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RESUMO

A Mangueira é uma espécie pertencente a familia anacardiacea que possui como fruto a manga,
uma drupa com enorme varia¢ao no tamanho, peso, forma e cor. Objetivou-se com esse trabalho
determinar o contetdo de minerais em diferentes cultivares de manga. A determinacéo do perfil
de minerais foi realizada ap0s calcinacao de amostras, onde todas as cultivares apresentaram teores
satisfatorios de minerais.

Palavras-chave: Polpa; Minerais; Cultivares de Manga; Qualidade.

ABSTRACT

The Mangueira is a species belonging to the anacardiana family that has as its fruit the mango, a
drupa with enormous variation in size, weight, shape and color. The purpose of this work was to
determine the content of minerals in different mango cultivars. The determination of the mineral
profile was done after the calcination of samples, where all the cultivars presented satisfactory
mineral contents.

Keywords: Pulp; Minerals; Mango cultivars; Quality.

1 INTRODUCAO

A Mangueira (Mangifera indica L.) é uma espécie pertencente a familia anacardiécea e €
originaria da Asia, encontrando no Brasil excelentes condigbes edafoclimaticas para o seu
desenvolvimento e producdo (DEMBITSKY et al., 2011). O fruto da mangueira, a manga, € uma
drupa com enorme varia¢do no tamanho, peso, forma (reniforme, ovada, arredondada, cordiforme)
e na cor (diversas tonalidades de verde, amarelo e vermelho) (SIVAKUMAR, et al., 2011).

A frutifera esté presente em todas as regides brasileiras, mas o seu cultivo é mais acentuado
nas regides Nordeste e Sudeste, visando atender as necessidades do mercado interno e externo,
sendo uma cultura responsavel por aumentar a producéo e exportacdo (ARAUJO et al.; 2017).

A qualidade da manga é influenciada pelas suas propriedades organolépticas caracteristicas
que aumentam o seu consumo. Os seus principais cultivares sdo: Espada, Rosa, Kent, Haden,
Palmer e Tomyy Atkins, sendo seu cultivo embasado nas condic¢des climéticas favordveis da regido
produtora (PENHA et al.; 2015).

E um fruto climatérico, onde durante o periodo de maturacao esta sujeito a varias alteracdes
em sua fisiologia, entres essas, existem algumas modificacfes quanto ao teor de aglcar, acidos
organicos, quantidade de vitaminas e pigmentacdo da polpa (COSTA et al.; 2015).

A fruta possui polpa suculenta, em sua composic¢ao nutricional se evidencia a presenca de
carotenoides, carboidratos e minerais (CASELATO DE SOUSA et al.; 2011). Os minerais séo de
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extrema importancia para o funcionamento e desenvolvimento do organismo humano, onde podem
atuar de forma direta ou indireta na formacao dos 0ssos, dentes, equilibrio de substancias do corpo,
batimentos cardiacos, auxiliam as vitaminas e enzimas nos processos do metabolismo, entre outros
(DA SILVA, 2012).

A manga in natura é muito consumida e no cenario atual esta sendo amplamente utilizada
na indastria alimenticia e culinéria, sendo possivel preparar polpas, sucos, bolos, néctares,
vitaminas e geleias, a partir da polpa ou da propria matéria-prima (CZAIKOSKI et al.; 2016).

Segundo o que ressalva Feitosa et al. (2017), a polpa de fruta € um produto obtido de frutos
polposos, com uma quantidade minima de solidos totais, originados da parte comestivel do fruto,
que ndo deve ser concentrado, diluido ou fermentado. O processamento de polpa de frutas vem
crescendo atualmente devido ser um meio de aproveitamento das frutas por meios tecnolégicos
que trazem seguranca e qualidade nas caracteristicas microbioldgicas (DE OLIVEIRA et al,;
2014).

Desse modo, o objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar as diferentes cultivares de
mangas (Tommy Atkins, Hadem, Sabina e Palmer) de diferentes estddios de maturacdo,

produzidas no pomar do IF Goiano — Campus Morrinhos em relacdo a quantidade de minerais.

2 MATERIAL E METODOS

As mangas foram colhidas aleatoriamente no pomar do Instituto Federal Goiano — Campus
Morrinhos e levadas para o Laboratorio da Agroindustria para armazenamento em camara fria de
resfriamento. Apds a coleta, os frutos foram separados e sanitizados.

Os frutos foram processados da seguinte forma (Figura 1): foram transportados e
recepcionados no Laboratorio de Agroinddstria, onde foram lavados e selecionados.

Os frutos foram submetidos ao processo de despolpamento e posterior pasteurizacdo da
polpa a 65 °C por 30 minutos. A polpa foi entdo envasada e armazenada sob congelamento (- 18

°C) para a identificacdo do contetdo de minerais.
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Figura 1. Fluxograma de processamento das diferentes cultivares de polpas de mangas
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As andlises de minerais foram realizadas, seguindo-se metodologia descrita pelo Instituto
Adolf Lutz (2005).
A estatistica descritiva simples, a analise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey foram

feitos com o software Statistica 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados referentes aos parametros de minerais analisados em diferentes cultivares de

manga estdo retratados na Tabela 1.
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Tabela 1. Determinacgdo de minerais em diferentes cultivares de mangas (Mangifera indica L.) em diferentes estadios
de maturagéo

