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RESUMO

A espécie vegetal Mangifera Indica L., denominada mangueira, gera um fruto
de grande valor alimenticio e cultural que foi disseminado por regides tropicais
e subtropicais do mundo. Sua alta exploracdo comercial se deve a importancia
de seus componentes e também pelo seu cultivo em pomares domésticos de
autoconsumo.A manga pode ser consumida de varias formas a comecar por
simples fatias, pedagos ou rodelas em calda, néctar, polpa, mangada, suco
simples e concentrado, geléias, pedacos congelados ou refrigerados, fatias
cristalizadas, cereais de manga, vinho e vinagre. Este trabalho objetiva a
determinacdo de macro componentes da manga, nas variedades rosa e
espada, cultivadas em ambientes domésticos. Deste modo, foram realizadas
analises fisico-quimicas para os parametros de umidade, cinzas, lipidios,
proteinas, carboidratos, valor energético e acidez titulavel, nas duas
variedades, seguindo a metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz.
Nas andlises foram obtidos valores médios para cada parametro. Para manga
rosa, obteve-se: Umidade — 79,0 g/100g; Cinzas — 0,20 g/100g; Lipidios —0,25
g/100g; Proteinas — 0,2 g/100g; Carboidratos — 20,3 g/100g; Acidez Titulavel —
0,52 % e Valor Energético — 83,96 kcal/100g. Para manga espada: Umidade —
78,2 g/100g; Cinzas — 0,20 ¢g/100g; Lipidios — 0,15 ¢g/100g; Proteinas — 0,87
g/100g; Carboidratos — 20,53 ¢/100g; Acidez Titulavel — 0,57% e Valor
Energético— 86,96 kcal/100g. Quando comparados com a literatura, os valores
de Carboidratos e Calorias mostraram-se superiores a estes valores, enquanto
que o parametro de Umidade para as duas variedades ficaram abaixo dos

valores referenciados.

Palavras-chave: manga; Mangifera Indica L.; macronurientes.



ABSTRACT

The plant species Mangifera Indica L., called hose, creates a fruit of great food
and cultural value, which was spread by tropical and subtropical regions of the
world. Its high commercial exploration is due to the importance of its
components and also by cultivation in domestic autoconsumo orchards. The
sleeve can be consumed in various ways starting with simple slices, chunks or
slices in syrup, nectar, squash, mangada, simple and juice concentrate, jams,
frozen or chilled pieces, candied slices, mango grain, wine and vinegar. This
study aims to determine macro components of the sleeve, in pink and sword
varieties grown in homes. Thus, there were physical-chemical analyzes for
moisture parameters, ashes, lipids, proteins, carbohydrates, energy and
titratable acidity in both varieties, following the methodology recommended by
the Adolfo Lutz Institute. In the analysis were obtained mean values for each
parameter. For pink sleeve is obtained: Moisture - 79.0 g / 100g; Ashes - 0.20 g
/ 100 g; Lipids - 0.25g / 100g; Protein - 0.2g / 100g; Carbohydrates - 20.3 g /
100g; Titratable Acidity - 0.52% and Energy Value - 83.96 kcal / 100g. For
sword sleeve: Moisture - 78.2 g / 100g; Ashes - 0.20 g / 100g; Lipids - 0.15¢g /
100g; Protein - 0.87 g / 100g; Carbohydrates - 20.53 g / 100 g; Titratable Acidity
- 0.57% and Energy Value - 86.96 kcal / 100g. When compared to the literature,
the values Carbohydrate and Calorie proved superior to these values, while the

humidity parameter for the two varieties were below the referenced values.

Keywords: sleeve; Mangifera Indica L .; macronutrients.
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1. INTRODUGAO

Comumente popularizada como manga, a Mangifera Indica L., € uma
fruta nativa da india, do sudeste do continente asiatico, sendo um dos melhores
e dos mais largamente aproveitados frutos de origem tropical. Sua classificacao
botanica vem da familia Anarcadiaceae, do género Mangifera, incluindo 39
principais tipos de espécies. Dentre estas, as variedades como manga rosa e
manga espada, sdo normalmente consumidas na forma in natura, além da
preparacao de fatias, rodelas em calda, néctar, polpa, congelados, geleias,
vinho, vinagre, e uso dos residuos de sua industrializacdo no preparo de
racdes mistas para animais (MANICA, 2011).

Caracterizada principalmente pelo aroma e cor muito agradaveis, a
manga é uma fruta polposa, de tamanho variavel de importancia econémica
ndo sO por sua aparéncia exotica, mas também por ser uma rica fonte de
macronutrientes. Vale ressaltar que o processo de propagacédo da manga pelo
mundo foi lento, visto que se iniciou com a descoberta das rotas comerciais
maritimas entre a Europa e a Asia no inicio do século XVI, deslocadas pelos
portugueses, passando primeiro pelas costas leste e oeste da Africa até chegar
a América (ARAUJO, 2004). Segundo SILVA (1999),a chegada da manga no
Brasil aconteceu por volta de 1700 na Bahia, sendo as primeiras mudas
naturais da india. Daqui, foram exportadas para o México no século XIX,
avancando para a regido da Florida. Hoje, a manga é cultivada em todos os
paises da faixa tropical e equatorial do planeta.

Nos ultimos anos, a maior parte da cultivacao da fruta esta representada
pelas variedades americanas Tommy Atkins, Haden, Keit, Palmer, Van Dyke,
Kent, em detrimento das variedades brasileiras como a Bourbon, a Rosa e a
Espada.No Nordeste, a variedade que mais cresceu foi a Tommy Atkins
(FAVERO, 2007).

Os principais produtores de manga no Brasil sdo os Estados de Sao
Paulo, Bahia, Rio Grande do Sul, Minas Gerais, Santa Catarina, Para, Parana,
Espirito Santo, Pernambuco e Ceara, sendo estes em conjunto, responsaveis
por 90% da producao nacional (BELING et al., 2004).
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Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em
2010 o Brasil apresentou uma producao de 1.188.911 de toneladas, sendo o
estado de Minas Gerais o terceiro maior produtor nacional, ficando atras
somente de S&o Paulo e Pernambuco. Na ultima década, a area plantada com
essa fruta apresentou uma variacdo de 136 % saindo de 13 mil hectares no
ano 2000 para mais de 31 mil hectares em 2008 (OLIVEIRA; ANJOS, 2008).

O mercado exportador de manga é fornecido por varios paises e o Brasil
estd entre os maiores exportadores juntamente com México, Filipinas, india,
Paquistdo e Africa do Sul (ALMEIDA et al., 2000). Os principais concorrentes
do Brasil sdo Peru e Israel. Os paises americanos atendem as demandas da
uniao europeia, basicamente para a Holanda, enquanto Costa do Marfim, Mali
e Israel exportam para a Franca e o Paquistdo exporta preferencialmente para
o Reino Unido, devido a grande parte da sua populacédo de imigrantes que dao
prioridade as variedades indianas (ARAUJO, 2004).

A importancia da manga € proveniente da exploracdo comercial e
também pelo seu cultivo em pomares domésticos de autoconsumo (MANICA et
al., 2001).Além de produzir uma fruta muito saborosa, os frutos da mangueira
também trazem beneficios a saude como fonte de vitaminas, complexo B, sais
minerais, funciona como excelente purificador do sangue e bom diurético,

promovendo a regularidade intestinal, e atua como 6timo expectorante.

