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EFEITO DO TRATAMENTO TÉRMICO NA QUALIDADE DA POLPA DE MANGA UBÁ 

GANDA, Tatiane (Bolsista); RAMOS, Afonso Mota (Orientador); FARAONI, Aurélia Santos (Estudante) 

Torna-se importante o aperfeiçoamento da tecnologia utilizada no processamento da polpa de manga Ubá, diante do aumento da produção e da competitividade do mercado. Neste trabalho foram aplicados três tratamentos térmicos equivalentes na polpa de manga: 75ºC/8,7 min (T1); 80ºC/4,6min (T2)e 85ºC/2,5min (T3), a fim de eliminar patógenos e inativar enzimas, os quais causam deterioração do produto. O objetivo foi avariar o efeito desses diferentes binômios nas características microbiológicas, físicas e químicas (pH, sólidos solúveis totais, acidez titulável, ratio, atividade de água, cor-a*, b* e L* e viscosidade) e nutricionais (vitamina C e carotenóides) ao longo do armazenamento de 120 dias.Outro objetivo foi a caracterização da fruta, sendo realizadas as análises de umidade, sólidos solúveis totais, acidez titulável, ratio, atividade de água, pH, cinzas, açúcares redutores e totais, vitamina C, carotenóides, cor (a*, b* e L*), além da medida do peso médio e dos diâmetros transversal e longitudinal. Os resultados mostraram que todos os tratamentos foram eficientes em relação à garantia da estabilidade microbiológica do produto. Os resultados evidenciaram uma tendência branda de queda do pH e de aumento de acidez. Em relação ao acompanhamento da qualidade nutricional, houve uma brusca queda dos valores de vitamina C ao longo do tempo. Os teores de carotenóides de cresceram de forma suave, sendo essa queda significativa apenas no tratamento T2. As análises de viscosidade indicaram tendência constante ao longo do tempo de armazenamento. Os parâmetros de coloração a*, b* e L* foram avaliados, sendo que observou-se uma tendência de diminuição desses valores, ou seja a cor da polpa se tornou menos vermelha, amarela e luminosa ao longo do tempo. Com relação a caracterização da fruta os valores encontrados são próximo aos já existente na literatura Concluiu-se que não houve diferença significativas entre os três tratamentos após 120 dias para todas as características avaliadas.  

