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RESUMO

No Brasil, a manga (Manguifera Indica L.) € muito comercializada e consumida,
fato que coloca o pais entre os maiores produtores da fruta no mundo. A Bahiaé um
dos principais produtores de manga do Brasil, com destaque para a cidade de
Livramento de Nossa Senhora, que esta entre os cinco maiores produtores do pais.
Atualmente,o municipio priorizaa produc¢aoda variedade Palmer que apresenta como
principais caracteristicas o aroma, sabor e boa qualidade nutritiva. Assim por conta do
grande consumo da populacéo € importante conhecer um pouco das propriedades
nutricionais da fruta que esta sendo produzida dessa localidade e este trabalho
buscou determinar alguns nutrientes e o valor energético da polpa de manga de
variedade Palmer, colhidas no municipio de Livramento de Nossa Senhora-BA e
comparar com valores ja conhecidos encontrados na literatura. Para isso foram
utilizadas metodologias da AOAC (1995), metodologias publicadas na revista
cientifica Journal of AOAC International que publica no campo da quimica analitica
para algumasdas determinacgdes propostas nos objetivos. Para carboidratos foiusado
o método exposto em Cecchi (2003) e para valor energético os valores de conversao
proposto por Atwater (1902). Assim foram obtidos como valores médios de cada
parametro: Umidade - 85,8 g/100g; Cinzas — 0,43 g/100g; proteinas — 0,58 g/100g;
gordura bruta — 0,10 g/100g; carboidratos — 13,09 g/100g e valor energético — 55,58
g/100g. Ao ser comparado com os valores expostos na literatura € notavel nas
amostras analisadas um menor teor de gordura bruta e carboidratos totais,
consequentemente menor valor energético, mas por outro lado foi obtido um maior

teor de agua, cinzas e de proteinas.

Palavras-chaves: Manga Palmer; nutrientes na manga; determinagéo de nutrientes.
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ABSTRACT

In Brazil, mangoes (Manguifera Indica L.) are widely sold and consumed, placing
the country among the world's largest producers of the fruit. Bahia is one of Brazil's
leading mango producers, with Livramento de Nossa Senhora standing outas one of
the country'stop five. Currently, the municipality prioritizes the production of the Palmer
variety, whose main characteristics include aroma, flavor, and good nutritional quality.
Given the high consumption of the fruit, it is important to understand the nutritional
properties of the fruit produced in this region. This study sought to determine some of
the nutrients and energy value of Palmer mango pulp harvested in Livramento de
Nossa Senhora, Bahia,and compare them with previously published values foundin
the literature. For this purpose, AOAC methodologies (1995) were used, as well as
methodologies published in the scientific journal Journal of AOAC International, which
publishes in the field of analytical chemistry, for some of the determinations proposed
in the objectives. For carbohydrates, the method described in Cecchi(2003) was used,
and for energy value, the conversion values proposed by Atwater (1902) were used.
Thus, the average values foreach parameter were: Moisture - 85.8 g/100g; Ash - 0.43
g/100g; Protein - 0.58 g/100g; Crude Fat - 0.10 g/100g; Carbohydrates- 13.09 g/100g;
and Energy Value - 55.58 g/100g. When compared with the values presented in the
literature, it is notable that the samples analyzed had a lower content of crude fat and
total carbohydrates, consequentlyalowerenergy value,buton the otherhand, a higher

content of water, ash, and proteins was obtained.

Keywords: Palmer mango; nutrients in mango; nutrient determination.
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1 INTRODUGAO

A manga, Mangifera Indica L., € uma fruta bastante comercializada e apresenta
como variedades os cultivares: Tommy Atkinks, Palmer, Kent, Haden, Keit, Rosa,
Espada, entre outros. Destaca-se como a segunda cultura tropical no mundo, atras
somente da banana (Felipe et al., 2006). A manga pode ser consumida de diversas
formas e ja foi reconhecida como um dos frutos frescos mais consumidos do mundo
(Mouco, 2015).

De acordo com Almeida et al. (2005), a mangicultura € uma das principais
atividades do agronegécio fruticola do Brasil, apresentando desempenho crescente
nos ultimos anos. Assim, cada vez mais a producao de manga é importante para a
populacéo, pois além da produgao deste alimento, ha também a geracéo de emprego
para os brasileiros.

Esta fruta apresenta textura, sabor e aroma caracteristicos, cujo consumo
principal se da na forma de polpa in natura. Mas além desta, outras formas de
consumo incluem suco integral, polpa congelada, sorvetes, doces, entre outros
(Azoubel et al., 2010).

