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RESUMO

Objetiva-se determinar a composi¢do de macronutrientes e nutrientes minerais da manga Tommy
Atkins e manga Fiapo, através de andlises fisico-quimicas, espectrofotométrica de absor¢ao atdmica
e fotometria de chama. Na massa da polpa fresca, tanto a manga Tommy Atkins como a Fiapo,
obteve-se (em g/ 100g) respectivamente: 83,66 e 82,08 de umidade; 0,20 e 0,22 de cinzas; 0,59 e
0.57 de lipidios; 1,53 e 1,84 de proteinas; 14,01 e 15,29 de carboidratos; 67,38 e 73,68 kcal/100g de
valor energético; 12 °Brix de solidos soluveis para a manga Tommy Atkins e 18 °Brix para a manga
Fiapo. Os valores de minerais majoritarios (em mg/ 100g) para a manga Tommy Atkins e Fiapo
foram respectivamente: 9,53 e 7,07 para sodio; 102,1 e 73,8 para potéssio; 1,88 e 0,48 para calcio;
5,8 e 4,7 para magnésio; 9,5 e 11,3 para fosforo; 0,28 e 0,05 para ferro.

Palavras-chave: polpa de manga, composi¢ao centesimal, perfil de minerais.
ABSTRACT

Objective is to determine the macronutrient composition and minerals nutrients of the mango
Tommy Atkins and mango Fiapo, through physical-chemical analysis, atomic absorption
spectrophotometry and flame photometry. In the mass of fresh pulp, both the mango Tommy Atkins
as the Fiapo, was obtained (in g / 100g) respectively: 83.66 and 82.08 of humidity; 0.20 and 0.22 of
ashes; 0.59 and 0.57 of lipids; 1.53 and 1.84 of proteins; 14.01 and 15.29 of carbohydrates; 67.38
and 73.68 kcal/100g energy value; 12 °Brix soluble solids for the Tommy Atkins mango and 18
°Brix for the sleeve Fiapo. The values of minerals majority (in mg / 100g) for the Tommy Atkins
mango and Fiapo were respectively: 9.53 and 7.07 for sodium; 102.1 and 73.8 for potassium; 1.88
and 0.48 for calcium; 5.8 and 4.7 to magnesium; 9.5 and 11.3 for phosphorus; 0.28 and 0.05 for
iron.

Keywords: mango pulp, proximate composition, mineral profile.
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INTRODUCAO

O Brasil foi o primeiro pais da América a cultivar a mangueira (Mangifera indica L.),
trazida pelos portugueses no século XVI e plantada no Rio de Janeiro. A planta ¢ nativa do Ceildo e
regioes do Himalaia, pertence a familia das Anacardiaceas (CAMARGO et al., 2004).

A manga ¢ consumida mundialmente, tanto in natura quanto na forma de sucos, sorvetes,
polpas, néctares e sobremesas em geral (VIDAL et al., 2004). Para CAMARGO et al., (2004), a
manga ¢ uma das mais importantes frutas tropicais. Seus estudos relatam que a manga em qualquer
variedade ¢ altamente nutritiva, rica em fibras, proteina e sais minerais. Possui excelente qualidade
de sabor e aroma, além de ser depurativa do sangue, funciona como expectorante. A manga ajuda a
tratar de anemias, bronquites, distarbios digestivos, desnutricao, gengivites, tosses e ulceras (SHILS
et al., 2003).

Conforme JACOMETTI et al, (2003), a manga ¢ uma fruta de grande aceitagdo, apresenta
percentual energético superior ao da mag¢d e ao da laranja, além de ser fonte de prd-vitamina A
(caroteno), vitamina B2 (riboflavina) e vitamina C. SHILS et al, (2003) relatam que devido a
manga ser rica em vitamina C, ela oferece ao corpo 4cido gélico, um polifenol com atividade
antioxidante e anticarcinogénica. Entre os carotenoides possui betacaroteno que tem funcao
antioxidante. Vitaminas do complexo B, presentes em boa quantidade nas mangas, fazem parte das
enzimas digestivas e da absor¢do de nutrientes.

Nesse contexto, o presente trabalho tem o objetivo de estudar o valor nutricional da manga
in natura (Mangifera indica L.), em duas variedades, Tommy Atkins e Fiapo, mediante resultados de
analises de parametros fisico-quimicos (umidade, cinzas e valor energético), macronutrientes
(proteinas, lipidios e carboidratos), micronutrientes (elementos minerais) e solidos soluveis (grau
°Brix).

