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RESUMO: A manga Variedade “Carlota” é uma espécie nativa que apresenta forte apelo comercial em algumas
regides da Bahia em fungdo das suas caracteristicas organolépticas muito atrativas, apresentando grande expectativa
quanto ao processamento bem como fonte de nutrientes da casca e polpa para incrementar uma dieta mais saudavel.
Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi realizar andlises biométricas e quimicas da casca e polpa da manga
Var.“Carlota” visando obter informagdes quanto 4s caracterfsticas agroindustrial, funcional e nutricional. Para
realizagdo do trabalho, foram realizadas andlises fisicas, quimicas (bioqufmicas, minerais) e cor instrumental. De
acordo com os resultados, as caracterfsticas do fruto como rendimento de polpa, teor de s6lidos soltveis e cor, elegem
a manga Var. “Carlota” com bom potencial para o consumo de fruto fresco tal como processamento. A composigio
quimica da casca e polpa demonstraram a existéncia de elevados teores de nutrientes e sugerem que podem ser usados
no enriquecimento de dietas alimentares estimulando a elaboragio de novos produtos. Os teores de vitamina C e
fendlicos totais conferem grande importincia funcional aos frutos e que utilizados frequentemente podem contribui na
redugdo e prevengdo de algumas doengas. Os teores de macronutrientes da casca em sua maioria foram superiores ao
da polpa e que normalmente sdo descartados na natureza e ajuda a entender a quantidade de nutrientes que sdo
desperdigados pela falta de seu uso corriqueiro.

PALAVRAS-CHAVES: frutas nativas, composi¢do centesimal, casca e polpa.

ABSTRACT: Varietie”Carlota” mango is a native species with great commercial appeal in some regions of Bahia due
to its very attractive organoleptic characteristics, with great potential for processing and also as a nutrient source
from the peel and pulp to increase a healthier diet. For that matter, this work aimed to carry out biometric and
chemical analyzes of the peel and pulp of mango Var. “Carlota”. to obtain information about their agro-industrial,
functional, and nutritional characteristics. To carry out the work, physical, chemical (biochemical, mineral) and
instrumental color analyzes were performed. According to the results, it can be concluded that: The characteristics of
the fruit, such as pulp yield, content of soluble solids and color, distinguish mango Var. “Carlota” with good potential
for both fresh fruit consumption and processing. The peel and pulp chemical composition demonstrated the existence
of high levels of nutrients and suggest that they can be used to enrich diets, stimulating the development of new
products. Vitamin C and total phenolics levels give great functional importance to the fruits, which used frequently
can contribute to the reduction and prevention of some diseases. The content for most macronutrients were higher
for the peel than for pulp. Peels are normally discarded in nature which consists of a great waste of nutrients due to a
lack of use, and an increased level.

KEYWORDS: native fruits, centesimal composition, peel, and pulp.
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INTRODUCAO

O Brasil € o terceiro produtor mundial de frutos, com uma produgio agricola de
39.046.929 milhoes de toneladas em 2018 (IBGE, 2018). A Bahia é considerada como a
maior produtora de frutas na regido Nordeste, com uma produ¢do de 4,3 milhdes de
toneladas em 2017, sendo responsédvel por uma parcela significativa no fornecimento de
emprego e renda, proporcionando o aperfeigoamento de algumas regides do estado,
como semidrido (CARVALHO et al., 2017). Dentro dessa produgdo agricola, destaca-se
a manga, que alcangcou uma produgdo 378.362 toneladas, sendo considerada como
principal lavoura permanente em Juazeiro-BA, com uma 4rea colhida de 8.527 hectares
em 2018 (IBGE, 2018).

A manga é uma fruta tropical e exdtica com muitas espécies, variedades e
cultivares. As variedades mais comercializadas para o consumo in natura sio Tommy
Atkins, Keitt, Palmer e Haden (DONADIO e ZACCARO, 2016) ao lado de outras, tais
como a Espada, Rosa, [tamaracd Coité, Sapinho, Coquinho, Rosinha, Espada, coragdo
de boi, Uba e Carlota (VIECCELLI et al.,, 2016). A manga variedade “Carlota” é uma
fruta de forte apelo regional no reconcavo da Bahia, por apresentar caracteristicas
organolépticas impares de aroma e sabor sdo muito consumidas na forma in natura e
utilizadas na elaboragdo de sucos, néctares, sorvetes, doces, geleias e outros. E muito
comercializadas principalmente nas feiras livres locais podendo também ser encontradas
em estabelecimentos comerciais como um produto diferenciado e com elevado valor
agregado.