A manga Palmer tem uma polpa amarelada, firme e com pouca ou nenhuma
fibra (Fonseca et al., 2006), senda essa uma variedade reconhecida pelo mercado
tanto para o consumo direto quanto também para industria de processamento,
gerando um grande aumento na area cultivada (Mouco, 2015).

Em relagéo a producao de frutas, o Brasil € o terceiro maior produtor no ranking
mundial (FAO, 2013), e mesmo assim os brasileiros ainda ndo consomem a
quantidade de frutasrecomendada pela Organizagao Mundial da Saude (OMS), o que
mostra um mercado em potencial para o setor (Sebrae. 2015).

Na produgao da manganos anos de 1994 até 2021, o Brasil esteve entre os dez
maiores produtores de Manga, Goiaba e Mangostdo do mundo, e no ano de 2021 foi
o sexto maior produtor destes conforme dados da FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2023).

Estima-se que no ano de 2022 foram produzidas 1.546.375 toneladas de manga
no pais, com valor da produgdo estimada de 2.074.489 mil reais (IBGE, 2023). E

possivel observar na figura 1 o valor de produgao em cada estado brasileiro.
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Figura 1: Valor da produgédo de manga no Brasil

Mapa (BR) - Manga - Valor da producéo (Mil Reais)

15-490 [l1536-3.985 [4268-11.018 [J16.544-64.212 [J169.682-989.327 Sem informagao

Fontes

BAM: Valor da produgdo, Quantidade produzida, Area colhida, Rendimento médio, Maior produtor

Censo Apropecudrio: Estabelecimentos, Numero de pés
Fonte: IBGE (2023)

A Bahia é o estado que mais produz, com producdo do ultimo ano de
aproximadamente 663.814 toneladas (IBGE, 2023). A Figura 2 mostra o valor da

producédo em cada cidade do estado.
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Figura 2: Valor de produ¢édo de manga na Bahia

Mapa (29) - Manga - Valor da producado (Mil Reais)

v"“*
%
f

”
-

Livramento de Nossa Senhora

5-34 [J38-134 |[JP150-536 |JPs565-3.307 [JJP3.598-531.997 Sem informacao

Fontes

PAM: Valor da producdo, Quantidade produzida, Area colhida, Rendimento médio, Maior produtor
Censo Agropecudrio: Estabelecimentos, Namero de pés

Fonte: IBGE (2023)'

Neste estado, destaca-se o municipiode Livramento de Nossa Senhoraque esta
entre os maiores produtores do pais. Atualmente, grande parte dessa producéo de
manga é da variedade Palmer. Este municipio ocupa a quinta posicéo no ranking de

produgao a nivel nacional e a terceira posi¢gao no ranking estadual (IBGE, 2023).

! Na figura 2 houve uma adaptagdo, que foi adicionada uma seta para deixar claro o municipio que estd sendo
retratado no texto, assim como foi adicionado do nome do municipio no inicio da seta.
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Em face a importancia desta fruta para o municipio de Livramento de Nossa
Senhora. O objetivo deste trabalho foi determinar nutrientes da polpa de mangas, de
variedade Palmer, tais como: umidade, cinzas, proteina bruta, gordura bruta,

carboidratos totais e o valor energético.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

> Determinar nutrientes e valor energético da polpa de mangas da variedade

Palmer, colhidas em Livramento de Nossa Senhora — BA.

2.2 Objetivos especificos

»  Determinar os teores de umidade, cinzas, proteina bruta, gordura bruta,
carboidratos totais e valor energético, na amostra de manga Palmer;

»  Comparar os resultados obtidos com os dados encontrados na literatura.
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3 REFERENCIAL TEORICO

A bromatologia consiste no estudo da composi¢géo quimicados alimentos, sendo
uma area de estudo considerada interdisciplinar. Essa area envolve conhecimentos e
habilidades vindos de outras areas de estudo, como por exemplo, quimica,
bioquimica, botanica, zoologia e biologiamolecular(Bolzan,2013). Entdo para realizar
estudos nessa area € importante ter o conhecimento basico dessas outras ciéncias.

De acordo com Cardello e Cardello (1998), a manga contém principalmente
agua, carboidratos, acidos organicos, sais minerais, proteinas, vitaminas e pigmentos
sendo que sua composi¢do quimica varia conforme fatores como condi¢gdes da
cultura, variedade, estagio de maturagao.

E valido ressaltar que a manga analisada, que foi da variedade Palmer,
caracteriza-se por apresentar frutos médios a grandes, pesando entre 400 a 600 g.
Quando imaturos, ficam da cor verde arroxeada e quando maduro apresentam-se

corados de vermelho, sendo sua relagao polpa fruto € de 0,7 (Fonseca et al., 2006).

