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INTRODUCAO

A manga € uma das principais frutas tropicais produzidas no Brasil, somando um
total de 1.154.649 toneladas, sendo contabilizado, apenas na Regiao Nordeste, um total
de 816.862 toneladas, ou seja, 70,7% do total nacional (Agrianual, 2011).

Entretanto a cultivar Tommy Atkins corresponde a 80% da &rea plantada no pais.
Esta predominancia aumenta o risco de problemas fitossanitarios ou de excesso de
oferta. Diante disto, conclui-se que a diversificacdo da mangicultura nacional € uma
necessidade econdmica e fitossanitaria, o que diminui o ataque de pragas e
doencgas, ou mesmo a rejeicdo dos consumidores por uma determinada variedade
(SCANAVACA JUNIOR et al., 2006).

Portanto, o programa de melhoramento busca atender as necessidades do
mercado e necessita agregar elementos de qualidade, que atendam aos
interesses exigidos pelos produtores e consumidores. De modo geral, a qualidade
engloba valor nutritivo, propriedades sensoriais e constituintes quimicos e
funcionais (SATO et al., 2005).

Desta forma, objetivou-se quantificar os teores de carboidratos e de compostos
bioativos de 24 acessos de mangueira pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma
(BAG) da Embrapa Semiérido.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados vinte e quatro acessos, durante a safra 2007/2008, sendo quatro
de origem estrangeira africana (Néldica, Heidi, Joa, Malandi), duas indianas (Langra,
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Mallika), oito norte-americanas (Parwin, Smith, Kent, Duncan, Torbet, Palmer, Keitt,
Ruby), uma filipina (Calmon) e nove de origem brasileira (Roxa, Alfa, Espada Manteiga,
Bourbon, Favo de Mel, Recife, Ipucaba, Dama de Ouro e Péssego).

Em cada um dos acessos, sessenta frutos foram colhidos em maturidade
fisiologica e posteriormente divididos em seis repeticdes com dez frutos cada. Destas
seis repeticbes, trés delas foram avaliadas no dia da colheita, e a outra metade foi
armazenada sob temperatura ambiente (24,9+2,4°C e 34+8% UR) até que completassem
0 amadurecimento. As variaveis analisadas foram teor de agucares soluveis totais (AST),
teor de acgucares redutores (AR), teor de amido, teor de acido ascorbico (vitamina C) e
teor de carotendides totais.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 24 x 2
(acesso x estagio de maturacao), com trés repeticbes de dez frutos. Os dados foram
submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste Scott-Knott.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de aglUcares é um importante atributo de qualidade para os frutos, pois
possui papel fundamental no sabor e aroma, sendo utilizado como indicador do estadio
de maturacdo mais adequado para a colheita (ARRIOLA et al., 1980). Os teores de AST
nos acessos de manga variaram entre 4,56 g. 100g™* a 10,01 g. 100 g, na maturidade
fisiolégica, e de 14,40 g. 100 g™ a 20,64 g. 100 g™, nos frutos maduros, sendo que os
acessos Joa, Langra e Mallika destacaram-se pelos maiores valores médios em ambos
os estadios de maturagéo (Tabela 1).

Com relagdo aos aglcares redutores, tanto para 0 consumo in natura quanto para
a industrializacéo, é desejavel uma maior porcentagem de acUcares redutores (glicose e
frutose) em relagdo aos agucares totais, pois estes conferem aos frutos um sabor doce,
mais acentuado (FAROANI et al, 2009). O maior teor de AR foi encontrado nos frutos do
acesso Keitt, na maturidade fisiologia, com 5,48 g.100 g* , j& quando maduros os
acessos Joa e Roxa destacaram-se com 8,49 g. 100 g' e 6,90 g. 100 g@,
respectivamente.

A degradacdo do amido foi observada em todos o0s acessos com O
amadurecimento dos frutos (Tabela 1). O maior teor de amido foi 11,76 g.100 g™,
registrado no estadio de maturidade fisiologica, e o menor foi 0,03 g. 100g™, verificado

nos frutos maduros.
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Tabela 1. Teor de agUcares sollveis totais (AST), acucares redutores (AR), amido, acido

ascorbico (vitamina C) e carotendides totais de frutos de acessos nacionais de mangueira

do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Semiarido, na maturidade fisiol6gica (MF)