A descrigdo das caracteristicas dos de frutos de manga “ Carlota” é
necessaria para fornecer informagdes sobre sua composi¢do quimica, fisica, fisico-quimica
e nutricional, além de colaborar na sua exploragdo comercial. De acordo com Gusméo et
al. (2006), a biometria dos frutos permite informagdes para a conservagdo e exploragdo
dos recursos de valor econdmico, no incremento continuo da busca racional e uso eficaz
dos frutos. Além disso, as caracteristicas sdo elementos importantes na comercializagdo
da polpa dos frutos, avaliagdo nutricional de um produto, elaboragido de produtos
industrializados (CHITARRA e CHITARRA, 2005) e no controle de qualidade do
alimento.

O consumo de frutas tropicas in natura é cada vez mais apreciado devido as

propriedades nutricionais como os compostos fendlicos, vitaminas, carotenoides e
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minerais, sdo reconhecidas como fontes de fibras alimentares solGveis e insoltveis, que
desempenham um papel importante na alimentagdo (SCHIASSI et al., 2018) sendo que,
os compostos de interesse econdmico sdo extrafdos e usados como ingredientes para
produzir alimentos funcionais, nutracéuticos ou bebidas com valor agregado (ANCOS et
al., 2018) esses por sua vez, tem a fung¢do de proteger o corpo humano contra o estresse
oxidativo e ajudar a prevenir contra outras doengas degenerativas (YAHIA,2010).

Baddi et al. (2015), em estudos sobre a potencialidade da casca da manga como
fonte de fito-nutrientes bioativos naturais em alimento funcional, verificaram boas fontes
de componentes naturais como célcio, fosforo, ferro, zinco, fibra alimentar e bioativos
(vitamina C e polifenéis) que podem ser usados na incorporagido de biscoitos e produtos
alimenticios diversificados. Giondi et al. (2015), relataram que o uso do p6é da casca da
manga apresenta um potencial como componente terapéutico de alimentos para o
tratamento do diabetes e suas complicagdes, devido a agdo de compostos bioativos e
fibras alimentares independentemente ou em combinagdo. De acordo com Habibi e
Ramezanian (2017), o alto consumo de frutas associa-se a uma menor incidéncia de
doengas cronicas, cancer, inflamagdo, aterosclerose, desempenhando papel importante na
atividade antiviral e na prevengdo de processos neurodegenerativos. Nesse sentido, o
objetivo desse trabalho foi realizar analises biométricas e quimicas da casca e polpa da
manga var.“carlota,” visando obter informagdes quanto as caracteristicas agroindustrial,

funcional e nutricional.

MATERIAL E METODOS

Foram analisados frutos de manga (Mangifera indica L.) variedade “Carlota”
comercializados na feira livre local de Cruz das Almas — BA, com coordenadas
geograficas de 12° 40°0” S e 39° 06'0” W os quais foram acondicionados em caixas de
isopor e transportados Laboratério de Tecnologia de Alimento da Universidade Federal
do Reconcavo da Bahia (UFRB), em Cruz das Almas, Bahia.

No laboratério, os frutos foram limpos para remogdo das sujidades retirando-se
aqueles com injurias, podriddes e de maturagdo incompleta. Posteriormente, o material
foi colocado em bandejas plasticas imersos em dgua clorada a 100 mg L-' durante 20

minutos, lavando em seguida para retirada do excesso de cloro. Na sequéncia, foram
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colocados para secar a temperatura ambiente 2713 °C e enxugados em papel toalha,
separando-os aleatoriamente em dois lotes de 25 frutos para a realizagdo das andlises:
sendo o primeiro para as biométricas, e o segundo para as tisico-quimicas, funcional, cor
instrumental e minerais realizadas na casca e polpa dos frutos.