3.1 Aspectos da mangueira

Para o cultivo da mangueira € necessario manejar o solo considerando suas
propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas. A planta se adapta melhor em solos
profundos, bem drenados e moderadamente férteis, ressaltando a importadncia da
nutricdo calagem, adubacao e irrigacao controlada (Mouco, 2015).

E valido ressaltar que a planta depende de condig¢ées climaticas favoraveis para
uma boa produtividade, pois as condigdes influenciam, assim & importante para as
plantas que na regido as estagdes seca e chuvosa sejam bem definidas (Fonseca et
al., 2006).

Outro cuidado importante se deve ao controle de doengas e pragas, tanto para
o bem estar da planta quanto para o fruto, evitando assim perda de produgao (Mouco,
2015).

3.2 Aspectos dos parametros analisados
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O teor de 4gua ou umidade que esta em um alimento € uma determinagéo muito
importante. Pois esta tem relacdo com a estabilidade, a conservacédo do alimento,
qualidade e composic¢ao (Argandona et al., 2017).

A agua nos alimentos pode estar presente como agua livre, que é ligada
fracamente aos outros de seus componentes. Essa agua livre pode servir de meio de
cultivo para microrganismos, que levam a altera¢des indesejaveis nos alimentos. Isso
resulta naperda de qualidade e meio para rea¢des quimicas e bioquimicas. E haagua
ligada que é fortemente ligada aos demais componentesdo alimento.Essa ultiman&o
serve de meio para cultivo de microrganismos, assim, n&o propicia a ocorréncia de
reagdes quimicas e bioquimicas (Bolzan, 2013).

A Cinza ou conteudo mineral fixo de um alimento é o residuo inorganico, na
forma de oxidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos. Este conteudo permanece
ap6és a queima da matéria organica, que é transformada em CO2, H20 e NO2
(Argandoia et al., 2017).

Em pequenas quantidades, os minerais sao importantes para a saude humana
pois apesar da baixa quantidade relativa, os minerais desempenham funcdes vitais
nos organismos vivos (Bolzan, 2013). No entanto, a composigdo de cinzas néo
corresponde a quantidade de substancias minerais presente nos alimentos, devido as
perdas por volatilizagdo ou mesmo pela reagao entre os componentes (Angra, 2006).

A determinacdo da Proteina bruta é feita de maneira indireta, através do teor de
nitrogénio total (N), determinado pelo método que constituem em trés etapas:
digestao, destilagao e titulacdo. Esse método tem como limitagdo a ndo consideragéo
da variagéo do teor de N de diferentes proteinas existentes na amostra e também néo
permite avaliar a qualidade da proteina (Salman et al., 2010).

A matéria organica quando decomposta o N é transformado em amoénia, sendo
16% o conteudo de nitrogénio de diversas proteinas, assim o 6,25 que é um fator
empirico € usado para converter g de nitrogénio para g de matéria proteica
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

As proteinas sao resultantes da condensacdo de aminoacidos, com formacao
peptidicas e esses nutrientes sdo partes muito importantes das célulasvivas (Pinheiro
et al., 2005). Desempenham propriedades importantes como a func¢éo estrutural como
no esqueleto, musculatura, tecidos conjuntivos e epiteliais, tecido nervoso;

Catalisadores biolégicos, as enzimas; horménios; anticorpos e transporte de
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nutrientes e metabdlitos, através de membranas biolégicas e nos diversos fluidos
fisiologicos (Pinheiro et al., 2005).

Na determinacao de lipidios, extrato etéreo ou gordura bruta, o método mais
usado € pela extragdo continua com solvente, usando aparelho do tipo Soxhlet e
evaporagao do solvente usado. E o residuo que fica ndo é somente lipidios, mas
também por compostos que, nas condi¢gdes da determinagao, possam ser extraidos
pelo solvente (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Na gordura bruta podem ser encontrados compostos como acidos graxos livres,
ésteres de acidos graxos, as lecitinas, as ceras, os carotenoides, a clorofila e outros
pigmentos, além dos esterois, fosfatideos, vitaminas A e D, déleos essenciais, entre
outros, mas ¢é valido ressaltar que nao apresenta significativa diferengca na
determinagao (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os carboidratos que podem ser chamados também de glicidios, amido ou
agucar, tratam-se de um dos grandes grupos de biomoléculas na natureza e uma
abundante fonte de energia (Pinheiro et al., 2005). Esse grupo de biomoléculas estdo
presentes em diferentes alimentos de importancia para a dieta humana como péo,
arroz, leite, vegetais e bebidas (Bolzan, 2013)

Os carboidratos exercem fungdes importantes como nafonte de energia para o
sistema nervoso central, para o corpo humano, servindo como combustivel
energético. Também € essencial para preservagao das proteinas e protecdo contra
corpos cetonicos (Pinheiro et al., 2005).

