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RESUMO

Este estudo teve como objetivo caracterizar a ceip@o fisico-quimica da polpanatura e da farinha

da casca da manddangifera indica L. cv. ‘Tommy Rox' (Embrapa 141), proveniente de cultivo
organico no Agreste Pernambucano. Foram realizati@ses de umidade, cinzas, lipidios, proteinas,
pH, condutividade elétrica, acidez total titulavadjidos sollveis totais, atividade de &gua, agscar
redutores e parametros de cor. Os resultados evédam contrastes expressivos entre as fracbes do
fruto. A polpa apresentou elevado teor de umida&#80%), soélidos soluveis de 13,3 °Brix e
condutividade elétrica de 374 pS/cm, confirmanda dagura e riqueza em minerais, parametros
adequados para consumo direto e processamentacdggtial. Também apresentou pH de 4,11 e baixo
teor de cinzas (0,63%), demonstrando estabilidadenéormidade com padrdes de qualidade. Ja a
farinha da casca destacou-se por sua baixa atevidadigua (0,37), conferindo estabilidade e maior
vida de prateleira. Além disso, apresentou tealevantes de proteinas (2,50%) e lipidios (3,79%),
superando valores descritos para outras cultiveresntetdo de agUcares redutores (19,53 ¢g/1@ g) f
cerca de 6,5 vezes superior ao da polpa, resuttadgeito concentrador do processo de secagem. A
acidez titulavel também foi mais elevada (1,05%%ira como a presencga de compostos fenolicos e
antocianinas, responsaveis pela coloracdo arroxem@a&teristica da casca. Portanto, polpa e casca
apresentam perfis fisico-quimicos distintos, masptementares. A polpa € indicada para consumo
imediato e derivados doces, enquanto a cascafdraresla em farinha, configura-se como fonte
concentrada de nutrientes e bioativos, com potempeiea enriqguecimento de formulacdes. Esses
achados reforcam o aproveitamento integral da mafiganmy Rox, valorizando residuos
agroindustriais e promovendo inova¢do em produtosidnais e sustentaveis.
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tabilidade.

RESUMEN

Este estudio tuvo como obijetivo caracterizar laposition fisico-quimica de la pulpa in natura yale
harina de cascara del manilangifera indica L. cv. ‘Tommy Rox’ (Embrapa 141), proveniente de
cultivo organico en el Agreste Pernambucano. Skzagan analisis de humedad, cenizas, lipidos,
proteinas, pH, conductividad eléctrica, acidezdiile total, solidos solubles totales, actividacidea,
azlcares reductores y parametros de color. Loftades evidenciaron contrastes expresivos entre las
fracciones del fruto. La pulpa present6 un altoteoido de humedad (84,89%), solidos solubles de
13,3 °Brix y conductividad eléctrica de 374 pS/@monfirmando su dulzor y rigueza en minerales,
parametros adecuados para consumo directo y proimega agroindustrial. También present6 pH de
4,11 y bajo contenido de cenizas (0,63%), demadtrastabilidad y conformidad con los estandares de
calidad. La harina de la cascara se destac6 pbajsuactividad de agua (0,37), lo que le confiere
estabilidad y mayor vida util. Ademas, presentéteoidos relevantes de proteinas (2,50%) vy lipidos
(3,79%), superando valores descritos para otrdivangs. El contenido de azUcares reductores (19,53
0/100 g) fue aproximadamente 6,5 veces superide & pulpa, resultado del efecto concentrador del
proceso de secado. La acidez titulable tambiémfas elevada (1,05%), asi como la presencia de
compuestos fendlicos y antocianinas, responsabl&sabloracion violacea caracteristica de la ¢gasca
Por lo tanto, pulpa y cascara presentan perfg@sofiquimicos distintos pero complementarios. Upgu
esta indicada para consumo inmediato y derivadeesiumientras que la cascara, transformada en
harina, se configura como fuente concentrada déntés y bioactivos, con potencial para enriquecer
formulaciones. Estos hallazgos refuerzan el aptwmm@éento integral del mango ‘Tommy Rox’,
valorizando residuos agroindustriales y promoviendovacion en productos funcionales y sostenibles.
Palabras clave: Mango ‘Tommy Rox’; Composicion fisico-quimica; Réisds agroindustriales;
Sostenibilidad.