As analises biométricas foram realizadas no mesmo dia de coleta e os pardmetros
avaliados foram: a) comprimento (cm), largura (cm) obtidas através de paquimetro; b)
peso do fruto (g), casca(g) e semente(g) obtidas por gravimetria, utilizando balanga
semi-analitica; ¢) Firmeza da polpa, utilizando um penetrometro manual, retirando uma
pequena porgdo na parte superior do fruto para a efetiva penetragdo da ponteira de 8mm
e os resultados convertidos em (N); d) Rendimento de polpa (%) obtida pela diferenca
entre o peso do fruto e a soma da casca com semente expresso em percentagem; e)
Indice Tecnolégico (%), obtido pela expressio SS x Rend / 100 conforme (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Fisico-quimicas a) pH: com auxilio de um pHmetro segundo método n° 981.12 da
AOAC (1997); b) acidez titulavel total: por titulagdo com auxilio de pHmetro, segundo
método n° 942.15 da AOAC (1997) expressa em 4cido citrico; c¢) sélidos soliveis: com
auxilio de um refratometro, segundo método n° 932.12 da AOAC (1997); d) ratio,
calculado através da relagdo entre sélidos soltveis totais e acidez tituldvel, segundo Reed
et al. (1986; e) agicares (redutores e totais): por LANE e EYNON (titulagio de
oxirredugio), segundo método de n° 81.034-6 da AOAC (1984); f)Umidade, pelo método
gravimétrico n® 920.151 da AOAC (1997); g) proteina, pelo método de Kjeldahl, n°
920.152 da AOAC (1997); h) lipidios totais, extragdo com mistura de solventes a frio,
método de Bligh e Dyer (1959); i) cinzas, pelo método gravimétrico n® 940.26 da AOAC
(1997); j) fibra alimentar total, determinado pelo método gravimétrico nio enzimatico
(LI, e CARDOZO,1994); 1) O teor de carboidratos foi calculado pelo método conforme
(SNIFFEN et al,,1992); m) O valor energético total foi estabelecido segundo
(WILSON, SANTOS e VIEIRA, 1982); h) vitamina C em dacido ascérbico, foi
determinado pelo método n° 43.065 da AOAC (1984), modificado por Benassi (1990),
onde se substitui o solvente extrator dcido metafostérico por 4cido oxalico; 1) contetdo
de fendlicos totais dos extratos da casca e polpa foram realizados de acordo com o
método espectrométrico de Folin-Ciocalteau descrito por Singleton, Orthofer e Lamuela

(1999) usando como padrio o 4cido gélico;
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Cor instrumental: Determinada conforme o sistema de cor C.I.LE. L. *a* b*, C, e

angulo Hue (h°), utilizando o colorimetro Minolta, modelo CR 400, com iluminante

D65, angulo de observagdo de 10°. A calibragdo do aparelho foi realizada por meio de

placa de ceramica branca (MINOLTA, 2007). Pigina | 1857
Os teores de minerais analisados foram: Ca, Mg, P, K, Na, Zn, Fe, Mn, Cu, Cr,

Pb, por espectroscopia de emissdo atdomica com plasma induzido por micro-ondas. Para

tanto, foi empregado equipamento Agilent 4200 MP-AES (Microwave Plasma - Atomic

Emission Spectroscopy — (Espectrometria de Emissdo Atémica com Plasma Induzido

por Micro-Ondas) e S foi determinado por espectrofotometria de UV/Vis.
Os dados foram analisados por estatistica descritiva, utilizando-se de medidas de

tendéncia central (média), e o desvio-padrao, com auxilio do software SAS (SAS,1998).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados médios das caracteristicas morfometricas encontram-se na Tabela

Tabela 1. Valores médios para as caracteristicas morfometricas. Peso do fruto (P),
Comprimento (C), Largura (L), Peso da casca (PC), Peso da semente (PS)), Firmeza da
polpa (FP), Rendimento de polpa (RP) e indice Tecnolégico (IT) da manga var.
“Carlota”.

Caracteristicas Gerais

P(g) C(cm) L(cm) PC(g) PS(g) FP(N)  RP(%) IT

179,48+54,12 7,4+2,5 5,8+0,55 38,8484 36,919,72 13,8+1,6 59,2436 8,03

Valores médios * desvio padréo para 25 frutos.