METODOLOGIA

As amostras foram adquiridas em centros comerciais da cidade de Sao Luis - MA. Os frutos,
mangas Tommy Atkins e Fiapo se encontravam em estado de maturagdo completo e com polpa
firme. Assim, a polpa comestivel do fruto foi extraida e imediatamente armazenada em potinhos
médios de plastico identificados. Os pardmetros de umidade, cinzas e proteinas foram os primeiros
a serem realizados ainda com as amostras in natura.

Anailises de parametros fisico-quimicos e de macronutrientes

Determinou-se os teores de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos, valor
energético e solido soluveis, de acordo com as metodologias propostas pelos métodos fisico-
quimicos para andlise de alimentos do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008), onde todas as
amostras foram processadas em triplicata.

Determinacao da Umidade

Para a determinagdo de umidade pesou-se 3 gramas de cada amostra em céapsulas de
porcelana previamente aquecidas em estufa a 105 °C, por uma hora, resfriadas em dessecador até
temperatura ambiente. A amostra foi aquecida em estufa a 105 °C por quatro horas. Resfriou-se em
dessecador até a temperatura ambiente, pesou-se, obtendo entdo a massa da amostra ausente de
umidade.

23



. . . INSTITUTO FEDERAL DE

. . EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

Perspectivas da Ciéncia e Tecnologia, v.6, n. 1/2, (2014)

A determinagdo da umidade da polpa comestivel da fruta manga Tommy e da manga
Fiapo in natura foi calculada através da Equagao 1.

100 = M

% Umidade a 105° C= (Equacdo 1)

m

Onde:

N = perda de peso em gramas da amostra;
m = massa da amostra em gramas.

Determinacio das Cinzas

Para a determinacdo de cinzas (minerais totais), pesou-se 5 gramas de cada amostra em
cadinhos de porcelana previamente aquecidos em forno mufla a 600 °C por uma hora e em seguida
resfriados em dessecador até a temperatura ambiente. Incinerou-se a 600 °C em forno mufla durante
quatro horas, resfriou-se a temperatura ambiente em dessecador e pesou-se. A determinagao do teor
de cinzas foi calculada através da Equacao 2.

100 x N

% Cinzas a 600°C = —Q (Equagdo 2)
Onde:

N = massa em gramas de cinzas;
m = massa da amostra em gramas.

Determinacio dos Lipidios

Pesou-se 3 gramas da amostra, em seguida foi posta em um cartucho apropriado para este
tipo de analise e transferiu-se para o aparelho extrator de Soxhlet. Cobriu-se a amostra contida no
cartucho com algodao desengordurado. Extraiu-se em aparelho de Soxhlet com hexano por seis
horas e em seguida evaporou-se o solvente e colocou-se o balao com residuo na estufa a 105 °C por
uma hora. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente e pesou-se. O teor de lipidios ¢
determinado pela Equagao 3.

04 Lipidios = 2% (Equagio 3)

Onde:

N = massa em gramas de lipidios.
M = massa da amostra em grama.

Determinacao das Proteinas

A determinacao de proteinas baseia-se na determinagdo de nitrogénio total, geralmente feita
pelo processo de digestdo de Kjeldahl. A matéria organica ¢ decomposta e o nitrogénio existente ¢
finalmente transformado em amoénio. Sendo o contetdo de nitrogénio das diferentes proteinas
aproximadamente 16%, introduz-se o fator empirico 5,75 (fator de conversdo para proteina vegetal)
que vai transformar o numero de grama(s) de nitrogénio encontrado em numero de grama(s) de
protideo.
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Neste método, por meio de uma digestdo acida, o nitrogénio da amostra ¢ transformado em
sulfato de amonio (NH,),SO,4, o qual € posteriormente separado por destilagdo na forma de
hidréxido de amoénia (NH,OH) e finalmente determinado pela titulagdo. O método ¢ basicamente
dividido em trés etapas:

Digestdo - o nitrogénio organico ¢ transformado em amodnio, € 0s componentes organicos sao
convertidos em CO,, H,O e outros compostos.

