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RESUMO: A mangaba (Hancornia speciosa Gomes) ¢ um fruto nativo do Brasil com potencial de utilizagdo
na alimentacao e no desenvolvimento de produtos. Este trabalho teve como objetivo comparar as caracteristicas
fisico-quimicas da polpa e da casca de mangaba in natura, por meio das determinacgdes de pH, sélidos soluveis
totais (SST) e umidade. As analises foram realizadas no Laboratorio de Analise de Alimentos do Instituto
Federal Goiano — Campus Morrinhos, seguindo metodologias do Instituto Adolfo Lutz. O pH foi determinado
em pHmetro de bancada, os SST por refratdmetro portatil e a umidade por analisador de infravermelho. A
polpa apresentou médias de 3,38 para pH, 16,83 °Brix para SST e 82,70% de umidade, enquanto a casca
apresentou 3,72, 10,00 °Brix e 75,82%, respectivamente. Os resultados demonstraram diferengas entre as
partes avaliadas, principalmente quanto aos sélidos soluveis e & umidade, evidenciando caracteristicas fisico-

quimicas distintas.
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INTRODUCAO

A mangaba (Hancornia speciosa Gomes) é
um fruto nativo do Brasil, em especifico ao bioma
Cerrado, apresentando importancia
socioecondmica e alto potencial para utilizagdo na
alimentacdo e desenvolvimento de novos produtos.
Seu aproveitamento ocorre principalmente pelo
consumo do fruto e pela utilizagdo da polpa na
elaboragdo de diferentes produtos, contribuindo
para a valorizacdo de espécies frutiferas nativas da
regido (Silva et al., 2022).

As caracteristicas fisico-quimicas da
mangaba podem apresentar variagdes relacionadas
ao estagio de maturagdo, as condig¢des de cultivo e
armazenamento. Dentre eles, o pH e os solidos
soliveis sdo  pardmetros importantes na
caracterizacdo da qualidade do fruto, enquanto o
teor de umidade esta diretamente relacionado a sua
composi¢do e conservacgdo. Ao caracterizar o fruto
¢ possivel evidenciar o seu potencial de utiliza¢do
como matéria-prima para diferentes produtos
alimenticios (Felicio et al., 2021).

Além da polpa do fruto, partes ndo
convencionais que possuem menor
aproveitamento, como a casca, apresentam um
grande potencial tecnologico, contribuindo para o
aproveitamento integral da matéria-prima e para a
reducdo de residuos no processamento de
alimentos. Dessa forma, a caracterizagdo da casca

pode fornecer informagdes importantes sobre suas
propriedades e possibilitar a identificacdo de
alternativas para seu aproveitamento (Silva et al.,
2022).

Nesse contexto, o presente trabalho teve
como objetivo comparar as caracteristicas fisico-
quimicas do fruto de mangaba: polpa in natura e de
sua casca in natura, por meio das determinagdes de
pH, umidade e solidos soluveis totais.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratério de
Analise de Alimentos do Instituto Federal Goiano
— Campus Morrinhos. Foram utilizados frutos de
mangaba maduros, adquiridos no municipio de
Morrinhos — GO. Apos a higienizagdo e preparo
das amostras, foram avaliadas separadamente a
polpa e a casca do fruto in natura, seguindo as
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). Foram determinados os solidos soluveis
totais (°Brix), utilizando refratdmetro portatil, o
pH, determinado em pHmetro de bancada, e o teor
de umidade, obtido por analisador de umidade por
infravermelho. Cada analise foi realizada em
triplicata, e os resultados foram expressos em
meédias e desvios-padrao, sendo posteriormente
utilizados para a compara¢do entre a polpa ¢ a
casca da mangaba.



Os resultados foram submetidos a analise
estatistica, utilizando-se teste ¢, ao nivel de 5% de
significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As anadlises fisico-quimicas demonstraram
diferencas entre a polpa ¢ a casca da mangaba in
natura. A polpa apresentou valores médios de 3,38
para pH, 16,83 °Brix para so6lidos soluveis totais
(SST) e 82,70% de umidade. Para a casca, foram
obtidas médias de 3,72 para pH, 10,00 °Brix de
SST e 75,82% de umidade. Os resultados das
analises estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizacio do Fruto de Mangaba

Analise Polpa Casca
pH 3,38 +0,05° 3,72 £0,19°
SST (°Brix) 16,83 £0,29* 10,00 +0,00°

Umidade (%) 82,70 £0,20° 75,82 +0,39"

Fonte: elaborado pelos autores, 2026.

*Resultados expressos como média + desvio-padrdo. Médias
seguidas por letras diferentes na mesma linha diferem
significativamente pelo teste ¢ de Student (p < 0,05).

Observa-se que a polpa apresentou menor
pH em relacio a casca, indicando maior acidez. Os
valores obtidos para a polpa estdo dentro da faixa
de pH descrita para frutos de mangaba na literatura,
enquanto a variacdo observada entre as amostras
pode estar relacionada as caracteristicas
individuais dos frutos avaliados (Reis et al., 2022).

Em relacdo aos SST, a diferenca entre as
amostras foi bastante expressiva, com a polpa
apresentando 16,83 °Brix e a casca apenas 10,00
°Brix. O valor encontrado para a polpa esta
proximo dos valores relatados por Andersen et al.
(2024), que observaram entre 14,03 e 20,67 °Brix
em diferentes gendtipos de mangaba. Esse
resultado evidencia uma maior concentracdo de
solidos soluveis na polpa em comparagao a casca.

Quanto a umidade, a polpa apresentou
valor médio superior ao da casca, com 82,70% e
75,82%, respectivamente. O resultado obtido para
a polpa esta préximo aos valores descritos para a
mangaba por Reis et al. (2022). Em conjunto, os
dados indicaram perfis fisico-quimicos distintos
entre as fracoes avaliadas.

CONCLUSAO

Os resultados demonstraram diferencas
nas caracteristicas fisico-quimicas entre a polpa e a
casca da mangaba in natura. A polpa apresentou
maior teor de sélidos soltiveis e umidade, enquanto
a casca apresentou maior valor de pH. A
caracterizacdo contribui para o conhecimento das
diferentes fragdes da mangaba; entretanto, analises
adicionais de composicdo, seguranca e

propriedades tecnologicas sdo necessarias para
avaliar a viabilidade do aproveitamento alimentar
da casca.
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