CDD: 664.804

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE NECTARES DE MANGA
DE DIFERENTES MARCAS COMERCIALIZADAS EM FORTALEZA/CE

PHYSICOCHEMICAL AND SENSORIAL EVALUATION OF DIFFERENT
BRANDS OF MANGO NECTARS COMMERCIALIZED IN FORTALEZAI/CE

Robson Alves da Silva*, Aurélice Barbosa de Oliveiral,
Erica Milé de Freitas Felipe!, Fernanda Passos da Trindade Jorge Neres!,
Geraldo Arraes Maia?, José Maria Correia da Costa?

I Autor paracontato: Universidade Federal do Ceara- UFC, Departamento de Tecnologia
deAlimentos, Fortaleza, CE, Brasil; (85)4008-9738;e-mail: alimentol ogo@yahoo.com.br

2 Universidade Federal do Ceara- UFC, Departamento de TecnologiadeAlimentos,
Fortaleza, CE

Recebido para publicagdo em 16/06/2005
Aceito para publicacdo em 06/10/2005

RESUMO

Amostras de néctar de manga de quatro marcas diferentes foram analisadas
no que diz respeito aos parametros fisico-quimicos e sensoriais. As determinacoes
fisico-quimicase quimicasde pH, acidez, sdlidos sol Gveis (°Brix), aglicaresredutores,
acUcares ndo-redutores, agucares totais e vitamina C foram realizadas de acordo
com alegislacdo vigente. Os resultados quimicos e fisico-quimicos dos néctares de
mangavariaram entre as marcas, situando-se nasfaixasde: pH (3,26 —3,53), acidez
em &cido citrico (0,27 — 0,32) g/100mL, °Brix (12,14 — 13,14), acUcares redutores
em glicose (6,23 — 10,0) g/100mL, agUcares ndo-redutores em sacarose (2,00 —
5,55) ¢/100mL , agUcarestotais (10,74 —12,82) g/100mL evitaminaC (4,17 —48,19)
0/100mL . Todos os valores encontraram-se dentro dos limites estabel ecidos pela
legislacdo. A avaliagdo sensorial mostrou que asamostras B e D foram aspreferidas
pel os provadores e a mostra C obteve o maior indice de rejeicao.

Palavras-chave: néctar, manga, controle de qualidade

ABSTRACT

Samples of mango nectar of four different brands were analyzed by the
physicochemical and sensorial parameters. The physicochemical determinations
consisted of pH, acidity, soluble solids (°Brix), reducing sugars as glucose, non-
reducing sugars as sucrose, total sugarsand vitamin C. The physicochemical results
for the nectars varied amongst the brandsin the following ranges: pH (3,26 — 3,53);
acidity ascitric acid (0,27 —0,32) g/100mL ; °Brix (12,14 — 13,14); reducing sugars
(6,23 — 10,0) g/2100mL, non-reducing sugars (2,00 — 5,55) g/100mL ; total sugars
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(10,74 —-12,82) g/200mL and vitamin C (4,17 —48,19) g/100mL. Theselevelswere
all within the limits established by the Brazilian |egid ation. The sensorial evaluation
showed that samples B and D received the highest preference level, and sample C,

the lowest.

Key words: nectar, mango, quality control

1introducdo

A manga(Mangiferaindical.) pertenceafa
miliaAnacardiaceae efiguraentreasfrutastropicais
demaior expressdo econdmicanosmercadosbrasilei-
roeinternacional (Silva, 1999). E umafrutapol posa,
dearomae cor muito agradaveis, aqual faz partedo
elenco dasfrutastropicaisdeimportanciaecondmica
nao so pela aparéncia exotica, mas também por ser
umaricafontede carotendides, mineraisecarboidratos
(Brand&o et al., 2003).

A mangaapresentagrandes possibilidades de
industrializacdo, masaindando devidamenteexplora-
da, suacomerciaizacdo consstequase queexclusva
mente no fruto in natura, emborapossaser transfor-
madaem diferentes produtostaiscomo: sucos, nécta:
res, geléias, sorveteseentre outros (Ribeiro e Sabaa-
Srur, 1999).