No estilo de vida da humanidade atual, busca-se uma alimentacdo mais
saudavel, com um maior consumo de frutas frescas e de qualidade,
incentivando assim, os produtores a oferecerem os melhores produtos.
Todavia, em relagdo a manga destinada ao processamento por parte da
agroindustria, a exigéncia por qualidade do produto ndo tem sofrido muitas
mudancas,apesar dos esforcos por parte dos responsaveis para que estas
acontecam (MATQOS, 2000).

Dessa forma, torna-se necessdria investigacdes qualitativas das
composicdes e informagdes nutricionais da manga (Mangifera Indica L.), que
ao longo de sua dispersao pelo mundo, trouxe propriedades medicinais quetem

contribuido para saude e bem-estar de quem a consome.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. Aspectos Botéanicos da mangueira

A mangueira tem caracteristicas préprias, a comecar por ser uma arvore
frondosa, de porte médio a grande, com a copa arredondada variando de baixa
a piramidal alta, simétrica e de folhas verdes, variando de baixa e densa a
ereta e aberta. Suas folhas de textura coriacea sao lanceoladas, e possuem a
face superior plana e o peciolo curto. Em geral, medem de 15 cm a 40 cm de
comprimento e possuem uma coloragao que varia de acordo com o tempo.
Quando jovens adquire um tom verde-claro que muda para uma cor levemente
amarronzada ou arroxeada, e quando estdo maduras, verde-normal a escuro.
Um atributo importante para a distincdo da idade da folha esta na coloracao da
nervura central que se apresenta amarelada quando a folha esta madura, e

arroxeada quando se encontra em desenvolvimento (NETO; CUNHA, 2000).

by

A mangueira é pertencente a classe das Dicotiledbneas e a familia
Anacardiaceae, sendo suas diversidades normalmente divididas em dois
grupos: Indiano (monoembridnicas, fortemente aromaticas, de coloragéo
atraente e suscetiveis a antracnose) e indochinés (poliembribnica, carogos
longos e achatados, pouco aromaticas, geralmente amareladas e
medianamente resistente a antracnose) (CAMPBELL; MALO, 1974 citados por
GENU; PINTO, 2002). De acordo com as condicdes climaticas e sua cultura, o
desenvolvimento da mangueira pode passar por varios estagios, considerando
um bom crescimento vegetativo para maior frutificacdo e florescimento dos
ramos (SIMAO, 1971).

A inflorescéncia da mangueira produz flores perfeitas e poligamas,
podendo ser terminal e lateral, ramificada e de contorno piramidal, com a raque
normalmente ereta. O numero de flores geradas varia de 400 a 17.000. Suas
flores sdo rosadas, pequenas, hermafroditas ou unissexuais e, em geral,
pentdmeras. Apresentam androceu composto de quatro a seis estames, dos
quais apenas um ou dois sao férteis, ovario supero, unilocular, antera fértil e

estigma rudimentar. Em geral, o polinizador natural das flores € a mosca

doméstica. Assim, o fruto desta arvore € uma drupa bastante variavel em
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termos de tamanho, peso, forma (reniforme, ovada, oblonga, arredondada,
cordiforme) e cor (diversas tonalidades de verde, amarelo e
vermelho).Normalmente, a cor do fruto esta associada a cor da raque. A casca
€ coriacea e macia, que envolve a polpa que também varia de tonalidade, mais
ou menos fibrosa (de acordo com a variedade) e de sabor variado. Em seu
interior encontra-se o caroco ou semente, que € fibroso e apresenta formas
similares, mas tamanhos diferentes nas variedades cultivadas (MATOS; NETO;
CUNHA, 2000).

Em relacdo ao seu tempo de vida, a mangueira tem durabilidade
relativamente longa. Assim, quando devidamente instaurada e conservada,
produz continua e lucrativamente durante um periodo consideravelmente
longo. Para isso, € necessario cuidado adequado, preparo do solo e criteriosa
selecao do material, com a finalidade de gerar frutos de boa qualidade, rapida

comercializacao da safra e lucros viaveis.

No Brasil, as variedades rosa e espada sao bastante apreciadas nao sé
na forma in natura, mas também na forma de sucos, doces, saladas, mousses,

dentre outros.

2.1.1. Manga Rosa

A variedade Manga Rosa (Figura 1) € uma das cultivares mais
importantes do Nordeste e muito conhecida no Brasil.

Essa variedade possui frutos médios que chegam a pesar até 350g. Sua
coloracdo também varia decor amarela a rosa-avermelhada, de formato
alongado com casca espessa e lisa. A polpa tem cor amarelo-ouro,
moderadamente suculenta, fibrosa e de sabor médio com odor terebentinoso.
Em seu interior, a semente é predominantemente poliembriénica. Até a década
de sessenta, a exploracédo da cultura da manga no Brasil, se devia a agricultura
de subsisténcia comumente encontrada como plantio em quintais e fundos de
vales,com producdo destinada ao mercado local. Em funcdo de seus
componentes nutricionais, aroma e sabor agradaveis, a manga passou a ser

bastante procurada no mercado, tendo assim a necessidade da extensao de
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grandes areas de cultivagao e implantacdao de novas variedades, incorporando
com boa aceitagdo, o0 mercado interno e externo (PINTO et al.,2002).

Em relagdo as mudancas de coloragdo que ocorrem nos frutos, estas
sdo devido a degradacdo da clorofila, em conjunto com a sintese dos
carotenoides presentes (SILVA, 2011), que ao longo do tempo de maturacao
proporcionam a cor amarelo com tons de rosa na casca das mangas de

variedade rosa.

Essa variedade se adapta muito bem as condicbes da regiao,
apresentando grande variabilidade (tamanho e forma do fruto, época de
florescimento e produtividade de frutos, dentre outras), com grande aceitacao
pelos consumidores regionais devido, principalmente aos seus atrativos como
cor, sabor e cheiro caracteristicos, além de nao apresentar problemas de
floragdo mesmo na auséncia de produtos quimicos. Quanto a arvore, algumas
caracteristicas sao proprias, como porte de medio a baixo, de crescimento

lento, copa arredondada e susceptivel a antracnose.

Essa variedade é bastante comercializada no Nordeste, nos mercados
de Fortaleza, Recife, Distrito Federal e Goias, sendo consumida como fruta,
polpa e alimentos industrializados (GENU; PINTO, 2002).

Figura 1- Variedade Manga Rosa.

Fonte: Wikipédia
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2.1.2. Manga Espada

A variedade da manga espada (Figura 2) é produzida por grandes e
frondosas arvores, que chegam a atingir uma altura de 40 metros, com uma
copa com raio maior que 10 metros. Quando jovens, suas folhas alcangam um
tom claro, e quando estdo em maturacao tornam-se verdes brilhantes. As flores
sdao muito pequenas, comportadas em paniculas que ficam nas extremidades

dos ramos.

Seu fruto é do tipo drupa, podem chegar a pesar de 200 a 400g,
alongada e achatada, bastante fibrosa e muito doce, fruto comprido e estreito,
com casca de tom verde-amarelada, podendo variar sua nuance quando
exposta ao sol. Em geral, suas sementes sao grandes e germinam com

facilidade, tendo assim, uma grande area de disseminacao.