ABSTRACT

This study aimed to characterize the physicochdrsimaposition of the fresh pulp and peel flour of
Mangifera indica L. cv. ‘Tommy Rox’ (Embrapa 141) mango, from or@gagultivation in the Agreste
region of Pernambuco, Brazil. Analyses of moistash, lipids, proteins, pH, electrical conductiyity
titratable acidity total, total soluble solids, wagctivity, reducing sugars, and color parametene
carried out. The results showed significant comgrastween the fruit fractions. The pulp presemted
high moisture content (84.89%), soluble solids®8B1°Brix, and electrical conductivity of 374 puS/cm
confirming its sweetness and richness in minepaEgmeters suitable for direct consumption and-agro
industrial processing. It also presented a pHbf 4nd low ash content (0.63%), demonstratinglgtabi
and compliance with quality standards. The pealrflstood out for its low water activity (0.37),
providing stability and longer shelf life. It algpesented relevant protein (2.50%) and lipid (3.Y9%
contents, exceeding values described for othewvatsdt The reducing sugar content (19.53 g/100ap w
about 6.5 times higher than that of the pulp, essalt of the concentrating effect of the dryinggass.
Titratable acidity was also higher (1.05%), as wadl the presence of phenolic compounds and
anthocyanins, responsible for the purplish coloratharacteristic of the peel. Therefore, pulp peel
show distinct but complementary physicochemicalfig® The pulp is suitable for immediate
consumption and sweet derivatives, while the p&elnsformed into flour, is configured as a
concentrated source of nutrients and bioactive#) wotential for enriching formulations. These
findings reinforce the integral use of the ‘TommgxRmango, adding value to agro-industrial residues
and promoting innovation in functional and susthlagroducts.

Keywords: ‘Tommy Rox’ mango; Physicochemical composition; égndustrial residues;
Sustainability.

INTRODUCAO
A manga Mangiferaindica L.), pertencente a familia Anacardiaceae, é umdrdtes

tropicais mais consumidas no mundo. Originariandtal foi introduzida no Brasil no século
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XVI e, junto com outras frutas, contribuiu para solidar o pais como um dos maiores
produtores mundiais de frutas. De acordo com a E2Q9), o Brasil destaca-se como um dos
principais produtores e exportadores de manga,eeevidndo sua relevancia econdémica
nacional.

Dentre as diversas culturas de manga cultivadasBmasil, algumas variedades
consolidaram-se tanto pelo volume de producédo quaela aceitacdo no mercado interno e
externo. Entre elas, destacam-se Tommy Atkins, Rladeitt, Kent, Palmer, Rosa e Espada,
que atendem as preferéncias do consumidor e apaeseraracteristicas adequadas para
diferentes mercados internacionais. Atualment@segariedades concentram a maior parte da
producao nacional, confirmando sua importancia @eoce e comercial (Lobato, 2023).

A manga apresenta nutrientes tanto na polpa quaatgasca, sendo que partes
normalmente descartadas no processamento indysisisliem potencial de aproveitamento na
alimentacdo, contribuindo para a reducdo de residugénicos (Almeida, 2019). A polpa,
conforme definido pelo Art. 19 do Decreto n® 6.2009, corresponde a parte comestivel do
fruto, ndo fermentada, ndo concentrada e nao dilyietservando as caracteristicas originais
da fruta (BRASIL, 2009).

Entre as variedades menos conhecidas, destacansmga Tommy Rox’ (Embrapa
141), resultado de cruzamento realizado pela EmabCapprados, entre as cultivares Amrapali
e Tommy Atkins. Possui copa semiaberta e de poréglian Esta cultivar apresenta
caracteristicas promissoras para processamentatiradu especialmente na producao de
farinha a partir da polpa e da casca, o que podgoprionar maior estabilidade ao fruto,
prolongar sua durabilidade e permitir o consuma fto periodo de safra, além de favorecer o
desenvolvimento de produtos com maior valor nutnal (Pintoet al., 2002). Na Figura 1, é
possivel observar uma mangueira adulta em faderdgdo em comparacédo a copa semiaberta
da Tommy Rox'.

