CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS DA MANGA

RESUMO

Neste trabalho, utilizou-se como matéria-
prima frutos de manga (Mangifera indica L.),
em estagio ‘““de vez'’, variedades Rosa, Coité,
Jasmim, Espada e ltamaracd, as mais comuns
no Estado do Ceard. Realizaram-se medidas
fisicas e de rendimentos em 50 frutas maduras
de cada variedade. Anélises fisico-quimicas e
quimicas foram efetuadas na polpa do fruto
antes e ap6s o amadurecimento. As variedades
Jasmim, ltamaracd e Coité foram as que apre-
sentaram menores coeficientes de variagao em
relacdo ao peso do fruto. Os melhores rendi-
mentos, em escala-piloto, foram apresentados
pelas variedades Coité (73,9%) e Jasmim
(68,5%). Observou-se nas polpas das diversas
variedades uma baixa acidez; alto contelido
de umidade; baixo teor de protefna, lipidio,
fibra e pectina; boa concentragdo de aclcares;
contelido regular de 4cido ascorbico, com exce-
¢do da variedade Espada, e alta concentracdo de
taninos e pequena quantidade de minerais.
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The present study deals with the
evaluation of the physical and chemical
characteristics of five varieties of mango
(Mangifera indica L.) cultivated in the
state of Ceara-Brazil.

The pulp from the all five varieties
showed relatively low acid, protein,
lipid, fiber, pectin and mineral content
and high moisture and tannins when
compared to data from the literature.

Termos para indexagdo: Mangifera indica
L., rendimento, caracteris-
ticas fisicas e quimicas,
valor nutritivo.

INTRODUCAO

A manga encontra-se entre as trés
frutas tropicais mais importantes do
mundo, apés a banana e o abacxi. Seu
fino sabor e aroma, sua atrativa colora-
¢do e seu valor nutritivo, tornaram-na
favorita do homem desde épocas imemo-
riais (MEDINA'S )

Segundo BLEINROTH?2, os frutos
das inumeras variedades de manga
existentes no Brasil apresentam carac-
teristicas as mais variadas, tanto na
forma, como em relagdo ao tamanho e
peso.
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As caracteristicas fisicas e a compo-
sicdo da manga variam em fungdao dos
tratos culturais, das variedades, das
condi¢Bes climaticas e do estadio de
maturacdo do fruto. (CZYHRINCIWS® e
KATO etalii ')

A composi¢cdo quimica da polpa de
manga tem sido extensivamente estu-
dada. De acordo com SINGH?', os
principais constituintes do fruto sdo
agua, carboidratos, é&cidos, proteinas,
lipfdios, minerais, pigmentos, taninos,
vitaminas e substdncias volateis que
formam coletivamente o “flavor”.
Contudo, &gua e carboidratos sao os
principais componentes. Excluindo lipi-
dios e proteinas, os demais contribuem
com excelentes quantidades para o valor
alimentar do fruto.

O objetivo deste trabalho foi estudar
as caracteristicas fisicas e quimicas, nos
estddios ‘‘de vez’’ e maduro, de varie-
dades de mangas mais consumidas no
Estado do Ceara: Rosa, Coité, Jasmim,
Espada e lItamaraca, a fim de fornecer
subsidios para uma utilizacdo mais
racional de tdo importante fruteira.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas como matéria-
prima frutos da espécie Mangifera indica
L., variedades Jasmim, Coité, Rosa,
Espada e ltamaracd provenientes do
Estado do Ceara.

O material foi transportado a granel
para o laboratorio e dividido em dois
lotes: o primeiro para analises fisico-
quimicas e o segundo para amadureci-
mento natural. Ap6s completo amadure-
cimento dos frutos, foram realizadas
determinacdes fisicas, fisico-quimicas e
quimicas.

Medidas fisicas do fruto maduro

Efetuaram-se medidas fisicas em
50 frutos maduros escolhidos ao acaso.
As medidas de comprimento, diametro
maior e menor do fruto foram realizadas
com auxilio de um paquimetro de marca
MAUB.
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O peso dos frutos foi determinado
através de balanca Record, capacidade
1650 g., sendo o peso da polpa obtido
pela diferenca entre o peso total do fruto
e os pesos da casca e carogo.