Figura 2- Variedade Manga Espada

Fonte: Zona Sul Atende

2.1.3. Desenvolvimento vegetativo e reprodutivo da manga

Segundo Manica (2001), a mangueira como planta natural depende de
condi¢des climaticas que influenciam no seu crescimento e expansao celular,
com alta taxa respiratéria eé altamente munido de reservas nutricionais,
principalmente o amido. Seus frutos podem completar sua maturagao poés-
colheita normalmente, porém quando colhidos na fase de desenvolvimento
fisiolégico, periodo antes do estagio pré-climatérico, o fluxo de seiva

proveniente da planta-mae é cortado, provocando assim um murchamento,
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devido as perdas de agua por transpiracao e falta de sua reposicao pela seiva,
trazendo consequéncias ao fruto, como a polpa esbranquicada, endurecida,
com alta acidez e baixas propriedades organolépticas.

Para gerar frutos de boa qualidade, a estacdo seca tem bastante
importancia, provocando uma dorméncia temporaria que funciona como
prevencao do excesso de crescimento vegetativo as expensas da producéo de
flores durante o periodo normal de florescimento. Suas flores sdo delicadas e
podem ser facilmente danificadas pelo clima umido. Vale ressaltar também
que, no periodo chuvoso, os insetos polinizadores tém suas atividades
afetadas e ndo ha polinizacdo, o que acaba se tornando um problema de
transferéncia que afeta a frutificacdo. (MEDINA et al., 1981).

Sao necessarias generosas quantidades de agua na fase de planta
nova, da planta adulta quando em pleno crescimento vegetativo, na fase de
frutos ja vingados e aumentando de tamanho e peso; coloca-se menor
quantidade de &agua disponivel no periodo de repouso vegetativo, para
provocar estimulodo florescimento, considerando que nesse periodo ha o risco
de doencgas, que prejudicam as atividades dos insetos polinizadores, causando
injurias nos estigmas e um baixo vingamento dos frutos. Na etapa final da
formacao, no desenvolvimento e amadurecimento dos frutos, a planta
necessita de agua disponivel no solo, porém de pouca chuva, para nao
ocorrerem manchas nos frutos, rachaduras, baixo teor de soélidos sollUveis
totais, de péssima qualidade para o consumo e de baixo valor comercial
(MANICA, 2001).

De acordo com WHILEY & SCHAFFER (2000), a tolerancia da
mangueira em relacdo seca é devido aos aspectos de sua fisiologia,
relacionados ao seu comportamento hidrico. Dentre os fatores, destacam-se o
sistema radicular profundo, raizes superficiais resistentes ao dessecamento e
sistemas de canis de latex, que tornam a mangueira, capaz de sobreviver em
ambientes de extrema deficiéncia hidrica, alta demanda evapotranspiratéria por
periodos prolongados, como ocorre em regides tropicais. O estresse hidrico €
outro fator que tem sido colocado em pauta pelos autores por levar a inducéao
floral da mangueira (NUNEZ-ELISEA & DAVENPORT, 1994, e SCHAFFER et
al., 1994) que, em geral esta relacionado com condicdes de temperaturas
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noturnas abaixo de 15°C. Este ndo aumenta a proporcdo de gemas
reprodutivas, mas quando comparado com o tratamento irrigado, provoca uma
rapida iniciacao na brotacdo das gemas, além de conter os fluxos vegetativos.
A idade acumulada dos ramos € maior nas arvores estressadas que naquelas
sob condigbes étimas de disponibilidade de dgua (DAVENPORT & NUNEZ-
ELISEA, 2000). Situacdes como o atraso na brotagdo das gemas, provocado
pelo estresse hidrico, acarretam no aumento de tempo para acumulacdo do
estimulo floral (SCHAFFER et al. 1994; DAVENPORT & NUNEZ-ELISEA,
2000).

2.2. Aspectos Culturais da Mangueira

Em relacado ao desenvolvimento da manga, os aspectos culturais que se
destacam séo clima, temperatura, umidade relativa, solos e vegetagdo sao

fatores importantes para um fruto de boa qualidade.

2.2.1. Climas

A ocorréncia de chuvas apdés o periodo de frutificagdo € um fator
necessariono estimulodo crescimento dos frutos além de impedir a sua queda.
O volume pluvial pode variar de 500 mm a 2.500 mm anuais,considerando que,
neste aspecto, segundo KAVATI (1996), alguns autores entendem que o pais
possui condigdes de extensao territorial favoravel a cultura, visto que toda a
regiao ao norte do paralelo 25° Sul pode ser cultivada, com excecao das
regides frias que séo evitadas por causa da altitude ou solo pouco profundo,
compacto ou encharcado. Por ser uma planta originaria da Asia Meridional e
Arquipélago Indiano, regido de clima tropical, a mangueira ja é caracterizada
por uma alternancia bem nitida de estacdes secas e Umidas, o que lhe permite
crescimento vegetativo adequado no periodo das aguas e florescimento e

frutificag&o no periodo seco.

Em geral, o periodo seco ocorre um pouco antes da época da

inflorescéncia e permanece até o desenvolvimento dos frutos, influenciando na
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distingdo das gemas vegetativas e florais, evitando assim, os riscos de ataques
de fungos nas flores e nos frutos (KAVATI, 1996; SIMAO, 1998). Em escala
comercial, um bom cultivo s6 é possivel dentro de especificas condicoes
atmosféricas, que influenciam diretamente em sua qualidade e produtividade
(MEDINA et al., 1981).

2.2.2. Temperatura

Em relacdo a temperatura, a mangueira vegeta e produz numa faixa de
0°C a 48°C, adaptando-se bem as terras baixas dos tropicos e subtrdpicos.
Porém, a temperatura ideal para o desenvolvimento situa-se entre os niveis de
24°C a 26°C, pois tanto as temperaturas elevadas como as muito baixas
prejudicam o crescimento e a produ¢do da mangueira, 0 que pode acabar
afetando a qualidade de seus frutos. Temperaturas muito baixas podem
causar a morte de plantas jovens, das flores e dos frutos pequenos.

Das condicdes climdticas, a temperatura € um dos mais importantes,
pois tem fungdes que atuam no controle dos processos vitais da planta, fator
determinante em sua produgdo, tanto que, na plantagcdo da mangueira, ha
limites minimos e maximos de tolerancia, que variam de 0 até 50°C.
Temperaturas abaixo de 2°C trazem danos sérios em arvores adultas e podem
provocar a morte de plantas jovens. Quanto as temperaturas altas, estas nao
prejudicam, porém, se acompanhadas de vento e baixa umidade relativa, os
danos poderdo ser elevados no periodo de frutificacdo (SIMAO, 1998). O ideal
para um 6timo crescimento, € que a temperatura esteja entre 24°C a 30°C, pois
esta, além de agir sobre o florescimento, influencia a época de colheita,
antecipando ou retardando seu desenvolvimento (SIMAO, 1998).
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2.2.3. Umidade relativa

Este aspecto leva em consideragdo o ar durante o ciclo da cultura da
mangueira, sendo bastante influente quando se trata do aparecimento de
doencas fungicas. Quando seus valores se tornam elevados juntamente com a
temperatura, ha a incidéncia de doencas fungicas, como a antracnose
(Colletotrichum gloesporioides) trazendo consequéncias, como baixas no setor
econdmico e a inviabilizagdo da produgdo em maior escala dos frutos (LIMA
FILHO et al, 2002). Durante o periodo de repouso vegetativo, a umidade
relativa pode ser baixa, sem causar prejuizos a mangueira. Observando o
contrario, nos periodos de seca, em que a umidade relativa tem altos e baixos,
os problemas séo frutos rachados, que séo facilmente atacados por doencas
(MANICA, 2001).