Para o peso do fruto, o valor encontrado foi de 179,48g, que é superior ao
encontrado por Luna et al. (2016), 112,61g para variedade ‘Manguita” em seu estudo
sobre caracterizagdo fisica de frutos de manga no municipio de Areia, na Paraiba. Com
relagdo ao comprimento (C) e largura (L), os resultados achados de 7,4 cm e 5,8 cm nesta
ordem, sdo inferiores aos de Akin-Idowu et al. (2020), obtidos para a manga Palmer com
comprimento de fruto (16,70cm), em estudo sobre a diversidade de cultivares de manga
no sudoeste da Nigéria. O comprimento e a largura dos frutos sdo influenciados pela
diversidade genética das espécies estudadas, condig¢des pré-colheita de cultivo como

praticas culturais, clima e solos (PLEGUEZUELO et al., 2013). O peso e tamanho dos
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frutos sdo caracteristicas que influenciam diretamente no prego do fruto; Frutos em
conformidade com os padroes de comercializagdo podem proporcionar maior retorno ao
produtor (QUEIROZ et al.,, 2014) e sdo determinantes na escolha de uma determinada
variedade. Pégina | 1858

O peso da casca e da semente apresentaram valores de 33,8g e 36,9g
respectivamente. Maia et al. (2017) em estudo sobre caracterfsticas quantitativas de
frutos de manga rosa, obtiveram resultados superiores de 40,95 e 42,81g nesta ordem. O
peso da casca e das sementes sdo atributos fisicos de grande importancia para a
exploracdo econdmica, pois esta diretamente relacionado ao rendimento e qualidade do
produto comercializado (CHITARRA E CHITARRA, 2005)

No que se refere a firmeza da polpa, o valor médio encontrado foi 13,8N+1,6 é
superior aos relatados por Galli et al. (2011) com valores de 11,25N e 7,89N para as
variedades ubd e imperial respectivamente, em frutos colhidos no estiddio “de vez” sob
cultivo organico. Estes valores podem ser considerados baixos diante de valores obtidos
pelos referidos autores para as variedades Rocha 59,91N e Rosa 71,89N, sendo um
atributo muito importante para definir o tempo ttil de prateleira dos frutos MAIA et al.,
(2014). Conforme Jeronimo et al. (2007) a firmeza é considerada um dos atributos de
qualidade dos frutos, uma vez que influencia na resisténcia ao transporte, técnicas de
conservagio pés-colheita e ataque de microrganismos.

O rendimento de polpa foi de 59,2 % sendo inferior ao reportado por Wurlitzer et
al. (2019), ao avaliar caracteristicas fisico-quimicas de polpas mangas com resultados de
75,5 % para variedade Tommy Atkins e 81,3% para Keitt. Os resultados encontrados
estdo de acordo com Folegatti et al. (2002) ao sugerirem que o rendimento de polpa
minimo aceitével para frutos destinados a industrializagdo é de 60%. Santos et al. (2010),
relatam que o rendimento de polpa percentual, caracteriza um grande potencial do fruto
na indudstria de alimentos, principalmente de polpa e sucos, sendo fator principal para a
aquisi¢do da matéria-prima.

Em relagdo ao indice tecnolégico ou rendimento industrial, a média encontrada
foi de 8,03 %, que esta dentro dos resultados encontrados por Lima et al. (2015), com
valor de 6,99 a 8,41 com média de 7,91 para frutos de umbu-cajazeiras. De acordo com
Pinto et al. (2003), indices tecnolégicos superiores a 5,5 % sdo de carater preferencial
pelas industrias de processamento, por apresentarem maior possibilidade de

concentragio de agucares.
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Observa-se na Tabela 2 os resultados médios das determinagdes bioquimicas da
casca e polpa de manga var. “Carlota”. Essas andlises demonstraram de modo geral, o
valor nutricional do fruto. A umidade da casca e da polpa de manga apresentaram
valores muito préximos, os mesmos ocorreram para o pH, acidez, sélidos soltveis, e
agucares redutores, ndo redutores e totais. Marques et al. (2010), encontraram umidade
da casca de manga cv. Tommy Atkins de 78,70 g 100g™! e da polpa de 82,11 g 100 g,
sendo essa uma caracteristica importante a ser analisada, pois estd relacionada com a
perecibilidade do fruto. Lemos et al. (2013) encontraram o valor de 4,46 de pH, 14,33
°Brix de sdlidos soluveis e 0,09 % 4c cit. de acidez total tituldvel para a casca de manga
var. Haden. J4 Benevides et al. (2008) estudaram a qualidade da polpa de manga Ub4,
encontraram valores de 4,21 de pH, 18 °Brix de sé6lidos soluveis totais, 0,53 %, de acidez
total titulavel e 3,54 % em glicose de aglcares totais solveis na polpa de manga na
primeira safra. A andlise de pH e acidez em alimentos sdo importantes, porque fornece
informagdes quanto a previsdo do seu estado de conservagdo (RUFINI et al., 2011).

