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PRODUÇÃO DE SUCO TROPICAL DE  
POLPA DE MANGABA ENDÊMICA DO CERRADO

Importância e relevância

A utilização dos alimentos para a promoção do bem- estar 
e saúde tem incentivado as pesquisas e produção de novos 
produtos, possibilitando a inovação em produtos alimen-
tícios e a criação de novos nichos de mercado. O potencial 
de mercado de bebidas prontas à base de frutas in natura 
tem crescido visivelmente no Brasil e no mundo, moti-
vado pela falta de tempo da população em prepará-las e 
simultaneamente pela preocupação em ingerir alimentos 
mais nutritivos com características organolépticas variadas 
como os frutos da Amazônia e do Cerrado.

O bioma Cerrado está entre as mais ricas savanas do mun-
do, constituída de recursos naturais renováveis, suas espécies 
frutíferas são exóticas e detentoras de características sensoriais 
intensas e peculiares. Estas características creditam aos fru-
tos grande potencial de exploração nacional e internacional 
(MORZELLE et al, 2015). Os frutos nativos do cerrado têm 

despertado interesse crescente, devido às suas propriedades 
nutricionais e funcionais aliadas ao potencial para agregar va-
lor e conservar a biodiversidade deste bioma (ROCHA et. al., 
2011; GUEDES et al., 2017).

Eles oferecem um alto valor nutricional, além de alguns 
atributos sensoriais convidativos como: cor, aroma e sabor 
intenso. Apesar de suas particularidades, ainda são pouco 
utilizados comercialmente tanto in natura como industria-
lizados e combinados com outros produtos (PERFEITO 
et. al., 2017). Dentre os principais frutos endêmicos do 
Cerrado que apresentam potencial de mercado a mangaba 
está inserida.

A mangaba, fruto da mangabeira (Hancornia speciosa 
Gomes) é nativa do Brasil, do tipo baga, normalmente 
possuindo de 2 a 15 sementes, com diâmetros de 7 a 8 
mm, seu formato varia em elipsoidais ou arredondados, 
possuindo diâmetro diversificado entre 2,5 e 6,0 cm (REIS 
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& SCHMIELE, 2019; VENTURINI FILHO, 2010). O 
exocarpo apresenta tons amarelados ou esverdeados, com 
pigmentação vermelha ou sem pigmentação. A polpa, car-
noso-viscosa, é amarela, ácida e adocicada (MAIA, 2016). 
O período de safra ocorre entre os meses de outubro e 
dezembro (NASCIMENTO et al., 2014). Trata-se de um 
fruto de alto valor nutricional, com quantidades significa-
tivas de provitamina A e as vitaminas B1, B2 e C, e mine-
rais, como ferro, fósforo e cálcio, seu teor de proteínas é 
superior ao encontrado na maioria das frutas comercializa-
das, sendo que, em 100 gramas de polpa, encontra-se, em 
média, 0,7 g de proteínas (HANSEN, 2011). Este fruto 
possui grande potencial industrialização sob forma de do-
ces, geleias, compotas, vinho, vinagre, suco e sorvete.

Fluxograma de produção de suco tropical de mangaba

As etapas de produção do suco tropical de mangaba são 
apresentadas na Figura 1. Os ingredientes utilizados no 
preparo do suco tropical são: polpa de fruta, água e açúcar.

Figura 1. Fluxograma de produção de suco tropical de mangaba

Classificação/Seleção

Na classificação dos frutos para serem utilizados na prepa-
ração do suco tropical deverá levar-se em consideração o 
estádio de maturação dos frutos, frutos maduros são me-
nos leitosos e portanto, mais fáceis de manipular, também, 
possuem melhor balanço doçura/acidez. Os frutos ma-
duros ainda preservam a coloração verde, entretanto, são 
pouco firmes, logo a firmeza do fruto será determinante 
para usá-lo como matéria-prima, frutos menos firmes, mas 
íntegros devem ser selecionados. Na classificação deverão 
ser retirados os frutos danificados, bem como, todos os 
materiais estranhos como folhas, caule. A etapa de sele-
ção é muito importante e deverá ser feita com cuidado 
em local bem iluminado, pois as características dos frutos 
exercem grande influência na qualidade final do produto.

Figura 2. Frutos de mangaba a serem selecionados

Higienização

Os frutos deverão ser cuidadosamente lavados em água 
corrente com detergente neutro e enxaguados abundan-
temente. Em seguida, os frutos deverão ser imersos em 
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solução própria para sanitização de alimentos, indica-se o 
uso de cloro, numa solução de 100 mg.L-1 ou pode-se 
fazer uma solução de 200 mg.L-1 desde que, neste caso, 
utilize-se uma solução de enxágue de menor concentra-
ção do princípio ativo. O tempo indicado de imersão dos 
frutos na solução sanificante é de 20 minutos (Figuras 3 e 
4). Para garantir a qualidade dos produtos, todas as etapas 
deverão atender as boas práticas de fabricação.

Figura 3. Sanitização dos frutos de mangaba

Figura 4. Enxague para remoção de excesso de cloro dos frutos de mangaba

Despolpamento

O processo consiste na separação da polpa do fruto das se-
mentes, material fibroso, restos de cascas. O equipamento 

mais utilizado na realização deste processo são as despol-
padeiras, que são constituídas de aço inox e dispõem de 
peneiras com diferentes diâmetros de furos.

Preparo

Para cada litro de suco tropical a ser preparado deverá ser 
obedecida às seguintes proporções: mínimo de 40% (400 
g) de polpa de mangaba e 13% de açúcar (130 g). Primei-
ramente o açúcar deverá ser dissolvido na água sob agi-
tação e posteriormente, adiciona-se a polpa de mangaba.

Tratamento térmico

Esta etapa é importante, pois visa garantir o controle mi-
crobiológico da bebida e manter as características senso-
riais. O suco tropical deverá passar por um processo deno-
minado de pasteurização e ser aquecido em banho maria, 
se possível sob constante agitação, até atingir a temperatu-
ra de 85 °C, e então deverá ser envasado nos frascos ainda 
quente.

Inversão dos frascos

As bebidas pasteurizadas nos frascos passarão pelo proces-
so de inversão, no qual os frascos  serão colocados de ca-
beça para baixo, durante 5 minutos, para assegurar que o 
produto quente entre em contato com a parte superior da 
embalagem bem como a tampa, isso para manter toda a 
embalagem em condições seguras de armazenamento.

Resfriamento e Refrigeração

O resfriamento envolve um banho maria invertido (frio) 
para que os frascos não se quebrem. Em seguida, os fras-
cos deverão passar pela refrigeração, o alimento é mantido 
a baixas temperaturas para prolongar a vida útil por um 
tempo limitado (semanas).  Para atingimos estes objetivos 
o suco tropical, após a etapa de resfriamento, deverá ser 
acondicionado sob temperaturas entre 5 e 10°C.
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Figura 6. Suco tropical de mangaba tratado e envasado

Considerações Finais 

Para obtenção de um suco de qualidade é necessário res-
peitar padrões higiênicos de produção e também realizar 
um processamento adequado que envolva um método de 
conservação, visto que, são produtos muito perecíveis. O 
suco tropical de mangaba pode ser tratamento termica-
mente a 85 °C sem perder de forma considerável as carac-
terísticas sensoriais do produto. E a proporção de açúcar 
indica garante boa aceitação sensorial. Também é valido 
considerar que este modo de processamento viabiliza o uso 
da mangaba. 
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