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Introducéo

A manga brasileira apresenta excelente qualidade
nutricional e possui grande importancia econémica pelo
seu potencial de exportacdo. E cultivada em diversas
regides do mundo e consumida principalmente in natura,
com inumeras formas de aproveitamento, devido a uma
variedade de derivados industrializados, sendo o principal
0 néctar.

O néctar de Manga € a bebida ndo fermentada,
obtida da dissolugdo, em &gua potavel, da parte
comestivel da manga (Mangifera indica, L.) e acglcares,
destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de
acidos. Segundo os Padrdes de Identidade e Qualidade
(PIQ) definidos pelo o Ministério da Agricultura do Brasil,
0 néctar de manga deve apresentar coloracdo amarela a
alaranjada, de sabor caracteristico, aroma de manga e
possuir no minimo: a) 10% de sélidos sollveis totais
(°Brix), b) 0,2% de acidez expressa em &cido citrico e, c)
40% de suco ou polpa de manga. O objetivo com o
presente estudo foi analisar os parametros fisico-quimicos
de trés marcas de néctar de manga comercializados na
cidade de Z¢é Doca — MA.

Resultados e Discussao

Observou-se nas trés marcas comerciais de
néctar de manga, analisadas, os valores de acidez
titulavel, pH e sélidos sollveis apresentados na Tabela 1.

A marca B apresentou a maior concentracdo de
sélidos sollveis, entre as marcas analisadas. Este
composto compreende, fundamentalmente, acucares
(redutores e ndo redutores). e acidos organicos (Yufera,
1997). Provavelmente esta maior concentracéo de sélidos
solluveis se deva a maior adicdo de sacarose, observada
nos rotulos.

Embora, os valores de sélidos solluveis
observados em todas as marcas de néctar analisadas
atendem os preceitos da legislagéo vigente, de adicdo
minima de 10 °Brix.

O potencial de hidrogénio da solucdo de néctar,
ndo esti previsto na legislacdo vigente, no entanto,
recomenda-se como ideal para consumo de néctares,
aproximadamente 4,6.

Foi observado que a marca B apresentou valor mais
préximo do recomendado.

De acordo com os dados apresentados para
acidez titulavel na Tabela 1, observou-se que todas as
marcas atenderam a legislacdo e normas de qualidade
para o mercado de néctar de manga, com acidez titulavel
maior que 0,20.

Tabela 1. Os valores médios das analises fisico-quimicas
(acidez titulavel, pH esdlidos sollveis) de trés marcas de
néctares de manga. .

Marca Padrao
Andlises A B C Legislacdo
(Valor min.)
Sélidos solluveis 10,8 13,9 12,2 10,00
(°Brix)
pH 4,02 4,20 3,99 -
Acidez titulavel 0,37 0,40 0,56 0,20
(g/200mL)
Conclusao

Diante do exposto, todas as marcas de néctares
de manga analisadas atenderam os padrdes de
identidade e qualidade dos néctares estabelecidos pela
Instrucdo Normativa n° 12 de 04/09/2003 de néctar de
manga.
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