Assim é valido destacar que € comum o consumo de frutas como manga, por
pessoas sem restricdo alimentar. Para Schilling (1995), uma alimentagao considerada
normal deve ter como caracteristica ser quantitativamente suficiente e
qualitativamente completa, ajustando ao seu propdsito e ao organismo que é
destinado.

O corpo humano para a obtencdo de energia usa maioritariamente dos
macronutrientes, como proteinas, lipideos e carboidratos. Estes sdo de fundamental
importancia para obtencéo de energia para o bom funcionamento mental e corporal.
Assim um dos métodos usado até a atualidade para a determinagdo do valor
energético € o introduzido por Atwater (1902) que é exposto na metodologia deste

trabalho.
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3.3 Teores para comparagao

Para efeito de comparacéao foi usado os teores das tabelas abaixo de diferentes
pesquisas. Em IBGE (1999) foram encontrados os valores expostos na tabela 1

abaixo.

Tabela 1: Teores de nutrientes e calorias encontrados em manga

Analise IBGE (1999)
Umidade (g/100g) 83,50
Cinzas (g/1009) 04
Proteinas (g/100g) 0,5
Lipideos (g/100g) 0,2
Glicidios (g/100g) 15,4
Calorias (kcal) 59

Fonte: IBGE (1999)

E valido ressaltar que em IBGE (1999) néo foi especificado a variedade da
manga analisada, mesmo assim os teores foram comparados com os valores
disponiveis nesse material.

No material disponibilizado pelo IBGE em 2011, foi analisada a manga, e
expostos somente teores de proteina, lipidios totais, carboidratos e o valor energético

como exposto na tabela 2 os resultados.
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Tabela 2: Teores de nutrientes e energia encontrados em manga

Analise IBGE (2011)
Proteinas (g/1009) 0,51 g/100g
Lipideos (g/1009) 0,27 g/100g

Carboidratos (g/1009) 17,00 g/100g

Energia 65 kcal

Fonte: IBGE (2011)

Em IBGE (2011), também n&o é especificado a variedade da manga que foi
analisada, mas também foiusada para comparacao. Sendovalidoressaltar que nessa
pesquisa nao foi exposto valor de cinzas, nem umidade.

Os dados encontrados em TACO (2011), foram observados os seguintes

resultados da tabela 3.

Tabela 3: Teores de nutrientes e energia encontrados em manga, Palmer, crua

Analise TACO (2011)
Umidade 79,7 g/100g
Cinzas 0,3 g/100g
Proteinas 0,4 g/100g
Lipideos 0,2 g/100g
Carboidrato 19,4 g/100g
Energia 72 kcal

Fonte: TACO (2011)
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No material disponibilizado por TACO (2011), especificou-se a variedade de
manga que foi analisada, Palmer, tornando possivel uma melhor comparagao.
Por ultimo em Unifesp (2016), sdo apresentados os resultados dos parametros

e o valor energético, tabela 4.

Tabela 4: Teores de nutrientes e valor calorias encontradas em manga, crua

Analise UNIFESP (2016)
Agua (g/100g) 83,46
Cinzas (g/1009) 0,36
Proteinas (g/1009) 0,82
Gorduras totais (g/100g) 0,38
Carboidrato (g/1009) 14,98
Valor energético (kcal) 60

Fonte: UNIFESP (2016)

Nos teores expostos em UNIFESP (2016) também nao foi especificada de qual
variedade foi a manga analisada. Apesar disso, os resultados foram usados para

comparacao com os obtidos nessa pesquisa.
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4 METODOLOGIA

4.1 Amostras de manga Palmer

As amostras de manga Palmer foram adquiridas de um mesmo pomar, de
propriedade familiar, com as plantas de 5 anos de idade, localizado no municipio de
Liviamento de Nossa Senhora, no estado da Bahia. As coordenadas obtidas com a
ferramenta Google Maps foram: 13° 42' 42.9” de latitude sul e 41° 50' 11.3” de
longitude oeste.

A realizacao das analises bromatolégicas foram feitas em duplicatas e utilizadas
metodologias da AOAC (1995), metodologias publicadas narevista cientifica Journal
of AOAC Intemational que publica no campo da quimica analitica para as
determinagdes propostas nos objetivos. Para carboidratos foi usado o método exposto
em Cecchi (2003) e para valor energético os valores de conversao proposto por
Atwater (1902).

4.2 Preparo de amostra

Foi usado a fruta no estado de maturagdo completo com a casca na cor verde
mais clara e uma parte avermelhada e a polpa amarela com a parte mais préxima ao

carogo um pouco mais alaranjada como exposto na figura 3.