Matéria orgénica + H,SO, — SO, + CO, + H,O + R — NH, (Reagao 1)

Destilacao — pode ser feita por aquecimento direto ou por arraste a vapor, sendo preferivel este
ultimo. O sulfato de amonio ¢ tratado com hidréxido de sédio (NaOH) a 40%, em excesso, € ocorre
a liberacdo do gas amonia (NH,OH), conforme reacdo a seguir:

(NH4)st4+ 2 NaOH — Nast4 +2 NH4OH (Reagﬁo 2)

A base volatil se decompde em NH; e H,O (recebido no Erlenmeyer)

NH,OH — H,0+ NH; (Reagdo 3)

Ao se adicionar o NaOH, devem-se usar algumas gotas de fenolftaleina, no destilado, para
garantir um ligeiro excesso de base. O gas NH; desprendido ¢ entdo recebido em um Erlenmeyer
contendo acido cloridrico (HCI — 0,02 mol/L) mais o indicador misto de Patterson que, no inicio,
era de cor rosa, adquirindo a cor verde a medida que se vai formando o NH,CI.

2 NH,OH (2H,0 + 2NHs) + 2 HCliexeessy — 2 NH,Cl + H,0 (Reagdo 4)

Titulacdo — ultima fase onde o excesso de HCI ¢ titulado com solucao padrao de hidréxido de sodio
(NaOH - 0,02 mol/L) com fator conhecido até viragem do indicador

HCI + NH3 - NH4C1 + HCl(excesso) (titulado com NaOH) (Reagﬁo 5)

Na determinacdo de proteina, pesou-se 0,1 g da amostra, transferiu-se para um tubo de
Kjeldahl, adicionando 2,0 mL de acido sulftrico concentrado. Adicionou-se 1,0 g de uma mistura
catalitica (K,SO, e Se, numa proporcao 2:1), aqueceu-se a 350 °C por 1 hora até a solucdo se tornar
clara e em seguida esfriou-se. Adicionou-se com cuidado 2 ,0 mL de agua destilada, acrescentando 1
mL (20 gotas) do indicador fenolftaleina. Adaptou-se o tubo a0 conjunto de destllagao mergulhou-
se a extremidade afilada ao condensador em 25 mL de 4cido cloridrico (0,02 mol L), contidos em
Erlenmeyer de 250 mL, juntamente com 3 gotas do indicador misto de Patterson (vermelho de
metila 1% e azul de metileno 1%).

Adicionou-se ao tubo, por meio de funil com torneira, um excesso (15 mL) de solugdo de
hidréxido de sodio (40%). Aqueceu-se até a ebulicao e destilou-se com cerca de 2/3 do volume
inicial. Titulou-se o excesso de acido cloridrico (0,02 mol L") com solugdo padrio de hidroxido de
sddio (0,02 mol L.
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A Equagdo 4 expressa o calculo para o valor da percentagem de nitrogénio da amostra:

Vox OLO028
04 N Total = ———— Equagdo 4

m

Onde:

V = diferenga entre o volume de é4cido cloridrico (0,02 mol L"), adicionado (multiplicado pelo o fator de padronizagdo
do 4cido cloridrico) € o volume de hidroxido de soédio (0,02 mol.L™") gastos na titulagio da amostra em mL,
multiplicado pelo fator de padronizagao da solugdo de hidroxido de sodio;

0,028 = miliequivalente-grama de nitrogénio multiplicado pela concentragio;
m = massa da amostra em gramas.

A percentagem de proteinas ¢ expressa pela Equagdo 5.
% Proteinas = % N x 5,75 Equacao 5

Onde:

5,75 = fator de conversdo para proteina vegetal.

Carboidratos

A determinacdo do teor de carboidratos ¢ feita pela diferenca do valor 100 subtraido do
somatorio dos valores ja obtidos de umidade, cinzas, lipidios e proteinas. A Equacdo 6 abaixo
expressa o calculo para o teor de carboidratos em percentagem.

Carboidratos = 100 — (%umidade + % cinzas + % lipidios + % proteinas) Equacao 6
Valor Energético

A determinacdo do valor energético foi realizada através dos resultados obtidos pelos
teores de proteinas (P), lipidios (L) e carboidratos (C) usando uma equagdo que expressa o calculo
em kcal/100g (Equagao 7).
Valor energético (kcal/100g) = (Px4) + (L x9) + (Cx 4) Equacgao 7
Onde:

P = valor da proteina (%);

L = valor de lipidios (%);

C = valor de carboidratos (%);

4 = fator de conversdo em kcal determinado em bomba calorimétrica para proteinas e carboidratos;
9 = fator de convers@o em kcal determinado em bomba calorimétrica para lipidios.
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Solidos soluveis em grau °Brix a 20 °C

A percentagem de solidos soluveis foi obtida pela leitura direta no refratometro de Brix e
posteriormente feita a corre¢do de temperatura para 20 °C usando tabela do respectivo aparelho.

