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Avaliação da Produção e Características 
Químicas e Funcionais de Diferentes Indivíduos 
de Mangabeira Oriundos do Banco de 
Germoplasma da Embrapa Cerrados: Safra 2019
Maria Madalena Rinaldi1; Fernando Souza Rocha2; Maíra dos Santos Pereira3; 
Rafaela Miranda dos Santos4; Fernanda Monteiro de Morais5; Deborah 
Bezerra Valério de Queiroz6

Resumo – A mangaba é um fruto com potencial para uso em Sistemas de 
Integração Lavoura-Pecuária-Floresta (ILPF). Assim, determinou-se a produ-
ção, a caracterização física, química e funcional de frutos de mangabeiras 
(Hancornia speciosa) do banco de germoplasma da Embrapa Cerrados da 
safra de 2019. Coletaram-se frutos “de caída” de setembro a dezembro de 
2019. Os frutos foram separados, classificados como inviáveis e viáveis, bem 
como, foram selecionados frutos de 23 indivíduos e analisadas as caracterís-
ticas físicas, despolpa e físico-químicas para cada grupo. Dos 23 indivíduos, 
15 foram selecionados para análise funcional (polifenóis, flavonoides e anto-
cianinas). Cerca de 31,4 mil frutos de 187 mangabeiras foram coletados para 
a análise de produção, dos quais 6.213 foram analisados quanto à viabilida-
de, forma e cor. Em geral, dos 6.213 frutos, cerca de 20% foram considerados 
viáveis. Dos frutos analisados, 67% eram esféricos. Em torno de 70% dos 
frutos apresentaram cor verde e amarela. A maior parte das mangabeiras 
avaliadas frutificou, com grande variabilidade no número de frutos produzidos 
por indivíduo. De três conjuntos de frutos analisados, o comprimento, os diâ-
metros maior e menor e a massa foram inferiores no grupo de frutos inviáveis. 
Houve um bom rendimento de polpa em todos os grupos. O pH, os sólidos 
solúveis, a acidez titulável e a Ratio corresponderam às exigências da legis-
lação para estes frutos. Frutos das 15 plantas selecionadas apresentaram 
teores discretos de polifenóis, e baixos valores de flavonoides e antocianinas.

Termos para indexação: Hancornia speciosa, melhoramento genético, ca-
racterização, viabilidade de frutos, frutos do Cerrado, ILPF.

1 Engenheira-agrônoma, doutora em Ciência e Tecnologia Pós-colheita, pesquisadora da Embrapa Cerra-
dos, Planaltina, DF

2 Biólogo, doutor em Botânica, pesquisador da Embrapa Cerrados, Planaltina, DF
3 Estudante de graduação em Gestão do Agronegócio da Universidade de Brasília, bolsista de Iniciação Cien-

tífica – Conselho Nacional de Desenvolvimento Científico e Tecnológico, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF
4 Estudante de graduação em Licenciatura em Ciências Biológicas do Instituto Federal de Goiás, bolsista de 

graduação da Embrapa Cerrados, Planaltina, DF
5 Engenheira Florestal, mestre em Ciências Florestais, analista da Embrapa Cerrados, Planaltina, DF
6 Engenheira-agrônoma, estudante de mestrado da Universidade de Brasília, bolsista – Coordenação de 

Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF
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Evaluation of the production, chemical 
and functional characteristics of 
mangaba trees at the Embrapa Cerrados 
Germplasm Bank: 2019 harvest

Abstract – Mangaba of 23 individuals were selected, and their physical, 
pulping and physical-chemical characteristics were analyzed. In addition, 15 
individuals were chosen from the 23 for functional analysis (polyphenols, fla-
vonoids and anthocyanins). Approximately 31.400 fruits from 187 mangaba 
trees were collected for production analysis, of which 6.213 were analyzed 
for viability, shape and color. In general, about 20% of the 6.213 fruits were 
considered viable. 67% of the analyzed fruits, were spherical and approxi-
mately 70% of the fruits were green and yellow in color. Most of the evalu-
ated mangaba trees bore fruit, with great variability in the number of fruits 
produced per individual. Among the three sets of fruits analyzed, the length, 
larger and smaller diameters and mass were lower in the group of non-viable 
fruits. There was a good yield of pulp in all groups. pH, soluble solids, titrat-
able acidity and Ratio corresponded to legislation requirements of these fruits. 
Fruits from the 15 selected plants showed low levels of polyphenols, and low 
amounts of flavonoids and anthocyanins.