A coloracgdo da casca e polpa foi veri-
ficada mediante observacdao visual, o
volume por imersao em agua, a tempe-
ratura de 28°C, e a densidade calculada
através da razdo entre o peso e o volume
do fruto.

O rendimento foi obtido pela dife-
renga entre o peso do fruto e o somatoé-
rio dos pesos da casca e carogo.

Obtencdo da polpa dos frutos
“de vez”’ e maduro

Os frutos dos diferentes estadios de
maturagdo foram selecionados e em
seguida foram descascados e despol-
pados, utilizando-se facas de ago inoxi-
davel. A polpa foi homogeneizada em
liquidificador, para obter-se uma unifor-
mizacdo, sendo posteriormente acondi-
cionada em frascos de vidro, que foram
armazenados & temperatura de —10°C.

Estudo das caracteristicas fisico-qui-
micas da polpa do fruto em estddio “de
vez”’ e maduro.

O pH da polpa foi determinado em
potencidmetro PROCYON, modelo pH
N-4. O teor de s6lidos solGveis foi obtido
através da leitura em RefratOmetro aus
JENA modell |. A determinacao da
acidez titulavel total foi realizada
seguindo o método descrito pelo INSTI-
TUTO ADOLFO LUTZ' e os resul-
tados expressos em percentagem de
acido citrico.

As determinacOes de glicicios redu-
tores, em glicose, e a de glicidios nao
redutores, em sacarose, cinzas e lipidios
totais foram realizadas de acordo com o
INSTITUTO ADOLFO LUTZ"0,

As determinacdes de amido, umidade
e proteina foram efetuadas pelos
métodos descritos pela ASSOCIATION
OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS'.
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Os taninos foram calculados pelo
método calorimétrico de Folin-Denis,
indicado pela ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS".

O teor de acido ascorbico foi deter-
minado pelo método colorimétrico
descrito por PEARSON & COX'8 |

Para a determinacdo de pectina,
seguiu-se o método descrito por Carré e
Haynes, citado por PEARSON &
COX'8 e determinou-se a fibra, segundo
o método descrito por HENNEBERG?.

A determinacdo de calcio foi
efetuada de conformidade com o
método titulométrico com oxalato de
amodnio, e a de ferro através do método
colorimétrico pela fenantrolina, ambas
descritas pelo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ'9 . O teor de fosforo foi calculado
de acordo com o método colorimétrico
vanadato  molibdato, descrito por
PEARSON & COX'8.

Andlise estatistica

Os dados foram estudados estatisti-
camente através da anélise de variancia,
segundo GOMES’.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Medidas fisicas e rendimento do
fruto maduro

A Tabela 1 apresenta a forma e colo-
racdo da casca e da polpa das variedades
utilizadas neste estudo. A quantidade e

intensidade da coloragdo externa de um
fruto sdo de grande importancia para sua
aceitacio no mercado (RYALL &
PENTZER?.) Para o processamento, a
cor amarela intensa e uniforme da polpa
é uma das caracteristicas exigida DE
MARTIN et a/ii%).

Na Tabela 2 estdo as médias, desvios-
padroes e coeficientes de variagdo para
peso, volume, densidade, comprimento e
didmetro maior e menor de 50 frutos, de
cada variedade, escolhido ao acaso.

Observando-se o coeficiente de varia-
¢do do peso das variedades de manga,
nota-se que as variedades Jasmim, 1tama-
racdA e Coité apresentaram, respectiva-
mente, coeficientes de variacdo de
14,07%, 14,98% e 19,61%. Isto significa
um peso relativamente constante. A
variedade Rosa apresentou um coefi-
ciente de variagdo alto (22,16%), o que
mostra uma elevada variacdo no peso dos
frutos. A variedade Espada foi a que
exibiu o maior coeficiente de variacao
(34,14%), indicando alta heterogenei-
dade em relagdo ao peso de seus frutos.
De acordo com DE MARTIN et alii®, o
peso superior a 200 g é praticamente um
requisito indispensavel para o bom rendi-
mento em pedagos de frutas para o
processamento de manga em calda.

O coeficiente de variacdo para densi-
dade foi bastante diversificado entre as
variedades, sendo que o menor coefi-
ciente de variagdo foi apresentado pela
variedade Coité (2,94%) e o maior pelos
frutos da variedade Rosa (23,15%). De

TABELA 1

Forma e Coloragdo da Casca e da Polpa de Algumas Variedades de Manga. Fortaleza, 1986.