A coloracdo da casca é um atributo de grande mebév@ara o mercado consumidor,
especialmente quando apresenta tons vermelhosroxeados, pois cores intensas estao
associadas a percepcao de qualidade, frescor@\apedl, influenciando a decisdo de compra
(Matos Filhoet al., 2023). A manga cultivar Tommy Rox’ apresentaaam tons vermelho-
arroxeados (Figura 2), polpa adocicada e elevagtoes de soélidos sollveis, caracteristicas
desejaveis tanto para consumamatura quanto para processamento agroindustrial (eis,
2019).
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Figura 1. Mangueira adulta em floracao (1) comparada a sepdaberta da cultivar Tommy Rox’ (2).

Fonte: Embrapa (2021); propria (2025).

Figura 2: Manga Tommy Rox’ utilizada na caracterizacdo, eviiindo sua tonalidade arroxeada.

Fonte: Propria, (2025).

O objetivo geral deste trabalho foi avaliar o apitamento da polpa e da casca da
manga Tommy Rox’, considerando suas propriedad&iionais e tecnolégicas. Para isso,
foram caracterizadas a composicéo fisico-quimimengesimal da polpa natura e da farinha
da casca, analisando-se seu potencial em difertarteslacdes alimenticias e discutindo a
viabilidade desse aproveitamento como estratégarpduzir residuos agroindustriais.

A relevancia da pesquisa se justifica pelo seu npwae de contribuir para a
sustentabilidade ambiental, promover o aproveitamaémegral do fruto e possibilitar o
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desenvolvimento de produtos alimenticios com mammor agregado. Espera-se que 0s
resultados oferecam alternativas para minimizasperdicio de manga, agregar valor ao fruto

e ampliar o conhecimento cientifico sobre a cultfammy Rox’.

FUNDAMENTAGCAO TEORICA

A manga(Mangiferaindica L.) destaca-se entre as frutas tropicais maisuoit&s no
Brasil, sendo as variedades tradicionais, como Typwikins, amplamente cultivadas e expor-
tadas (Rett, 2021). No entanto, cultivares menosecidas, como a Tommy Rox’ (Embrapa
141), apresentam grande potencial para processamelnistrial, especialmente no aproveita-
mento integral do fruto, incluindo polpa e cascmegando valor nutricional e funcional.

Além de sua importancia econémica, a manga e sdysa&lutos como casca e carogo
sao fontes de fibras, carotenoides e compostofideapcom reconhecido potencial funcional,
incluindo atividades antioxidantes, antimicrobiaraanti-inflamatoérias. Esses bioativos con-
tribuem para a saude humana e conferem valor atpegss residuos agroindustriais (Ribeiro,
2022; Silvaet al., 2024). A coloracao arroxeada da casca da Tomoxy Stigere a possibili-
dade de presenca de compostos bioativos aindastiatados, destacando o interesse em ava-
liar seu potencial funcional em futuras pesquisas.

O processamento da manga gera residuos signifisatiepresentando cerca de 30% do
fruto, compostos principalmente por cascas e cardcopes, 2024). Tais subprodutos da
Tommy Rox’, assim como os de cultivares tradicisnabntém metabolitos fendlicos e fla-
vonoides que podem ser explorados industrialmé&stieidos em cultivares como Tommy At-
kins evidenciam a presenca de &cido gélico, acidlico e mangiferina, todos com proprie-
dades antioxidantes, antimicrobianas e anti-infténes, indicando que a Tommy Rox’ pode
apresentar perfil bioativo relevante, embora ametzessite de investigacao especifica.

Pesquisas recentes tém explorado o uso da castangg na producao de filmes bioa-
tivos e materiais sustentaveis, aproveitando iatemnte subprodutos agroindustriais (Séva
al., 2024). ATommy Rox’, com sua casca de colorag@oahciada, representa uma alternativa
promissora para essas aplicacdes, com potencialgoacentrar compostos fendlicos e fla-
vonoides em produtos processados, como farinhagtoatos.

