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RESUMO –  A manga é  uma das  mais  importantes  frutas  tropicais,  porém devido  algumas
perdas do campo ao consumidor, técnicas de conservação são utilizadas, como a secagem e pré-
tratamentos: ultrassom (US) e luz ultravioleta (UV). O objetivo do trabalho foi avaliar os efeitos
dos pré-tratamentos nas vitaminas B e C de cubos de mangas desidratados. Utilizou-se solução
osmótica juntamente com o US com soluções de 12°, 25°e 50° Brix. Para o UV-p, os cubos
foram submetidos a 10, 20, 30, 40 e 50 pulsos e levados a estufa com circulação de ar a 60°C
por 24hs. Nas amostras tratadas, as vitaminas foram degradadas podendo ter sido influenciadas
pela  secagem,  porém  quando  se  compara  as  amostras  submetidas  aos  pré-tratamentos  e
secagem observa-se valores de vitaminas superiores em relação a amostra desidratada, mas sem
os tratamentos. Então conclui-se que o US e UV são indicados para minimizar as perdas de
vitaminas amenizando assim a degradação causada pela influência da secagem. 

1. INTRODUÇÃO

Manga  é  um  fruto  climatérico,  fonte  de  carboidratos,  fibras,  antioxidantes,  tendo  assim
importância  na  alimentação  e  comercialização  em  muitos  países  (Pérez
et al., 2011). E também apresenta cor brilhante, sabor agradável e valor nutrititivo considerando as
vitaminas (Bernardi et al., 2009; Torezan et al., 2007). Porém,  ocorrem grandes perdas dessa fruta
durante o período pós-colheita, que vai desde o campo até a chegada ao consumidor final, devido a
falta de manuseio e processamento adequado, com índices de perdas cerca de 28 % por ano, dados do
Anuário Brasileiro da Fruticultura (2015). Então para aumentar a vida útil do produto, agregar valor e
satisfazer  a  demanda,  são necessárias  tecnologias  para o desenvolvimento  de frutos  com melhor
qualidade (Zou et al., 2013).

Uma das técnicas mais antigas que pode ser empregada na preservação de frutas, é a secagem,
na qual reduz a atividade de água e o teor de umidade e a vida de prateleira pode ser aumentada, já
que há inibição de crescimento microbiano e redução da atividade enzimática e oxidativa (Cano-
chauca et al., 2004; Fellows, 2000; Ratti, 2001; Van Arsdel, 1963). Segundo Oliveira et al. (2002) é
importante fazer um estudo e análise da curva de secagem para determinar o teor de água e visualizar
melhor o processo de secagem, e assim escolher o tratamento, equipamento, temperatura, ou seja,
parâmetros de desidratação que posso atender uma melhor qualidade sensorial e tecnológica para o



produto em estudo. Alguns pesquisadores como  Bernardi  et al.  (2009); Nunes e Moreira (2009);
Torezan  et  al.  (2004),  tem trabalhado  com desidratação  osmótica  como um passo preliminar  ao
processamento de manga.  Esse processo pode ser usado como pré-tratamento a secagem de frutas,
com intuito de remover a água e economizar energia, pela redução do tempo de processo (Palou et
al., 1994; Taiwo et al., 2003).

Devido algumas limitações (como modificações nas características organolépticas) da técnica
de secagem convencional, algumas tecnologias emergentes estão sendo utilizadas que são os métodos
de processamento não-térmicos como sonicação e luz ultravioleta. O ultrassom pode ser considerado
um pré-tratamento para a secagem, devido ao aumento que causa na difusividade efetiva de água do
fruto, por causa da formação de micro canais os quais se tornam uma via preferencial para moléculas
de água se difundir e acelerar o processo de secagem (Fernandes; Rodrigues, 2007). Outra tecnologia
também que pode ser utilizada como pré-tratamento para a secagem é a luz ulravioleta que teve início
com o contexto da demanda do consumidor por alimentos seguros e com maior vida de prateleira,
sendo  utilizada  para  a  descontaminação  de  frutas.  A radiação  com luz  pulsada  apresenta  maior
vantagem já que os flashes intermitentes de luz são liberados aos poucos e aumenta instantaneamente
a intensidade de energia, com isso se torna mais rápido e efetivo na inativação de microrganismos.
(Mcdonald et al., 2000). Diante do contexto de aplicação dessas tecnologias, o objetivo do trabalho
foi  avaliar  o  efeito  de  pré-tratamentos  (desidratação  osmótica  com  ultrassom  e  luz  ultravioleta
pulsada) na qualidade dos nutrientes (vitaminas) de cubos de manga desidratados.