Figura 3: Amostra de Manga da variedade Palmer
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A fruta foi descascada para a polpa ser separada da casca e do carogo, cortada
em pequenos pedacos. Grande parte da mangafoi pesada e seca a 55°C por 72 horas
naestufade marca LUCADEMA modelo LUCA-82/100.A figura4 apresenta a amostra
apos secagem.

Figura 4: Amostra de manga palmer seca a 55°C

Apos secagem, as amostras foram trituradas em moinho de facas tipo willye de
marca Fortinox e modelo star ft 50. Posteriormente, as amostras foram conservadas
em refrigerador para evitar contaminagao por fungos ou outros microrganismos. A
figura 5 apresenta a amostra apds processo de secagem e moagem.

Figura 5: Amostra ap6s moagem
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4.3 Determinacido de umidade

Foram usados cadinhos de porcelanas previamente secos na estufaa 130°C,
durante meia hora. Apds isso foram levados ao dessecador para voltar a temperatura
ambiente. Posteriormente, os cadinhos foram pesados e suas massas foram
registradas. A etapa subsequente consistiu na pesagem de aproximadamente-2g de
amostra em cada cadinhoseco,levando-os a estufa,onde foram mantidos por4 horas
a 105°C. Apos esse tempo, as amostras foram levadas ao dessecador para pesagem
a temperatura ambiente, até se obter massa constante entre as pesagens com
diferenca de 0,01g entre as pesagens (AOAC, 1995). Foi usada a equagéo 1 para

determinagao do valor de % de umidade:

(MA-MAS) x 100
MA

Equagéao 1: % Umidade =
Onde:
MA = massa da amostra Umida

MAS = massa da amostra seca

4.4 Determinacao de cinzas

A analise de cinzas permite saber assim os minerais totais existentes mas nao
havendo a comprovagao de quais sao.

Para a determinacéo de cinzas também foram usados cadinhos de porcelana
previamente aquecidos em mufla de marca Zezimaq e modelo 2000G a temperatura
de 600°C por 1 hora. Apés isso, os cadinhos foram colocados em dessecador para
resfriar até a temperatura ambiente, para serem pesados e suas massas registradas.
Posteriormente, foram pesados aproximadamente 2 gramas da amostra nos cadinhos
que foram levados a mufla, a 600°C, por 2 horas. Depois, foram transferidos para o
dessecador, resfriados e pesados novamente (AOAC, 1942), como pode ser

observado na figura 6.



26

Figura 6: Amostra apds a incineragao

Foi usada a equacéo 2 a seguir para determinagao do valor em % cinzas:

(MA-MP) x 100

Equacgao 2: % Cinzas = T

Onde:
MA = massa da amostra Umida
MP = massa perdido

4.5 Determinacao de proteina bruta

Para determinagao de PB foi usado dos procedimentos sugerido por Thiex et al.
(2002), que estima a concentragao do nitrogénio total pelo método Kjeldahl. Usou -se
0 para o calculo de proteina a multiplicagao o teor de nitrogénio total pelo fator de
conversao 6,25 por conta do tipo da amostra AOAC, 1995.

Para essa determinagao foi adaptada a quantidade de amostra e reagentes
usados na proporcdo de 1:4. Pesou-se aproximadamente 0,25 g de amostra
colocadas em cada tubo. Em seguida, foram adicionados o acido sendo 3 mL de

H2S04, e os catalisadores sendo 1,75 g de K2S04, 0,2 g de CuSOa4 e foi deixado no
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processo de pré-digestdo durante a noite e pode ser observado na figura7 a forma

que ficou.

Figura 7: Amostra depois da pré-digestao

Por fim, os tubos, apés pré-digestdo durante a noite, foram levados ao bloco
digestor modelo SL — 25/40, para finalizar a etapa de digestdo, como mostrado o
resultado apds esse processo na figura 8.

Figura 8: Amostra apos a digestao
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Aos tubos, apds resfriamento até a temperatura ambiente, adicionou-se agua
destilada até se atingir volume de aproximadamente 20 mL em cada tubo misturados
e colocados no destilador de nitrogénio.

A destilagao foi realizada no destilador de nitrogénio de marca Tecnal modelo
TE-0363, onde foi possivel ser feito o arraste de vapor de NH3, liberado pelo processo
de alcalinizacdo com a utilizagdo de NaOH 40%. O vapor de amoénia coletado em um
erlenmeyer de 125 mL que continha a mistura de solu¢do de H3BO3 4% com os
indicadores vermelho 1 mL de metila e verde de bromocresol 1,34 mL de
concentragdes 1 g/mL, ambas soluc¢des preparadas em metanol.

Essa solucao, antes do NH3 ser arrastado no destilador de nitrogénio, tinha a

coloragao vermelha como exposto na figura 9.