Index terms: Hancornia speciosa, genetic improvement, characterization, 
fruit viability, Cerrado fruits, ILPF.
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Introdução
A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes, Apocynaceae) é uma es-

pécie alógama (Vieira et al., 2016) nativa do Brasil, que ocorre do sudeste 
do Amazonas até o estado do Paraná, bem como no Paraguai (Kinoshita; 
Simões, 2005). De acordo com Almeida et al. (2016), essa fruta está des-
pertando interesse tanto econômico quanto científico devido às suas carac-
terísticas farmacológicas e seu potencial para comercialização. A mangaba 
é uma fruta brasileira nativa do Nordeste com excepcional aceitabilidade no 
mercado da região, importante para o setor agroindustrial no ramo de sucos 
e sorvetes e rico em vitamina C e ferro (Silva Júnior et al., 2018a, 2018b).

Por ter sabor agradável, a mangaba é consumida in natura e processada 
em forma de sucos, geleias, sorvete, licor, doces, bolos e biscoitos sendo 
os sucos, polpa e sorvetes os mais comuns (Vieira et al., 2016). A produ-
ção de mangaba no Brasil, tem aumentado consideravelmente nos últimos 
anos (Felicio et al., 2021) com o estado de Sergipe como o principal produtor 
(Rodrigues et al., 2017). Seu cultivo e coleta é predominantemente extra-
tivista e suas propriedades antioxidantes têm sido recentemente relatadas 
(Santos et al., 2021). Ao atingir a maturação, os frutos tornam-se altamente 
perecíveis (Lima; Scariot, 2010), o que ocasiona a perda.

Como ainda não há variedades lançadas para o cultivo, torna-se neces-
sário o estudo em bancos ativos de germoplasma com o objetivo de iden-
tificar indivíduos com características superiores desejadas, uma vez que a 
mangabeira apresenta variação significativa de características para a maioria 
dos descritores relacionados ao crescimento das plantas e características 
físico-químicas dos frutos tanto entre as regiões do País, como nas espécies 
existentes e até mesmo entre mangabeiras localizadas na mesma região e 
plantadas na mesma época. Os resultados são importantes para ações de 
conservação da espécie e a seleção de indivíduos para futuros programas de 
melhoramento genético (Muniz et al., 2019). 

Além disso, a mangabeira tem sido considerada como uma excelente al-
ternativa para o cultivo em sistema de Integração Lavoura-Pecuária-Floresta 
(ILPF) no cerrado brasileiro, porém ainda não há cultivares selecionadas para 
o cultivo nesse sistema. É necessário desenvolver variedades com caracte-
rísticas agronômicas e qualidade de frutos adequada para o plantio, a partir 
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de bancos ativos de germoplasma onde as características desejadas para as 
plantas devem ser conhecidas, a fim de selecionar plantas com caracterís-
ticas superiores de produtividade e características físicas, físico-químicas e 
funcionais.

Há várias pesquisas com a mangaba, principalmente aquelas que carac-
terizam o fruto ou os métodos de preservação da espécie. A identificação 
de materiais genéticos que, além de produtivos, apresentem qualidade su-
perior para o aproveitamento industrial e/ou consumo in natura é de funda-
mental importância para a formação de pomares (Chitarra; Chitarra, 2005). 
Há alguns anos, Oliveira et al. (1999) afirmaram que característica física dos 
frutos referentes à aparência externa, tamanho, forma e cor da casca, e ca-
racterísticas físico-químicas relacionadas ao sabor, odor, textura e valor nu-
tritivo, constituem atributos de qualidade para a comercialização e utilização 
da polpa na elaboração de produtos industrializados. No entanto, estudos 
realizados até o momento quanto à produção, características físicas, quími-
cas e funcionais em frutos de mangabeira apresentam considerável variação 
relacionadas a espécies, local e época de colheita, condições de clima, solo e 
outros. Essa ausência de uniformização é um obstáculo para a indústria, que 
precisa de padronização e qualidade dos frutos para desenvolver produtos de 
valor agregado e novos mercados (Ferro et al., 2015).

Portanto, o conhecimento do potencial dessas espécies poderá permitir 
o acesso a novos mercados com produtos diferenciados do ponto de vista 
nutricional e funcional. Os vegetais, em particular as frutas, apresentam em 
sua constituição, vários compostos com ação antioxidante. A presença de 
compostos fenólicos, tais como flavonoides, ácidos fenólicos, antocianinas e 
polifenóis além das já conhecidas vitaminas C, E e carotenoides, contribuem 
para os efeitos benéficos desses alimentos (Ajaikumar et al., 2005).