De acordo com dados da FAO (2003), a pro-
ducdo mundial de manga no ano de 2002 foi de
25.754.509 t, sendo aindiao principal produtor do
fruto responsavel por 44,3% daproducdo mundia. O
Brasi| ocupaanonaposi¢do naclassificagédo mundia
de produtores de manga, participando com 2,1% da
producdo mundial . Dentre outros paises produtoresde
manga citamos. China (13,0%), Tailandia (6,6%),
México (5,5%), Paquistéo (4,0%), Filipinas (3,4%),
Indonésia(3,3%), Nigéria(2,8%) e Egito (1,5%).

O termo néctar € usado pela legislacdo para
designar abebidando fermentada, obtidadadiluicdo
em &guapotéve daparte comestivel do vegeta eacl-
caresou deextrato vegetais e agucares, podendo ser
adicionada de &cidos, e destinadaao consumo direto
(BRASIL, 1997). Essabebida, emboralembreossu-
cosdefrutasem sabor, ndo pode ser chamadade suco
defrutadevido a presencade agua, agucar e &cidos
adicionados(Luh eEl Tinay, 1993).

Deacordocomoingituto depesquisaACNid sen,

trésdas cinco categorias de produtosaimenticiosque
mais cresceram no mercado mundial em 2001 foram
as bebidas, e essa tendéncia de crescimento tem se
mostradoilimitado parao segmento (Beverage, 2002,
Berto, 2003).

A viabilizagdo do aproveitamento raciona da
manga, preservando ao méximo 0s componentes nu-
tricionaisdessafruta, seriaextremamenteimportante
parao Brasil, o qual se apresenta como um grande
produtor mundia de manga (Ribeiro e Sabaa-Srur,
1999).

A mangaé cond deradaumaimportantefrutatro-
pical por seu excelente sabor, aromae coloragdo ca-
racteristicos, mas, que devido asuasazonalidade, tor-
naviavel suaindustrializagdo, visando aum melhor
aproveitamento e diminui¢do das perdas de producdo
(Brunini etal., 2002).

A composi¢do quimicadamangavariacom as
condigBesdacultura, variedade, estégio de maturacéo,
eoutrosfatores, sendo congtituidaprincipa mente de
&gua, carboidratos, &cidos organicos, saisminerais,
proteinas, vitaminase pigmentos (Cardello e Carddll o,
1998).

O vdor vitaminico das mangasficacircunscrito
princi palmente em torno de seu contetido devitamina
A (carotendides), vitamina C (&cido ascorbico), e pe-
guenas quantidades de vitaminas do complexo B. A
mangamadurapossui quantidade aprecidvel devita-
mina C, chegando a conter 110 mg/100 gramas de
material conformeavariedade (Cardello e Cardello,
1998).

Por iss0, a manga destaca-se como umafruta
dealtovalor comercia em muitasregidesdo mundo,
principalmente nasregidestropicais. Universalmente,
€ cons deradaumadas maisdelicadasfrutasdo mun-
do, démdeter seuvaor dimentar reconhecido, amanga
€ a quarta fruta dos trépicos a alcancar o mercado
internacional, depois dabanana, do abacaxi e do aba-
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cate (TodaFruta, 2003).

Dadaaimportanciadeste produto, este traba-
Iho teve como principal objetivo estudar ascaracteris-
ticasfisico-quimicas e sensoriaisdos néctaresde man-
ga envasados em embal agens assépticas e comer-
cializadosem Fortaleza-Ceara

Material e métodos

Amostragem

Foram analisadas 04 marcas comerciaisde su-
cos prontos parabeber (néctar) de manga, processa
dos no primeiro semestre de 2004 e adquiridos no
comerciolocd dacidadede Fortaleza-Ceard Decada
marcaforam adquiridos2 litros de néctar em emba a
gem assépticae dentro do prazo devalidade. Asmar-
cas estudadas foram designadas de A, B, C, D,
obj etivando manter aidonel dade de seusfabricantes.

