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A operação de descascamento manual da manga (Mangifera in- 
dica L.), apesar de generalizada, demanda muita mão-de-obra, 
sendo, sem dúvida, a operação mais demorada e a que mais con- 
tribui para elevar o custo do processamento industrial de cer- 
tos produtos, tais como: polpa, suco e néctar. 

Para remediar esses inconvenientes foram tentados vários 
meios, entre os quais máquinas descascadoras, soda concentra- 
da e fervente, e até mesmo o despolpamento da fruta integral 
(1, 5). Ao que parece, as máquinas estão ainda em fase experi- 
mental, o processo da soda nao é satisfatório e o despolpamen- 
to, em presença da casca, prejudica a cor e o sabor da polpa. 

A literatura sobre o descascamento da manga ê bastante es- 
cassa. 

SANCHEZ-NIEVA et alii (5) descreveram um processo experi- 
mental de extração da polpa no qual as frutas inteiras eram a- 
gitadas, em um misturador, convenientemente adaptado, contendo 
120 libras d'água, para cada 100 libras da fruta. 0S resulta- 
dos foram tidos como bons, em condições de laboratório, porém 
os autores não fizeram referência à sua aplicação na indús- 
tria. 

Em condições brasileiras, MARTIN et alii (3), descrevendo 
as operações para a industrialização da manga, mencionaram u- 
nicamente o descascamento manual, com o auxílio de facas espe- 
ciais, de aço inoxidável. 

Descrevendo a industrialização do néctar de manga, MARTIN e 
LYNCH (4) especificaram a retirada manual da casca. 

Além de mencionar que a retirada da casca é feita manual- 
mente, um estudo a respeito (2) acrescentou ser esta a opera- 
ção que exige maior mão-de-obra e, também, um fator limitante 
para a capacidade industrial das linhas de processamento, na 
maioria dos casos. 

Em trabalho apresentado, depois de extensa pesquisa biblio- 
gráfica sobre a industrialização da manga, BHATNAGAR e SUBRA- 
MANYAM (1) informaram que o descascamento da manga, à falta de 
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equipamento mecânico satisfatório, é normalmente feito à mão, 
com o uso de vários tipos de facas. Frisaram que tal fato 
constitui sério entrave industrial. 

O objetivo principal do presente trabalho foi conseguir um 
processo de descascamento de manga que, eliminando parcial ou 
totalmente o trabalho manual, aumentasse o rendimento indus- 
trial e reduzisse o custo de produção. 

Material e métodos - Utilizou-se manga do cultivar 'Ubã', 
proveniente de Ubã, Estado de Minas Gerais, amadurecida com o 
auxílio de gis acetileno, proveniente de carbureto de cálcio. 

Os experimentos foram feitos nos Laboratórios e na Indús- 
tria-Piloto de Conservas do Departamento de Tecnologia de Ali- 
mentos da Universidade Federal de Viçosa, em 1974 e 1975, e 
alguns dados foram colhidos em uma indústria de Visconde do 
Rio Branco, Estado de Minas Gerais. 

Inicialmente, foi feita uma comparação entre os seguintes 
processos: 

1) Descascamento manual 
À maneira tradicional, com auxílio de facas de aço inoxidá- 

vel. 
2) Despolpamento da fruta integral. 
AS mangas eram submetidas à ação de uma despolpadeira ver- 

tical, intermitente, acionada por motor elêtrico, com capaci- 
dade para 200 kg de frutas, por hora, e utilizando uma peneira 
com malha de 2,0 mm de abertura. 

3) Tratamento com soda câustica. " 
Foi empregado um pelador intermitente, manual, de três se- 

ções. As mangas eram prê-aquecidas, em agua fervente, na pri- 
meira seção, durante 40 segundos. Em seguida, eram despejadas 
no segundo compartimento, onde havia uma solução fervente de 
soda câustica, comercial, a 1, 2 ou 3%, permanecendo ai por 
1, 2 ou 3 minutos. Eram, finalmente, resfriadas na terceira 
seção, por meio d'água fria corrente, atê que pudessem ser ma- 
nuseadas pelos operadores. 

4) Injeção de ar comprimido. 
A agulha empregada era das comuns, usadas em injeções hipo- 

dérmicas, convenientemente adaptada em um tubo acoplado a um 
compressor de ar e operando a 20 libras, por polegada quadra- 
da. 

As frutas eram injetadas em tantos pontos quantos necessi- 
rios ao afrouxamento completo das cascas e, após um corte na 
região peduncular, as cascas eram separadas por expressão 

5) Tratamento com água fervente. 
As mangas eram colocadas n'dgua fervente durante períodos 

de tempo que iam de 10 a 120 segundos (variando de 10 em 10), 
apõs o que eram resfriadas n'dgua. Em seguida, recebiam um 
corte na região peduncular, seguido de compressão, para sepa- 
rar a casca do restante do fruto. Cinco operadores participa- 
ram do teste, registrando-se o tempo de descascamento de 20 
frutas e o peso da casca retirada, para que se pudesse avaliar 
a perda de polpa aderida à casca 

O mesmo processo foi usado em condições industriais, coma 
diferença de que eram usados cerca de 9 quilos de manga, de 
cada vez, e o tempo de aquecimento foi fixado em um minuto. 