Variedades

Forma
Rosa ovado-oblonga
Coité arredondada-obliqua
Jasmim oblonga-obliqua
Espada oblonga-eliptica
Itamaracé eliptica
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Coloracdo

Casca Polpa

rosa-avermelhada
amarela-esverdeada
esverdeada
verde-amarelada
amarela

amarela-alaranjada
alaranjada

amarela
amarela-pélida
amarela-viva
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Fortaleza, 1986.

TABELA 2

Dados Estatisticos Sobre as Determinagdes Fisicas de 50 Frutos de Diferentes Variedades de Manga -

acordo com BLEINROTH et alii®, as
variedades que apresentaram baixos
coeficientes de densidade demonstraram
que estas se encontram homogéneas em
relacdo ao seu desenvolvimento fisiol6-
gico e maturagdo.
Em relacdao ao comprimento, os valo-
res do coeficiente de variacdo deter-
. o339 minados indicam que as variedades
3 3 ) ?*_, S o Itamaraca, Coité e Rosa comportaram-se
T de modo homogéneo, pois seus valores
| . Ra2389 sdo menores que 10%. Nas variedades
<| &8 ﬁg;}gg Jasmim e Espada, nas quais os coefi-
] L cientes de variagdo foram 11,51% e
. 3N 53 § g § 15,94%, respectivamente, a variabilidade
= o R pode ser considerada como média.
o O mesmo ocorre com os coeficientes
. BembinlG de variagdo dos diametros maior e
3 b A = o menor, cujos resultados mostram homo-
PP geneidade do§ frutos nas varied_ades
=% |ggs8888 tamaraca, Coité e Rosa, nas quais os
2| ° |ggoe-oco coeficientes de variagdo foram inferiores
= : a 10%. Mais uma vez as variedades
. <2 883 8 Jasmim e Espada apresentaram, tanto no
s §‘g‘-—‘;‘d 5 didmetro maior quanto no menor, um
hJ coeficiente de variacdo acima de 10%,
Ly (583835 indicando uma variacdo considerada
© 2QaN™ w0 como média. De acordo com Sim3o,
NEYET citado por BLEINROTH et alii®, o
w ‘5‘ oRSoxe tamanho do fruto esté intimamente rela-
o g E cionado com a carga de producdo por
© planta; aquelas com maior carga produ-
. 888 o 83 zindo frutos de menor tamanho em vista
2 |gg-cgco da concorréncia que se estabelece entre
©©0 elas na absorcdo dos elementos
L |2828§8 nutrientes.
© |§&{2@r A Tabela 3 apresenta os valores
percentuais de polpa, casca, carogco e
Tle (338 3288 perdas, determinados na obtencio da
Q| o w@oooco polpa de manga das variedades Rosa,
© . Coité, Jasmim, Espada e ltamaracid em
s 339 § % 38 escala piloto
COromwn 9 '
8 S @ Observa-se que a variedade Coité foi
8 /1 % 8 a que apresentou maior rendimento,
B g% £ enquanto o menor rendimento foi alcan-
g | g £ § cado pela variedade |tamaraca.
g fy eod ﬁ B 1D7e acordo com PANTASTICO et
(.3 2 g 2@ P alii " alguns fatores que.afete_zm o desen-
E 09 s volvimento da planta, invariavelmente,
5 ! , A § exercem sua influéncia sobre-a quanti-
/ 3 s 85+ dade do produto na colheita. Por

exemplo, a irrigacdo inadequada reduz o
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TABELA 3

Rendimento, em Escala-Piloto, do Processo de Obtencéo da Polpa de Manga (Mangifera indica, L.
Fortaleza, 1986.

% de perdas

Variedades % de polpa % de casca % de carogo
Rosa - 14,9
Coité 12,9
Jasmim 15,5
Espada 25,4
ftamarac4 238

tamanho e rendimento, devido ao enfra-
quecimento do processo de desenvol-
vimento.

Andlises fisico-quimicas e quimicas da
polpa do fruto.

Os resultados das analises fisico-
quimicas efetuadas na polpa de manga
das variedades estudadas sdo apresen-
tadas na Tabela 4.

