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Introducao

O Semidrido Mineiro possui grande diversidade de espécies frutife-
ras. A mangaba destaca-se pelo enorme potencial para a exploragdo eco-
némica na regido. A palavra mangaba significa “coisa boa de se comer”
em tupi-guarani. A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) é uma frutife-
ra nativa do Brasil, de ocorréncia nas Regides Sudeste, Centro-Oeste,
Norte e Nordeste, nas areas do Cerrado e da Caatinga. A mangabeira é
uma 4rvore que possui entre 2 e 11 m de altura, as flores sio brancas, e
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os frutos tém caracteristicas sensoriais intrinsecas e com alta qualidade
nutricional, o que os tornam atraentes para serem explorados. Algumas
partes, tais COmo casca, raiz, folhas e fruto, sio popularmente utilizadas
: . : : .
para o tratamento da hipertensio arterial e processos inflamatérios, de-

vido as propriedades medicinais que possui (Fig. 1).




Fruto

A mangaba é um fruto do tipo baga, geralmente possuindo de 2 a
15 sementes, mas pode apresentar até 33 sementes discoides, achatadas,
com coloragdo castanho-clara, e didmetros de 7 a 8 mm (Fig. 2). O
exocarpo apresenta tons amarelados ou esverdeados, com pigmentagdo
vermelha, ou sem pigmentagdo (Fig. 3). Os frutos de mangaba da Re-
gido Nordeste e os endémicos do Cerrado diferem-se, principalmente,
pela cor da casca, pois os primeiros ficam amarelo-avermelhados ao
amadurecer, enquanto os ultimos continuam na cor verde.

A polpa é 4cida e adocicada, com textura carnoso-viscosa (Fig. 4), e
os frutos apresentam comportamento climatérico, sendo extremamen-

te pereciveis e suscetiveis a danos mecanicos durante a colheita.

Figura 2 - Sementes de mangaba




Figura 3 - Variacdes na cor da casca das mangabas




Colheita

Em Minas Gerais, por exemplo, os frutos sio coletados de ou-
tubro a janeiro (Fig. 5). J4 em Sergipe, existe a safra de verdo, que vai
de dezembro a abril, e a safra de inverno, que vai de maio a julho. Na

Bahia, a coleta é feita de novembro a abril.

Figura 5 - Epocas de colheita da mangaba em Minas Gerais
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A coleta dos frutos é feita manualmente por agroextrativistas, tam-
bém chamados catadores de mangaba. O ponto de colheita baseia-se na
coloragdo do fruto, na mudanca de verde para amarelo-clara. Se colhi-
dos antes desse estadio de desenvolvimento, os frutos nio amadurece-
rdo. A colheita deve ocorrer quando os frutos estiverem “de vez”, ca-
racterizados pela presenca de manchas vermelhas sobre a pigmentagdo
verde-amarelada (Fig 6).

Assim, o ponto de consumo é atingido geralmente em dois dias sob
temperatura ambiente, podendo-se observar o amolecimento da polpa
e a produgdo de um aroma caracteristico. As mangabas “de caida” tor-
nam-se deterioradas apds 3 a 7 dias de armazenamento a temperatura de
25 °C e 18 °C, respectivamente, apresentando sinais de deteriorago e
tornando-se improprias para o consumo ou industrializagdo. Os frutos
colhidos (verdes) nio apresentam boa qualidade e/ou apodrecem; isso

faz com que os consumidores prefiram comprar a mangaba madura.

Instituto, Sociedade, Populagéo e
Natureza (ISPN), Brasilia, DF



Figura 6 - Colheita de frutos de mangaba com manchas vermelhas sobre

Agéncia Jornal de Noticias 1 (AJN1), Aracaju, SE

DICA IMPORTANTE

Os frutos deverio ser selecionados antes do armazenamento, separando-se
as mangabas verdes, as maduras e as “de vez”, também devem ser separadas

de acordo o dia da colheita, devido 4 alta perecibilidade dos frutos (Fig. 7).

Figura 7 - Selecao de frutos de mangaba




Caractericticac ficicac

Os frutos sofrem influéncia da época de colheita, das condi¢des
edafoclimaticas, da constituigdo genética, do estadio de maturagdo e do
tratamento pos-colheita. Tais caracteristicas sdo fatores de qualidade e
de fundamental importdncia para utilizagio e comercializagdo da polpa
dos frutos, bem como para elaboragdo de produtos industrializados.
Dentre as caracteristicas fisicas, podem-se avaliar a massa, o compri-
mento e o didmetro dos frutos (Tabela 1, Fig. 8).