2.2.4. Solos

De acordo com Simdo e colaboradores (1998), a mangueira é
considerada uma das plantas mais rusticas, de facil adaptacdo aos mais
diversos tipos de solos, dentre eles, os arenosos, argilosos, permeaveis,
drenados e ligeiramente &cidos (SIMAO, 1998). Porém, boa parte destes, tem
suas limitagbes. Solos alcalinos ndo sdo muito favoraveis, pois danificam a
planta, que, dependendo do teor de sais contidos, podem apresentar sintomas
de cloros e (MEDINA et al., 1981). Os solos argilosos e pouco profundos nao
s&0 uma boa opgao, a ndo ser que passe por um processo de drenagem, uma
vez que a mangueira nao tolera solo encharcado, dando prioridade aos solos
secos.O tipo mais aconselhavel, nesse caso os arenosos, embora valiosos,
também tem seus problemas, em razdo de reterem pouca umidade,
prejudicando o crescimento dos frutos, quando o periodo de estiagem se
prolonga por trés a quatro meses ap6s o florescimento (SIMAO, 1998).

Em relacdo ao pH do solo para a mangueira, 0 mais adequado é que
estejam entre 6,0 — 6,5, assim como o0 aumento da saturagéo, entre 60 -
70%(PINTO, 2000) e, por ser uma planta com sistema radicular muito amplo,
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deve-se levar em consideracdo a natureza do subsolo e também o nivel
freatico, que deve se situar abaixo de 1,8-2,5m, dado que segundo autores os
solos profundos (2,0 a 2,5m) sdo os mais indicados para a cultura (MANICA,
2001).A adicao de sais € recomendada para solos deficientes em fésforo (P) e
potassio (K), sendo os fertilizantes aplicados a lango, em toda area ou na faixa
de plantio, seguidos de incorporacao (ANDRADE, 2004; SOUSA et al., 2004).
A maior concentracdo de raizes ativas esta a 1,5m do tronco nos solos de
textura grosseira ou média e a 2,5m nos de textura fina e por isso, 0 adubo

deve ser semeado sobre 0 solo ou incorporado levemente.

2.2.5. Precipitacao Pluviométrica

A mangueira vegeta e frutifica em areas onde a precipitacdo varia de
240 a 5.000 mm. A precipitagdo pluvial tem um limite para um bom cultivo e se
desenvolve bem sob boas condi¢cdes de drenagem e de precipitagdo alta como
1.900 a 2.500 mm ou mais. A mangueira gera frutos de melhor qualidade em
regides de estacdo chuvosa alternadas com um periodo de seca, evidentes
durante o periodo de florescimento do ano. A estacédo seca se torna essencial,
provocando uma dorméncia temporaria que previne 0 excesso de crescimento
vegetativo da producdo de flores durante o periodo normal de florescimento.
Suas flores, por serem delicadas sao facilmente danificadas pelo clima umido
(MEDINA et al. 1981).

As chuvas lavam os graos de pélen, além de proporcionar o
aparecimento, principalmente de doencas fungicas. O ideal para as regides de
plantacdo é que a precipitagéo se situe entre 800 a 1.300mm anuais, durante o
periodo de florescimento. A agua no solo influencia no crescimento da parte
aérea e do sistema radicular, ou seja, a medida em que esta é reduzida,
retarda também seu crescimento, sendo as raizes menos afetadas que as
brotagdes da parte aérea (CASTRO NETO, 1995). De acordo com WHILEY &
SCHAFFER (2000), a grande tolerancia da mangueira a seca esta relacionada
com aspectos peculiares de sua fisiologia, em relacdo ao seu comportamento
hidrico.
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2.2.6. Ventos

Os ventos, quando intensos se tornam um fator causador de inimeros
prejuizos por conta da queda de flores e frutos, que estes proporcionam. Por
esse motivo, nas plantacdes, é recomendavel a preferéncia por regides livres
de ventos fortes, pois 0s prejuizos causados podem exceder mais de 20%
quando os frutos estdo em fase final de maturacdo (SIMAO, 1998). As perdas
provocadas pelo vento dependem da sua freqiéncia, da fase da planta
(florescimento, frutificacdo, dorméncia) e da densidade de plantio. Isso implica
que, dependendo do estagio da planta, os ventos intensos causam grandes
quedas de flores e de paniculas, aparecendo muitos ramos quebrados e ocorre
a diminuigcédo de frutos, além de provocar lesdes na sua casca, devido ao atrito
com as folhas e ramos, principalmente quando os frutos estdo bem pequenos e
com a casca extremamente delicada (MANICA, 2001).

Os ventos constantes, embora com baixa velocidade, atingem as
mangueiras pelo excesso de evaporacao da agua do solo, particularmente em
regides onde ha pouca precipitacao (MEDINA et al. 1981).

2.2.7. Radiacao solar

Como boa parte da flora, a mangueira também €& dependente da luz
solar, fator essencial na sua florescéncia, fixacdo de frutos e seu
desenvolvimento completo. A densidade do plantio deve permitir penetracao de
sol nas mudas adultas, mas é importante evitar plantios muito densos, onde as
plantas podem florescer abundantemente, mas sem frutificar, pela auséncia de
insolacao direta. Estudos comprovam que em locais de maior radiagdo, as
mangueiras geram frutos de maior tamanho, em maior quantidade e de
coloragdo muito mais intensa na parte externa da casca em comparagdo com

os frutos de plantas em locais de menor insolagdo ou de mudas muito fechadas
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com grande dificuldade de penetracdo de luz na sua parte interna (MANICA,
2001).

2.2.8. Colheita

Embora seja considerada um fruto climatérico, quando colhida muito
jovem, a manga nao amadurece adequadamente. Quando a cultivacao é feita
de acordo com os requisitos técnicos exigidos pela cultura, o processo de
frutificacdo se inicia no terceiro ano apds o plantio, embora a producao
econdémica s6 comece a partir do quarto ano. No Brasil, o florescimento inicia-
se no més de maio e a colheita ocorre cinco a seis meses depois, podendo
variar em cada regiao, acontecendo com mais antecedéncia em locais de seca
(SAMPAIO, CUNHA, MATQOS, 2000).

Em condi¢des naturais, na area do Nordeste, a colheita ocorre entre
outubro e fevereiro, e de agosto a outubro quando ha inducao artificial do
florescimento. Quando atingem seu desenvolvimento completo, os frutos estao
prontos para serem colhidos e levados ao mercado consumidor. O grau de
maturacado ideal para a colheita da manga depende do tempo que o fruto leva
para ser consumido ou industrializado. Em caso de consumo imediato, colhem-
se os frutos maduros; para industrializacao e transporte, os frutos sao colhidos
de vez. O requisito mais usado na determinacéo,é a mudanca de cor da casca
e da polpa, o que ocorre normalmente de 90 a 120 dias ap6s o florescimento,
dependendo da cultivar e da regido. Outros critérios também usados nesse
parametro sdo: densidade especifica de 1,01 a 1,02; resisténcia da polpa a
pressao de 1,75 kg/cm2 a 2,0 kg/cm2, sdlidos soluveis totais de 12°Brix e
acidez titulavel de 4,0 meqg/100ml, resultando em uma relagdo SST/acidez igual
a 3,0, carotendides totais de 3 a 4 mg/ 100g de polpa e transparéncia do latex
que exsuda do pedunculo (EMBRAPA, 2000).