Solubilizacido do residuo mineral fixo (cinzas)

Ap0s tltima etapa da determinacdo de cinzas (incineragdo), todo o material foi transferido
dos cadinhos para frascos de Erlenmeyer de 250 mL para solubilizacio das cinzas com HCl e HNOs
concentrados e dgua destilada, e em seguida com HCl e HNO; diluidos (10%). Apos essa etapa,
cadinhos e frascos de Erlenmeyer foram postos em chapa elétrica para evaporagdo do material dos
cadinhos até a metade. As solu¢des dos cadinhos foram transferidas para frascos de Erlenmeyer e
estes permaneceram na chapa até que os volumes se reduzissem a 2 ou 3 mL. Depois de retirados da
chapa e resfriados, adicionou-se a cada cadinho 20 mL de agua destilada, filtrando-se em baldes
volumétricos de 100 mL e completando-se os volumes. Essas solucdes foram levadas para anélises
dos micronutrientes minerais.

Analises quimicas de micronutrientes minerais

As analises quimicas dos micronutrientes minerais foram realizadas apds solubilizagdo do
residuo mineral fixo (cinzas). Pela técnica espectrofotométrica de absor¢do atdmica foram
analisados os elementos minerais célcio (Ca), magnésio (Mg), potassio (K), ferro (Fe) e fosforo (P)
e pela técnica de fotometria de chama foi analisado apenas o sédio (Na).

Para as analises realizadas por espectrofotometria de absor¢ao atomica, utilizou-se aparelho
marca VARIAN, modelo 720-Es, acoplado a plasma induzido e o elemento sodio foi analisado por
fotometria de chama em aparelho marca DIGIMED, modelo DM-61.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Anailises de parametros fisico-quimicos e de macronutrientes

Os parametros fisico-quimicos analisados foram umidade, residuo mineral fixo (cinzas),
valor energético, solidos soluveis (grau °Brix a 20 °C) e 0s macronutrientes compuseram proteinas,
lipidios e carboidratos.

Umidade

Umidade corresponde a perda de peso do produto quando aquecido em condi¢des nas quais
a agua ¢ removida. Sua determinacao possui grande importancia, sendo ponto de partida na analise
dos alimentos, uma vez que a preservagao do alimento pode depender do teor de umidade presente
no material. A atividade de agua elevada propicia o desenvolvimento de microrganismos (SILVA,
1981).

A umidade de um alimento esté relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicao,
podendo afetar a estocagem, a embalagem e o processamento. Alimentos armazenados com alta
umidade irdo se deteriorar mais rapidamente que aqueles que possuem baixa umidade. O contetdo
de umidade varia muito nos alimentos. Para frutas em geral a faixa de umidade em percentual fica
entre 65 — 95%, segundo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).
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Neste trabalho, o parametro umidade foi determinado pelo método direto. As amostras da
polpa comestivel da manga Tommy e manga Fiapo em estudo tiveram valores de umidade acima
dos valores encontrados na literatura (Tabela 1). Obtiveram-se valores variando entre 81,87 a
83,81%, portanto, encontra-se dentro da faixa recomendada para frutas em geral, ou seja, dentro do
intervalo de 65 — 95%. A Tabela 1 mostra os teores de umidade em amostras da polpa comestivel da
manga Tommy e manga Fiapo, comparados com teores encontrados na literatura.

Tabela 1. Teores de umidade em amostras da polpa comestivel da manga in natura analisados e
teores encontrados na literatura.

Resultados desta Pesquisa Dados da Literatura
Dados das
Amostras Manga Manga TACO, IBGE, USDA, | EVERTON,
Tommy Fiapo 2011 1996 1999 2008
83,55 82,29 Variedades Variedade
Teores de Haden: 82.3 Tommy:
Umidade 83,64 81,87 o 83,5 81,7 82,67
Palmer: 79,7
(g/100g) T . 858 84,20
83,81 82,08 ommy: &5, 82,50

Apesar do conteudo de umidade variar consideravelmente entre variedades da mesma
espécie em frutas, observa-se que isso nao ocorreu com relacdo as duas variedades da manga
estudada, constata-se teores de umidade relativamente proximos entre a manga 7ommy € a manga
Fiapo.