6) Tratamento com vapor 
Cada lote foi submetido a um tratamento idêntico ao descri- 

to no item anterior, com a diferença de que o aquecimento era 
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feito com vapor, à pressão atmosférica, durante 30, 60, 90, 120 e 150 segundos. 
Resultados e discussão - A falta do aparelhamento adequado e especial não permitiu a reprodução do processo SANCHEZ-NIEVA, todavia, sempre que as frutas integrais eram trabalhadas em uma despolpadeira vertical, de aço inoxidável, a polpa apre- Sentava-se escura e com o sabor alterado, atribuindo-se este último fenômeno à ação enzimática 
O tratamento com soda câustica fervente, em condições seme- lhantes às usadas, comumente, para pelagem de frutos, não se mostrou eficaz. 
O Principal defeito do processo da injeção de ar comprimido foi a falta de uniformidade na resposta ao tratamento. Enquan- to em algumas mangas o afrouxamento da casca era rápido e com- pleto, com uma ou duas injeções, em outras, mesmo semelhantes em aparência às primeiras, várias injeções eram necessárias 
Em igualdade de condições, os resultados do tratamento com vapor foram sempre inferiores aos d'água fervente. Os dados constantes do quadro 1 resumem os resultados al- gançados no laboratório com o processo de aquecimento em água. Não foram considerados os tempos de tratamento inferiores a 60 segundos porque se mostraram ineficientes para a consecução do fim almejado. 

QUADRO 1 - Resultados obtidos, em laboratório, com o tratamen- to de vinte mangas, em agua fervente, visando à re- tirada das cascas. Médias de cinco operadores 

2 Tempos de tratamento em segundos Variáveis 
observadas 

60 70 80 90 100 110 120 

Tempos de 
descasca- 
mento, seg. 66,4 57,0 59,6 61,8 55,6 54,6 52,8 
Peso das 
cascas, g 482 536 544 528 576 572 564 

0s dados do Quadro 1 mostram a diminuição do tempo de des- cascamento e, ao mesmo tempo, o aumento do peso das cascas (correspondente ao aumento da polpa aderida a elas), à medi. da que aumenta o tempo de tratamento n'dgua fervente. Julgou- se então conveniente, sacrificando um pouco a velocidade de descascamento em benefício da menor perda da polpa, a fixação do tempo de um minuto de tratamento para a experiência em grande escala, de que se trata a seguir Comparando-se, em condições semi-industriais, o processo de tratamento em causa com o manual, observou-se o seguinte 1. Em uma indústria de Visconde de Rio Branco, Minas Ge- rais, 30 operários descascaram 2322 kg de mangas, em 4 horas,
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“o que dá um rendimento de 19,35 kg, por hora, por operário. 
2. Na Inddistria-Piloto de Conservas, do Departamento de 

Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa, 

trabalhando 1737 kg de frutas, da mesma variedade e no mesmo 

estado de maturação, 1 operário gastou 170 minutos aquecendo, 

2 despenderam 164 minutos cortando a extremidade peduncular, 
e 3 consumiram 164 minutos separando a casca da polpa, o que 
representa um rendimento de 69,78 kg, por hora, por operário. 

Nao obstante a nítida vantagem do processo de tratamento 

em água fervente sobre os demais, com que foi comparado, é 
razoavel supor que, com o desenvolvimento de uma maquina ex- 
premedora, que elimine o restante do trabalho manual, a opera- 
cao de descascamento poderd ser inteiramente automatizada, au- 
mentando ainda mais o rendimento industrial do processo 

Conclusões: 

1. O processo de aquecimento da manga, por um minuto, n'água 
fervente, seguido de um pequeno corte na região peduncular 

da fruta e expressão manual, para separar a casca da polpa, 
é três e meia vezes mais rápido do que a operação manual 
(método mais usado, atualmente, em todas as regiões produ- 
toras) para o descascamento da manga. 

2. O processo aplica-se muito bem ao descascamento da manga 
para obtenção de polpa, suco e néctar, não dando, porém, um 

aspecto tão agradavel quanto o descascamento a faca, quando 

se trata da produção de manga ao xarope ou compota. 

SUMMARY 

Experiments were recently conducted in the Food Technology 
Department of the Federal University of Viçosa in order to 
find a more efficient alternative to the present industrial 

process used for peeling mangoes. This is a manual process 
which utilizes special knives and although it is a slow and 

expensive technique, it is the only one presently being used. 

Of the various alternative processes tried, the most suc- 

cessful was one which utilized the prior heating of mangoes 

in boiling water. Afterwards, a small cut was made in the 

peduncular end of the fruit before the mangoes were squeezed 
manually to remove the peel. This process was approximately 
three and one-half times more efficient than the conventional 

method, increasing the average rate per worker from 19 to 70 

kilograms of mangoes peeled per hour. 
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