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RESUMO: A flora do Cerrado tem diversas espécies frutiferas com grande potencial de utilizacdo
agroindustrial que, séo tradicionalmente utilizadas pela populagéo local, apresentando sabores peculiares e
de grande aceitagdo regional. A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) é encontrada na ampla vegetacéo
do bioma Cerrado. Este trabalho teve por objetivo fornecer dados nutricionais e avaliar a atividade
antioxidante da polpa de mangaba que possam demonstrar a importancia nutricional desta espécie, por
técnicas padronizadas. Diante dos resultados das analises a polpa da mangaba destaca-se pela quantidade de
vitamina C que apresenta 52,36 mg/100g, por apresentar acidos graxos insaturados essenciais para o

organismo como o linoléico e linolénico e pela comprovacdo de seu potencial antioxidante.
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INTRODUCAO

Inimeras espécies vegetais do Cerrado
sobressaem por oferecerem valor alimenticio,
sendo alvo de extrativismo pelas comunidades
locais e podendo ser comercializadas e
consumidas “in natura” ou beneficiadas pelas
indlstrias caseiras nas mais distantes atividades
econdmicas (AVILA et al., 2010).

A mangaba é uma espécie nativa de frutos
aromaticos, delicados, saborosos e nutritivos
(FERREIRA, 2007) polpa doce e é bastante
consumida pelo seu sabor exotico e aroma
peculiar, com alto potencial para industrializagdo
(SOARES et al., 2007). Apresenta ainda baixo
valor calérico e lipidico, e é fonte de minerais e
fibras.

O objetivo deste trabalho é caracterizar
nutricionalmente a polpa de mangaba e o
potencial antioxidante dessa fruta.

MATERIAL E METODOS

As frutas foram coletadas maduras de cor
amarelada, sem injurias. Em seguida, os frutos
foram despolpados e a polpa congelada.

Na polpa e na casca dos frutos foram
analisados: umidade, cinzas, proteinas, lipideos,
fibra bruta e carboidratos, seguindo metodologia
proposta pela AOAC (2012). Para o célculo do
valor calorico total (Kcal) foram adotados os
seguintes fatores: 4 para proteinas e carboidratos
e 9 para lipidios, conforme metodologia descrita

por Ferreira e Graga (1983). O pH foi realizado
de acordo com a metodologia n° 017/ IV do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Os acucares
redutores (glicose) e os ndo redutores (sacarose)
foram quantificados baseados no método de
Somogyi e Nelson (1944) adaptado por Pereira e
Campos (1999). As leituras foram feitas em
espectrofotbmetro UV-VIS, em comprimento de
onda de 510 nm. Foram realizadas ainda as
analises de acidez total titulavel, sélidos solUveis
e do &cido ascorbico(AOAC, 1984).

O perfil completo de &cidos graxos foi
realizado apos técnica de metilagdo dos acidos
graxos, conforme a metodologia descrita por
Antoniosi Filho (1995), e a transesterificacdo
seguiu técnica de Maia (1990). Para
quantificacdo e determinacdo dos acidos graxos,
foi utilizado cromatdgrafo gasoso com auxilio de
padroes.

@ potencial antioxidante foi
determinado conforme metodologia proposta por
Borguini (2006), por meio da avaliagdo dos
extratos aquoso, alcodlico e etéreo, ndo
fracionados da amostra, utilizando o método do
DPPH  (2.2-difenilpicril-hydrazyl),  seguindo
técnica descrita por Brand-Williams et al.,(1995).
As anélises estatisticas foram realizadas com o
auxilio do software R, aplicando-se a de andlise
de variancia, teste F a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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O teor de solidos sollveis (SS) da
mangaba € similar ao observado por Cohen e
Sanen (2010), 18,8 e inferior ao de Rufino,
(2008) 21,5 °Brix. O teor de solidos solveis
estd relacionado a presenca do teor de aglcares
(COHEN e SANEN, 2010), quando processadas a
adicao de sacarose podera ser menor.

Tabela 1: Anélise fisico-quimicas da polpa de
mangaba
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antioxidante de frutas exoticas frescas do nordeste
do Brasil, encontraram 5.27+0,34 (UM de Trolox
equivalente/g) pelo método DPPH, reafirmando
que a mangaba é boa fonte de antioxidante.

CONCLUSAO

A mangaba é um fruto com potencial
nutricional e capacidade antioxidante muito
consideraveis para alimentagdo humana. Se
sobressai quando comparada a outros frutos
nativos. Tem potencial de comercializa¢éo para

Analises fisico-quimicas Polpa da mangaba

compor dietas saudaveis.

Umidade g/100g 81,43
Residuo Mineral Fixo g/100g 0,42
Lipideos g/100g 1,40
Proteinas g/100g 1,61
Carboidratos totais g/100g* 16,42
Valor calérico total Kcal 100/g 79,60
Determinagdo de pH 3,74
Acidez em acido citrico g/100g 0,89
Acucares totais g/100g 9,80

Vitamina C (método iodato) mg/100g 52,36
Sélidos totais g/100g 18,57
Sélidos soluveis em °Brix a 20°C 18,75
Sélidos insoldveis em agua g/100g 2,40
Fibra bruta g/100g 1,28

*Os carboidratos totais foram obtidos por célculo de diferenca,
incluindo fibras.

O valor encontrado de 3,74 para o pH da
polpa da mangaba corrobora com 0s resultados
de Cohen e Sanen (2010) pois segundo 0s autores,
a mangaba apresenta um pH inferior a 4,0, como
também foi observado nos trabalhos de Rufino
(2008) valor de 3,22. A acidez da mangaba em
geral é superior a 1%, o que segundo Pinto et al.
(2003), é de grande interesse para O
processamento de frutos porque ndo é necessaria
a adicdo de acido citrico para reduzir a acidez.

O fruto da mangaba pode ser considerado
como uma excelente fonte de vitamina C (52,36
mg/100g) quando comparado com outros frutos
do Cerrado, como mostrado por Cardoso (2011)
no araticum (5,23 mg/100g), cagaita (34,11
mg/100g) e jatoba (8,91 mg/100g).

Neste estudo a mangaba apresentou teores
relevantes de acido palmitico (353,532 mg/100g),
linoleico (371,436 mg/100g) e alfa linolénico
(212,172 mg/100g ) consideraveis, comprovados
pelo estudo de Almeida et.al, 2008. O teor de
lipideos presentes na polpa da mangaba é
insuficiente para a extragdo comercial. A
literatura enfatiza a importancia dos acidos
insaturados essenciais linoléico e linolénico que
devem ser obtidos da alimentacdo humana
(ALMEIDA e SILVA, 1995).

Os extratos aquoso, alcodlico e etéreo ndo
diferem estatisticamente, ao nivel de significancia
de5%. E 0 ECs médio foi de 329 mg.100g™.
Almeida et al. (2011) ao analisarem o potencial
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