Cinzas

Sabe-se que o teor de cinzas permite estimar a quantidade de célcio, fosforo e sais minerais
(importantes na formagdo e manutencao dos 0ssos, equilibrio dcido-base dos liquidos organicos) do
alimento analisado. Contudo, alguns alimentos de origem vegetal sdo ainda, ricos em silica, o que
resulta em teor elevado de cinzas, todavia esse teor ndo apresenta nenhum valor nutritivo para os
animais (SILVA, 1981).

O teor de cinzas representa o teor de sais minerais existente na amostra. De acordo com o
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008), a faixa de valores percentuais de sais minerais em frutas
frescas ¢ de 0,3 a 2,1%. Dessa forma, a Tabela 2 mostra os teores de cinzas nas amostras da polpa
comestivel da manga (variedades Tommy e Fiapo) in natura analisada e teores encontrados na
literatura em percentuais, que se encontra numa faixa que varia de 0,10 a 0,29%. Esses valores estao
abaixo do valor minimo de 0,3% estipulado pelo Instituto Adolfo Lutz para frutas frescas em geral.
Os resultados para este trabalho se assemelharam com os resultados observados de alguns autores
(IBGE, 1996; USDA, 1999; EVERTON, 2008; TACO, 2011).
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Tabela 2. Teores de cinzas em amostras de polpas comestiveis da manga in natura analisados e
teores encontrados na literatura.

Resultados desta Pesquisa Dados da Literatura
Dados das
Amostras %i‘ﬁa “;;“goa TACO, IBGE, | USDA,1999 | EVERTON,
y p 2011 1996 2008
Teores de 0.19 0,26 Variedades V;(r)lricrfde
: 0,22 0,19 Haden: 0,4 Y
cinzas Palmer- 0.3 0,4 0,5 0,65
(g/100g) 0,29 0,23 Tomm);' O’ 3 0,37
t 0,61
Lipidios

Os lipidios sdo substancias insoluveis em agua, mas soliveis em benzeno, alcool, hexano,
cloroféormio, éter e outros solventes organicos que sao utilizados como extratores. Nesse grupo
também estdo incluidos as gorduras e muitos outros compostos ligados ou associados, tais como:
colesterol, clorofila, 6leos volateis, resinas, etc.

Dependendo da composi¢do quimica dos lipidios, estes podem influenciar de forma direta
no armazenamento de alguns produtos, causando ransificacdo e perdendo grande parte de certos
nutrientes essenciais, a exemplo das vitaminas A e D, vitaminas do complexo B, entre outros.

Os resultados da analise fisico-quimica para a determinagao da percentagem de lipidios em
g/100g sdo mostrados na Tabela 3. Os percentuais de lipidios foram calculados para as seis
amostras nas duas variedades em estudo (Tommy e Fiapo). Assim, os resultados mostram teores de
lipidios superiores aos valores tabelados pelas instituicdes de referéncia nacional e internacional.

Tabela 3. Teores de lipidios em amostras de polpas comestiveis da manga in natura analisados e
teores encontrados na literatura.

Dados das Resultados desta Pesquisa Dados da Literatura
Amostras Manga Manga TACO, IBGE, USDA, | EVERTON,
Tommy Fiapo 2011 1996 1999 2008
0,79 0,39 Variedades Variedade
Teores de Haden: 0.3 Tommy
lipidios 0,29 0,76 e 0.2 0.2 0.35
(2/100g) Palmer: 0,2 0.30
0,69 0,57 Tommy: 0,2 0.40
Proteinas

As proteinas sdo substancias orginicas importantes, encontradas em todas as células vivas
animais e vegetais. Sao fundamentais na estrutura, no funcionamento e na reprodugdo de todas as

células.
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O teor de proteinas em percentagens de todas as amostras da manga em estudo ficou entre
1,33 a 2,17% (gramas por 100 gramas de por¢do comestivel), como mostra a Tabela 4. Dessa
forma, os teores de proteinas obtidos foram superiores aos valores apresentados pelos autores
(IBGE, 1996; USDA, 1999 e TACO, 2011). No entanto, apresentam teores proximos aos
encontrados por EVERTON (2008).

Tabela 4. Teores de proteinas em amostras de polpas comestiveis da manga in natura analisados e
teores encontrados na literatura.