Deter minacfesfisico-quimicas

Asdeterminagdesfisico-quimicasdo néctar fo-
ram efetuadas no L aboratério de Frutose Hortalicas
daUniversidade Federal do Ceard Asandisesforam
realizadas em triplicatae de acordo com o estabel eci-
do pelalnstrucéo Normativan© 12, do Ministério da
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AgriculturapecuariaeAbastecimento (MAPA), que
consistemem: pH, acidez totd titulavel, sdlidossolU-
veistotais, agucares, realizada segundo metodologia
do Ingtituto Adolfo L utz (1985), evitaminaC segundo
Pearson (1975).

Analisesensorial

Um teste sensorial de ordenagéo foi realizado
com umaequi pe de 39 provadores ndo treinados, re-
crutados entre a unos efuncionériosdo Departamento
de Tecnologiaem AlimentosdaUniversidade Federal
do Ceara(UFC). A cadaprovador foram fornecidas4
amostras de néctar de manga, distribuidas aleatoria-
mente e codificadas com nimeros de 3 digitos. De
acordo comapreferénciafoi solicitado aosvoluntéri-
osordenar asamodtras utilizando como atributo aacei-
tacdo global (Teixeira, Meinert, Barbetta, 1987).

Resultado e discussao

A tabela1l mostrao resultado das analisesfisi-
co-quimicas dos néctares de manga, redlizadas para
estudo daqualidade e cumprimento dasnormasesta
bel ecidas pelal egidacéo vigente.

Tabelal- Caracteristicasfisico-quimicasde 4 diferentes marcas de néctares de manga comercializado na cidade de Fortal eza-

Ceara

Deter minagdes Marcas
A B C D
AcUcares totais (g/100mL ) 11,25+ 0,09 11,47 +0,04 12,29+0,23  10,34+0,20
S6lidos soltiveistotais (°Brix) 12,36+£0,00 12,56+0,00 13,14+0,00 12,14+0,00
Acucares redutores (g/100mL) 9,74+0,11 6,23+ 0,09 10,0+ 0,21 8,08+ 0,08
Acucares ndo-redutores (g/100mL) 1,51+0,20 5,24 + 0,05 2,29+ 0,25 2,66 10,21
Acidez total em &cido citrico (g/100mL) 0,33+ 0,01 0,32+ 0,00 0,27+ 0,01 0,30+ 0,02
pH 3,36+ 0,01 3,35+ 0,01 3,53+ 0,01 3,27+0,01
Vitamina C (mg/100mL) 16,17+4,04  48,15+0,80 4,17+0,00 33,33+0,00
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Pode ser observado natabela 1l que osvalores
deaclcarestotaisvariaram entre 10,34 e 12,29. Por-
tanto, osval ores de aglicarestotai s encontrados nos
produtos estéo de acordo com o estabelecido pelale-
gidacdo bragleiraparanéctar demangaqgue preconiza
um minimo de 7% (BRASIL, 2003).

Ossolidos sol Gveistotai s dos sucos compreen-
dem fundamenta mente, osagUcares (redutorese ndo-
redutores) e osacidosorganicos (Y Ufera, 1997). Con-
forme observado natabela 1, osresultados de solidos
solGvei stotai sndo apresentaram vari agcOes expressi-
vasentre asdiferentesmarcas. Osvaloresencontra-
dosvariaramentre 12,14 e 13,14 nasamostras avali-
adas. A marca C apresentou um teor de solidos sol U-
veistotaisum pouco superior aos demais. Provavel -
menteisso ocorreu devido aumaguantidade maior de
sacarose adicionada. No entanto, osvaloresde soli-
dos sol ivei stotai s encontrados est&o de acordo com
o0 estabelecido pelalegidacdo parao néctar de manga,
umvaor minimo de 10°Brix (BRASIL, 2003).

Segundo Bobbio e Bobbio (1992), asacarose
€um dissacarideo néo redutor, que em solucéo aquo-
saeem melo &cido éfacilmente hidrolisado em mo-
nossacarideosredutores, D-glucose e D-frutose. Fato
este, quejustificaavariacdo nosteores de aglcares
redutorese ndo-redutoresentre diferentesmarcas, uma
vez que, os néctares foram acrescidos de agUcar
(sacarose) durante aformulacéo e aacidez do meio
propiciaahidrélise dasacarose. Além disso, o tempo
etemperaturado tratamento térmico utilizado podeter
influenciado, visto que aatastemperaturasinfluenci-
am no processo de hidrdlise dos aglcares ndo-redu-
tores.

