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RESUMO

Neste trabalho, utilizou-se como matéria-
prima frutos de manga (Mangifera indica L.),
em estágio "de vez", variedades Rosa, Coité,
Jasmim, Espada e Itamaracá, as mais comuns
no Estado do Ceará. Realizaram-se medidas
físicas e de rendimentos em 50 frutas maduras
de cada variedade. Análises físico-qu ímicas e
químicas foram efetuadas na polpa do fruto
antes e após o amadurecimento. As variedades
Jasmim, Itamaracá e Coité foram as que apre-
sentaram menores coeficientes de variação em
relação 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 conteúdo
de umidade; baixo teor de proteína, lipídio,
fibra e pectina; boa concentração de açúcares;
conteúdo regular de ácido ascórbico, com exce-
ção da variedade Espada, e alta concentração de
taninos e pequena quantidade de minerais.

The present study deals with the
evaluâtion of the physical and chemical
characteristics of five varieties of mango
(Mangifera indica- L.) cultivated in the
state of Ceará-Brazil.

The pulp from the ali 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 indexação: Mangifera indica
L., rendimento, caracterís-
ticas físicas e químicas,
valor nutritivo.

INTRODUÇÃO

SUMMARY

PHYSICAL ANO CHEMICAL CHA-
RACTERISTICS OF THE MANGO.

A manga encontra-se entre as três
frutas tropicais mais importantes do
mundo, após a banana e o abacxi. Seu
fino sabor e aroma, sua atrativa colora-
ção e seu valor nutritivo, tornaram-na
favorita do homem desde épocas imemo-
riais (MEDIN~5 .)

Segundo BLEIN ROTH2, os frutos
das inúmeras variedades de manga
existentes no Brasil apresentam carac-
terísticas as mais variadas, tanto na
forma, como em relação ao tamanho e
peso.
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o peso dos frutos foi determinado
através de balança Record, capacidade
1650 g., sendo o peso da polpa obtido
pela diferença entre o peso total do fruto
e os pesos da casca e caroço.

A coloração da casca e polpa foi veri-
ficada mediante observação visual, o
volume por imersão em água, à tempe-
ratura de 28°C, e a densidade calculada
através da razão entre o peso e o volume
do fruto.

O rendimento foi obtido pela dife-
rença entre o peso do fruto e o somató-
rio dos pesos da casca e caroço.

Obtenção da polpa dos frutos
"de vez" e maduro

Os frutos dos diferentes estádios de
maturação foram selecionados e em
seguida foram descascados e despol-
pados, utilizando-se facas de aço inoxi-
dável. A polpa foi homogeneizada em
liquidificador, para obter-se uma unifor-
mização, sendo posteriormente acondi-
cionada em frascos de vidro, que foram
armazenados à temperatura de -10°C.

As características físicas e a compo-
sição da manga variam em função dos
tratos culturais, das variedades, das
condições climáticas e do estádio de
maturação do fruto. -(CZ'(HRINCIW5 e
KATO etalii1~.)

A composição química da polpa de
manga tem sido extensivamente estu-
dada. De acordo com SINGH21, os
principais constituintes do fruto são
água, carboidratos, ácidos, proteínas,
lipídios, minerais, pigmentos, taninos,
vitaminas e substâncias voláteis que
formam coletivamente o "flavor".
Contudo, água e carboidratos são os
principais componentes. Excluindo lipí-
dios e proteínas, os demais contribuem
com excelentes quantidades para o valor
alimentar do fruto.

O objetivo deste trabalho foi estudar
as características físicas e químicas, nos
estádios "de vez" e maduro, de varie-
dades de mangas mais consumidas no
Estado do Ceará: Rosa, Coité, Jasmim,
Espada e Itamaracá, a fim de fornecer
subsídios para uma utilização mais
racional de tão imDortante fruteira.

MATERIAL E METODOS

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

O material foi transportado a granel
para o laboratório e dividido em dois
lotes: o primeiro para análises físico-
qu ímicas e o segundo para amadureci-
mento natural. Após completo amadure-
cimento dos frutos, foram realizadas
determinações físicas, físico-químicas e
químicas.
Medidas flsicas do fruto maduro

Efetuaram-se medidas físicas em
50 frutos maduros escolhidos ao acaso.
As medidas de comprimento, diâmetro
maior e menor do truto foram realizadas
com auxílio de um paquímetro de marca
MAUB.
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Estudo das características físico-quí-
micas da polpa do fruto em estádio "de
vez" e maduro.