e maduras*
Acesso Estadio de Teor de Teor de Teor de Teor de acido Teor de
Maturacédo AST AR (91'100 amido ascorbico carotenodides
(9.100 g% g (9.100g™)  (mg.100 mL™) totais
(mg.100g ™)
Néldica MF 577B 4,29 C 4,12 A 39,20 A 1,49 C
Maduro 14,40 a 3,46 d 0,07 a 44,07 a 2,46d
Heidi MF 6,48B 3,86 C 9,25D 55,50 B 0,61B
Maduro 17,20 b 6,26 e 0,12 a 44,08 a 3,87e
Joa MF 7,08 C 474D 5,99 B 73,12 B 2,17 D
Maduro 19,74 c 8,49 f 0,16 a 94,72 c 1,84c
Malindi MF 4,56 A 2,64B 10,80 E 101,30 C 0,50 A
Maduro 19,57 ¢ 6,12 e 0,12 a 96,32 c 195¢
Langra MF 7,97 C 353C 8,19 C 172,28 D 1,27 C
Maduro 18,89 c 3,18 a 0,13 a 170,36 d 1,99c
Mallika MF 10,01 C 2,63 B 10,11 D 84,71 C 1,08 B
Maduro 19,55 ¢ 3,57b 0,10 a 48,98 a 152hb
Parwin MF 7,98 C 4,43 D 6,44 B 58,75 B 0,65B
Maduro 14,98 a 3,30 a n.d. 48,97 a 401 e
Smith MF 7,65C 2,89B 6,03 B 68,51 B 0,67 B
Maduro 16,55 b 3,06 a 0,05a 48,99 a 1,34b
Kent MF 7,77 C 3,86 C 731C 4573 A 155C
Maduro 16,87 b 510d 0,09 a 48,94 a 1,70 c
Duncan MF 6,49 B 4,67 D 5,36 B 70,18 B 0,40 A
Maduro 17,06 b 6,42 e 0,13 a 70,20 b 158 b
Torbet M F 7,56 C 3,83C 444 A 53,87 B 0,33A
Maduro 14,68 a 3,57b 0,06 a 47,37 a 1,38 b
Palmer MF 7,25C 4,76 D 456 A 97,89 C 0,86 B
Maduro 17,25 b 3,85b 0,03 a 71,85b 1,19b
Keitt M F 8,33C 548 E 459 A 55,53 B 0,90B
Maduro 16,73 b 580¢c 0,08 a 48,98 a 1,92 c
Ruby M F 743 C 3,98C 9,86 D 4572 A 0,39 A
Maduro 17,43 b 5,44 d 0,18 a 37,54 a 1,04 a
Calmon MF 6,37 B 433C 11,22 E 101,20 C 0,73B
Maduro 17,06 b 469 c 0,20 a 81,62 b 1,48b
Roxa MF 6,83 B 393C 11,76 E 58,77 B 2,03D
Maduro 20,64 c 6,90 e 0,09 a 34,26 a 2,20d
Alfa MF 4,61 A 2,41 A 8,19 C 65,29 B 0,12 A
Maduro 18,73 c 3,95b 0,08 a 42,46 a 0,82 a
Espada Manteiga M F 6,66 B 3,87C 8,14 C 39,19A 0,40 A
Maduro 16,53 b 4,75 ¢ 0,07 a 40,82 a 1,72 ¢
Bourbon M F 8,11C 3,56 C 7,69 C 48,95 A 0,94 B
Maduro 16,58 b 3,77b 0,09 a 39,18 a 2,28d
Favo de Mel M F 8,48 C 395C 9,40D 91,31 C 0,66 B
Maduro 18,86 ¢ 4,48 c 0,15a 89,78 c 0,94 a
Recife MF 7,73 C 4,19C 6,13 B 37,52 A 1,46 C
Maduro 15,07 a 5,50 d 0,08 a 39,16 a 150b
Ipucaba M F 6,31B 195 A 8,98 C 65,30 B 0,60 B
Maduro 16,42 b 3,16 a 0,17 a 71,85b 1,07 a
Dama de Ouro MF 4,97 A 2,96 B 7,84 C 93,07 C 0,17 A
Maduro 16,77 b 3,20a 0,16 a 57,12 a 0,57 a
Péssego M F 6,32 B 4,03C 7,48 C 100,50 C 0,88 B
Maduro 17,80 b 516 d 0,15 a 55,53 a 1,38 b

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

Os carotendides sdo pigmentos naturais lipofilicos amplamente distribuidos na

natureza na forma de b-caroteno, licopeno, varias xantofilas (zeaxantina, luteina e outras
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estruturas oxigenadas) e bixina. Desses carotendides, as xantofilas estdo presentes na
manga em maior propor¢cdo (FONTANA et al., 2000). Observou-se, que 0S acessos
Néldica, Joa, Langra e Smith apresentaram maiores teores de carotenoides, sendo entre
1,02 e 1,65 mg.100 g*, na maturidade fisiolégica, e 2,28 e 3,06 mg.100g™, nos frutos
maduros. Os acessos Joa (2,17 g. 100 g*) e Roxa (2,03 g. 100 g*) obtiveram altos
valores na maturidade fisiologica, enquanto para Heidi (3,87 g. 100 g*) e Parwin (4,01 g.
100 g*) essa resposta foi observada apds o amadurecimento.

CONCLUSAO
Os acessos Joa e Langra reuniram caracteristicas importantes, como alto teor de
acucares soluveis totais (AST), agucares redutores (AR), acido ascoérbico e carotendides.
O acesso Roxa destacou-se pelos altos teores de AST, AR e Carotendides. Os acessos
Palmer, Calmon, Favo de Mel e Dama de Ouro, também se destacaram quanto ao teor
de acido ascorbico.
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