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Importancia e relevancia

A utiliza¢io dos alimentos para a promogao do bem- estar
e satide tem incentivado as pesquisas e produgio de novos
produtos, possibilitando a inovagio em produtos alimen-
ticios e a criagao de novos nichos de mercado. O potencial
de mercado de bebidas prontas a base de frutas in natura
tem crescido visivelmente no Brasil e no mundo, moti-
vado pela falta de tempo da populagio em prepard-las e
simultaneamente pela preocupagio em ingerir alimentos
mais nutritivos com caracteristicas organolépticas variadas

como os frutos da Amazonia e do Cerrado.

O bioma Cerrado estd entre as mais ricas savanas do mun-
do, constituida de recursos naturais renovéveis, suas espécies
frutiferas sdo exdticas e detentoras de caracteristicas sensoriais
intensas e peculiares. Estas caracteristicas creditam aos fru-
tos grande potencial de exploracio nacional e internacional
(MORZELLE et al, 2015). Os frutos nativos do cerrado tém
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despertado interesse crescente, devido as 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 sao pouco
utilizados comercialmente tanto in natura como industria-
lizados e combinados com outros produtos (PERFEITO
et. al., 2017). Dentre os principais frutos endémicos do
Cerrado que apresentam potencial de mercado a mangaba

estd inserida.

A mangaba, fruto da mangabeira (Hancornia speciosa
Gomes) ¢ nativa do Brasil, do tipo baga, normalmente
possuindo de 2 a 15 sementes, com didmetros de 7 a 8
mm, seu formato varia em elipsoidais ou arredondados,

possuindo didmetro diversificado entre 2,5 ¢ 6,0 cm (REIS
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& SCHMIELE, 2019; VENTURINI FILHO, 2010). O
exocarpo apresenta tons amarelados ou esverdeados, com
pigmentacio vermelha ou sem pigmentagio. A polpa, car-
noso-viscosa, ¢ amarela, 4cida e adocicada (MAIA, 2016).
O periodo 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, f6sforo e cdlcio, seu teor de proteinas 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 proteinas (HANSEN, 2011). Este fruto
possui grande potencial industrializagio sob forma de do-

ces, geleias, compotas, vinho, vinagre, suco e sorvete.

Fluxograma de produgao de suco tropical de mangaba

As etapas de produgao do suco tropical de mangaba sio
apresentadas na Figura 1. Os ingredientes utilizados no

preparo do suco tropical sdo: polpa de fruta, dgua e agticar.

Fruto de Mangaba

Classificag¢do/Selegdo

Hlgienizacao

Enxague

Despolpamento

Preparo do Suco

Tratamento térmico

Inversdo dos fracos

Refrigeragao

Figura 1. Fluxograma de produgio de suco tropical de mangaba
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Classificacao/Selecao

Na classificacio dos frutos para serem utilizados na prepa-
racdo do suco tropical deverd levar-se em consideracio o
estddio de maturagio dos frutos, frutos maduros sio me-
nos leitosos e portanto, mais ficeis de manipular, também,
possuem melhor balango dogura/acidez. Os frutos ma-
duros ainda preservam a coloragio verde, entretanto, sio
pouco firmes, logo a firmeza do fruto serd determinante
para usd-lo como matéria-prima, frutos menos firmes, mas
integros devem ser selecionados. Na classificagao deverao
ser retirados os frutos danificados, bem como, todos os
materiais estranhos como folhas, caule. A etapa de sele-
¢ao ¢ muito importante e deverd ser feita com cuidado
em local bem iluminado, pois as caracteristicas dos frutos

exercem grande influéncia na qualidade final do produto.

Figura 2. Frutos de mangaba a serem selecionados

Higienizagao

Os frutos deverdo ser cuidadosamente lavados em dgua
corrente com detergente neutro e enxaguados abundan-

temente. Em seguida, os frutos deverdo ser imersos em
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solugdo prépria para sanitizacio de alimentos, indica-se o
uso de cloro, numa solugiao de 100 mg.L-1 ou pode-se
fazer uma solu¢io de 200 mg.L-1 desde que, neste caso,
utilize-se uma solugao de enxdgue de menor concentra-
¢ao do principio ativo. O tempo indicado de imersao dos
frutos na solugdo sanificante ¢ de 20 minutos (Figuras 3 e

4). Para garantir a qualidade dos produtos, todas as etapas

deverio atender as boas préticas de fabricagao.

Figura 3. Sanitizagio dos frutos de mangaba

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

Despolpamento

O processo consiste na separago da polpa do fruto das se-

mentes, material fibroso, restos de cascas. O equipamento
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mais utilizado na realizacdo deste processo sao as despol-
padeiras, que sio constituidas de aco inox e dispéem de

peneiras com diferentes didmetros de furos.

Preparo

Para cada litro de suco tropical a ser preparado deverd ser
obedecida as seguintes proporg¢oes: minimo de 40% (400
g) de polpa de mangaba e 13% de agticar (130 g). Primei-
ramente o actcar deverd ser dissolvido na dgua sob agi-

tagdo e posteriormente, adiciona-se a polpa de mangaba.

Tratamento térmico

Esta etapa é importante, pois visa garantir o controle mi-
crobioldgico da bebida e manter as caracteristicas senso-
riais. O suco tropical deverd passar por um processo deno-
minado de pasteurizacio e ser aquecido em banho maria,
se possivel sob constante agitacdo, até atingir a temperatu-
ra de 85 °C, e entio devera ser envasado nos frascos ainda

quente.

Inversao dos frascos

As bebidas pasteurizadas nos frascos passario pelo proces-
so de inversdo, no qual os frascos serdo colocados de ca-
bega 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 condi¢oes seguras de armazenamento.

Resfriamento e Refrigeracao

O resfriamento envolve um banho maria invertido (frio)
para que os frascos nio se quebrem. Em seguida, os fras-
cos deverao passar pela refrigeragio, o alimento ¢ mantido
a baixas temperaturas para prolongar a vida dtil por um
tempo limitado (semanas). Para atingimos estes objetivos
o suco tropical, apds a etapa de resfriamento, deverd ser

acondicionado sob temperaturas entre 5 ¢ 10°C.
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Figura 6. Suco tropical de mangaba tratado e envasado

Consideragoes Finais

Para obtengao de um suco de qualidade é necessério res-
peitar padroes higiénicos de produgio e também realizar
um processamento adequado que envolva um método de
conservagio, visto que, sio produtos muito pereciveis. O
suco tropical de mangaba pode ser tratamento termica-
mente a 85 °C sem perder de forma considerdvel as carac-
teristicas sensoriais do produto. E a propor¢ao de agtcar
indica garante boa aceita¢io sensorial. Também ¢ valido
considerar que este modo de processamento viabiliza o uso

da mangaba.
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