou menor valor de acidez foi

a que teve menor teor de vitamina C, enquanto que as outras polpas, que
tiveram maior percentual de acidez corresponderam aos maiores teores de acido
ascoérbico detectados. De acordo com Asenjo (1959), a acidez do suco varia
proporcionalmente ao contelddo de vitamina C. Esta variacdo embora direta,
nao é linear, o que indica a presenca de outros acidos. Para Chitarra e Chitarra
(1990), a capacidade tampao de alguns sucos permite que ocorram variagoes
na ATT, sem alteracdes aprecidveis no pH.

A vitamina C é a mais facilmente degradavel de todas as vitaminas. E estavel
apenas em meio acido e na auséncia de luz, de oxigénio e de calor. Os
principais fatores capazes de degradar o acido ascérbico sdo: meio alcalino,
oxigénio, calor, acdo da luz, metais (Fe, Cu, Zn) e a enzima oxidase do acido
ascorbico (SGARBIERE, 1987). Por ser de valor nutricional relevante, comparou-
se aqui, o teor de vitamina C, das polpas das distintas marcas, sendo que os
valores encontrados variaram de 114,29 a 347,62 mg/100g. Em relacdo a
analise microbiolégica, os valores encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Caracteristicas microbioldgicas de quatro polpas de mangaba comercializadas
em Aracaju, SE.

A TAOX <25x10" 38x10° <03 <03 0,115a
B 1,3x104  <25x10' 42x10° <03 <03 0,115a
c TA2OX <25x10" 1,71x105  >240 110  0,15a

D 1 x 104 <25 x 10’ 3x10° <0,3 <0,3 0,1b
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Quanto a quantidade de bolores e leveduras, apenas uma marca se manteve
dentro dos padrdes exigidos (C), que é de no maximo 10 UFC/g. O ndmero

de coliformes totais e fecais ficou acima do permitido (1NMP/g) em apenas
uma marca (C), sendo que as demais apresentaram valores menores que 0,3
NMP/g. Todas as amostras apresentaram altas contagens de bactérias aerdbias
mesofilas (UFC/g), sendo essas, nas ordens de 10* e 10%. A manifestacao de
bactérias aerdbias psicotréficas (UFC/g) nas quatro amostras analisadas foi
insignificante.

Conclusoes

As caracteristicas fisico-quimicas das polpas de mangaba comercializadas em
Aracaju sdo satisfatdrias e atendem a legislacdo em vigor.

As anélises microbioldgicas ressaltam a necessidade de um controle mais
efetivo das condic6es de manuseio, armazenamento das matérias-primas e do
produto final do processamento, que pode resultar em produtos fora do padrao
exigido pelos 6rgdos de inspecao sanitaria.
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