Assim, a valorizagdo da manga Tommy Rox’ (EmbragB) Yai além do aproveita-
mento alimentar, promovendo inovacao tecnologicanemia circular e sustentabilidade am-

biental, ao mesmo tempo em que explora o potebiciativo de seus subprodutos, contribuindo
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para o desenvolvimento de produtos com maior \sjoggado e funcionalidade, sendo neces-
séria a caracterizacao quimica para comprovar esdili fgoativo.

METODOLOGIA
Coleta e preparo das amostras

As amostras de manga Tommy Rox’ (Embrapa 141)zatlhs neste estudo foram
obtidas diretamente do quintal de um morador den@ams, municipio situado no Agreste
Pernambuco mediante autorizacdo para coleta, pedmia realizacdo das analises propostas.
Apés a coleta, as cascas foram submetidas a uragsmde secagem a 60 °C por 24 horas. Em
seguida, foram misturadas manualmente, trituraddszando moedores comerciais e
padronizadas através do uso de peneiras granuloasate 32 Mesh (0,5 mm). Posteriormente,
as cascas foram embaladas a vacuo e armazendda®@até o momento do uso. As polpas,
por sua vez, foram emulsificadas e mantidas solgatamento -18 °C até o momento das
andlises.Todas as analises foram realizadas em triplicata @), e os resultados foram

apresentados como média + desvio padrao.

Analises fisicas e fisico-quimicas

O teor de umidade foi avaliado pelo método graviim®t conforme descrito pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008), e os resultados forarpressos em porcentagem. A determinagéo
do teor de cinzas também foi realizada pelo mégpdeimétrico, seguindo as orientagdes do
Instituto Adolfo Lutz (2008), com os valores aprgseos em porcentagem.

A extracdo de lipidios foi efetuada pelo método Hetx em base seca, utilizando
hexano como solvente. Foram realizados cinco cidéogxtracdo continua para assegurar a
remocao completa dos lipidios, com os resultadgsessos em porcentagem. O teor de
proteinas foi determinado considerando o fatoratwerséo 6,25, de acordo com o Instituto
Adolfo Lutz (2008), e as andlises foram conduzidas base seca, seguindo as etapas de
digestao, destilacdo e titulacdo, com resultadosseptados em porcentagem.

O teor de carboidratos insoltveis foi calculadmpeétodo de diferenca, subtraindo-se
da massa total da amostra a soma de umidade, clid®s e proteinas (Instituto Adolfo
Lutz, 2008). A atividade de agua das amostras femsurada utilizando o Analisador de
Atividade de Agua (Pre Water Activity Analyzer, Aajab, Pullman, Estados Unidos). O pH
das amostras foi registrado diretamente em meddigital de pH (Marconi/PA-200,
Piracicaba, Brasil), enquanto a condutividade iekefoi determinada com um condutivimetro
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(Avla Cientifica/AC-200, Uberaba, Brasil), expressa mS.cmt.

A acidez total titulavel foi determinada por titgda com hidroxido de sédio (NaOH),
conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008om os resultados apresentados em
porcentagem. Os solidos soluveis totais foram nosdigtilizando um refratdmetro digital
previamente calibrado com agua destilada, e ogaeslimram usados para calcular a média
aritmética e o desvio padrao, garantindo maiorigéiec A cor das amostras foi avaliada com
leituras diretas em colorimetro (Konica Minolta @B) utilizando a escala CIELab,
fornecendo os parametros L* (luminosidade), a*demnermelho-verde) e b* (eixo amarelo-
azul).