Assim, quando o latex esta leitoso e a polpa amarelo esbranquicada, o
fruto esta verde; porém, se o latex esta claro e a polpa amarelada, o fruto esta
no ponto de colheita.A deterioracdo dos frutos ocorre com facilidade, por isso
devem ser tomados cuidados a colisdo dos frutos com galhos, plantas ou solo,
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independentemente do grau de maturacdo dos frutos e do tipo de colheita;
evitar choques e abrasdes e ter cuidado ao acomoda-los em caixas coletoras,
que devem ser mantidas a sombra, para impedir seu aquecimento, que tem
como consequéncia aumento de transpiragdo, respiragcdo e queimaduras
provocadas pela insolagdo (EMBRAPA, 2000).

2.2.9. Pragas e doengas

O percurso da manga até a mesa dos consumidores € um processo que
necessita de cuidados técnicos, conhecimento e monitoramento para bloquear
principalmente, o acesso de pragas e doengas em sua producao.

As principais pragas da mangueira sdo: moscas-das-frutas, lagarta-de-
fogo, cigarrinha-dos-pomares, tripes, besouro-de-limeira, acaro da mal-
formagédo das gemas, cochonilhas, besouros, mosca-da-panicula (EMBRAPA,
2010).

A ocorréncia de determinadas doengas em mangueiras, pode ser
influenciada por fatores do ambiente, patégenos, hospedeiros e por
interferéncia do homem. Dai a importancia de um monitoramento periédico das
plantacdes, afim de evitar sua evolugao e propagacéo, podendo tomar medidas
cabiveis para o seu controle em caso de desenvolvimento das mesmas. Isso
faz-se necessario por que impede perdas e prejuizos ocasionados no cultivo

comercial.

Podem ser causadas por fungos, bactérias, dentre outros. Algumas

delas sao:

e Antracnose (Colletotrichum Colletotrichum gloeosporioides);

e Qidio (Oidium Mangiferae);

e Seca-da-mangueira (Ceratocystis Ceratocystis fimbriata);

e Seca-de-ponteiros (Lasiodiplodia Theobromae);

e Malformagcéo floral e vegetativa (Fusarium Subglutnans)

e Mancha angular (Xanthomonas Campestris pv. Mangiferae
Indicae).
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2.3. Propriedades medicinais da manga

Estudos farmacolégicos da manga foram realizados, e demonstraram
que extratos da mangueira possuem atividades antiviral, antibacteriana,
analgésica, anti-inflamatéria (GARRIDO et al, 2004; OJEWOLE, 2005;
PARDO-ANDREU et al., 2008), imunomodulatéoria (MAKARE et al., 2001), bem
como acédo inibidora de amilase e a-glicosidase (PRASHANT et al., 2001).
Além disso, seu extrato hidroalcodlico exibiu propriedades antidiarreica
(SAIRAM, 2003), hipoglicemiante e hipolipidémica (OJEWOLE, 2005).

A manga € um fruto que constitui importante fonte de fitoquimicos
bioativos, dentre os quais se destacam os carotenoides e a vitamina C (MELO;
ARAUJO, 2011; RODRIGUEZ-AMAYA, 1999). Os fitoquimicos presentes
apresentam propriedades antioxidantes, que influenciam na diminuicao da
velocidade da reacao de oxidagao, funcionando como protetoresdo organismo
humano contra espécies reativas de oxigénio e contra a peroxidacao lipidica
nas membranas celulares. Dessa forma, auxiliamna prevencdo de doencas
cardiovasculares e canceres (PADILHA; PINHEIRO, 2004; SILVA; CALLOU DE
SA, 2012).

Esta fruta é rica emvitamina A e C, além de conter também quantidades
razoaveis de vitaminas do Complexo B e sais minerais como Calcio e Fésforo,
qgue sdo substancias necessarias para uma boa formacdo. A manga também
tem sitios ativos que funcionam como depurativo do sangue, bom diurético,
além de promover a regularidade intestinal.Em relagdo aos seus beneficios, a
vitamina A é fundamental para uma boa visdo, auxiliandotambém no
crescimento ena protecdo da saude da pele. Ja a vitamina C atua contra
infecgdes, evitando a fragilidade dos ossos e ma formacao dos dentes; e as
vitaminas do Complexo B protegem a pele e evitam a queda dos cabelos e os
sais minerais contribuem para a formagéao dos ossos e dentes.
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Quando misturados com eficiéncia a outros componentes, a manga atua
como Otimo expectorante nas enfermidades das vias respiratorias, como
catarros, tosse e bronquite, atua como um 6timo expectorante, também pode

combater a acidez estomacal e outras doengas do estbmago.

Outros estudos e testes tem revelado a grande variabilidade de acdes
bioldgicas da mangifera, uma vez que foi descoberto o principio ativo de varias
plantas medicinais, dentre elas, M. Indica, Anemarrhena asphodeloides (ZHOU
et al., 2007), e espécies do género Cyclopia e Salacia, em que seu principal
composto bioativo é indicado para doencas respiratérias e atividade
antidiabética (JOUBERT et al., 2006; LI et al., 2008; ZHOU et al., 2007).
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral

Determinar a composi¢ao nutricional da polpa in natura da manga

(Mangifera Indica L.), nas variedades rosa e espada.

3.2 Objetivos Especificos

» Executar andlises fisico-quimicas dos macronutrientes (lipidios,
proteinas, umidade e cinzas), presentes nas amostras da manga;

» Definir através de calculos especificos valores dos parametros da
manga;

» Comparar os resultados obtidos com os resultados encontrados

na literatura e padronizados por legislacao especifica.
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4. METODOLOGIA

O procedimento metodoldgico aplicado constituiu-se de trabalho de
campo (escolha de frutos em plantacées domésticas) e trabalho em laboratério.
Todas as analises foram executadas no Laboratério de Andlises Fisico-
quimicas do Programa de Controle de Qualidade de Alimentos e Aguas da
Universidade Federal do Maranhao-PCQA-UFMA, seguindo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.1. Equipamentos e Acessorios

Para realizacdo das anadlises fisico-quimicas, foram necessarios 0s

seguintes equipamentos.

4.1.1. Aparelho destilador de aménia para determinacao de nitrogénio total

Para determinacdo de nitrogénio total presente na amostra, utilizou-se
um equipamento de modelo Ma 036 (figura 3). No seguinte processo, sé&o
constituidas etapas de digestao da amostra, destilacdo, que pode ser feita por
aquecimento ou por arraste de vapor, cartucho de exiracado, e erlenmeyer e

bureta para a destilagao.

Figura 3- Aparelho destilador de nitrogénio

Fonte: Marconi Equipamentos
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4.1.2. Balancga analitica
Para a pesagem das amostras, foi utilizada, uma balanca digital analitica

de marca BEL — Enginnering, modelo YL 48 — 1AC ADPTER I/P: AC 110/220 v
60/50 Hz O/P: AC24V 550 mA capacidade maxima: 330 gramas (figura 4).