Figura 9: Antes de iniciar a destilagcao

Ao longo do processo foi ocorrendo o escurecimento (evidenciando que a
amoénia esta sendo capturada pela solugao contendo acido bérico no erlenmeyer)

como observado na figura 10.
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Figura 10: Durante o processo de destilagao

No final do processo de destilacdo, onde todo NH3 da amostra foi arrastado, a
coloragao tornou-se verde, como exposto na figura 11.

Figura 11: Ao fim do processo o processo de destilagao
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Apods esse processo ter terminado, onde toda amédnia foi arrastada, garantindo
assim que todo nitrogénio da amostra foi extraido, a solugao contida no erlenmeyer
foi levada para ser titulada com acido cloridrico padronizado (0,0097 mol/L), até a
viragem (cor violeta), como exposto na figura 12.

Figura 12: Ponto de viragem de uma das titulacbes

Apos terminada a titulagao foi possivel calcular a o nitrogénio total a partir das
formula abaixo:

(Vs=Vb) XM x 14,01

Equacao 3: Nitrogénio Kjeldahl, % = 1o

Equacao 4: Proteina bruta, % = % Kjeldahl X F

Onde:

Vs = volume da titulagao do HCI padronizado na amostra
Vb = volume da titulacdo do HCI no branco

M = molaridade do HCI padronizado

14,01 = massa atbmica do N

W = massa da amostra

10 = fator de conversao de mg/g para %
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F = fator de conversao de N para proteina, onde foi usado 6,25

4.6 Determinagao de gordura bruta

Para analise de gordura bruta foi usado a metodologia proposta por Thiex et al.
(2003), que foi adotado como o método oficial da AOAC. Para isso foram pesados
aproximadamente 5 gramas de amostra, colocadas no cartucho extrator feito de
celulose, previamente a secos a 102°C em estufa.

Foi usado o extrator de gorduras/lipideos modelo SL - 202, no processo que
inicialmente, o solvente foiaquecido até ebulicdoe a amostra (na capsulade celulose)
foi colocada em contato com o0 mesmo durante 20 minutos. Como pode ser observado

na figura 13 o processo durante o aquecimento.

Figura 13: Processo de extracdo da gordura bruta
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Antes disso os cartuchos extratores que foram colocados suspensos nos copos
extratores foram previamente pesados e suas massas foram registradas, estes copos
que continham trés esferas de vidro cada. O solvente utilizado no processo foi o éter
de petroleo que extraiu a gordura através de sua vaporizagao em refluxo.

Posteriormente, ocorreu a extragdo através do gotejamento do solvente, num
fluxo de 3-5 gotas durante 40 minutos. Por fim, o material foi aquecido até total
recuperagao do éter de petroleo.

Apbs extracdo, os copos foram retirados do extrator e colocados no exaustor
para o solvente evaporar em baixa temperatura. Na etapa seguinte, os copos
extratores foram secos em estufa a 102°C por 30 minutos e resfriados em dessecador,

como exposto na figura 14.

Figura 14: Copos extratores apds a extragdo de GB dentro do dessecador para
esfriar até chegar a temperatura ambiente




33

Apods chegar a temperatura ambiente, os copos foram pesados e o calculode

teor de gordura bruta foi realizado segundo a equacgéao 5 abaixo.

FXT
S

Equacao 5: % Gordura bruta = x 100

Onde:
F = peso do copo extrator + residuo de gordura
T = peso do copo extrator

S = peso da amostra
4.7 Determinacéo de carboidratos totais

Para determinacao do teor carboidratos totais, foi obtido pela diferenca de 100
pela soma dos teores das outras analises que foram feitas de umidade, cinzas,
proteina bruta e gordura bruta (Cecchi, 2003). Sendo possivel ser calculado como na

equacao 6 abaixo:

Equacao 6: %Carboidratos = 100 — (% Umidade + % cinzas + % PB + % GB)

4.8 Determinacgao de valor energético

Para estimativa do valor energético da amostra, foi usado os valores de
conversao propostos por Atwater (1902), cujo esta exposto também em ANVISA
(2003). Esta determincao que também foi realizada de forma indireta assim como a

determinagao de carboidratos totais pode ser calculada segundo os autores cidade a
partir da equacgao 7 abaixo:

Equacao 7: Valor energético % = (Proteina x 4) + (Gordura X 9) +

(Carboidrato x 4)
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Essa determinacédo consiste em conversbes de cada grama de proteina é
equivalente a 4 kcal, cada grama de gordura a 9 kcal e cada grama de carboidrato por
4 Kkcal.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

51 Umidade

A umidade do alimentotem relagdo com suaqualidade,composigéo e estabilidade
(Cecchi, 2003). E valido ressaltar que saber o que esta se consumindo, como o teor
de agua e outros nutrientes presentes na amostra € importante, sendo a agua um
nutriente essencial.