Os acucares redutores foram quantificados pelodoélo acido 3,5-dinitrossalicilico
(DNSA), conforme descrito por Miller (1959). Astlaias de absorbancia foram realizadas em
espectrofotometro UV-VIS (Bel/Wuv-M51, Sao Paulaa#l) a 540 nm, com resultados
expressos em mglg baseados em uma curva de calibracdo constraidaconcentracdes de
glicose (R2 = 0,9932) e expressos em g/L. Todamakses foram realizadas em triplicata (n =
3), e os resultados foram apresentados como médeswio padrdo, seguindo as equacdes

especificas de cada parametro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos neste estudo, apresentamaatdes em relagdo aos descritos na
literatura, uma vez que o cultivo organico tend@afluenciar positivamente a composicao
nutricional das frutas, resultando em parametrgsersores aos observados em sistemas
convencionais. Esse efeito esta associado asgwate manejo que impactam diretamente a
qualidade final do fruto e a maior concentracaowtéentes observada em produtos organicos,
ou de frutos que nao tiveram atencdo como os caiomis (Silva, 2023; Rabiee, 2025).

Nas analises realizadas da polpa in natura, cdieomidade apresentou-se dentro dos
parametros descritos pela TACO (Tabela BrasileeaCdmposicdo de Alimentos), Brasil
(2011), que indica 85,8%. Contudo, ao compararensais componentes da composi¢ao, ob-
servaram-se diferencas em relacdo aos valores @OTpossivelmente influenciadas pelos
fatores de manejo organico e a variedade, sendanjjorox’ (Embrapa 141). Para Soweta
al. (2019), o teor de cinzas na polpaMangifera indica L. variedade ‘Espada’ foi de 0,5986
+ 0,0073%, enquanto Fonseatal. (2021), ao analisar a variedade ‘Carlota’, encan@,33 +

0,0124 g 100 ¢. Em nossas analises, obtivemos 0,63 = 0,04, patiximo ao reportado por
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Souseet al. (2019), o que indica uma maior similaridade covardedade ‘Espada’. Essa vari-
acao no teor de cinzas pode estar relacionadé&esrdias entre cultivares, condi¢des de cultivo

e fatores ambientais, que influenciam diretamenterecentracdo de minerais presentes na
polpa.

Na Tabela 1, apresentam-se os resultados obtida®gpaliferentes parametros fisico-qui-

micos analisados na polpa e na casca da manga T&ariyEmbrapa 141).

Tabela 1 Pardmetros avaliados para caracterizagdo fisitoiga da casca e polpa

Parametros Casca da Tommy Rox’ Polpa da Tommy Rox’
Umidade (% 3,88+0, 1 84,8910, 1!
Cinzas (%) 1,46+0,08 0,63+0,04*
Lipideos (% 3,7940,1. 3,31+0,2(
Proteinas (¥ 2,5040,0: 2,5940,0!
Carboidratos insolive (%) 89,51+0,5. 8,21+0,5:
Aw 0,3740,01 0,9740,01
pH 4,35+0,0« 4,11+0,0¢
Cond.(uS/crr 113,27+0,0 374,47+0,0
ATT (%) 1,05+0,0: 0,59+0,0:
SST (% 2,9740,01 13,3+0,1!
AE 67,26+0,53 72,08+0,86
AR (g/L) 19,53+0,0- 2,9940,0:

Resultados sdo apresentados como média + desvidopddv: Atividade de agua; Cond.: Condutivi-
dade elétrica; ATT: Acidez Total Titulavel; SST:li6s Sollveis TotaisAE: valor total na diferenca
de cor; AR: Agucares Redutores: expresso em graordgro; * Cinzas em base umida.

Fonte: Propria (2025).

A variedade Tommy Rox’ (Embrapa 141) analisadaatesi-se pelo maior teor de li-
pidios e proteinas, apresentando valores de 3 31£02,59+0,09, respectivamente. Esses re-
sultados superam os encontrados por Marefueds(2010) para a Tommy Atkins que relataram
0,61+0,03 de lipidios e 0,44+0,08 de proteinasqgtal, quando comparados com os dados de
Fonsecat al. (2021) para a variedade Carlota com valores métid 65+0,03 de lipidios e
0,66+0,01 de proteinas.

