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RESUMO

ABSTRACT

Characterization of fruits of fifteen mango varieties in the Zona da Mata region,
Minas Gerais, Brazil

The information about the characterization of mango cultivars is highly demanded by producers in the Zona da
Mata Mineira. This study aimed to evaluate physical and chemical characteristics of fruits of fifteen varieties of mango,
named Amarelinha, Edward, Espada, Extreme, Philip, Irwing, Haden, Kent, Oliveira Neto, Palmer, Soares Gouveia, Tau,
Tommy Akins, UBA and Zill. They were introduced in the experimental orchards of the Federal University of Viçosa
(UFV), Viçosa-MG, and Visconde do Rio Branco-MG. The experiment was conducted during the 2007/08 season, in a
randomized design with 15 treatments (cultivars), three replicates of five fruit per plot. The fruits of varieties Kent and
Palmer were heavier. Varieties Edward, Philip, Irwing, Haden, Kent, Tommy Atkins and Palmer showed lower percentages
of seeds,  and higher pulp varieties stood out Edward, Philip, Irwing, Kent and Palmer. Fruits with more yellowish color
of shell were found in cultivars Zill, Haden, Espada, UBA, Edward, and Extreme Amarelinha. Cultivars Oliveira Neto,
Palmer, Soares Gouveia, Tau, Tommy Atkins, UBA and Felipe had more intense yellow flesh color. Lower levels of
titratable acidity and higher soluble solids / titratable acidity were found in cultivars Espada, Irwing, Kent, Palmer, Tau,
Zill and Tommy Atkins. The Uba cultivar showed higher levels of vitamin C, carotenoids and total soluble sugars.
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Caracterização de frutos de 15 cultivares de mangueira
na Zona da Mata mineira

É grande a procura pelos produtores da Zona da Mata mineira por informações sobre a caracterização de cultivares
de mangueira. Este trabalho teve como objetivo avaliar características físicas e químicas de frutos de 15 variedades de
mangueira, a saber: Amarelinha, Edward, Espada, Extrema, Felipe, Irwing, Haden, Kent, Oliveira Neto, Palmer, Soares
Gouveia, Taú, Tommy Akins, Ubá e Zill. Elas foram introduzidas nos pomares experimentais da Universidade Federal de
Viçosa (UFV), Viçosa-MG, e Visconde do Rio Branco-MG. O experimento foi conduzido durante a safra 2007/08, em um
delineamento inteiramente casualizado, com 15 tratamentos (cultivares), três repetições e cinco frutos por parcela. Os
frutos mais pesados foram das variedades Kent e Palmer. As variedades Edward, Felipe, Irwing, Haden, Kent, Palmer e
Tommy Atkins apresentaram menores percentagens de sementes. Com maiores rendimentos de polpa se destacaram as
variedades Edward, Felipe, Irwing, Kent e Palmer. Frutos com coloração de casca mais amarelada foram encontrados
nos cultivares Zill, Haden, Espada, Ubá, Edward, Amarelinha e Extrema. Os cultivares Oliveira Neto, Palmer, Soares
Gouveia, Taú, Tommy Atkins, Ubá e Felipe apresentaram cor de polpa amarela mais intensa. Menor teor de acidez total
titulável e maior relação sólidos solúveis totais/acidez titulável foram encontrados nos cultivares Espada, Irwing, Kent,
Palmer, Taú, Tommy Atkins e Zill. O cultivar Ubá apresentou teores mais elevados de vitamina C, carotenóides e
açúcares solúveis totais.

Palavras-chave: Mangifera indica L., qualidade de fruto, vitamina C.
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INTRODUÇÃO
A Zona da Mata mineira, devido à sua localização

próxima a importantes mercados consumidores de frutas
in natura e à presença de clima e solo adequados ao
cultivo de diversas espécies frutíferas, possui enorme
potencial para a expansão da fruticultura. Além disso, as
principais agroindústrias de frutas do Estado de Minas
Gerais estão localizadas nas regiões do Triângulo Mi-
neiro e Zona da Mata, voltadas, principalmente, ao
processamento de sucos “prontos para beber” e inte-
gral, tendo as agroindústrias da Zona da Mata a manga
como principal matéria-prima. A presença de indústrias
na região é um fator positivo para o escoamento da pro-
dução, que, inclusive, pode vir a ser incrementada e,
consequentemente, suprir o abastecimento de matéria-pri-
ma, em grande parte oriunda de São Paulo, para fabricação
de doces, sucos, conservas, dentre outros produtos in-
dustrializados (Benevides et al., 2007).