Neste trabalho foram encontrados os teores de umidade expostos na tabela 5.

Tabela 5: Teor de umidade da amostra de manga Palmer e teores encontrados na

literatura
Analise Resultado Dados da literatura
desta IBGE (1999), | TACO (2011), UNIFESP
pesquisa Manga Manga (2016), Manga
Palmer
Umidade 85,8 83,50 79,70 83,46
(9/100g)

O valor de 85,8% de umidade foi determinado nesta pesquisa e comparado aos
valores encontrados na literatura, podendo ser considerado aos dados utilizados para
a comparag¢ao. Houve um distanciamento maior do resultado encontrado em TACO
(2011), mas a ainda ficando mais préximos de IBGE (1999) e UNIFESP (2016) que
tiveram resultados com uma proximidade muito maior também entre eles.

Fatores que podem ter contribuido para esse resultado pode se especular o
modo que foi cultivado a mangueira, a quantidade de agua com qual foi molhado a

planta ou até as condigdes climaticos da regi&o.

5.2 Cinzas

O teor de cinzas é determinado com base nos residuos inorganicos que
permanece apos a queima. As cinzas sao constituidas, majoritariamente, de K, Na,

Ca e Mg e em pequenas quantidades ha Al, Fe, Cu, Mn e Zn e em tragos apresentam
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Ar, |, F e outros elementos (Cechi, 2003). Assim, essa analise se mostra importante
para conhecer a quantidade total de minerais que € encontrado no alimento.

Os teores de cinzas podem ser observados na tabela 6.

Tabela 6: Teor de cinzas da amostra de manga Palmer e teores encontrados na

literatura
Anadlise Resultado Dados da literatura
desta IBGE (1999), | TACO (2011), UNIFESP
pesquisa Manga Manga (2016), Manga
Palmer
Cinzas 0,43 +0,02 0,4 0,3 0,36
(9/100g)

Foi possivel observar que o valor encontrado na analise da amostra ficou um
pouco acima mas ainda préximo aos apresentados na literatura, sendo pouquissima
a diferencados valores da amostra para o exposto natabela IBGE, sendoassim ainda
mais distante do teor encontrado em TACO (2011).

Essa diferenca tem a possibilidade de ser por conta da forma de cultivo da
mangueira, fazendo com que a planta gere o fruto com mais minerais totais

provenientes de como a mangueira foi tratada.

5.3 Proteina bruta

A proteina bruta remete ao grupo de substancias com estruturas semelhantes
mas com funcdes fisioldgicas diferentes (Genro e Orquis, 2008), mas foi comparado
com os valores de proteina encontrados na literatura como é possivel observar na
tabela 7.
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Tabela 7: Teor de proteina da amostra de manga Palmer e teores encontrados na

literatura
Analise Resultado Dados da literatura
desta IBGE IBGE TACO (2011), | UNIFESP
pesquisa (1999), (2011), Manga (2016),
Manga Manga palmer Manga
Proteina | 0,58 £ 0,02 0,5 0,51 0,4 0,82
(9/100g)

A analise de proteina da amostra se mostrou dentro das expectativas, préximos

aos encontrados na literatura e o teor de proteina muito proximo ao exposto na por
IBGE (1999) e por IBGE (2011) mas relativamente distante ao teor de proteina exposto
por UNIFESP (2016). Mesmo assim ficando muito proximo da média aritmética entre

os quatro teores de referéncia.

54 Gordura Bruta

A gordura bruta compreende substédncias de natureza lipidica, assim sé&o
insoluveis em agua mas soluveis em solventes organicos, sendo importante conhecer
pois apresenta a fragdo de maior energia nos alimentos.

O valor de gordura bruta encontrado pode ser observado na tabela 8.

Tabela 8: Teor de gordura da amostra de manga Palmer e teores encontrados na

literatura
Analise Resultado Dados da literatura
desta IBGE IBGE TACO (2011), | UNIFESP
pesquisa (1999), (2011), Manga (2016),
Manga Manga Palmer Manga
Gordura | 0,10 + 0,01 0,2 0,27 0,2 0,38
(9/100g)

E possivel comparar e notar que houve diferenga entre a amostra e os valores

da literatura, cujo a amostra ficou abaixo de todos os valores encontrados e expostas
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na literatura. Podendo ser por consequéncia da forma de cultivo da mangueira ou por

conta de algum equivoco laboratorial nao identificado.