Para a farinha da casca de manga, os valores deadene cinzas obtidos foram inferi-
ores aos relatados por Rybétaal. (2018), que encontraram 8,17% de umidade e 3,18% d
cinzas. Em relagdo aos teores de proteinas edfpiesses autores reportaram 0,82% e 2,05%,
respectivamente. Juliano (2024), ao analisar atfarda casca/semente da manga, verificou
valores superiores, com 4,76% de proteinas e 7@3%pidios. No presente estudo, foram
constatados 2,50% de proteinas, valor intermed@riccomparacdo aos trabalhos menciona-
dos, o que demonstra que a farinha pode agregarmakicional quando incorporada a outros
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ingredientes. Para lipidios, o teor de 3,79% éidensdo significativo e sugere a presenca de

acidos graxos e compostos bioativos associad@gadiipidica.

Observa-se que a polpa apresentou atividade deedgysda (0,97), enquanto a casca
apresentou valor significativamente menor (0,37 patimetro de atividade de agua (aw) é
crucial no controle de alimentos, pois mede a balgidgua ndo ligada, responséavel por influ-
enciar o crescimento microbiano (Izidoro, 2022ha#xa atividade de agua na casca, apos pro-
cessamento, confere estabilidade e maior vida atelpira, o que justifica seu potencial uso
como ingrediente em formulagdes de produtos seeosiguecidos com fibras (Rametsal.,
2021).

No presente estudo, a polpa da manga apresent®@Br#, valor tipico de frutos ma-
duros e compativel com a dogura caracteristicasp@cée, enquanto a casca registrou apenas
2,97 °Brix, evidenciando seu baixo teor de aclUcsols/eis. Em residuos da cultivar ‘Tommy
Atkins’, Lascariset al. (2020) observaram valores semelhantes, com 1868 fia polpa e
5,70 °Brix na farinha da casca. De forma compleareQueirogat al. (2023) relataram 15,60

°Brix em frutos maduros da mesma cultivar.

A polpa apresentou pH de 4,11, valor semelhantdesorito por Queiroga (2023) em
mangas ‘Tommy Atkins’ maduras, cujo pH foi de 4,@8.resultados atendem a legislacao, que
estabelece valor minimo de 3,5 (Brasil, 2018). Cdattasca neste estudo foi de 4,35, inferior
ao registrado por Lascaesal. (2020), que relataram 4,67. Essa diferenca pstde associada
ao grau de maturacao dos frutos e as condicdemdegsamento. O pH influencia diretamente
0 sabor, a textura, a cor e a conservacao, palesiorganicos, como o citrico, contribuem para
acidez e firmeza; além disso, variacdes podemaalfggmentos como as antocianinas, en-
qguanto valores reduzidos dificultam o desenvolvitoele microrganismos deteriorantes, como
E. coli (Hanna, 2022).

A acidez total titulavel apresentou diferencas muates entre as amostras avaliadas,
sendo inferior na polpa (0,59 %) e superior naxd$M®O5 %). Valores proximos aos obtidos
para a polpa foram descritos por Queiregal. (2023), que verificaram acidez de 0,38 % em
frutos maduros da cultivar ‘Tommy Atkins’. Em red@aca casca, Ryblei al. (2018) relataram
acidez de 0,11 % em farinha da casca da mesmeacullie forma complementar, Andragte
al. (2021) observaram valores de 0,30 % para o frut@tura (polpa com casca) e de 2,63 %

para a farinha de manga ‘Tommy Atkins’. Reforcande a fracdo da casca apresenta maior
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tendéncia & acidez em comparacao a polpa, posgntmssociada a concentracao diferenci-
ada de compostos organicos e bioativos presengea parte do fruto.

A condutividade elétrica apresentou valores de |B3%£m na polpa e 113 uS/cm na
casca, evidenciando maior concentracdo de ionsesslia polpa, provavelmente associados
a minerais como potassio, calcio e magnésio. Essezais ja foram identificados em diferen-
tes cultivares de manga, com destaque para o téasso 0 mais abundante na polpa (Santos
et al., 2020). Além disso, estudos realizados no Agnesteambucano mostram que 0s solos
da regido apresentam condutividade elétrica vdritndicando a presenca de sais solaveis no
perfil do solo (Pinheiret al., 2016). Essa condi¢do favorece a absorcao dearsmelas plan-

tas e pode explicar, em parte, os maiores valdresreados na polpa em relacdo a casca.