O pH da polpa foi determinado em
potenciômetro PROCYON, modelo pH
N-4. O teor de sólidos solúveis foi obtido
através da leitura em Refratômetro aus
JENA modell I. A determinação da
acidez titulável total foi realizada
seguindo o método descrito pelo INSTI-
TUTO ADOLFO LUTZ1o e os resul-
tados expressos em percentagem de
ácido cítrico.

As determinações de glicícios redu-
tores, em glicose, e a de glicídios não
redutores, em sacarose, cinzas e lipídios
totais foram realizadas de acordo com o
INSTITUTO ADOLFO LUTZ 10.

As determinações de amido, umidade
e proteína foram efetuadas pelos
métodos descritos pela ASSOCIATION
OF OFFICIAL ANAL YTICAL
CHEMISTS1.
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Os taninos foram calculados pelo
método calorimétrico de Folin-Denis,
indicado pela ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANAL YTICAL CHEMISTS1.

O teor de ácido ascórbico foi deter-
minado pelo método colorimétrico
descrito por PEARSON & COX18 .

Para a determinação de pectina,
seguiu-se o método descrito por Carré e
Haynes, citado por PEARSON &
COX 18 e determinou-se a fibra, segundo
o método descrito por HENNEBERG9.

A determinação de cálcio foi
efetuada de conformidade com o
método titulométrico com oxalato de
amônio, e a de ferro através do método
colori métrico pela fenantrolina, ambas
descritas pelo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ1o . O teor de fósforo foi calculado
de acordo com o método colori métrico
vanadato molibdato, descrito por
PEARSON & COX 18.

intensidade da coloração externa de um
fruto são de grande importância para sua
aceitação no mercado (RY ALL &
PENTZE R20,) Para o processamento, a
cor amarela intensa e uniforme da polpa
é uma das características exigida DE
MARTIN etalii6),

Na Tabela 2 'estão as médias, desvios-
padrões e coeficientes de variação para
peso, volume, densidade, comprimento e
diâmetro maior e menor de 50 frutos, de
cada variedade, escolhido ao acaso.

Observando-se o coeficiente de varia-
ção do peso das variedades de manga,
nota-se que as variedades Jasmim, Itama-
racá e Coité apresentaram, respectiva-
mente, coeficientes de variação de
14,07%, 14,98% e 19,61%. Isto significa
um peso relativamente constante. A
variedade Rosa apresentou um coefi-
ciente de variação alto (22,16%), o que
mostra uma elevada variação no peso dos
frutos. A variedade Espada foi a que
exibiu o maior coeficiente de variação
(34,14%), indicando alta heterogenei-
dade em relação ao peso de seus frutos.
De acordo com DE MARTIN et a/jj6, o
peso superior a 200 g é praticamente um
requisito indispensável para o bom rendi-
mento em pedaços de frutas para o
processamento de manga em calda.

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

Análise estatlstica

Os dados foram estudados estatisti-
camente através da análise de variância,
segundo GOMES7.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Medidas físicas e rendimento do
fruto maduro

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

TABELA 1

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

Casca Polpa

amarela-alaranjada
alaranjada
amarela

amarela-pálida
amarela-viva

Rosa
Coité
Jasmim

Espada
Itamaracá

ovado-oblonga
arredondada-obl íqua

oblonga-obl íqua
oblonga-el íptica
elíptica

rosa-avermelhada

amarela-esverdeada

esverdeada

verde-amarelada

amarela
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acordo com BLEIN ROTH et aljj3, as
variedades que apresentaram baixos
coeficientes de densidade demonstraram
que estas se encontram homogêneas em
relação ao seu desenvolvimento fisioló-
gico e maturação.

Em relação ao comprimento, os valo-
res do coeficiente de variação deter-
minados indicam que as variedades
Itamaracá, Coité e Rosa comportaram-se
de modo homogêneo, pois seus valores
são menores que 10%. Nas variedades
Jasmim e Espada, nas quais os coefi-
cientes de variação foram 11,51 % e
15,94%, respectivamente, a variabilidade
pode ser considerada como média.

O mesmo ocorre com os coeficientes
de variação dos diâmetros maior e
menor, cujos resultados mostram homo-
geneidade dos frutos nas variedades
Itamaracá, Coité e Rosa, nas quais os
coeficientes de variação foram inferiores
a 10%. Mais uma vez as variedades
Jasmim e Espada apresentaram, tanto no
diâmetro maior quanto no menor, um
coeficiente de variação acima de 10%,
indicando uma variação considerada
como média. De acordo com Simão,
citado por BLEIN ROTH et aljj3, o
tamanho do fruto está intimamente rela-
cionado com a carga de produção por
planta; aquelas com maior carga produ-
zindo frutos de menor tamanho em vista
da concorrência que se estabelece entre
elas na absorção dos elementos
nutrientes.