Resultados

Dados das desta Pesquisa Dados da Literatura
Amostras (g/100g) (g/100g)

Manga Manga TACO, IBGE, USDA, EVERTON,

Tommy Fiapo 2011 1996 1999 2008

1,39 2,17 Variedades Variedade
Teores de Haden: 0.4 Tommy
proteinas 1,33 1,82 C) 0,5 0,5 2,08
(2/100g) Palmer: 0,4 598
gl 1.86 1,53 Tommy: 0,9 ’
1,87
Carboidratos

Os carboidratos ou agucares tém por funcao primordial fornecer energia ao organismo, além
de fun¢des como poupar a queima de proteinas com a finalidade energética, auxiliarem a oxidacao
mais eficiente e completa de gorduras com finalidade energética, auxiliarem na absor¢do de célcio.
Destaca-se uma das mais importantes fungdes a nutri¢do das células do sistema nervoso central.
Fazem parte a sacarose, que € o acucar de mesa, a frutose, que € o agucar das frutas, a glicose, que ¢
0 agucar encontrado no sangue, os amidos, encontrados na batata, massas e paes (SILVA, 1981).

No processo digestivo, os carboidratos ingeridos se transformam em glicose no sangue. Os
valores de carboidratos por 100 gramas nas por¢des comestiveis de polpa da manga (variedade
manga Tommy e Fiapo) em estudo estdo mostrados na Tabela 5. Esses valores ficaram entre 13,35 a
15,59 gramas para as amostras da manga.

Tabela 5. Teores de carboidrato em amostras de polpas comestiveis da manga in natura analisados
e teores encontrados na literatura.

Dados das Resultados desta Pesquisa Dados da Literatura
Amostras Manga Manga TACO, IBGE, USDA, | EVERTON,
Tommy Fiapo 2011 1996 1999 2008
14,17 14,89 Variedades Variedade
Teores de Haden: 16.7 Tommy
carboidrato 14,52 15,39 P 14,4 17,00 13,59
(2/100g) Palmer:19,4 12,09
grve 13,35 15.59 Tommy:12,8 o8
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Valor energético

O valor energético em um alimento determina a quantidade de calorias que se ingere por
grama de alimento consumido. E determinado pelos teores de proteinas, lipideos e carboidratos
(SILVA, 1981). A Tabela 6 mostra os percentuais do valor energético da manga (variedades
Tommy e Fiapo) em kilocalorias por 100 gramas e compara esses teores com dados da literatura.
Assim, a manga Fiapo apresentou teores de calorias superiores aos valores encontrados para a
manga Tommy, o que mostra que a manga Fiapo ¢ mais energética. Contudo, observa-se que a
manga Tommy apresentou teores de calorias proximos aos encontrados pelos autores (IBGE, 1996;
USDA, 1999; EVERTON, 2008 ¢ TACO, 2011).

Tabela 6. Teores de calorias (valor energético) em kcal/100 gramas em amostras da polpa
comestivel da manga in natura analisados e teores encontrados na literatura em kcal/100 g.

Dados das Resultados desta Pesquisa Dados da Literatura
Amostras Manga Manga TACO, IBGE, USDA, | EVERTON,
Tommy Fiapo 2011 1996 1999 2008
Teores de 69,35 71,75 Variedades V;(r)lgrizSe
valor 65,74 75,68 Haden: 64,00 1 5 55 | 65,00 65,2-73,0
energético Palmer: 72,00 60.2-52.0
(kcal/100g) 67,05 73,61 Tommy:51,00 67’2-81’4

Solidos soluveis em °Brix a 20 °C

Os agucares sdo os principais componentes dos solidos soluveis no suco das frutas. Esta ¢ a
razao porque o contetido de sélidos soluveis pode ser utilizado para estimar o contetido de agucar do
fruto, indicando seu grau de maturidade. A temperatura ¢ um fator critico na qualidade da medida,
porque com o calor ha uma expansao de todos os materiais que se tornam menos densos.

Dentre os diversos componentes da fruta, os sélidos soluveis totais (°Brix) desempenham
um papel primordial para a sua qualidade, devido a influéncia nas propriedades termofisicas,
quimicas e biologicas da fruta. Na industria, a analise do °Brix tem grande importancia, no controle
dos ingredientes a serem adicionados ao produto e na qualidade final. A determinacdo do °Brix ¢
utilizada nas industrias de doces, sucos, néctar, polpas, leite condensado, alcool, agucar, sorvetes,
licores e bebidas em geral (ARAUJO, 2001; SIMOES, 1997).
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Tabela 7. So6lidos Solaveis em °Brix a 20 °C obtido a partir da polpa comestivel da manga em
estudo.

