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Introducéo

A manga (Mangifera indica. L) € uma das frutas tropicais mais apreciadas no mundo,
e o0 Brasil, um de seus maiores produtores. Levando em conta que os consumidores tém se
preocupado com a selecdo de alimentos mais saudaveis para o auxilio na prevencao de
doencas e na melhoria da qualidade de vida, a manga vem fazendo parte destes alimentos.
Segundo Melo et al. (2006), a manga € considerada importante fonte de fitoquimicos
antioxidantes, dentre os quais se destacam os polifendis, os carotendides e a vitamina C.

Ha também, neste fruto, presenca relevante de agucares, amido, fibras e vitaminas, a
exemplo da pré-vitamina A, contendo ainda constituintes considerados ndo nutrientes, como
compostos fendlicos, que juntamente com os carotendides e as fibras, apresentam
propriedades funcionais (FERREIRA, 2010).

Em paralelo com o que a sociedade busca em relacdo a saude e o bem estar, os
BAGs (Bancos Ativos de Germoplasmas) auxiliam no suporte para agregar caracteristicas
em variedades vegetais ja existentes, como a manga. Este trabalho pretende contribuir com
o programa de melhoramento vegetal de modo a proporcionar aos produtores opcdes de
diversificagédo das cultivares comerciais ja existentes, gerando beneficio social e econdmico,
com oferta de frutas de melhor qualidade e aceitacdo no mercado.

Desta forma, objetivou-se quantificar os teores de carboidratos e compostos
bioativos de 13 acessos de mangueira pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma (BAG)
da Embrapa Semiérido.

Material e Métodos
Foram avaliados frutos de 13 acessos de mangueira, pertencentes ao BAG da

Embrapa Semiérido, localizado no Campo Experimental de Mandacarl em Juazeiro, BA,
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sendo eles: Itamaraca, Itilba, CPAC 09/137-86, China, Da Porta, Juazeiro Il, Coragéo
Magoado, CPAC 140/86, Tyler Premier, Eldom, Carabao, Alphonso e Dashehari.

Em cada um dos acessos, sessenta frutos foram colhidos em maturidade fisiolégica
e posteriormente divididos em seis repeticbes com dez frutos cada. Destas seis repeticoes,
trés delas foram avaliadas no dia da colheita, e a outra metade foi armazenada sob
temperatura ambiente (23,8 + 2,3°C e 49+ 9% UR) até que completassem o
amadurecimento. As variaveis analisadas foram: teor de sélidos solUveis (SS); acidez
titulavel (AT); teor de acUcares sollveis totais (AST), teor de agUcares redutores (AR), teor
de amido, teor de &cido ascorbico e teor de carotendides totais.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 13 x 2 (acesso
X estdgio de maturagdo), com trés repeticdes de dez frutos. Os dados foram submetidos a
andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste Scott-Knott (P< 0,05).

Resultados e Discusséo
Para o teor de sdlidos sollveis, observou-se grande variacdo, tanto nos frutos na
maturidade fisiolégica, quanto naqueles ja maduros. Os teores de SS dos frutos na
maturidade fisiol6gica variaram de 7,2 a 16,9° Brix, observados respectivamente nas
cultivares Eldom e Juazeiro 1l (Tabela 1). Quando maduros, os acessos Juazeiro Il, CPAC
140/86, Dasheari e Itilba foram 0s que apresentaram os maiores valores meédios: 24, 21, 21
e 20° Brix, respectivamente.

Com relacdo a acidez, durante a maturidade fisiol6gica destacaram-se 0s acessos
Tyler Premier e Carabao com 3,12 e 2,08% de &cido citrico, respectivamente, enquanto ao
final do amadurecimento, o acesso Carabao se destacou com 1,47% de &cido citrico.

Os teores de AST dos frutos variaram de 5,40 a 9,62 g.100g™, na maturidade
fisioldgica, e de 14,66 a 22,97 g.100g™*, quando maduras (Tabela 1), sendo que 0s acessos
Juazeiro Il, Dashehari, Itiba,China e Alphonso destacaram-se pelos maiores teores.
Segundo Lucena (2006), devido a hidrélise dos carboidratos de reserva acumulados nos
frutos durante seu crescimento, ha producéo de aclcares sollveis totais.

Quanto aos acucares redutores (AR), os maiores teores foram observados nos
acessos ltiba e Alphonso, na maturidade fisioldgica, com 4,48 e 4,62.100g™, e no estadio
maduro, para os acessos China, Da Porta e Eldom, foi observado um teor médio de 6,80
g.100g™ (Tabela 1). Aclcares redutores sdo desejaveis para a industrializacdo e para o
consumo in natura da manga (FARAONI et al., 2009).

A degradacdo de amido foi observada em todos os acessos no decorrer do
amadurecimento dos frutos (Tabela 1). O maior contetido de amido foi de 11,49g.100g™,
registrado no estadio de maturidade fisiolégica pelo acesso China, enquanto o menor valor
foi observado no acesso Eldom, com 0,069.100g", em estadio maduro. Os acessos
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Itamaracd, CPAC 09/137-36, China e Juazeiro Il também apresentaram alto teor de amido
na maturidade fisioldgica, de 10,96, 10,54, 11,56 e 9,469.100g™.

Tabela 1. Teor de sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acUcares sollveis totais
(AST), acucares redutores (AR), amido, acido ascoérbico (vitamina C) e carotendides totais
de frutos de acessos nacionais de mangueira do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa
Semiérido, na maturidade fisiolégica (MF) e maduras*.