Tabela 1 - Valores médios com os respectivos valores minimos, maximos, desvio-

padréo e coeficientes de variagdo das caracteristicas da massa dos frutos,
comprimento e diametro, avaliados em mangabas oriundas do Semiarido

Mineiro
Variaveis Média - Valores - g o
Minimo Méaximo (%)
Massa (g) 30,07 14,68 54,81 11,94 39,70
Comprimento (mm) 34,0 25,0 45,0 0,47 13,95
Diametro (mm) 31,5 23,0 42,0 0,49 15,70

Fonte: Elaboracéo da autora.
Nota: ¢ - Desvio-padrédo; CV - Coeficiente de variagao.

Figura 8 - Caracteristicas fisicas da mangaba do Semiérido Mineiro




cahihofste b bR GG

Caracterigticag quimicag

A mangaba apresenta alto potencial para o mercado de frutas fres-
cas, e também caracterfsticas sensoriais e nutricionais desejaveis para o
processamento. Sendo assim, a defini¢do de parimetros como pH, vi-
tamina C, aglcares e acidez, agrega valor nutricional e assegura a quali-
dade do produto, visando atender as exigéncias do consumidor. A man-
gaba apresenta alto teor de vitamina C (160,24 mg/100 g), e, segundo

a literatura, esse teor é aproximadamente 50% superior ao encontrado



em frutas consideradas excelentes fontes de vitamina C, tais como o
mam3o (80,2 mg/100 g) e a goiaba. Portanto, a mangaba contém teores
elevados de vitamina C, alta relagio sblidos solaveis e acidez tituldvel
(SS/AT) e boa aceitagdo sensorial (Tabela 2).

Tabela 2 - Teor de vitamina C (mg/100 g de amostra fresca), teor de sélidos soluveis

(SS) (°Brix), acidez titulavel (AT) (mg de acido citrico/100 mL de suco),
relacdo SS/AT, avaliados em mangabas oriundas do Seminario Mineiro

L o Valores cV
Variaveis Média — — o o

Minimo Maximo (%)

Vitamina C 160,24 77,66 198,18 39,81 24,85
SS 14,57 13,00 15,10 0,68 4,68
pH 3,42 3,03 3,75 0,20 5,93
AT 1,23 1,02 1,66 0,17 13,75
SS/AT 11,84 12,74 9,09 042 9,21

Fonte: Elaboracéo da autora.
Nota: o - Desvio-padréao; CV - Coeficiente de variagao.

Agpectog nutricionaic

Os frutos sdo aromadticos, delicados, saborosos e nutritivos, com
teor de proteina de 1,3% a 3,0%. Os teores de vitaminas e sais minerais
sdo superiores aos da maioria das espécies frutiferas, tendo excelente
aceitacdo no mercado. Trata-se de um fruto de alto valor nutricional,
com quantidades significativas de pro-vitamina A, vitaminas B1, B2 e C,
e minerais, como ferro (Fe), fésforo (P) e célcio (Ca).

O consumo de mangaba oferece beneficios a satide, principalmen-
te, devido ao potencial elevado de antioxidantes naturais. O teor de
taninos, compostos fendlicos polimerizados de natureza quimica bas-
tante variada, é considerado elevado. Estes compostos fendlicos estdo
associados ao potencial antioxidante dos alimentos e & prevengdo de

doengas cronico-degenerativas.



Utilizacao na alimentacao

De forma geral, a mangaba vem sendo bem-aceita pelo mercado
consumidor, tanto para o consumo puro dos frutos, quanto proces-
sados. O processamento da fruta resulta em vérios produtos (Fig. 9),
como polpas, geleias, sorvetes, sucos, doces, bolos, biscoitos e licores.

No Norte de Minas Gerais, a mangaba vem sendo requisitada para a

fabricagdo de sucos, polpas congeladas (Tabela 3) e sorvetes.
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Catadoras de Mangaba - Loja Virtual, Aracaju, SE



Tabela 3 - Composic¢ao da polpa congelada de mangaba

Teor Valor médio
°Brix 8,0
pH 2,08
Acucares totais (g/100g) 10,0
Acidez Titulavel Total (ATT) (g/100g) 0,70
Solidos Soluveis Totais (SST) (g/100g) 8,5

UFLA - Repositério Institucional, Lavras, MG

Produtoe derivadoe da mangaba coneumidog no Norte
de Minag Geraig
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