5.5 Carboidratos totais

Carboidratos ou glicidios, sdo nutrientes importantes e muito abundantes nos
alimentos com fung¢des nutricionais, adogantes naturais, matéria prima para produtos
fermentados, responsaveis pela reagdo do escurecimento em muitos alimentos
(Cecchi, 2003).

E possivel observar o teor de carboidratos na tabela 9.

Tabela 9: Teor de carboidrato da amostra de manga Palmer e teores encontrados
na literatura

Analise Resultado Dados da literatura
desta IBGE IBGE TACO (2011), | UNIFESP
pesquisa | (1999), (2011), | Manga Palmer (2016),
Manga Manga Manga
Carboidratos 13,09 15,4 17,00 19,4 14,98
(9/100g)

Sabendo que foi encontrado o valor de carboidratos totais pelo método da
diferenca exposto na metodologia deste trabalho, € possivel perceber que a amostra
teve um valor pouco abaixo dos valores encontrados na literatura

A metodologia usada sendo indireta € a mais suscetivel a ocorrer desvios

maiores por conta de sua dependéncia dos fatores analisados e subtrai-los por 100.

5.6 Valorenergético

A determinacéao de calorias € calculadacom a quantidade que é ingeridode cada
grama do alimento. Essa caloria é o valor energético do alimento, que foi determinado
a partir dos teores de proteinas, lipideos e carboidratos presentes na amostra.

O valor energético foi exposto na tabela 10.
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Tabela 10: Valor energético da amostra de manga Palmer e valores encontrados na

literatura
Anidlise Resultado Dados da literatura
desta IBGE IBGE TACO (2011), | UNIFESP
pesquisa | (1999), (2011), Manga Palmer | (2016),
Manga Manga Manga
Valor 55,58 59 65 72 60
energético
(kcal)

Foi encontrado a valor energético de forma indireta a partir das analises de

valores de proteina, gordura e carboidrato, assim foi aplicado a equacgao 7 exposta na

metodologia.

A partir desses teores, o valor energético encontrado em quilocaloria (kcal)

determinado neste trabalho de 55,58 kcal, sendo foi um pouco abaixo, mas ainda
proximos das tabelas IBGE (1999) e UNIFESP (2016), porém um pouco distante da
tabela IBGE (2011) e TACO (2011).
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

Os nutrientes quantificados com as analises realizadas, ofereceu um estudo
oportuno sobre a composigao nutricional da polpa de manga Palmer, de amostras
colhidas em um pomar do municipio de Livramento de Nossa Senhora - BA.

Estudo esse importante por conta da relevancia dessa fruta para o municipio,
sendo assim fornecendo mais uma base de consulta dos teores de nutrientes e para
comparagao. Além de ter o potencial para ser mais uma base de comparacédo de
teores para essa variedade de manga.

Sendo que foi viavel e realizada a determinagdo dos teores de todos os
nutrientes propostos e do valor energético da amostra no laboratorio do IFBA campus
Vitéria da Conquista, além de ter sido encontrado referenciais tedéricos e com eles
foram comparados os resultados deste trabalho.

A partir dos resultados obtidos através das analises bromatoldgicas utilizadas,
foi possivel constatar que os teores de umidade, cinzas e proteinas foram
satisfatorios, alguns destes como umidade e cinzas até estdo um pouco acima, mas
houve proximidade com aquilo que ja € conhecido e constatado na literatura pelas
fontes citadas neste documento.

Os teores de carboidratos totais, valor energético e principalmente gordura
mostraram uma maior discrepancia maior dos valores de referéncia expostos. Pois
foram encontrados teores mais baixos do que era esperado.

Ao comparar com os valores buscados na literatura e expostos neste trabalho, é
importante ressaltar que as amostras analisadas, apresentam um menor valor de
gordura e carboidratos. A partir destes menores valores, consequentemente foi
determinado um menor valor energético, mas por outro lado tem uma maior
quantidade de agua, minerais e um valor de proteina dentro das expectativas.

Assim uma das possiveis justificativas para que envolve esses resultados pode
se dever aforma de cultivoou daregido do local de produgao ou do cuidado para com
a mangueira no municipio de Livramento de Nossa Senhora em torno da localizacdo
que foi citada no documento. Sendo que tambémné&o é descartado até mesmo algum
equivoco nao identificado na analise experimental, cujo ndo foi possivel ser percebido
durante a realizagdo das analises.

E valido expor que este tipo de pesquisa tem espagos para ser explorados como

por exemplo a determinacgao de cada mineral existente na amostra de manga Palmer.
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Outra pesquisa que pode ser realizado € a analise e quantitativa dos diferentes
carboidratos contidos na amostra de manga Palmer, entre outras analises. Mas a

partir do que foi realizado, foi possivel concluir os objetivos propostos.
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