Figura 4- Balanga analitica
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Fonte: Barbal balancas

4 1.3. Forno mufla

Forno elétrico (figura 5), resistente a temperaturas elevadas, usado para
incineracdo e calcinacdo de substancias a serem analisadas. O equipamento
utilizado é de marca QUIMS — TECNAL, modelo 318 — 21, com termostato
variando a temperatura entre 100°C a 1200°C.

Figura 5- Forno mufla

Fonte: Marconi Equipamentos
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4.1.4. Estufa de secagem

Para a secagem das amostras utilizou-se uma estufa (figura 6), de
marca FANEM, modelo 315 - SE, com termostato para variacdo de
temperatura entre 0°C e 110°C.

Figura 6- Estufa de secagem
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Fonte: FANEM

4.1.5. Aparelho extrator de Soxhlet

Equipamento utilizado na extracao de lipidios (figura 7), constituido por
seis refrigeradores (condensadores de bolas), 6 tubos extratores de Soxhlet, 6
baldes volumétricos de boca esmerilhada e uma bateria de Sebelim com
capacidade para seis amostras (6 balées de fundo chato). Dentro do
reservatério é colocado o material sélido envolto em papel filtro na forma de
cartucho.

Figura 7- Aparelho extrator de Soxhlet para extragcao de Lipidios
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Fonte: Marconi Equipamentos

4.2. Materiais e Vidrarias

Foram utilizados: facas, bastbes de vidro, cdpsulas e cadinhos de
porcelana, béquers, garras metélicas, papel para pesagem, péra de succéo,
tesoura, pinga, pipetas volumétricas e graduadas, pissetas, mangueiras de
borracha, luvas, suporte universal, tubos de ensaio, suporte para tubos de
ensaio, dessecadores, erlenmeyers, buretas, cartuchos porosos de celulose.

4.3. Reagentes e Solucoes

Dos reagentes e solucdes, foram utilizados; acido cloridrico concentrado
(HCI P.A), acido sulfurico concentrado (H2SO4), alcool etilico (C2HsOH), hexano
(CeH14) € hidroxido de aménio (NH4OH), indicador vermelho de metila a 1%,
indicador azul de metileno a 1%, indicador fenolftaleina a 1%, sulfato de
potassio (KoSO4), solucao de hidroxido de sédio a 40%, solucao de hidroxido
de soédio (0,02 mol L), solugdo de &cido cloridrico (0,02 mol L), solugcdo

padrao de ferro, solugao padréo de célcio e solugédo padrao de sddio.

4.4. Coleta de Amostras

A coleta das duas variedades da manga, rosa e espada, foi realizada em
ambientes de plantacdes domésticas da cidade de Sao Luis - MA. O material
selecionado, foi colhido no tempo de maturagédo completa do fruto, com polpa
firme. Apds a escolha dos frutos, as analises foram realizadas no Laboratério
de Andlises Fisico-Quimicas do Programa do Controle de Qualidade de
Alimentos e Agua da Universidade Federal do Maranhio — PCQA — UFMA.

Com auxilio de faca, a polpa do fruto foi separada da semente, cortada
em pequenos pedacos e armazenada em recipientes para posterior realizacédo
dos testes com as amostras frescas, antes de serem submetidas a

refrigeracao.
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4.5. Metodologia das Analises

A seguir é apresentado um fluxograma demonstrando os parametros
realizados nas polpas de manga (Mangifera Indica L.), visando nesta pesquisa,
uma busca inicial pelo controle de qualidade do fruto.

Figura 8- Metodologia das anélises feitas na polpa comestivel de manga.

Fonte: Elaborado pelo préprio autor
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4.5.1. Andlises fisico-quimicas de macronutrientes

Através desses parametros obtidos da polpa da manga (Mangifera
Indica L.), é possivel determinar teores de umidade, cinzas, lipidios, proteinas,
proteinas, carboidratos, valor energético e acidez total, seguindo-se as
metodologias propostas de métodos fisico quimicos para andlise de alimentos
do Instituto Adolfo Lutz (2008). Todos os testes foram realizados em triplicata.

451.1. Umidade

Na determinagcédo da perda de agua do fruto, pesou-se 5 g de amostra
em capsulas de porcelana, previamente aquecidas em estufa a 105°C por 4
horas. Depois de resfriadas até temperatura ambiente, as amostras foram
pesadas, obtendo-se entdo, a massada amostra com auséncia de umidade.

A determinagcdo da umidade na amostra in natura foi obtida através da
equagao 1:

% Umidade = 122N

(Equacao 1)

Onde:
N = perda de massa em gramas da amostra;

m = massa da amostra em gramas.

451.2. Cinzas

Essa andlise ocorre por aguecimento em uma temperatura que varia
entre 550°C — 600°C.

Pesou-se 3 g de cada variedade de amostra em cadinhos de porcelana
previamente aquecidos em forno mufla, a 600°C durante 1 hora. Em seguida,
as amostras foram resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente, e
submetidos a incineracdo a 600° C em forno mufla, por um periodo de 4 horas.
ApGs esse processo, estas foram resfriadas e pesadas novamente.
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O célculo do teor de cinzas é descrito por:

- 100 X N
% Cinzas = ——

(Equacao 2)

Onde:
N = massa em gramas de cinzas;

M = massa da amostra em gramas.

4.5.1.3. Lipidios

Nesta etapa, o método utilizado para a determinacdo do teor de lipidios
presentes na amostra, foi o método de Soxhlet, que usa a extracdo com
solventes, seguida de remocao por evaporacao ou destilagdo do solvente
empregado. Foram pesados 5 g da amostra moida, e colocadas em tubo
poroso dentro do extrator, que foi encaixado ao baldo que continha o solvente,
acoplado a um condensador. O baléo foi aquecido a fim de evaporar o solvente
e converté-lo em um liquido gotejante, que solubiliza a substancia a ser

extraida, sendo usado refluxo no processo.

A extragcao ocorreu durante 6 horas, e em seguida o residuo foi seco em
estufa a 105°C por 1 hora, e permaneceu no dessecador por 30 minutos antes
da pesagem final.

A equacdo 3 permite a determinacao do teor de lipidios presentes na

amostra:

100 x N

m

% Lipidios =

(Equacao 3)
Onde:

N = massa em gramas de gordura;

m = massa em gramas da amostra.
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45.1.4. Proteinas

Para a realizacdo desta etapa, inicialmente, é feita uma digestao &cida,
no qual o nitrogénio da amostra é transformado em sulfato de aménio
(NH4)2SO4, e em seguida, separado por destilacao, na forma de hidréxido de
amdnio (NH4OH), e determinado pela titulacdo. Sao trés etapas:

Digestao: Seguindo a reagao 1, o nitrogénio da amostra é transformado
em amoénia e ha a liberacao de CO2 e H20:

Matéria organica + H.SO4— SO, + CO, + HbO + R—NH,  (Reacgéo 1)

Destilacao: Esta etapa pode ser feita por aguecimento ou arraste de
vapor. E realizado um tratamento do sulfato de aménia com 15 ml de hidréxido
de sodio (NaOH) a 40% em excesso, onde ocorre a liberacdo de amoénia

(NH3), observado nas seguintes equacgoes:
(NH4)2SO4 + 2 NaOH —»NaxSO4 + 2 NH,OH (Reagéo 2)
NH4OH — H.O + NH3 (Reacéao 3)
Nota-se que a base volatil se decompde em NH3 e H>0.