A Tabela 3 apresenta os valores
percentuais de polpa, casca, caroço e
perdas, determinados na obtenção da
polpa de manga das variedades Rosa,
Coité, Jasmim, Espada e Itamaracá em
escala piloto.

Observa-se que a variedade Coité foi
a que apresentou maior rendimento,
enquanto o menor rendimento foi alcan-
çado pela variedade Itamaracá.

De acordo com PANTAsTICO et
aljj 17, alguns fatores que afetam o desen-
volvimento da planta, invariavelmente,
exercem sua influência sobre ,a quanti-
dade do produto na colheita. Por
exemplo, a irrigação inadequada reduz o
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TABELA 3

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

Fortaleza, 1986.

Rosa
Coité
Jasmim
Espada
Itamaracá

14,9

12,9
15,5
25,4
23,8

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

Análises físico-químicas e qulmicas da
lJollJa do fruto.

nas variedades de manga por eles estu-
dadas.

O teor de amido apresentou uma
diminuição considerável em todas as
variedades, durante o amadurecimento.
SOULE & HARDING22 e LEON &
LIMA13 constataram que, nas variedades
de manga por eles estudadas, o amido era
totalmente hidrolisado por volta do 5.0
dia do amadurecimento.

Com relação ao ácido ascórbico, veri-
fica-se uma notável diminuição durante
o processo de amadurecimento.
THOMAS23 verificou que a temperatura
influência no conteúdo de ácido ascór-
bico durante o amadurecimento.

Verifica-se que, em todas as varie-
dades, o conteúdo de umidade decresceu
ligeiramente durante o amadurecimento.
Os resultados obtidos para os frutos
maduros são ligeira.mente inferiores aos
encontrados por SING21 comparáveis
aos encontrados por WE N KAM .&

MI LLER24 e levemente superiores aos
encontrados por NADKARNI16 .

Quanto ao conteúdo de cinzas, prati-
camente não houve alteração para as
diversas variedades nos dois estádios de
amadurecimento, exceto para a varie-
dade Rosa, na qual o fruto amadurecido
apresentou uma maior elevação.

Observando-se os dados obtidos na
determinação de proteína durante o
amadurecimento, verifica-se que existe
entre as variedades comportamentos
diferentes. Nas variedades Rosa e Itama-
racá, houve um aum~nto com o amadu-
recimento; para a variedade Jasmim, os
dados obtidos foram iguais; enquanto

Os resultados das análises físico-
químicas efetuadas na polpa de manga
das variedades estudadas são apresen-
tadas na Tabela 4.

Durante o processo de amadureci-
mento, verifica-se que houve elevação do
pH em todas as variedades, concor-
dando com os estudos efetuados por
B LE I N ROTH et al;;3, em variedades de
mangas cultivadas em São Paulo, e por
LEON & LIMA13, em mangas da varie-
dade Pico.

Com relação à acidez titulável, obser-
va-se que, para todas as variedades,
ocorreu uma diminuição da acidez
durante o amadurecimento.

Os sólidos solúveis aumentaram
durante o amdurecimento sendo que este
aumento foi menor na variedade Itama-
racá em relação às demais variedades:
Rosa, Jasmim, Coité e Espada. Este
comportamento foi semelhante ao
encontrado por SOULE & HARDING22,
LEON & LIMA13 e BLEINROTHet
aI;; 3.

Em relação aos açúcares redutores,
observa-se um ligeiro aumento, quando
comparados à elevação considerável dos
açúcares não redutores, do estádio "de
vez" para maduro. Idêntico comporta-
mento foi observado por SOU LE &
HARDING22 e BLEINROTH et al;;3
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processo de amadurecimento. De acordo
com MATOO et a/;;14, existem evidên-
cias indicando que dois processos estão
em ação sobre as substâncias pécticas
durane o amadurecimento do fruto:
despolimerização da cadeia e remoção
dos grupos metílicos do polímero. No
fruto maduro, o conteúdo de pectatos e
pectinatos solúveis aumenta, enquanto
que as substâncias pécticas totais
diminuem.

Através deste estudo, verifica-se que
existe uma variação nos constituintes
qu ímicos analisados na polpa da manga.
Estas variações, segundo HARRIS8,
resultam da interação de numerosos
fatores, principalmente os genéticos, o
tipo de solo, a topografia, fertilização do
solo, índice pluviométrico, intensidade
de luz, localização, estação do ano e grau
de matu ridade.

POTTER19 afirma que a composição
das frutas não só varia de acordo com as
variedades botânicas, práticas de cultivo
e condições atmosféricas, como também
com o grau de maturação antes da
colheita, condições de maturação pós-
colheita e condições de armazenagem.
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