No entanto, existem muitas discrepâncias em relação
aos dados encontrados na literatura no que concerne à
caracterização física e química de mangas produzidas no
Brasil. Isso pode ser explicado pelas diferenças entre va-
riedades estudadas, metodologias de análise utilizadas,
estágio de maturação do fruto quando colhido e diferen-
ças entre as regiões produtoras (Medlicott et al., 1988;
Bleinroth, 1989;  Bernardes-Silva et al., 2003; Bastos et
al., 2005; Benevides et al., 2008).

Todavia, as informações sobre a qualidade dos frutos
(composição física e química) de mangas na região da
Zona da Mata mineira são incipientes, apesar de serem
importantes para orientação dos produtores sobre quais
variedades devem ser escolhidas para o plantio. Este tra-
balho tem como objetivo avaliar as características físicas
e químicas de 15 variedades de mangueira na Zona da
Mata mineira.

MATERIAL E MÉTODOS
O estudo foi desenvolvido durante a safra 2007/08,

com 15 variedades de mangueira (Amarelinha, Edward,
Espada, Extrema, Felipe, Irwing, Haden, Kent, Oliveira
Neto, Palmer, Soares Gouveia, Taú, Tommy Akins, Ubá e
Zill) cultivadas no pomar experimental da Universidade
Federal de Viçosa (UFV), Viçosa-MG, e na Fazenda Experi-
mental da UFV, Visconde do Rio Branco-MG.

Foi usado o delineamento inteiramente casualizado,
com 15 tratamentos (variedades), três repetições e cinco
frutos por parcela, sendo, para cada variedade colhidos
três frutos em cada planta, totalizando cinco plantas por
variedade e 15 frutos por variedade, para posteriores aná-
lises em laboratório.

Os frutos foram colhidos no estádio de maturação
completo, sendo o critério utilizado para determinar o pon-

to de colheita a cor da casca, o formato do fruto e o enchi-
mento do ombro em relação ao pedúnculo (Genú & Pinto,
2002). Após a colheita, os frutos foram transportados para
o Laboratório de Análises de Frutas da UFV, onde foram
lavados, secos ao ar e submetidos a análises físicas e
químicas.

As características físicas avaliadas foram: massa dos
frutos (g), firmeza da polpa, coloração da casca e da pol-
pa e percentagem de sementes, de casca e de polpa dos
frutos.

A massa dos frutos foi avaliada por gravimetria, em
balança eletrônica de precisão de 0,1 g. A firmeza da polpa
foi avaliada por meio de penetrômetro tipo SHIMPO DFS
100 com ponteira (12 mm de diâmetro) e os resultados
foram expressos em N.

A coloração da casca e da polpa foi avaliada mediante
duas leituras efetuadas em lados opostos da casca na
região equatorial das frutas e uma leitura interna na região
central da polpa. As leituras foram realizadas empregando
um colorímetro Minolta CR-300. No padrão C.I.E. L*a*b*,
a coordenada L* expressa o grau de luminosidade da cor
medida (L* = 100 = branco; L* = 0 = preto). A coordenada
a* expressa o grau de variação entre o vermelho e o verde
(a* mais negativo = mais verde; a* mais positivo = mais
vermelha) e a coordenada b* expressa o grau de variação
entre o azul e o amarelo (b* mais negativo = mais azul; b*
mais positivo = mais amarelo) e ângulo Hue de cor (°h),
que indica 0° = vermelho; 90° = amarelo; 180° = verde e
270° = azul (Minolta, 1994).

A avaliação da percentagem da semente, casca e pol-
pa foi feita por gravimetria.

As características químicas avaliadas da polpa fo-
ram acidez total titulável (ATT), sólidos solúveis totais
(SST), vitamina C, carotenóides, açúcares solúveis to-
tais e amido.

A ATT foi determinada por titulometria com solução
de NaOH 0,1N e indicador fenolftaleína. Os SST foram
determinados com o uso de refratômetro digital (ºBrix) e a
ratio pela relação sólidos solúveis totais/acidez total
titulável. O teor de vitamina C foi determinado por titulação
com reagente de Tillman [2,6 diclorofenolindofenol (sal
sódico) a 0,1%] de acordo com metodologia descrita em
AOAC (1997). Os resultados foram expressos em mg/100
mL de ácido ascórbico por 100 g de amostra.