Deacordo com os dados apresentados paraaci-
dez total titulavel (ATT) naTabelal, observou-seque
todasasamostrasenquadraram-se nasnormasde qua
lidade parao mercado de néctar de manga.

O pH, emboranéo sgaregulamentado pelale-
gidacdo brasileira, éde sumaimporténciaparaafor-
mulacdo das bebidas, umavez que nuncadeve ser su-
perior a4,5, visto que acimadeste valor podefavore-
cer o crescimento do Clostridium botulinum. Entre-
tanto, natabela 1 pode ser observado que todas as

amostras apresentam pH abaixo de4,5. No entanto a
marcaC apresentou um pH de 3,53, ligeiramentemais
elevado queasmarcasA, B e D, queforam de 3,36,
3,35, 3,27 respectivamente.

A Instrucdo Normativan® 12, de4 de setembro
de 2003, ndo estabel eceval oresparao teor devitami-
naC no néctar de manga. No entanto, devido aos be-
neficiostrazidos parao organismo humano pelavita:
minaC, este pardmetro foi realizado com intuito de
verificar aquantidade presente nas diferentesmarcas
de néctar de manga. Osresultados obtidos paraavi-
tamina C, apresentaram umavariagao significanteno
teor devitaminaC entre asdiferentesamostras, vari-
ando entre 4,17 e48,15 mg/100mL.

Asperdas de &cido ascorbico nas amostras po-
dem estar relacionadas a temperatura de armaze-
namento relativamente alta (28°C), apermesabilidade
daembal agem ao oxigénio e asupostaacdo de possi-
veisresiduosde perdxido de hidrogénio, usado paraa
edterilizagdo dasemba agensdurante o processamento.

Resultado da andlise sensorial

Osresultadosdo teste de ordenagdo dasamos-
tras analisadas sdo mostradas natabela2 efigural.

Tabela2- Avaliagdo sensoria de preferénciade4 diferentes
marcas de néctares de manga por ordenagéo.

Diferencaentretotais Mdédulo da
deordenacdo Diferenca

A-B 10 (ns)

A-C 11 (ns)

A-D 22 (ns)

B-C 31(9

B-D 12 (ns)

CcC-D 33(9

(ns) ndo significativo/ (s) significativo. Diferengacriticade
a=0,05=30.
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Comparando-se os modulos dadiferencacom
aDM S (diferencaminimasgnificativa), conformemos-
trado natabela 2, pode-sedizer que houvediferenca
edatigicaao nivel de5% desgnificanciaentreasamos-
trasB-CeC-D.

Observando-se os resultados mostrados na Fi-
gural, aamostraD ficou naprimeiraposicao o maior
nuimero devezese poucasvezesfoi escolhidacomoa
menos preferida, emboraaamostra B também tenha
tido umaaceitacdo muito proximadaamostraD. O
indice de maior rgjeicéo foi pelaamostraC, alguns
provadores descreveram o sabor como sendo o atri-
buto quelevouaumamenor preferénciapelaamostra.

Conclusdes

Os parametros quimicos efisico-quimicosde
identidade e qualidade dos néctaresde mangadas qua:
tro marcas comerciais avaliadas estavam de acordo
comalegidacéo brasileiraemvigor.

Nasamostras anali sadas observou-se que ocor-
reu umavariacao significativanoteor devitaminaC,
sendo aamostra C ague apresentou amenor quanti-
dade.

Observou-se também que osteores de aclca-
resredutores e ndo-redutoresvariaram, podendo este
fato ser justificado pelaquantidade de sacarose adi-
cionadapor cadafabricante, ou pelahidrélisedames-
ma.

Verificou-seque houvediferencaestatisticaen-
treasamostrasB-C e C-D ao nivel designificanciade
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5%. A amostraD foi amaispreferidapel osprovadores
eaamostraC amenos preferida.
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