Os maiores valores médios de residuo mineral, proteina, lipidios, fibra alimentar
total e fendlicos totais foram encontrados na casca de manga, e valores menores como
carboidratos, valor calérico total e vitamina C foram obtidos na polpa. Damiani et al.
(2009) encontraram maiores valores de cinzas (0,83 g 100 g!), protefnas (1,29 g 100 g!),
lipidios (0,91 g 100 g!), carboidratos (19,56 g 100 g!), fibra insolavel (15,80 g 100 g'),
vitamina C (44,038 mg 100 g') e acidez titulavel (0,26 g 4c. Citrico 100 g-') na casca de
manga cv. Haden e na polpa foram encontrados os maiores valores de agticares totais
(18,20 g 100 g!) e redutores (4,80 g 100 g!) e s6lidos soltveis (16,73 °Brix).

A quantidade de carboidratos encontrado na polpa é superior em 82,3%, ao valor
da casca, demonstrando o seu elevado poder calérico na alimentagido quando comparada
isoladamente. Segundo Aratjo et al. (2016) a maior porgio de carboidratos encontrados
na polpa de manga ¢é constituida de glicose, frutose e sacarose. Ja para proteina, lipidios e
fibra alimentar total os valores encontrados na casca foram superiores em 33%, 34% e
294,0% respectivamente, em relagdo a polpa do fruto. Esses resultados demonstram que
a casca de manga pode ser uma boa fonte de proteina, lipidios e principalmente fibra
alimentar, e pode proporcionar intimeros beneficios ao organismo quando inserida de
torma adequada na alimentag¢do, minimizando ou eliminando a existéncia de doengas

cronicas e degenerativas.
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As frutas sdo uma boa fonte de compostos bioativos, como compostos fendlicos,
acido ascérbico e carotenoides. Os compostos fendlicos tém grande potencial na
prevencdo de doengas cronicas, doengas cardiovasculares e cerebrovasculares e
aterosclerose (SANTOS et al, 2014). Os resultados demonstram que a casca de manga
var. “Carlota” é uma fonte rica de fenélicos, sendo superior em 58% em relagdo a polpa.
Agatonovic-Kustrin, Kustrin e Morton (2018) também encontraram maior quantidade
de fendlicos totais nas cascas de 9 cultivares de manga em relagdo a polpa, assim como
Vithana, Singh e Johnson (2019), que encontraram concentragdes de fendlicos totais na
casca de manga entre 14 a 35 vezes mais que as encontradas na polpa. Ja Silva et al.,
(2014), encontraram quantidade maior na polpa (652,59 mg EAG 100g!) em relagdo ao

subproduto (restos de casca e polpa) (376,12 mg EAG 100g!) da manga.

Tabela 2 — Determinagdo bioquimica da casca e polpa da manga var. “Carlota”.

Caracteristicas Avaliadas em peso fresco Casca Polpa
pH 3,78+0,046 3,7910,082
Acidez (g 100 g-'Ac.citrico) 0,241+0,0268 0,21%0,0268
SS(°Brix) 12,1£0,3675 13,6£0,0165
Umidade (g 100 g!) 80,3% 0,2330 81,9£0,9463
Protefna (g 100 g') 0,99%0,0674 0,66%20,0051
Lipidios (g 100 g1) 0,98%0,0570 0,6510,0326
Fibra alimentar (g 100 g™) 9,26%0,0081 2,35%0,0047
Carboidratos (g 100 g') 7,74£0,0204 14,11£0,0216

Valor calérico total, Kcal/100g
Fenolicos totais(mEAg.galico)

26,59+0,1466
66,25+0,2158

60,64+0,5589
27,60+0,1632

Residuo mineral (g 100 g!) 0,73%0,0044 0,331 0,0124
Vitamina C (mg 4cido ascérbico 100 g-!) 9,92+0,0415 16,61£0,0031
Agucares totais (g 100 g') 10,4+0,004:1 11,4+0,0831
Agucares ndo redutores (g 100 g™) 6,13%0,0081 7,26£0,0083
Acgucares redutores (g 100 g~') 4,270,006 4,14%0,039