Para avaliação dos carotenóides foram pesados apro-
ximadamente 2,0 g, que foram triturados em cadinho com
areia lavada, acetona 80% e uma pitada de CaCO3. O extra-
to cetônico foi filtrado em papel de filtro e o volume com-
pletado para 25 mL. As absorvâncias foram determinadas
a 470, 646,8 e 663,2 nm e os níveis de carotenóides deter-
minados segundo as equações de Lichtenthaler (1987),
em µg/mL de extrato. Os açúcares solúveis totais foram
extraídos em etanol e o amido foi quantificado a partir do
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resíduo remanescente das extrações etanólicas, mediante
a metodologia descrita por McCready et al. (1950) e modi-
ficado por Patel (1970).

Os dados obtidos foram submetidos à análise de
variância e ao teste de média Scott- Knott a 5% de proba-
bilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os frutos das variedades Kent e Palmer foram os que

apresentaram maior massa (704,4 e 678,6 g, respectiva-
mente), diferindo estatisticamente dos das demais varie-
dades (Tabela 1). Os frutos com menor massa (inferior a
200 g) foram os das variedades Oliveira Neto, Soares
Gouveia e Ubá, as quais não diferiram estatisticamente
entre si. De acordo com relatos de Medina (1996), frutos
de manga devem ter, entre outras características, massa
superior a 200 g para fabricação de frutas em calda. Para
as 15 variedades estudadas, somente três (Oliveira Neto,
Soares Gouveia e Ubá) apresentaram massa inferior a esse
valor. Todavia, para a região da Zona da Mata, as
agroindústrias dão preferência à produção de suco de
manga; assim, o tamanho do fruto não apresenta muita
importância. Sobre o assunto, Berniz (1984), estudando
as variedades Ubá, Haden, Extrema, Taú, Jasmim e Espa-
da, concluiu que a variedade Ubá, apesar do baixo peso
em relação às demais variedades, tem grande potencial
para a indústria de suco, o que também foi confirmado por
Benevides et al. (2008).

A percentagem de sementes foi menor para as varieda-
des Edward, Felipe, Irwing, Haden, Kent e Tommy Atkins,
atingindo valores de 6,2; 9,2; 8,9; 11,6; 8,2 e 10,6%, respec-
tivamente (Tabela 1). Resultados semelhantes foram en-

contrados por Nunes et al. (1991), tendo sido encontrados
para as variedades Irwing, Kent e Tommy Atkins os valores
de 11; 65; 8,18 e 11,45%, respectivamente.

De acordo com Benevides et al. (2007), variedades de
manga com menor percentagem de casca são mais inte-
ressantes para a indústria, devido ao maior rendimento. A
esse respeito, as variedades Palmer, Taú, Kent, Soares
Gouveia, Felipe, Amarelinha, Irwing, Tommy Atkins,
Edward e Zill foram as que apresentaram menor percenta-
gem de casca (Tabela 1). As variedades que tiveram maio-
res percentagens de casca foram: Espada (23,9%), Extre-
ma (20,8%), Haden (19,9%), Oliveira Neto (21,2%) e Ubá
(23,3%). Resultados semelhantes foram encontrados por
Hiluey et al. (2005) para manga Espada (20,6% de casca).

Os maiores rendimentos de polpa foram constatados
em Palmer (80,6%), Kent (79,2%), Edward (78,4%), Felipe
(77,3%), Irwing (77,2%). Resultados semelhantes foram
encontrados para Kent (75,6%) e Edward (81,3%) (Siqueira
et al., 1988) e Palmer (81,8%) (Carvalho et al., 2004).