2. MATERIAIS E MÉTODOS

Mangas (Mangifera Indica L.) da variedade Tommy Atkins foram lavadas em água corrente
para a remoção de sujidades, cortou-se em cubos de aproximadamente 1 cm,  separou-se um grupo
controle (massa seca) sem aplicação do pré-tratamento para comparação do efeito entre as outras
amostras e outro grupo controle com as mangas in natura, sem tratamento e sem desidratação.

Foi utilizada solução osmótica (água destilada + sacarose), para um experimento com solução
de 12°Brix,  25° Brix,  e  outro com 50° Brix.  Essas soluções  foram utilizadas  juntamente  com o
ultrassom,  como  pré-tratamento.  A  concentração  da  solução  foi  determinada  com  o  auxílio  do
refratômetro.  Separou-se para controle a solução de 0°Brix (apenas água destilada).  Para o outro
experimento os frutos foram submetidos  a  10,  20,  30,  40 e 50 pulsos,  no equipamento  com luz
ultravioleta  pulsada,  com as respectivas  densidades energéticas:  3,6; 7,2;  10,8; 14,4 e 18 J cm -2.
Todos os cubos de mangas identificados de acordo com seu tratamento foram levados a estufa com
circulação de ar a 60°C durante 24 horas.

Para a análise de vitamina B, utilizou-se a metodologia proposta por Jedličk e Klimeš (2005),
adaptada  por  Fernandes  (2012).  A  leitura  da  absorbância  foi  lida  em espectrofotômetro  com os
seguintes comprimentos de onda: para a vitamina B1 e B2 (254nm), para a B3 (265nm), para a B5
(215nm) e B6 (716nm). A vitamina C foi determinada de acordo com a metodologia proposta por
Selimović e Salkić (2011), adaptada por Fernandes (2012). Todos os valores foram expressos em



quantidade relativa conforme o ganho e perda usando a fruta fresca como referência, como também
usando outra referência a fruta desidratada, mas sem tratamento, de acordo com a equação 1.

Quantidade Relativa = (absorbância amostra / absorbância referência)* 100                             (1)     

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES

3.1 Vitamina B

De acordo com a figura 1A, B e C, as vitaminas B1+B2, B3 e B5 tratadas com ultrassom
obtiveram o mesmo comportamento no qual seus valores foram reduzidos quando comparados ao
controle in natura. Porém quando se utilizou o US por 5 e 30 min na solução osmótica de 50
°Brix, os valores foram os mais próximos ao valor 100 de referência. Conforme Mothibe et al.,
(2011) o transporte de solutos durante o tratamento com US pode promover perdas de nutrientes.
E quando utiliza-se a solução osmótica maior, há menor perda devido a menor cavitação já que o
líquido é mais viscoso e tem ação de forças de coesão natural que atuam para reduzir a destruição
em  nutrientes  solúveis  (Mason,  1996).  Tendo  como  referência  a  manga  desidratada  sem
tratamento na figura 2A, B e C, observa-se que com o uso do US por 5 e 30 mim em todas as
soluções osmóticas utilizadas os teores de vitaminas foram maiores do que as amostras sem o
processamento do ultrassom. Ou seja,  a secagem degrada as vitaminas,  porém com o uso do
ultrassom essas perdas são minimizadas. 

Fernandes et al., (2015) relataram que a quantidade de vitamina B1 e B2 aumentou durante
a secagem com e sem US, resultado diferente do presente trabalho, esse tal aumento foi induzido
pelo deslocamento da vitamina a partir da apoenzima. Segundo Ball (2006), a vitamina B2 é
ligada firmemente a uma apoenzima, já a vitamina B1 é normalmente encontrada na forma livre.
A figura 1D mostra que houveram reduções nos conteúdos de vitamina B6 com o uso do US em
relação a amostra in natura. Os tratamentos com 5 e 10 min de US, com a solução de água e a de
50°Brix, foram os que mais se aproximaram do valor de referência. Comparando com a figura 2D
que tem como referência a manga sem US, os valores foram reduzidos, com exceção, utilizando 5
e 10 min, com solução de água destilada. Mostrando assim que o processamento com US degrada
a vitamina B6. Os efeitos do ultrassom podem resultar em deficiência de qualidade devido à
formação  de  radicais  em meio  líquido,  radicais  como OH e  H que são  formados  durante  a
cavitação,  responsáveis  por  iniciar  formação de  produtos  de  degradação  (Czechowska  et al.,
2005).