Em seguida, ao se adicionar NaOH, acrescenta-se algumas gotas de
fenolftaleina ao material destilado, para provomer o excesso de base. A aménia
liberada € recolhida em um erlenmeyer contendo solu¢cao de HCI 0,02 mol/L.
observou-se entdo, a mudancga de coloragdo do indicador misto de Patterson,
inicialmente rosa, e tornando-se verde a medida que o NH4Cl é formado. Isso
pode ser confirmado na seguinte reacao:

2 NH4OH (2H20 + 2NHg) + 2 HCl (excesso— 2 NH4Cl + H20 (Reagao 4)

Titulacao: Esta etapa corresponde ao processo de titulacdo do excesso
de HCI em solucdo padrao de NaOH 0,02 mol/L, com fator conhecido até o
ponto de viragem do indicador.

HCI + NHz— NH4Cl + HCI (excesso titulado com NaOH) (Reagéo 5)
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Para determinacdo da proteina, pesou-se 0,1 g da amostra, que foi
transferida para um tudo de Kjeldahl, com 2,0 ml de acido sulftrico. Adicionou-
se uma mistura catalitica contendo 0,6 g de K.SO4 e 0,3 g de selénio. A mistura
foi aquecida a 350°C durante 1 hora até tornar-se clara, para entdo ser
resfriada. Em seguida, foram acrescentados mais 2,0 ml de agua destilada em
cada tubo, com 1 ml de fenolftaleina. Um sistema de destilacdo foi montado,
adaptando-se o tubo e mergulhou-se a extremidade afilada ao condensador em
25 ml de HCI 0,02 mol L, contidos em erlenmeyer de 250 ml, contendo
indicador misto de Patterson (vermelho de metila e azul de metileno na

proporcao de 5:1, respectivamente).

Ao tubo, foram adicionados um excesso de 15 ml de solucdo de NaOH a
40%. A mistura foi aquecida até a ebulicdo e destilada com cerca de 2/3 do
volume inicial. O excesso de Aacido cloridrico (0,02 mol L™) foi titulado com
solugao de hidréxido de sédio (0,02 mol L™).

O valor da porcentagem de nitrogénio total presente na amostra pode
ser calculado pela equagao abaixo:

% N Total = Y2028

(Equacao 4)
Onde:

V = diferenca entre o volume de HCI 0,02 mol L', adicionado
(multiplicado pelo fator de padronizacao do HCI), e o volume de NaOH 0,02 mol
L' gastos na titulagio da amostra em ml (multiplicado pelo fator de
padronizacao da solucao de NaOH);

0,028 = miliegiuvalente grama do nitrogénio multiplicado pela

concentracao;
m = massa da amostra em gramas.
A porcentagem de proteinas, pode ser calculada através da equacao 5:
%P =%N x 5,75 (Equacao 5)
Onde:

5,75 = fator de conversao para proteina vegetal;
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%N = percentual de nitrogénio total.

451.5. Acidez total titulavel

Para esta analise, pesou-se 5 g da amostra e transferiu-se para um
erlenmeyer, onde foram adicionados 50 ml de agua destilada e trés gotas de
fenolftaleina para homogeneizacdo. Em seguida, preencheu-se a bureta com
solucao de NaOH 0,1 N, e titulou-se o contetudo até que a cor da solucao se

tornou résea.

Pode-se determinar a acidez titulavel através do céalculo da equagéo 6:

VXfXNXPM
m x10

% NaOH = (Equacao 6)
Onde:

V = volume gasto na titulacéo;

f = fator da solugdo de NaOH;

N = normalidade da solucéo;

P.M = peso molecular do acido citrico;

m = massa da amostra.

451.6. Carboidratos

O teor de carboidratos presente nos frutos, pode ser obtido pela
diferenga de 100 subtraido do somatdrio dos valores obtidos das analises de
cinzas, umidades, lipidios e proteinas. Isso pode ser expresso por:

Carboidratos = 100 — (% umidade + % cinzas + % lipidios + %
proteinas) (Equacao 7)
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4.5.1.7. Valor Energético

A equacado a seguir é utilizada para definir o valor energético, sendo
expresso por:

Valor Energético (kcal/loog) = (P x 4)+(L x 9)+(C x 4) (Equacdo
8)

Onde:
P = valor da proteina (%);
L = valor de lipidios (%);

C = valor de carboidratos (%); 4 é fator de conversdo em kcal
determinado em bomba calorimétrica para proteinas e carboidratos; 9 € o fator

de conversao em kcal em bomba calorimétrica para lipidios.
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5. RESULTADOS

Os dados obtidos foram apresentados a partir das analises fisico-
quimicas realizadas, que constavam de parametros de umidade, cinzas,

lipidios, proteinas, carboidratos, acidez total titulavel e valor energético.

5.1. Analises fisico-quimicas dos macronutrientes

As analises de macronutrientes para frutas sdo: agua (umidade), calorias
(valor energético), acidez total titulavel, proteinas, lipidios, carboidratos e
cinzas. Na tabela 1, podemos avaliar os resultados desses parametros

realizados para as variedades de manga rosa e manga espada.
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Tabela 1-Valores de paramentros fisico-quimicos em mangas in natura, variedades rosa e espada, e valores para comparag¢ao encontrados na
literatura.

FRANCO, (2008)

IBGE, (2014) TACO, (2011)

Manga Manga Manga Manga Manga Manga Haden Manga Tommy
Rosa Espada Rosa Espada Atkins
79,09 78,35 NR NR 83,50 82,3 85,8
79,25 78,30
78,82 78,07

0,19 0,19 NR NR 0,40 0,40 0,30
0,16 0,23

0,22 0,19

0,22 0,22 0,30 0,30 0,20 0,3 0,2
0,22 0,08

0,32 0,14

0,31 0,94 0,40 0,40 0,50 0,4 0,9
0,15 0,76

0,15 0,93
20,19 20,3 16,50 17,00 15,40 16,7 12,8
20,22 20,63
20,49 20,67
83,98 86,94 70,30 72,30 59,00 64,0 51,0
83,46 86,28
84,44 87,66

Fonte: Elaborada pelo préprio autor NR = Parametro n&o realizado
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5.1.1. Umidade

A determinagédo de umidade ou teor de agua de um alimento constitui-se
em uma das avaliacbes mais importantes dentro dos parametros envolvidos.
Isto porque, além de ser uma das caracteristicas de preservacao e estabilidade
do alimento, é de grande importancia econdémica por refletir sua perecibilidade,
que, quando fora das recomendacdes técnicas, resulta na rapida deterioragéo
microbiolégica e na sua qualidade geral.

Como nutriente essencial, a agua preenche cerca de 60-65% em frutas,
sendo considerada o adulterante universal dos alimentos.Sua quantidade é
expressa pelo valor da determinacdo de agua total contida no alimento.
Dependendo de sua quantidade e a estabilidade que representa, pode afetar a
estocagem, embalagem e processamento, uma vez que alimentos estocados
com alta umidade poderdo se deteriorar mais rapidamente que os que
possuem baixa umidade (FURTADO et al, 2009).

No presente trabalho, os valores obtidos para o parametro de umidade
na manga rosa € manga espada, variaram entre 78,07% e 79,09% (Tabela 1),
0s quais se aproximaram com o0s dados encontrados na literatura, quando

comparados.