Berniz (1984), estudando seis variedades de manga
(Ubá, Haden, Extrema, Taú, Jasmim e Espada), para elabo-
ração de néctar, observou que a variedade Ubá apresen-
tou o segundo maior rendimento de polpa (63%), perden-
do apenas para a Extrema. Esses resultados estão bem
próximos ao valor obtido neste trabalho em relação à per-
centagem de polpa, que para a variedade Ubá foi de 61,2%.
Segundo Fonseca et al. (1994), o uso de frutos com eleva-
da porcentagem de polpa é importante para o seu apro-
veitamento industrial. Fruto com elevado rendimento in-
dustrial pode reduzir sensivelmente os custos de
processamento, pela redução de perdas no preparo e pela
necessidade de menor quantidade de frutos para produzir

Tabela 1.  Massa (g), semente (%), casca (%), polpa (%), firmeza da polpa (N), coordenada b da casca (b) e ângulo hue da polpa (°h)
de frutos de 15 variedades de manga, colhidas na região da Zona da Mata mineira, na safra 2007/08

Variedades Massa Semente Casca Polpa Firmeza b h°
Amarelinha 204,1 e 20,4 a 13,9 b 65,7 c 69,7 b 39,1 a 77,5 a
Edward 511,3 b 6,2 c 15,3 b 78,4 a 154,1 a 33,7 a 78,7 a
Espada 283,5 d 16,2 b 23,9 a 59,8 d 134,1 a 34,8 a 79,4 a
Extrema 349,9 d 18,6 a 20,8 a 60,6 d 101,9 b 29,7 a 67,7 c
Felipe 423,1 c 9,2 c 13,4 b 77,3 a 184,6 a 25,1 b 84,8 a
Irwing 400,5 c 8,9 c 13,9 b 77,2 a 134,9 a 24,4 b 75,4 b
Haden 321,3 d 11,6 c 19,9 a 68,5 c 132,3 a 41,7 a 74,7 b
Kent 704,4 a 8,2 c 12,6 b 79,2 a 95,8 b 24,4 b 79,2 a
Oliveira Neto 135,8 f 20,6 a 21,2 a 58,2 d 145,2 a 26,3 b 80,4 a
Palmer    678,6 a 8,9 c 10,4 b 80,6 a 81,1 b 13,9 b 82,9 a
Soares Gouveia 130,8 f 16,5 b 13,4 b 70,0 b 173,7 a 25,9 b 82,4 a
Taú 253,6 e 14,1 b 11,7 b 74,2 b 188,4 a 15,3 b 81,9 a
Tommy Atkins 521,1 b 10,6 c 14,4 b 75,0 b 129,4 a 17,0 b 83,1 a
Ubá’ 135,6 f 15,6 b 23,3 a 61,2 d 65,1 b 33,4 a 80,6 a
Zill 352,7 d 21,3 a 16,0 b 62,7 d 77,2 b 44,4 a 78,1 a
C.V (%) 11,22 12,73 14,42 4,99 17,29 16,24 4,29
Médias seguidas das mesmas letras nas colunas não diferem entre si, pelo teste de Scott–Knott, a 5% de probabilidade.
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um mesmo volume do produto processado, quando com-
parado com frutos que possuem menor rendimento.  O
rendimento industrial na ordem de 50% é considerado
satisfatório para a industrialização de mangas (Benevides
et al., 2008). Dessa forma, no presente trabalho foi possí-
vel observar que todas as variedades estudadas tiveram
percentagem de polpa superior a 50%.

Frutos com menor firmeza são preferidos para consu-
mo in natura pelos consumidores, porque são de textura
mais macia (Genú & Pinto, 2002). Assim sendo, entre os
frutos das variedades estudadas que apresentaram me-
nor firmeza encontram-se os de Amarelinha (69,7 N), Palmer
(81,1 N), Ubá (65,1 N), Extrema (101,9 N) e Zill (77,2 N)
(Tabela 1). No entanto, Lederman et al. (1998) relataram
que firmeza do fruto superior a 90 N o é ideal, porque está
relacionada com a longevidade pós-colheita e com a re-
sistência ao transporte. A esse respeito, as variedades
que apresentaram firmeza superior a 90 N foram: Edward,
Espada, Extrema, Felipe, Irwing, Kent, Oliveira Neto, Soa-
res Gouveia, Taú e Tommy Atkins (Tabela 1).