Resultados desta Pesquisa Dados da Literatura
Solidos
Soluveis Manga Tommy Manga Fiapo EVERTON,
(°Brix a 20 °C) 2008
13,3
12 18 Tommy: 13,2
14,0

O teor dos solidos soluveis (°Brix) nos frutos € muito importante pois quanto maior a
quantidade de sélidos soluveis existentes, menor serd a quantidade de aglicar a ser adicionada aos
frutos, quando processados pela industria diminuindo assim o custo de producdo e aumentando a
qualidade do produto (ARAUJO, 2001; VIEIRA 1995). A Tabela 7 mostra os valores de Sélidos
Solaveis em °Brix a 20 °C da polpa da manga, nas duas variedades estudadas. No entanto, a manga
Fiapo apresentou maior teor de solidos soluveis em relagdo a manga Tommy, assim, a manga Fiapo
ao ser processada necessitara de menos agucar em relagdo ao processamento da mesma quantidade
da manga Tommy.

Analises de Minerais

Sabe-se, portanto, que além da composi¢do centesimal dos macronutrientes em uma fruta, ¢
de fundamental importancia saber sobre os teores de nutrientes que se encontram em menores
propor¢des nas porgdes comestiveis dessa fruta (polpa, casca ou semente), e entre esses
constituintes menores estdo os elementos minerais como calcio, magnésio, potassio, sodio, ferro e
fosforo.

Cada um desses elementos minerais possui fungdes especificas e essenciais na dieta ou em
conjunto nas atividades hormonais, vitais ao organismo (MENDES-FILHO, 2010; SILVA, 1981).
A deficiéncia desses minerais pode provocar osteoporose em adultos e até raquitismo em criangas
(SHILS et al., 2003). Assim, os minerais determinados nas duas variedades da manga
corresponderam aos elementos metalicos sddio, potassio, calcio, magnésio e ferro, e como elemento
nao-metalico o fosforo.

Todas as frutas possuem teores significativos de todos os minerais majoritarios (Na, K, Ca,
Mg e P) em mg/100g, e ao observar a Tabela 8 com os resultados para nutrientes minerais da manga
em estudo, percebe-se que somente o calcio fica em desvantagem quando os valores sdo
comparados com aqueles de referéncia.

Os conteudos de sodio foram os mais elevados quando comparados com os valores de
referéncia (tabelas TACO, 2011; IBGE, 1996 ¢ USDA, 1999) e o trabalho de MARQUES (2010) e
outros autores. Quando o solo ¢ rico em sddio ¢ comum a planta absorver esse elemento, mas
geralmente ocorre de as arvores frutiferas absorverem nas polpas dos frutos o sddio em quantidades
proximas de 100 vezes menores, o que ndo foi o caso deste estudo, cujos teores de sodio se
encontram em valores apenas 10 vezes menores que os teores de potdssio. Ao observar os outros
nutrientes minerais, as concentracdes de potdssio, magnésio, ferro e fosforo estio bem mais
proximos de valores ja encontrados na literatura, ficando apenas o célcio com concentragdes bem
mais inferiores (Tabela 8).
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Tabela 8. Teores de nutrientes minerais em amostras de polpa comestivel da manga in natura nas
duas variedades estudadas e teores encontrados na literatura, onde: MH — Manga Haden; MP —
Manga Palmer; MT — Manga Tommy.

Procedeng:sl Resultados desta Dados da literatura
amostras pesquisa (mg/100g) (mg/100g)
Nutrientes M?nga Manga TACO, IBGE, USDA, MARQUES
Mi . Fiapo Tommy (2011) (1996) (1999) etal.,
inerais
(2010)
MH: 1,0
Sédio (Na) 7,02 9,53 MP: 2,0 o 2,0 Tragos
MT: tragos
MH: 148
Potassio (K) 73,8 102,1 MP: 157 L 156 138
MT: 138
MH: 12,0
Célcio (Ca) 0,48 1,88 MP: 12,0 12,0 10,0 8,0
MT: 8,0
MH: 8,0
Magnésio (Mg) 4,7 5,8 MP: 9,0 L 9,0 7,0
MT: 7,0
MH: 0,1
Ferro (Fe) 0,05 0,28 MP: 0,1 0,8 0,13 0,10
MT: 0,1
MH: 9,0
Fosforo (P) 11,3 9,5 MP: 14.0 12,0 11,0 1,4
MT: 14,0
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A Figura 1 mostra em um grafico de colunas as concentragcdes dos nutrientes minerais em
mg/100g na polpa comestivel da manga em estudo (Tommmy e Fiapo). Fica evidente que o
nutriente mineral mais abundante na manga ¢ o potdssio. Com relagdo a esse nutriente a manga
perde apenas para os frutos abacate, banana, laranja e mamao. Segundo RAMOS et al. (2011), o
potassio esta estreitamente relacionado com a qualidade dos frutos, em particular com a cor da
casca, aroma, tamanho e teor de solidos soluveis.