A figura 9 representa os percentuais de umidade para as duas

variedades de manga em estudo.
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Figura 9-Teores de umidade em percentual obtidos das amostras de manga rosa e
manga espada.
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51.2. Cinzas

O residuo mineral fixo (cinzas) representa os teores de sais minerais,
célcio e fésforo presente na amostra. Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), os
valores percentuais de sais minerais em frutas frescas variam entre 0,30% e
2,10%, apesar que, deve-se ressaltar que a variagdo no teor de cinzas pode
variar de acordo com a regiao e o solo onde o fruto foi colhido.

Neste trabalho, para o parametro cinzas realizados nas mangas de
variedades rosa e espada, os valores obtidos variaram entre 0,16% e 0,23%.
Quando comparados, estes valores mostraram-se relativamente inferiores aos
da literatura, pois estdo abaixo do valor minimo de 0,3% (figura 10) estipulado
pelo Instituto Adolfo Lutz para frutas frescas em geral.
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Figura 10-Teores de cinzas em percentual obtidos das amostras de manga rosa e
manga espada.
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5.1.3. Lipidios

Os lipidios sdo moléculas organicas insoluveis em &gua, também
conhecidos como gorduras. Sao soluveis em solventes organicos como
hexano, é&lcool, éter, dentre outros, e sua principal funcdo € fornecer energia
para o organismo. Dependendo de sua composi¢gao quimica, podem influenciar
no armazenamento de produtos, causando a perda de nutrientes essenciais
como vitaminas A, D e do complexo B (MENDES-FILHO; CARVALHO;
SOUSA, 2014).

Os valores obtidosdas andlises realizadas para determinagdo do
percentual de lipidios em g/100g sdo apresentados na Tabela 1, para as duas
variedades em estudo. Esses valores se assemelharam aos encontrados na
literatura, variando entre 0,08% e 0,32% (figura 11).



46

Figura 11-Teores de lipidios em percentual obtidos das amostras de manga rosa e
manga espada.
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5.1.4. Proteinas

As proteinas sao substancias de origem animal ou vegetal, de grande
importancia no organismo, que atuam fornecendo material para a construgéao e
manutencdao dos 6rgdos e tecidos. Estas podem ser de origem animal e
vegetal. As de origem animal sdo consideradas completas por conterem
aminoacidos essenciais, enquanto que as de origem vegetal sdo incompletas

por possuirem pouca variedade de aminodacidos essenciais.

Na ingestdo de proteinas, elas sdo quebradas durante o processo de
digestdo, e posteriormente, absorvidas pelas nossas células, que novamente
as quebram, transformando-as em aminodacidos. Estes aminoacidos seréo
utilizados pelo nosso corpo onde forem mais necesséarios (GALVANI;
GAERTNER, 2006).
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Figura 12-Teores de proteinas em percentual obtidos das amostras de manga rosa e
manga espada.
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Os teores de proteinas percentuais em g/100g das amostras das duas
variedades de manga variaram entre 0,15% e 0,94%, e quando comparados
aos valores das referéncias, estes se mostraram ligeiramente superiores, como

pode ser observado na figura 12.

5.1.5. Carboidratos

Sao nutrientes necessarios ao organismo, de fungdo mista, constituidos
por carbono, hidrogénio e oxigénio, nitrogénio, fésforo ou enxofre. Séao
considerados as principais fontes alimentares para a producdo de energia,
além de exercer inumeras fungées metabdlicas e estruturais no organismo. A
ingestao insuficiente desse macronutriente traz prejuizos ao sistema nervoso
central e outros. Estdo presentes, na maioria das vezes, nos alimentos de
origem vegetal (MENDES-FILHO; CARVALHO; SOUSA, 2014.



48

Figura 13-Teores de carboidratos em percentual obtidos das amostras de manga rosa
e manga espada.
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Os valores deste parametro foram obtidos pela diferenca entre 100 € o
somatério dos percentuais de umidade, cinzas, lipidios e proteinas. Na figura
13 os teores de carboidratos para as duas variedades de manga variaram entre
20,03% e 20,67%, mostrando-se superiores aos valores encontrados na
literatura.

5.1.6. Acidez Total Titulavel

Este parametro foi realizado em duplicata e se fundamenta na
quantidade de acido de uma amostra que reage com uma base, determinada
pelo método titulométrico com solu¢do padronizada NaOH 0,1N que € expressa
em porcentagem de &cido citrico.

Alguns acidos organicos sdo encontrados em frutas por que influenciam
na cor, odor, sabor, estabilidade e maturidade. Por esse motivo, sua
determinacao se faz necessaria. O Regulamento Técnico para Fixacao dos
Padrées de Identidade e Qualidade para Polpa de Manga (BRASIL, 2000)

estabelece parametros fisico-quimicos como a acidez total expressa em acido
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citrico (g/100g) com um valor minimo de 0,32%. Na literatura, foi observado
que o valor médio encontrado para acidez titulavel verificado por Gongalves et
al., (1998), foi de 0,54% de &cido citrico para variedade de manga Uba, e Latini
(2015), 0,62% de &cido citrico para manga rosa. Os valores encontrados neste
trabalho para as variedades rosa e espada variaram entre 0,52% e 0,61%
(figura 14). De acordo com Rodrigues (1977), a acidez da polpa da manga
pode variar entre 0,13% € 0,76%.

Figura 14-Teores de acidez total titulavel em percentual obtidos das amostras de
manga rosa e manga espada.
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5.1.7. Valor Energético

Todas as fungdes biolégicas precisam de energia. Os macronutrientes
proteina, carboidrato e gordura contém a energia que aciona o trabalho
biol6gico em nosso corpo. O valor energético representa a quantidade de
calorias ingerida por grama de alimento consumido. Esse parametro € obtido
através de calculos que consideram os fatores de conversdo de 4 kcal/g de
proteinas, 9 kcal/g de lipidios e 4 kcal/g de carboidratos. Dessa forma,
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podemos expressar a energia que o nutriente fornece em kcal/100g para o
organismo. Os valores obtidos sao representados na figura 15.

Figura 15-Teores de calorias (valor energético) em percentual obtidos das amostras
de manga rosa e manga espada.
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Nas variedades de manga rosa e espada, a andlises caloricas realizadas
apresentaram valores entre 83,43% e 86,94%. Esses valores se mostraram
superiores significativamente quando comparados aos dados da literatura,

levando a observar que essas variedades possuem um atrativo valor calérico.
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6. CONCLUSAO

Os parametros fisico-quimicos realizados proporcionaram um breve
estudo da qualidade nutricional, viabilizada pelos seus teores contidos nas
variedades de manga rosa e espada in natura.

Os teores obtidos de umidade, proteinas, lipidios, carboidratos e acidez
titulavel foram satisfatérios, e de acordo com os métodos submetidos se

assemelharam aos valores encontrados nas referéncias.

Alguns valores se destacaram por serem superiores aos demais, como
os parametros de carboidratos e calorias, enquanto que, o teor de umidade
obtido foi abaixo dos valores referenciados, e os valores de proteinas que
diferenciaram em relacdo as duas variedades. Essas diferencas podem ser
explicadas principalmente pelo cultivo, regiao e cuidados onde os frutos foram
colhidos. Vale ressaltar que, o presente trabalho deve ser continuado com mais
parametros a serem realizados para melhor investigacdo e quantificacdo de

minerais e nutrientes contidos nos vegetais.
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