Cultivares Na P K Ca Mg Fe
(daglkg) (dag/kg) (dag’kg) (daghkg) (daglkg) (mg/kg)
v 54,000 0.0122 0,200 2,002 1.10° 11,0
Palmer I 49,00% 00122 0,200 1,00% 1,20% 13,00
M 54,000 0,006" 0,200 2,002 1,30 32,00
v 44000 00122 0,147 1,00¢ 0,902 12,0°
Sabina I 40,008 00122 0,147 2,002 0,30t 15,0t
M 40,008 0,006° 0,147 1,20% 0.30% 20,00
v 61,002 0,012° 0,267 0.90° 1.20° 31,00
Tommy I 44.00° 0,012° 026" 2,002 1.40% 3902
M 56,008 0.,0192 0.24% 1,10% 1,30% 20,0°
v 46.00° 0,015° 0,16° 1.008 0,80° 3.0
Hadem I 54,000 00122 0,222 1,00% 1,30% 7,00
M 50,000 0,006° 0,200 1,502 1,40 8,02

abcMesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, a nivel de 5% de probabilidade.
Legenda: Grau de Maturacgdo: V (Verde); | (Intermediario); M (Maduro).

Nas atividades hormonais, vitais ao organismo. Dessa forma, o teor de cinzas permite
avaliar e determinar a quantidade de célcio, fésforo e sais minerais de extrema importancia na
manutencdo e formacdo saudavel dos ossos, dentes, equilibrio dos liquidos organicos, etc., do
alimento estudado (MENDES-FILHO, 2014).

A partir disso, nota-se que todas as cultivares estudadas mantiveram resultados satisfatorios
em relacdo ao contedo de minerais. O sédio (Na) apresentou-se em maior quantia nas cultivares
Palmer, Sabina e Tommy verde, em controvérsia, a cultivar Hadem mostrou maior quantidade na
manga intermediaria. Nesse estudo, pode-se afirmar que as cultivares verdes expde-se de maior
teor de sddio. Como relata Sarno et al., (2013), um alto consumo de sodio é um fator de risco para
a hipertenséo arterial, e o consumo reduzido desse, diminui o risco de doenga cardiovascular.
Portanto, nesse estudo pode-se dizer que o0 consumo de manga madura € mais seguro em relacdo
a qualidade de vida dos consumidores.

A quantidade de fosforo (P) apresentou-se maior nas cultivares verdes e intermediérias,
onde somente a cultivar Tommy obteve por¢do maior na cultivar madura. Portanto, neste estudo
as mangas analisadas em estadio de maturacdo maduras mostraram uma por¢ao menor de fdsforo.

Em referéncia ao Calcio (Ca) os valores para a cultivar Palmer se mostraram maiores para
as mangas verde e madura. Para as cultivares Sabina e Tommy os valores maioritarios de Calcio
foram nas mangas intermediarias, e em controvérsia, a Hadem se mostrou com maior quantidade

a cultivar madura. O célcio é um nutriente muito exigido pela mangueira, pois, contribui
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significativamente no desenvolvimento celular e dos seus frutos, influenciando na sua firmeza e
vida atil. Um valor baixo de célcio pode estar associado a um colapso interno, que pode ser
provocado por periodos criticos na pés-colheita ou no desenvolvimento inicial dos frutos (DE
OLIVEIRA, 2010).

Expressando os valores relativos ao Magnésio (Mg), nota-se que a quantidade se
apresentou maioritaria para as cultivares maduras, onde somente na cultivar Tommy ocorreu a
divergéncia, apresentando valor maior na cultivar intermediaria. O magnésio, como ressalva
Batista et al., (2016), atua como cofator de muitas reacGes metabdlicas, desempenhando
importante papel na instabilidade da membrana neuromuscular e cardiovascular, fungGes
hormonais, imunolégicas e etc. Apresenta-se como umas das principais fontes as frutas, vegetais
folhosos, entre outros.

O Ferro (Fe) obteve quantidades maiores e significantes nas cultivares maduras e
intermediéarias, sendo um mineral de grande quantidade em todas as cultivares de manga, ficando
apos apenas do Sodio (Na). Essa quantidade significante, como diz de Oliveira et al., 2013, esta
relacionada aos solos tropicais, que se dispdem de uma abundancia deste mineral.

Neste estudo, a quantidade de Potassio (K) se fez minoritaria em relagdo aos demais
minerais, fato que se mostra antagnico ao estudo realizado por Mendes Filho et al. (2014) sobre
a Determinacdo de macro componentes e nutrientes minerais da polpa de manga, em seu estudo,
0S mesmos relatam obtiveram uma expressiva concentracdo de potassio em relacdo aos outros
nutrientes minerais na manga. Os autores enfatizam que este nutriente pode ser bastante Util ao
equilibrio dos liquidos no organismo humano e que recentes pesquisas sugerem que 0 potassio
pode ter acdo anticancerigena. Esta oposi¢do ndo torna as cultivares analisadas com uma menor
quantidade de nutrientes, pois a porcdo dos mesmos pode ser alterada devido a seu estagio de

maturacdo, ponto de colheita e ao seu cultivar.

4 CONCLUSAO

A partir desse estudo pode-se identificar o conteddo de minerais das diferentes cultivares
de mangas em diferentes estadios de maturacdo produzidas no pomar do IF Goiano — Campus
Morrinhos. As polpas analisadas foram fornecidas aos estudantes no refeitério do campus e
apresentaram resultados satisfatorios em ao conteddo mineral mesmo apods serem submetidas ao
processo de congelamento a — 18 °C, mostrando-se um produto seguro que preservou algumas

caracteristicas da fruta e, consequentemente, permitiu seu consumo no periodo da entressafra.
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