Valores médios £ desvio padrdo entre triplicatas para 25 frutos

Na tabela 3 encontra-se a caracterizagdo das cores e o dngulo Hue de casca e
polpa da manga Carlota. As amostras de casca e polpa apresentaram alta luminosidade
(L*) 75,21 e 72,07 respectivamente. Indicando que ndo houve escurecimento em resposta
da agdo de enzimas como a polifenol oxidase e a peroxidase da casca ou polpa. Para os
valores de Chroma (a* e b*) as intensidades variaram do vermelho ao amarelo com
valores de (11,19 e 55,87) para casca e (10,28 e 73,5) para polpa. Para os valores de

saturagdo (C*) foram encontrado 65,06 e 72,14 para casca e polpa, nesta ordem
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indicando cor intensa. Os resultados do angulo hue foram de 79,05 para casca e 80,07
para polpa que estdo restritas a regido de tonalidade amarela ratificada pela
cromaticidade, caracterizando desta forma em frutos que podem ser muitos atrativos por
parte dos consumidores. A coloragdo da casca e polpa (amarela) esta relacionada com o
teor de carotenoides que aumenta com indice de maturagio dos frutos analisados. De
acordo com Motta et al. (2015), a coloragdo é um fator importante na qualidade e
aparéncia dos frutos que sdo apreciados pelo consumidor, influenciando na sua

preferéncia.

Tabela 3- Caracterizagdo das cores da casca e polpa dos frutos da manga var.”carlota ”.
As letras sdo indicativas dos médulos; L* (L), a* (a), b*(b) C*(c), angulo hue (h°).
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Cor da casca

L* a* b* c* h°
75,2 £2,53 11,19+1,30 55,87+3,69 65,06+4,12 79,54+3 87
Cor da polpa
L* a* b* c* h°
72,07+3,9 10,28+ 1,09 73,5+2,85 72,14%+3,15 80,0%2,78

Valores médios £ desvio padrio entre triplicatas para 25 frutos

Os resultados para os teores de macro nutrientes (Ca, Mg, P, K, S e Na) na casca
e polpa de frutos de manga var.”Carlota, encontram-se na tabela 4. A casca, apresentou
valores superiores para o calcio (107,6 mg 100g-!) quando comparados com a polpa
(29,81mg /100g) e o teor de magnésio foram de 98,4 e 67,7 mg/100g, para casca e
polpa respectivamente. Resultados inferiores foram encontrado por Mendes Filho
et al. (2014), em estudo dos macrocomponentes e nutrientes minerais da polpa de
manga Tommy Atkins e Fiapo, obtiveram valores de 1,88 e 0,48 para calcio; 5,8 e
4,7 para magnésio respectivamente. Ambas os minerais sdo componentes
importantes dos ossos responsavel pela sustentagdo do corpo. O magnésio estd
envolvido no metabolismo do célcio, na sintese e formacgdo da vitamina D e na estrutura
mineral do esqueleto 6sseo (SACHINI et al., 2020).

Para o tésforo, foram encontrados valores de 46,9 mg/100g para casca e 98,6
mg/100g de polpa. Este elemento desempenha papel importante estrutural da célula e
constituintes das membranas celulares, nas células como fonte de ATP (adenosina
trifosfato) e em atividades enziméticas (FIORINI, 2008; MONTEIRO e VANNUCCHI,
2010).
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O potassio apresentou maior concentragdo 66,6 e 23,0 mg/lOOg na casca e
polpa respectivamente, sendo um importante mineral na regula¢ido da atividade
neuromuscular, como a fadiga, fraqueza e cdibras, e promogdo do crescimento celular
(MARQUES et al.,, 2010). De acordo com a OMS (2016), a menor ingestdo de potassio
ocasiona problemas de satde, como no aumento da pressdo arterial, riscos de derrame e
desenvolvimento de doengas cardfacas.

Os teores de sédio foram de 1,3 e 0,13 mg 100g™!, para casca e polpa, nesta
ordem. O sédio regula o equilibrio de fluidos no corpo e ajuda no bom funcionamento
dos miusculos e nervos (JACOB et al,, 2015). Os niveis de enxofre encontrados para
casca e polpa foram de 57,8 e 7,3 mg/100g. Esse mineral, exerce fungdes energéticas,
sendo importante na formagdo codgulo sanguineo e algumas vitaminas, agindo no
metabolismo de gorduras e carboidratos (FRANCO, 2008; MAHAN, ESCOTT-
STUMP e RAYMOND, 2012).