Para a coordenada b de coloração da casca, que ex-
pressa o grau de variação entre o azul e o amarelo (varia
de -60 = azul a +60 = amarelo) (Minolta, 1994), maiores
valores foram encontrados nos frutos das variedades Zill,
Haden, Espada, Ubá, Edward, Amarelinha e Extrema (Ta-
bela 1). Esses resultados assemelham-se aos de Fontes
(2002), que estudou as características da polpa e do néc-
tar de manga Ubá. Para a polpa, a média b foi de 27,34. É
possível observar que os valores obtidos neste trabalho
para b (33,4) foram superiores aos do referido autor, devi-
do a possíveis variações climáticas e do ponto de colhei-
ta. De acordo com Benevides et al. (2008), valores eleva-
dos de b podem indicar a prevalência dos carotenóides
sobre outros pigmentos.

O ângulo Hue (°h), que foi usado para avaliar a cor da
polpa, varia de 60 a 90°, sendo 60° amarelo e 90° vermelho
(Minolta, 1994). Foi possível observar a coloração amare-
la mais intensa com h° acima de 80° nas variedades Olivei-
ra Neto, Palmer, Soares Gouveia, Taú, Tommy Atkins, Ubá
e Felipe. De acordo com Fontes (2002), altos valores de h°
são interessantes para a indústria, pois polpa com colora-
ção amarela intensa não necessita de adição de corantes
tanto para fabricação de sucos quanto para néctar. A colora-
ção amarela mais clara foi observada nos frutos da variedade
Extrema, com h° de 67,7° (Tabela 2).

Menores teores de acidez total titulável foram obti-
dos nos frutos das variedades Espada (0,26%), Irwing
(0,19%), Kent (0,27%), Palmer (0,20%), Taú (0,26%),
Tommy Atkins (0,17%) e Zill (0,23%) (Tabela 2). Segun-
do Brunini et al. (2002), frutos maduros de manga Tommy
Atkins, obtidos de pomar de Jardinópolis-SP, apresen-
taram acidez de 0,721%. Este teor de ATT, quase cinco
vezes acima dos obtidos neste trabalho, pode ser expli-

cado pelos relatos de Medlicott et al. (1988), Bleinroth
(1989),  Bernardes-Silva et al. (2003), Bastos et al. (2005)
e Benevides et al. (2008), os quais afirmam que a discre-
pância entre dados da composição química de mangas
pode ser devida aos diferentes cultivares que foram es-
tudados, às metodologias de análise utilizadas, ao está-
gio de maturação do fruto quando colhido e à região
produtora.

Nos frutos das variedades Amarelinha, Edward, Felipe,
Haden, Oliveira Neto e Ubá, os teores de ATT foram 0,37;
0,39; 0,39; 0,35; 0,45 e 0,46%, respectivamente (Tabela 2).
Resultados semelhantes foram encontrados para Amare-
linha (0,40%), Haden (0,42%) (Nunes et al., 1991) e Ubá
(0,52%) (Silva et al., 2008).

Os maiores teores de sólidos solúveis (SST) foram
encontrados nos frutos das variedades Amarelinha e
Felipe, com 20,9 e 19,7 °Brix, respectivamente (Tabela 2).
Nesse sentido, destacaram-se, em seguida, Taú (18,3 °Brix),
Espada (17,9 °Brix), Zill (17,7 °Brix), Ubá (17,5 °Brix), Edward
(16,9 °Brix) e Kent (16,8 °Brix), as quais não diferiram estatis-
ticamente entre si. Valores inferiores de SST foram encontra-
dos por Gonçalves (1998), que realizou a caracterização quí-
mica dos frutos de algumas variedades de mangueira na re-
gião do Sul de Minas Gerais e constatou que para a varieda-
de Ubá o SST foi de 16,8 °Brix.

Para Tommy Atkins, o SST encontrado foi de 14,7 °Brix,
superior ao valor encontrado por Brunini et al. (2002),
que foi de 9,48 ºBrix. Todavia, os resultados encontrados
neste trabalho, para todas as variedades estudadas, es-
tão em concordância com a legislação, que exige o mínimo
de 11 °Brix para a polpa de manga, segundo a Instrução
Normativa nº 12, de 04/09/2003, citada por Benevides et
al. (2008).

Maior ratio (relação SST/ATT) foi encontrado nos fru-
tos das variedades Amarelinha, Espada, Irwing, Kent,
Palmer, Taú, Tommy Atkins e Zill. ATT, SST e ratio são os
índices mais utilizados para determinar a maturação e a
palatabilidade dos frutos (Kays, 1991). Segundo
Benevides et al. (2008), a relação sólidos solúveis totais/
acidez total titulável estabelecida para a manga destinada
ao processamento da polpa, fixada pela indústria na Zona
da Mata mineira, varia de 17,5 a 40,0.