Os valores obtidos nas amostras analisadas pataragsredutores, mostrou-se uma
diferenca na polpa da manga que apresentou teéy®€e- 0,03 g/100 g, enquanto a farinha da
casca apresentou 19,53 £ 0,04 g/100 g, aproximatante5 vezes maior. Fonseca (2021),
obteve teor superior de 4,14+0,039 para polpa dagmaariedade ‘Carlota’. Para farinha da
casca da manga ‘Palmer’ Izidoro (2022), encont@i@@g/100g, sendo préximo do presente
trabalho. Esse acréscimo expressivo de acUcaresres na farinha da casca pode ser expli-
cado, principalmente, pela remoc¢éo de agua duogmtecesso de secagem, 0 que concentra 0s

sélidos soluveis, incluindo glicose e frutose, necpo residual da casca.

No parametro cor, a diferenca de coloragéf)(entre a casca (67,26) e a polpa (72,08)
da manga Tommy Rox’ (Embrapa 141) indica a preséagagmentos distintos nas duas partes
do fruto, possivelmente relacionados a degradaeadatofila e ao acumulo de compostos
fendlicos (Vianaet al., 2022). Segundo Silvat al., (2023) durante o amadurecimento, ocorre
a reducédo da clorofila na casca, enquanto se espauenento de antocianinas, responsaveis
pelos tons roxo-avermelhados. Embora néo existiml@s especificos sobre a concentracao
exata de antocianinas na Tommy Rox’, 0s pigmeraio®ém sdo caracteristicos deste cultivar.
Contudo, pesquisas em cultivares como a Tommy Atkugerem ainda que esses pigmentos
contribuem para a coloracgéo intensa da casca egragsropriedades antioxidantes (Bajgai
al., 2020).

Esses resultados indicam que ambas as amostragmiara elevada discrepancia cro-
matica, possivelmente relacionada a maior intedsidibs pigmentos carotenoides presentes
na polpa comestivel (Fonseca, 2021). Ja a faribhdaoda casca apresentdl ligeiramente

inferior, coerente com a menor concentracéo e fil pgéerente de pigmentos, evidenciando
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que a casca mantém compostos fendlicos e antoag@mjoe conferem a coloracdo caracteris-
tica, embora a percepcao de cor total seja menoekatéo a polpa. Dessa forma, os achados
reforcam que polpa e casca possuem perfis cromsaia®e pigmentos distintos, informacao
relevante para processamento industrial, desemeitio de produtos alimenticios e avaliagao

sensorial da manga Tommy Rox.

CONCLUSOES

A caracterizagdo fisico-quimica da polpanatura e da farinha da casca da manga
Mangiferaindica L., variedade ‘Tommy Rox’ (Embrapa 141) de manegaaico, evidenciou
diferencas marcantes entre essas duas fracoestdoArpolpa destacou-se pelo elevado teor
de umidade, presenca significativa de solidos sidyvboa condutividade elétrica e pH
adequado, parametros compativeis com frutos maddes®raveis tanto ao consummatura
guanto ao processamento em derivados.

Enquanto que, a farinha obtida da casca apresdwiiza atividade de agua, o que
confere maior estabilidade e vida de prateleiganale teores expressivos de proteinas, lipidios
e acgucares redutores, quando comparada a polpaénase destacou pela maior acidez, menor
concentracdo de acgUcares soluveis e coloracaendieda, atribuida a presenca de compostos
fendlicos e antocianinas. Esses atributos suger@macgcasca € uma matriz concentrada em
nutrientes e compostos bioativos, com potenciala panriguecimento de formulagbes
alimenticias.

Portanto, polpa e casca apresentam perfis fisiooigos distintos, porém
complementares. Os resultados obtidos reforcamenpial da variedade ‘Tommy Rox’ para
aproveitamento integral, destacando a relevancieutlivo organico na qualidade nutricional
do fruto. Esse conhecimento contribui para a vzégdo de residuos agroindustriais e abre

perspectivas para o desenvolvimento de novos predtitmenticios funcionais e sustentaveis.
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