Os macronutrientes sdo importantes na nutricio humana, os resultados
apresentados demostraram que a casca da manga Carlota apresentou valores superiores
em relagdo a polpa para todos os minerais. Marques et al. (2010) em estudo da
composi¢do centesimal e de minerais de casca e polpa de manga cv. Tommy Atkins,
encontraram maiores teores dos minerais como Ca, K, P e Na na casca. Assim como
Madalageri, et al (2017) avaliando as propriedades fisicas, nutricional e antinutricional
na composi¢do da casca e polpa de trés variedades de manga, também encontraram

valores superiores de minerais para casca em relagdo a parte comestivel.

Tabela 4 — Valores médios macronutrientes na casca e polpa de frutos de manga
Var.”Carlota” (mg100g?).

Porcio

do fruto Ca Mg P K S Na

Casca 107,610,054 98,410,049 46,910,023 66,510,33 57,810,058 1,310,6
Polpa 29,81+0,015 67,710,034 98,6+0,049 12,+0,603 7,310,073 0,13%0,001

Valores médios * desvio padrio entre triplicatas para 25 frutos

Na tabela 5 encontra-se a composi¢do de metais pesados (micronutrientes) e
*metal toxico na polpa e casca de frutos de manga var. “Carlota”, dentre os metais
quantificados, foram majoritdrios o ferro e zinco tanto para a casca quanto na polpa. J4 o
chumbo que é conhecido como um metal toxico por néo ter fungdo biolégica apresentou

concentragdes inferiores a 0,01mg. 100g-' nas por¢des estudadas ndo ultrapassando o
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limite permitido (0,10 mg Kg-!) pela legislagdo vigente (BRASIL, 2013), demonstrando a
sua seguranga para o consumo no que diz respeito a este metal por apresentar poder
residual nas células, provocando sérios danos a satde. O Mn, Cu e Cr também foram
quantificados em concentragdes segura para o consumo didrio recomendado (BRASIL,
2005). Marques et al. (2010) encontraram valores de cobre, cobalto, chumbo, vanadio,
niquel e manganés inferiores a 0,1 mg Kg-! em casca de manga cv. Tommy Atkins e
segundo os autores esses resultados demonstraram que a utilizagdo da casca em
produtos alimenticios é confidvel.

Comparando as concentragdes dos nutrientes na casca e na polpa verificamos que
os teores de Fe, Zn, Cu foram encontrados em maior quantidade para as duas porgdes
analisadas, e as concentragdes dos micronutrientes e *metais t6xicos na casca e polpa
seguiu a ordem decrescente de Fe > Zn >Cu >Mn > Co =*Pb. Romelle, Rani e
Manohar, (2016) encontraram em casca de manga var. Alphonso 0,66 mg 100g™! de
zinco, 12,79 mg 100g! de ferro e 4,77 mg 100g! de manganés e Sabino et al. (2015)
quantificaram em casca de manga cv. Coité, 1,08 mg 100g! de ferro, 0,19 mg 100g™! de
cobre, 0,34 mg 100g"! de manganés e 6,80 mg 100g™! de zinco. Ja Quintana-Obregén et
al. (2019) analisaram minerais no pericarpo de 3 cultivares de manga e encontraram na
Tommy Atkins 17,16 mg L-! de ferro, 20,19 mg L' de manganeés, 6,02 mg L-! de zinco e
3,28 mg L' de cobre. A diferenca encontrada nos resultados tanto para os
macronutrientes, micronutrientes e metais téxicos quando comparados aos demais
encontrados na literatura, sdo atribuidos possivelmente a cultivar e/ ou variedade,
habilidade de extragdo da planta, condigdes edafocliméticas, praticas culturais e
sensibilidade do equipamento de analise.