Acesso Estadio de SS AT (% Teorde Teorde Teorde Teor de Teor de
Maturagdo  (°Brix) de &cido AST AR amido acido carotendides
citrico) (g.1100 g (g.1100 (g.1100 ascorbico totais (rr119.100

) g’) g’) (mg-ll(;O mL g°)

ltamaraca M F 8,43B 1,55D 7,14B 2,63A 10,96E 52,24A 0,49B
Maduro 17,83a 0,61c 17,16b 6,11c 0,64a 71,86b 1,69¢c

Itidba MF 10,93C 1,23C 7,61B 4,48C 3,30A 48,96A 0,47B
Maduro 20,60d 0,54c 18,41c 5,68b 0,22a 52,29a 1,03b

CPAC 09/137-86 MF 11,63C  0,58A 9,62C 3,82B 10,54E 45,72A 0,96D
Maduro 18,26b 0,48b 17,35b 4,43a 0,14a 39,15a 1,86d

China MF 13,13D 0,73B 8,18B 2,79A 11,56E 71,80B 0,93D
Maduro 19,76¢ 0,61c 18,29¢c 6,80d 0,33a 52,23a 1,56¢

Da Porta M F 10,26C 1,49D 7,00B 3,11A 9,51D 78,36B 0,46B
Maduro 17,50a 0,63c 14,66a 6,80d 0,18a 48,98a 1,07b

Juazeiro Il M F 16,93E 1,90F 9,24C 3,13A 9,46D 42 ,44A 1,31E
Maduro 24,20f 0,56¢ 22,97e 6,11c 0,15a 42,45a 0,83a

Coracao Magoado MF 10,50C  0,40A 7,52B 4,06B 8,59C 94,72C 1,62F
Maduro 18,53b 0,31a 17,35b 4,45a 0,09a 91,43c 1,91d

CPAC 140/86 MF 7,76A 1,42D 5,40a 2,73A 8,92C 68,55B 0,36A
Maduro 21,56e 0,49b 17,13b 5,68b 0,10a 45,73a 0,67a

Tyler Premier MF 10,66C 3,12H 7,00B 2,83A 2,39A 81,60B 0,51B
Maduro 18,56b 0,57c 16,49b 4,59a 0,10a 78,33b 1,57c

Eldom M F 7,16A 1,69E 6,26A 3,36A 1,58A 71,82B 0,17A
Maduro 16,66a 0,31a 15,57a 6,80d 0,06a 45,71a 2,25e

Carabao MF 10,43C  2,08G 8,02B 4,07B 8,17C 94,69C 0,84D
Maduro 17,20a 1,47d 14,88a 4,57a 0,21a 68,58b 1,69¢c

Alphonso MF 9,26B 1,42D 7,02B 4,62C 6,38B 48,96A 0,51B
Maduro 18,70b 0,66¢ 18,11c 4,45a 0,15a 58,79a 1,55¢c

Dashehari MF 12,86D 1,24C 10,44D 3,01A 8,17C 52,25A 0,75C
Maduro 21,86e 0,44b 20,36d 6,27c 0,12a 65,29b 1,95d

*Médias seguidas da mesma letra mailscula ou minidscula ndo diferem entre si, respectivamente nos estadios de maturidade
fisiolégica (MF) e maduro, pelo teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de probabilidade.

Dentre os materiais avaliados, os acessos Coracdo Magoado e Carabao
destacaram-se por apresentarem 0s maiores teores de &cido ascoOrbico com 94,72 e
94,69mg.100mL™, na maturidade fisiolégica, e, 91,43 e 68,589.100g" quando maduros,
respectivamente. Porém, o acesso Coracdo Magoado merece destaque por apresentar altos
teores de &cido ascorbico na maturidade fisiolégica, assim como para os frutos maduros. A
vitamina C é considerada como de grande importadncia para a nutricdo humana e esta
amplamente distribuida no reino vegetal (Silva, 2007), sendo uma caracteristica que deve
ser observada na selecdo e indicacdo das progénies mais promissoras para serem
lancadas.
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Representando um importante meio de avaliagdo da qualidade de frutos, destaca-
se o teor de carotendides. Desta forma, observou-se que 0s acessos Juazeiro Il e Coragéo
Magoado apresentaram teores de carotendides entre 1,31 e 1,62mg.100g™*, na maturidade
fisiolégica enquanto para os frutos maduros, os acessos Eldom, Dashehari e Coragéo
magoado destacaram-se com 2,25, 1,95 e 1,91mg.100g™, respectivamente. Os carotendides
sdo pigmentos presentes nas plantas cultivadas, seja nas raizes, folhas, ramos, sementes,
frutos ou flores, que possuem propriedades antioxidantes e capacidade de limitar a evolucdo
de doencas cronicas (FRASER; BRAMLEY, 2004).

Concluséao
Os acessos ltilba, Juazeiro Il e Dashehari destacaram-se pelos altos teores sélidos
soluveis totais (SS), Acidez titulavel (AT), acUcares solluveis totais (AST) e acgucares
redutores (AR). O acesso Dashehari destacou-se também pelos altos teores de acucares
soluveis totais (AST). O acesso Eldom teve destaque por apresentar os maiores teores de
AR e Carotendides, assim como Coracdo Magoado apresentou maior teor de Acido
ascorbico e carotenoides.
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