Dessa forma, diante dos resultados obtidos neste tra-
balho, tem-se que todas as variedades estudadas, exceto
Extrema, estão dentro da faixa de ratio estabelecida pelas
indústrias da Zona da Mata mineira. Esses resultados
confirmam o potencial dessa região em produzir frutos de
qualidade, pois, de acordo com Chitarra & Chitarra (2005),
o equilíbrio entre ácidos orgânicos e açúcares solúveis é
muito importante na avaliação do sabor dos frutos.

Dentre as variedades estudadas, Ubá (53,7 µg/g) e
Extrema (49,2 µg/g) tiveram maior destaque em relação ao
teor de vitamina C, não diferindo estatisticamente entre
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si. Esses resultados são confirmados por Gonçalves
(1998), que mostrou que a variedade Ubá apresentou os
mais altos teores de vitamina C dentre as variedades por
ele estudadas. De acordo com Franco (1997), os frutos de
algumas variedades de mangueira possuem grande acei-
tação no mercado, devido ao fato de conterem altos teo-
res de vitamina C, dentre outras características.

Os teores de carotenóides das variedades Espada,
Haden, Kent e Ubá atingiram 28,2; 25,2; 25,9; e 26,7 µg/g,
respectivamente (Tabela 2). Em frutos colhidos no Sul de
Minas Gerais, o teor de carotenóides na manga Uba foi
bastante inferior (4,44 µg/g) (Gonçalves, 1998) ao encon-
trado neste trabalho, comprovando que uma mesma vari-
edade pode apresentar diferenças na composição quími-
ca de seus frutos, dependendo da metodologia de análise
utilizada, do estágio de maturação do fruto quando colhi-
do da região produtora. Isso reforça o potencial da Zona
da Mata mineira no tocante à produção de mangas de boa
qualidade, uma vez que a quantidade de carotenóides pre-
sente na polpa é diretamente proporcional à coloração do
suco, variável essa de grande relevância para a indústria.
De acordo com Faraoni et al. (2008), tratando-se de pol-
pas e de produtos elaborados à base de polpa de fruta, a
cor, além de influenciar na qualidade, é um importante ca-
ráter utilizado no controle do processamento desses pro-
dutos.

A maior percentagem de açúcares solúveis totais foi
encontrada na variedade Ubá (14,8%), diferindo estatisti-
camente das demais variedades estudadas. Nessa mesma
variedade, resultados inferiores foram encontrados por
Berniz (1984) (12,67%) e Gonçalves (1998) (7,53%), Faraoni
(2006) (10,5%). Segundo Ferrer (1987), frutos com maiores

teores de açúcares totais são preferidos para o consumo
direto e para a industrialização, uma vez que esses açúca-
res conferem sabor mais adocicado ao produto. O mesmo
autor encontrou para a polpa de manga de diversas varie-
dades valores de açúcares totais entre 6,51 e 12%. Para a
variedade Tommy Atkins, foi encontrado 11% de açúca-
res totais, o que esta próximo aos valores obtidos por
Bernardes-Silva et al. (2003) (12,75%) e Bastos et al. (2005)
(10,45%).

O maior teor de amido foi obtido na variedade Tommy
Atkins (3,5%). Esse resultado confirma o de Rocha et al.
(2001), que, estudando frutos completamente maduros
dessa mesma variedade, encontraram 3,04% de amido.
Parte da escassa literatura disponível descreve o amido
como a principal reserva de carbono utilizada na síntese
pós-colheita da sacarose, açúcar predominante na manga
madura. Todavia, a esse respeito não existe consenso,
pois, de acordo com relatos de Bernardes-Silva et al. (2003),
a síntese da sacarose nem sempre está temporalmente
correlacionada com a degradação do amido, o que con-
corda com a afirmação de Castrillo et al. (1992), que disse-
ram ser desconhecida a fonte de carbono para a síntese
pós-colheita da sacarose, enquanto os trabalhos de
Subramanyam et al. (1975) indicaram ser o amido a fonte
de carbono.