Uma das principais fontes de minerais para o organismo humano sdo os
alimentos naturais, como as frutas. Os elementos, como cobre e zinco sido considerados
essenciais ao organismo, pois fazem parte de vérias reagdes, diretamente ou como
cofator enzimatico (ANDRADE et al, 2004). O ferro e manganés também sdo
importantes no funcionamento do organismo, o primeiro participa no transporte de
oxigénio para as células, producdo de coldgeno e energia, entre outras fungdes, ja o
manganés colabora no desenvolvimento do esqueleto e cartilagem (ROMELLE, RANI e
MANOHAR, 2016).
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Tabela 5 — Valores médios de micronutrientes e *metal toxico na polpa e casca de
tfrutos de manga Var. Carlota (mg.100g-".

Porcio do
¢ Zn Fe Mn Cu Cr *Pb
fruto
Casca 0,510,038 1,46+0,07 0,11+0,19 0,31+0,01 <0,01 <0,01  Pagina | 1864
Polpa 1,04£0,043 4,2240,07 0,36+0,13  0,4%0,08 <0,01 <0,01

Valores médios + desvio padrdo entre triplicatas para 25 frutos

Na Tabela 6 encontra-se os teores de nutrientes na polpa e casca de manga var.
Carlota seguido das necessidades didrias para um adulto conforme os padrdes

estabelecidos pelos 6rgdos nacionais e internacionais.

Tabela 6- Necessidades diarias de proteinas, 4cido ascérbico, calcio, fésforo, magnésio,
zinco, manganés potéssio e sédio de acordo com a necessidade didria de adultos com
base na ANVISA, RDA e WHO e a contribuigdo relativas (%) para o consumo da manga
var. “Carlota”.

NUTRIENTE UNIDADE ANVISA RDA WHO CASCA POLPA
Proteina g 50 - - 1,98 1,32
Acido ascérbico mg/ 100g 45 - - 22,04 36,9
Calcio mg/100g 1000 800 400 10,76 2,98
Fésforo mg/100g 700 - - 6,7 14,1
Magnésio mg/100g 260 350 300 37,8 26,0
Zinco mg/100g 7 15 10-15 7,3 14,9
Manganés mg/100g 2,3 350 2-3 16,5 15,6
Potéssio mg/100g - 2000 - 3,3 6,0
Sédio mg/100g 2400 500 - 0,054 0,005

ANVISA= Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2005); RDA = Recommended Dietary Alloweances
(NATIONAL RESEARCH COUNSIL, 1989); WHO = World Health Organization (1996).

Esses resultados demonstram que os nutrientes oriundos da casca e polpa da
manga var.”Carlota” poderdo auxiliar no enriquecimento de alimentos a compor essas
taixas de aceitagdo de ingestdo didria recomendada (IDR), além de servir de incentivo
para o cultivo dessa fruteira para exploragdo comercial seja de forma iz natura bem como

para o setor da agroindustria.

DIVERSITAS JOURNAL. Santana do Ipanema/AL. vol. 6, n. 2, p. 1853-1870, abr./jun. 2021.



ASPECTOS BIOMETRICOS E QUfMICOS DOS FRUTOS DA MANGA (Mangifera indica L.) VARIEDADE “CARLOTA”
BIOMETRIC AND CHEMICAL ASPECTS OF MANGO FRUITS (Mangifera indica L.) VARIETIE. "CARLOTA"

FONSECA, Antonio Augusto Oliveira; JESUS, Railda Santos de; CARNEIRO, Candice Nobrega; SILVA, Samira Maria
Peixoto Cavalcante da; HANSEN, Daniele de Souza; VALENTIM, Sarah dos Santos

CONCLUSOES

As caracteristicas do fruto como rendimento de polpa, teor de sélidos soltveis e
cor, elegem a manga Var. “Carlota” com bom potencial para o consumo de fruto fresco
tal como processamento.

Os resultados da composi¢do quimica da casca e polpa dos frutos da manga Var.
“Carlota” demonstraram a existéncia de elevados teores de nutrientes e sugerem que
podem ser usados em enriquecimento de dietas alimentares estimulando incorporacdo da
casca na elaboragdo de novos produtos

Os teores de vitamina C e fendlicos totais conferem grande importéancia funcional
aos frutos e que utilizados frequentemente podem contribui na redugdo e prevencdo de
algumas doengas.

Os teores de macronutrientes da casca em sua maioria sdo superiores ao da polpa
e que normalmente sdo descartados na natureza e ajudam a entender a quantidade de

nutrientes que sdo desperdigados pela falta de seu uso corriqueiro.
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