Durante o processo de amadureci-
mento, verifica-se que houve elevacdo do
pH em todas as variedades, concor-
dando com os estudos efetuados por
BLEINROTH et alii®, em variedades de
mangas cultivadas em S&do Paulo, e por
LEON & LIMA'®, em mangas da varie-
dade Pico.

Com relagdo a acidez titulavel, obser-
va-se que, para todas as variedades,
ocorreu uma diminuicdo da acidez
durante o amadurecimento.

Os soélidos solGveis aumentaram
durante o amdurecimento sendo que este
aumento foi menor na variedade ltama-
racd em relacdo as demais variedades:
Rosa, Jasmim, Coité e Espada. Este
comportamento foi semelhante ao
encontrado por SOULE & HARDING?Z2,
LEON & LIMA' ¢ BLEINROTH et
alii 3

Em relagcdo aos aglcares redutores,
observa-se um ligeiro aumento, quando
comparados a elevagdo consideravel dos
acticares ndo redutores, do estadio ‘‘de
vez’" para maduro. ldéntico comporta-
mento foi observado por SOULE &
HARDING??2 e BLEINROTH et alif3
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nas variedades de manga por eles estu-
dadas.

O teor de amido apresentou uma
diminui¢cdo considerdvel em todas as
variedades, durante o amadurecimento.
SOULE & HARDING? ¢ LEON &
LIMA'3 constataram que, nas variedades
de manga por eles estudadas, o amido era
totalmente hidrolisado por volta do 5.0
dia do amadurecimento.

Com relagdo ao acido ascorbico, veri-
fica-se uma notavel diminuicdo durante
O processoc de amadurecimento.
THOMAS?3 verificou que a temperatura
influéncia no conte(ido de 4cido ascor-
bico durante o amadurecimento.

Verifica-se que, em todas as varie-
dades, o conteido de umidade decresceu
ligeiramente durante o amadurecimento.
Os resultados obtidos para os frutos
maduros sdo ligeiramente inferiores aos
encontrados por SING2' comparaveis
aos encontrados por WENKAM &
MILLER?* e levemente superiores aos
encontrados por NADKARN| 6 .

Quanto ao contetdo de cinzas, prati-
camente ndo houve alteragdo para as
diversas variedades nos dois estadios de
amadurecimento, exceto para a varie-
dade Rosa, na qual o fruto amadurecido
apresentou uma maior elevacio.

Observando-se os dados obtidos na
determinagdo de proteina durante o
amadurecimento, verifica-se que existe
entre as variedades comportamentos
diferentes. Nas variedades Rosa e Itama-
racd, houve um aumento com o amadu-
recimento; para a variedade Jasmim, os
dados obtidos foram iguais; enquanto
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TABELA 04

Jeterminagdes F(sico-Quimicas e Quimicas na Polpa de Diversas Variedades de Manga, em Diferentes Estadios de Maturagdo — Fortaleza, 1986

VARIEDADES ROSA COITE JASMIM ZISPADA TAMARACA
Estadio de maturagdo

Determinacdes “De vez'"" viaduro ‘De vez" Viaduro "De vez"’ Maduro ‘De vez" viaduro ‘De vez"” Viaduro
pH 3,20 4,20 2,90 4,30 2,80 4,00 3,30 4,40 2,90 3,70
Sblidos solaveis {*Brix) 4,40 15,80 4,10 15,00 5,80 14,00 9,20 15,40 7,20 11,40
Acidez em 4cido cftrico {%) 1,27 0,30 1,75 0,18 2,71 0,52 2,97 0,21 2,90 0,54
Acucares redutores (%) 2,58 4,08 2,36 3,78 1,65 3,79 3,77 4,70 1,47 3,25
Aculcares ndo redutores (%) 1,08 7,96 1,22 8,38 0,53 7,19 0,87 797 0,85 7.82