Para o pré-tratamento com a luz ultravioleta pulsada na figura 3A, B e C, as vitaminas
B1+B2, B3 e B5 obtiveram o mesmo comportamento, no qual seus valores reduziram quando
comparados ao valor da amostra controle. Porém quando se emitia 10 e 40 pulsos os valores de
vitaminas se aproximaram ao valor de referência (amostra in natura). Já para a vitamina B6 na
figura 3D os  teores  foram reduzidos.  Quando se compara a  figura 4A, B e C que mostra  a
quantidade de vitaminas em relação a manga desidratada sem o uso da luz UV, observa-se que
quando diferentes quantidades de pulsos são emitidas, com exceção de 50 pulsos, os teores de



vitaminas B1+B2, B3 e B5 são maiores, então pode se afirmar que o uso da luz ultravioleta
pulsada minimiza as perdas causadas pela secagem, com exceção da vitamina B6 (figura 4D) na
qual seus teores são reduzidos.

(A)                                                          (B)

                                                              (C)                                                                    (D)     

      Figura 1 – Quantidade Relativa de Vitaminas do complexo B, tendo como referência o fruto
in natura. As amostras foram tratadas com diferentes tempos de Ultrassom e diferentes soluções
osmóticas. Figuras: 1(A) Vit B1+B2, 1(B) Vit B3, 1(C) Vit B5 e 1(D) Vit B6.

                                                                    (A)                                                              (B)

           (C)                                                                            (D)



Figura 2 – Quantidade Relativa de Vitaminas do complexo B, tendo como referência o fruto seco
sem ultrassom.

(A)                                                                    (B)

   (C)                                                                   (D)

Figura 3 – Quantidade Relativa de Vitaminas do complexo B, tendo como referência o fruto in
natura. As amostras foram tratadas com luz ultravioleta pulsada com diferentes quantidades de

pulsos Figura: 3(A) Vit B1+B2, 3(B) Vit B3, 3(C) Vit B5 e 3(D) Vit B6.

 
(A)                                                            (B)

 
                                                              (C)                                                                            (D)



Figura 4 – Quantidade Relativa de Vitaminas do complexo B, tendo como referência o fruto seco
sem UV-p.

3.2 Vitamina C

A figura 5A mostrou que em todas as condições de US e de desidratação osmótica houve
um  decréscimo  da  vitamina  C  em  relação  à  condição  in  natura.  Valdramidis  et  al., 2010
apresentaram redução de ácido ascórbico após o uso de ultrassom contínuo em suco de laranja,
devido a formação de bolhas da cavitação que forma radicais livres. De acordo com Davey et al.,
(2000) as perdas da vitamina C são atribuídas à solubilidade em água e sua sensibilidade a altas
temperaturas.

Para o conteúdo de vitamina C, a figura 5A evidencia valores próximos aos de referência e
quando  aplicados  20,  30  e  40  pulsos,  encontrou-se  valores  ainda  superiores.  Podendo assim
considerar que a luz UV é uma tecnologia que pode beneficiar produtos, com o aumento dos
teores de ácido ascórbico.

(A)                                                        (B)      

(C)                                                 (D)        

Figura 5 – Quantidade relativa de vitamina C de amostras tratadas com diferentes condições de
ultrassom e de luz ultravioleta pulsada (A) Referência o fruto in natura (B) Referência o fruto

seco sem ultrassom (C) Quantidade Referência o fruto in natura (D) Referência o fruto seco sem
tratamento UV-p.

                                                                                                                                      



4. CONCLUSÃO

As vitaminas B e C são degradadas com o uso do ultrassom e da luz ultravioleta pulsada,
porém essa  degradação  tem maior  influência  com o  processo  de  secagem,  portanto  os  pré-
tratamentos são indicados para minimizar as perdas de vitaminas B1, B2, B3, B5, B6 e C. 
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