100,02

80,02

b=

60,02 =NManga Fiapo

40,02 =Nanga Tommy

=

20,02

002 | — = fm

Na K Ca Mg Fe P

Miligramas / 100 gramas

Minerais

Figura 1. Concentragdes de minerais em mg/100g polpa de manga: variedades manga Tommy e
manga Fiapo.

A expressiva concentracao de potassio em relacdo aos outros nutrientes minerais na manga,
faz este nutriente ser bastante util ao equilibrio dos liquidos no organismo humano. Recentes
pesquisas sugerem que o potassio pode ter agdo anticancerigena. Ja o Ferro, magnésio e fésforo em
menores quantidades na fruta entram na composicdo dos musculos, sangue, ossos, dentes e
horménios.

E conhecido que todos esses nutrientes minerais sio encontrados em outros tipos de
alimentos, tanto nos de origem animal (carnes vermelhas, carnes brancas, leite, ovos, etc) quanto
em outros de origem vegetal (hortaligas, legumes e verduras); mas ¢ também importante reservar
para as frutas um espaco na dieta do ser humano.

Todo alimento tem o seu potencial energético e na ingestao diaria recomendada (IDR), tanto
do individuo adulto quanto da crianga, esses nutrientes provindos das frutas auxiliam os outros tipos
de alimentos a comporem essas faixas de aceitagdo da IDR em miligramas por dia.

E evidente que os valores de calcio muito baixos encontrados na manga em estudo foram
considerados insatisfatorios, mas ao observar os outros nutrientes minerais (com exce¢ao do sédio,
com teores alterados), todos se encontram em niveis satisfatorios — potassio, magnésio, ferro e
fosforo. Ferro e fosforo, mais proximos aos valores de referéncia, € potdssio € magnésio se
aproximando dos valores mais baixos de referéncia.

Os teores de magnésio nas frutas, juntando-se aos teores de outros alimentos tém a fungao
de estabilizar as membranas de todas as células do organismo, realizando o transporte ativo do
sodio e do potassio na membrana celular. A ingestao diaria recomendada (IDR) de magnésio ¢ de
280 mg/dia para mulheres e de 350 mg/dia para homens (MAFRA & COZZOLINO, 2007) e de
fosforo, para o individuo adulto ¢ de 700 mg/dia (MILLER-IHLI, 1996) ou de 800 mg/dia
(ANVISA, 1998).
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E provavel que se um individuo adulto (de ambos os sexos) fosse depender somente de
frutas para integralizar sua ingestdo diaria de magnésio, necessitaria consumir 3,88 Kg de fruta
(manga ou outra fruta) por dia, mas o certo ¢ que os nutrientes minerais estdo somente compondo
com outros tipos de alimentos essa ingestdao diaria. Em outros alimentos que ndo sdo as frutas, esses
nutrientes minerais sdo encontrados em maiores quantidades (mg/100g).

CONCLUSOES

Conclui-se, a partir dos resultados obtidos, que os teores de umidade, carboidratos e valor
caldrico, foram satisfatorios, concordantes com as tabelas de referéncias e de outros trabalhos. Na
amostra de polpa fresca, tanto a manga Tommy Atkins como a Fiapo, obteve-se em g/ 100g de
porcdo comestivel respectivamente: 83,66 e 82,08 de umidade; 0,20 e 0,22 de cinzas; 0,59 ¢ 0.57 de
lipidios; 1,53 e 1,84 de proteinas; 14,01 e 15,29 de carboidratos; 67,38 e 73,68 kcal de valor
energético, 12 °Brix de solidos soluveis para a manga Tommy Atkins e 18 °Brix para a manga Fiapo.
Os valores de minerais majoritarios (em mg/ 100g) para a manga Tommy Atkins e Fiapo foram
respectivamente: 9,53 e 7,07 para sodio; 102,1 e 73,8 para potassio; 1,88 e 0,48 para calcio; 5,8 e
4,7 para magnésio; 9,5 e 11,3 para fosforo; 0,28 e 0,05 para ferro. A expressiva concentracao do
potassio em relagdo a outros nutrientes minerais na manga, faz esse nutriente ter sua utilidade no
equilibrio dos liquidos no organismo.
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