O Regulamento Técnico para Fixação dos Padrões de
Identidade e Qualidade para Polpa de Manga, que estabe-
lece parâmetros físico-químicos e microbiológicos, deter-
mina pH – mínimo de 3,30 e máximo de 4,5; SST – mínimo
de 11,0 °Brix; ATT – expressa em ácido cítrico (g.100 g–1),
mínima de 0,32; e açúcares totais (g.100 g–1), máximo de
17,0 (Brasil, 2000).

Tabela 2.  Acidez total titulável (ATT em % de ácido cítrico), sólidos solúveis totais (SST em °Brix), ratio (SST/ATT), vitamina C
(mg/100g), carotenóides (µg/g), açúcares solúveis totais (%) e amido (%) de 15 variedades de manga, colhidas na região da Zona da
Mata Mineira, na safra 2007/08

Variedades ATT SST Ratio Vitamina C Carotenóides Açúcar Amido
Amarelinha 0,37 c 20,9 a 56,6 a 21,1 d 23,0 b 13,6 b 1,3 d
Edward 0,39 c 16,9 b 44,8 b 21,7 d 17,2 c 9,7 d 0,6 f
Espada 0,26 d 17,9 b 71,7 a 10,7 e 28,2 a 10,6 c 1,5 d
Extrema 1,28 a 13,3 d 10,5 b 49,2 a 10,5 c 6,1 g 0,5 f
Felipe 0,39 c 19,7 a 49,8 b 5,5 f 15,4 c 9,7 d 0,7 f
Irwing 0,19 d 14,1 c 79,9 a 20,2 d 15,4 c 6,7 g 0,7 f
Haden 0,35 c 12,1 d 36,3 b 12,7 e 25,2 a 6,7 g 0,2 g
Kent 0,27 d 16,8 b 68,3 a 8,2 f 25,9 a 8,8 e 0,7 f
Oliveira Neto 0,45 c 15,2 c 35,3 b 30,3 c 18,1 c 7,8 f 0,5 f
Palmer 0,20 d 15,6 c 77,5 a 15,7 e 20,8 b 9,9 d 1,8 c
Soares Gouveia 0,77 b 13,7 d 19,4 b 41,8 b 11,0 c 13,2 b 1,4 d
Taú 0,26 d 18,3 b 72,8 a 21,9 d 13,8 c 10,3 c 0,8 f
Tommy Atkins 0,17 d 14,7 c 86,5 a 12,4 e 15,9 c 11,0 c 3,5 a
Ubá 0,46 c 17,5b 37,7 b 53,7 a 26,7 a 14,8 a 1,1 e
Zill 0,23 d 17,7 b 79,8 a 8,3 f 20,6 b 12,8 b 2,4 b
C.V (%) 18,84 6,89 18,42 14,26 16,62 5,78 10,52
Médias seguidas das mesmas letras nas colunas não diferem entre si, pelo teste de Scott–Knott, a 5% de probabilidade.
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As análises físico-químicas realizadas durante este tra-
balho mostraram que as variedades estudadas encontram-
se dentro dos padrões estabelecidos pela legislação e tam-
bém das especificações definidas pelas indústrias da Zona
da Mata mineira. Todas as variedades apresentaram valo-
res de SST (solúveis totais em °Brix, a 20 °C) superiores
ao estabelecido pelo regulamento técnico para fixação de
identidade e qualidade para polpa de manga (11 °Brix).

CONCLUSÕES
A maior massa dos frutos é encontrada nas varieda-

des Kent (704,4 g) e Palmer (678,6 g).

As variedades Edward, Felipe, Irwing, Haden, Kent,
Palmer e Tommy Atkins apresentam menores percenta-
gens de sementes. Maiores rendimentos de polpa são
observados para as variedades Edward (78,4%), Felipe
(77,3%), Irwing (77,2%), Kent (79,2%) e Palmer (80,6%).

Frutos com coloração de casca mais amarelada são
encontrados nas variedades Zill, Haden, Espada, Ubá,
Edward, Amarelinha e Extrema.

As variedades Oliveira Neto, Palmer, Soares Gouveia,
Taú, Tommy Atkins, Ubá e Felipe apresentam cor de pol-
pa amarela mais intensa.

Menor teor de acidez total titulável e maior ratio são
encontrados nas variedades Espada, Irwing, Kent, Palme,
Taú, Tommy Atkins e Zill.

A variedade Ubá destaca-se em relação às caracterís-
ticas vitamina C, carotenóides e açúcares solúveis totais.
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