Amido (%) 8,20 1,42 8,61 1,16 8,32 1,11 9,36 1,79 9,11 0,65
Acido ascérbico (mg/100g) 28,15 5,48 35,90 16,56 59,33 19,39 33,00 2,79 66,28 6,26
Umidade (%) 85,50 82,65 85,40 34,49 35,93 84,68 83,87 82,568 85,70 84,43
Proteina (N x 6,25) % 0,40 0,52 0,69 0,60 0,66 0,66 0,60 0,63 0,43 0,50
Liprdios (%) 0,39 0,63 0,04 0,64 0,40 0,57 0,05 0,27 0,12 0,53
Fibra (%) 0,30 0,45 0,01 0,17 0,05 0,32 0,31 0,43 0,17 0,40
Cinzas (%) 0,32 0,40 0,30 0,33 0,40 0.4 0,41 0,37 0,37 0,38
Fésforo {mg de P,Og/100g) 17,56 19,65 16,73 21,13 19,64 28,57 18,60 20,42 20,18 20,37

Ferro {mg/100g)} 0,13 0,14 0,56 0,31 0,26 0,26 0,27 0,19 1,32 0,29
Célcio (mg/100g) 1,23 1.1 1,05 0,80 1,62 0,50 1.41 1,04 2,53 1,01

Taninos (mg/100g) 27,75 11,92 32,62 13,76 33,86 34,57 38,73 57,54 26,28 28,25
Pectina (mg/100g) 0,62 0,24 1,32 0,26 1,50 0,37 0,63 0,41 2,51 0,34




que, para as variedades Coité e Espada,
observa-se um decréscimo. Em relacdo
ao fruto maduro, o contetdo de
proteinas é condizente com os resultados

apresentados por SINGH2' e NAD-
KARNI'E,
Examinando-se os valores encon-

trados para os lipidios, verifica-se que,
em todas as variedades, houve uma
elevacdo deste constituinte quimico,
durante o amadurecimento o que vem
confirmar afirmativa de MATTQO et
alii'® No fruto maduro, verifica-se que a
variedade Espada apresentou o menor
percentual de lipidios, embora ainda
superior aos dados apresentados por
WENKAM & MILLER?* ¢ SINGH?'.

Os resuitados obtidos na determina-
¢do de fibra demonstram uma elevacdo
durante o amadurecimento. No fruto
maduro, observa-se que o menor percen-
tual foi encontrado para a variedade
Coité (0,17%). Comparando-se os resul-
tados encontrados, com aqueles mencio-
nados na literatura por WENKAM &
MILLER?* | NADKARNI'®e BRUNO
&  GOLDNERG* constata-se que as
variedades estudadas possuem um baixo
teor de fibras, o que, segundo DE
MARTIN et alif®, é uma caracteristica
que deve ser observada para o proces-
samento de manga em calda.

Observando-se os valores obtidos
para os minerais presentes na polpa de
manga, verifica-se que, para a maioria das
variedades, o fruto do estidio ‘““de vez’’
apresentou um teor ligeiramente maior
para célcio e ferro, enquanto que o fruto
maduro mostrou uma quantidade maior
para fosforo.

Examinando-se os valores encon-
trados para os taninos, verifica-se que
durante o amadurecimento ocorreu uma
elevacdo no teor destes compostos, em
todas as variedades. Contrariamente,
KRISHNAMURTHY & SUBRAMA-
NYAM'? afirmam que teores signifi-
cantes de taninos ocorrem no fruto ainda
verde, mas que somente tragos sdo
encontrados no fruto maduro.

Os valores obtidos para pectina
demonstram uma diminuicdo durante o
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processo de amadurecimento. De acordo
com MATOO et alii'*, existem evidén-
cias indicando que dois processos estdo
em acdo sobre as substdncias pécticas
durane o amadurecimento do fruto:
despolimerizacdo da cadeia e remocdo
dos grupos metilicos do polimero. No
fruto maduro, o contetdo de pectatos e
pectinatos solGveis aumenta, enquanto
que as substdncias pécticas totais
diminuem.

Através deste estudo, verifica-se que
existe uma variacdo nos constituintes
quimicos analisados na polpa da manga.
Estas variacBes, segundo HARRISS,
resultam da interacdo de numerosos
fatores, principalmente os genéticos, o
tipo de solo, a topografia, fertilizagdo do
solo, indice pluviométrico, intensidade
de luz, localizacdo, estagdo do ano e grau
de maturidade.

POTTER" afirma que a composigio
das frutas ndo s6 varia de acordo com as
variedades botanicas, praticas de cultivo
e condi¢gbes atmosféricas, como também
com o grau de maturagdo antes da
colheita, condi¢bes de maturacdo pos-
colheita e condi¢Ges de armazenagem.
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