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Resumo:

A manga (Mangifera indica. L), exemplo tipico de fruta nativa em regides tropicais, apresenta grandes possibilidades de
industrializacéo. De acordo com o IBGE (2002), o Nordeste foi responsavel por 79,6% da producéo de manga, sendo que
o0 Estado da Bahia foi 0 maior produtor. Diante disso, este estudo teve como objetivo produzir manga desidratada e avaliar
a presenca de bolores e leveduras. A manga desidratada foi produzida no Laboratério de Vegetais, IF Baiano, Campus
Senhor do Bonfim, onde foram lavadas em &gua corrente, sanitizadas em solucdo clorada de 50 ppm, por 15 minutos, e
enxaguadas. As mangas foram descascadas e fatiadas (espessura de 1cm), e submetidas & desidratacdo osmotica, como
pré-tratamento, por imersdo em solucdo hipertonica de sacarose na proporc¢ao 1:1 (agua potavel e acucar cristal), a 70 °C
por 15 minutos. Apos drenada a solucdo osmotica, as fatias de fruta foram dispostas em bandejas vazadas e levadas ao
desidratador, a 60 °C por 7 horas, com circulagdo de ar for¢ada. Os produtos foram armazenados em potes de vidros
esterilizados com tampas. Assim, verificou-se que as mangas desidratadas apresentaram o aspecto enrugado, com
coloragcdo amarelo escuro, sabor adocicado e textura passa. As mangas foram encaminhadas ao Laboratorio de
Microbiologia, onde investigou-se a presenca de fungos (BRASIL, 2003). Os produtos apresentaram-se aptos para o
consumo, apesar da deteccdo de coldnias de bolores e leveduras, com caracteristicas esbranquicadas e/ou acinzentadas
com bordas esverdeadas. O processo de desidratacdo resultou em mangas aptas para o consumo e com boas caracteristicas
sensoriais, sendo um método vidvel para a conservagdo e aproveitamento do fruto.
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