Considerando o exposto, este trabalho teve por objetivo determinar a pro-
dução, caracterização física, química e funcional de frutos de indivíduos de 
mangabeira oriundos do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Cerrados, 
safra 2019.
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Material e Métodos
Os frutos foram obtidos no Banco Ativo de Germoplasma de mangabeira 

estabelecido na área experimental da Embrapa Cerrados, em Planaltina, DF 
(15º35’33”S, 47º44’00”W; 1.008 m de altitude), o qual contém 210 indivíduos 
da espécie. Todos os frutos disponíveis durante a safra, que se estendeu de 
setembro a dezembro de 2019, foram coletados manualmente, uma ou duas 
vezes por semana, em todas as mangabeiras que produziram durante o refe-
rido período. Cada indivíduo foi representado por uma planta de mangabeira. 
Em função da arquitetura bastante sinuosa da planta, bem como da carência 
de métodos e/ou dados prévios que permitissem estimar com precisão satis-
fatória a produção de cada indivíduo, os autores optaram por realizar a coleta 
dos frutos de modo mais completo possível, com vistas a obter estimativas 
confiáveis de produção. As coletas foram realizadas por indivíduo e os frutos 
foram “de caída”, ou seja, coletados no chão, e acondicionados em sacos 
plásticos contendo a identificação do indivíduo e a data de coleta. Os frutos 
“de caída” incluem todos os frutos encontrados no chão, independentemente 
do seu estado. A coleta dos frutos em campo e o transporte para o laboratório 
foram realizados nas primeiras horas do dia com o objetivo de evitar o calor 
de campo. As duas etapas deram-se à temperatura ambiente.

No laboratório, os frutos foram mantidos em câmara fria em temperatura 
de 15 oC e com 85% de umidade relativa por um período máximo de dois dias, 
para a realização das análises físicas e físico-químicas. Os frutos das primei-
ras coletas (12/9/2019 a 30/9/2019) foram contados e analisados em sua to-
talidade. As análises limitaram-se à caracterização física dos frutos, à textura, 
a despolpa e à análise físico-química. Foram considerados frutos viáveis os 
que visivelmente não apresentavam amassamento, cortes, perfurações, pre-
sença de doenças, ataque de insetos e podridões e que eram maduros. Para 
a obtenção de medidas sem deformações devido à alta perecibilidade dos 
frutos, nas coletas dos dias 24/10/2019, 4/11/2019 e 13/11/2019, 285 frutos 
de 23 indivíduos, selecionados de acordo com a maior produção, foram acon-
dicionados em caixas de ovos e mantidos em câmara fria a 15 oC e 85% de 
umidade relativa por um período máximo de dois dias para a realização total 
das análises. O critério para a coleta dos frutos foi a queda recente (observa-
da pela presença de látex copioso na cicatriz do pedúnculo do fruto) e a inte-
gridade física. Dos 23 indivíduos que haviam sido selecionados e analisados 
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selecionaram-se frutos de 15 indivíduos, de acordo com a maior produção e 
uniformidade dos frutos no tamanho, na massa e na cor para a realização das 
análises funcionais. 

Para as análises e apresentação dos resultados das análises físicas e 
físico-químicas, o total de frutos colhidos foi separado em três grupos. No 
primeiro grupo, foram colocados os frutos avaliados como inviáveis. O segun-
do grupo incluiu os frutos viáveis. O terceiro e último grupo foi composto por 
frutos dos 23 indivíduos mais produtivos do Banco de Germoplasma.

As variáveis físicas avaliadas foram comprimento do fruto (mm), diâmetro 
maior (mm) e diâmetro menor (mm) com auxílio de um paquímetro manual 
digital (mm); massa do fruto (g) utilizando-se balança analítica; viabilidade, 
por meio da integridade física do fruto (amassamentos, cortes, perfurações, 
presença de doenças (principalmente antracnose), verdes, ataque de insetos 
e podridões), cor adequada conforme escala apresentada por Silva Júnior et 
al. (2018a), em que a cor da casca dos frutos de mangabeira pode ser ama-
relo, verde claro, verde, vermelho ou outra cor ainda não observada nestes 
frutos e livre de pragas (formigas e besouros); formato do fruto também de 
acordo com a descrição de Silva Júnior et al. (2018a), em que o fruto pode ser 
oblongo, esferoide, ovoide ou nenhuma destas características físicas.

A análise de cor foi realizada com o uso do aplicativo Color Grab versão 
3.6.1 (Loomatix Ltd, 2017) instalado em um smartphone. Com o uso de câ-
mera fotográfica de aparelho celular, foram realizadas três leituras em pontos 
distintos do fruto, obtendo-se valores de L*, a* e b*(+a* vermelho, -a* verde, 
+b* amarelo e -b* azul). Os valores médios de a* e b* foram usados para 
calcular a cromaticidade (intensidade da cor) e ângulo hue [tonalidade da cor 
(ºh)], conforme recomendações de Hunterlab (2008).

A textura dos frutos foi obtida por meio de três leituras (em kgf) em pontos 
equidistantes da porção mediana do fruto, com o auxílio de texturômetro. Os 
resultados foram expressos em Newton (N).

A análise de despolpa ocorreu por meio da separação manual individual 
de cada fruto da polpa + casca e das sementes, a contagem de número de 
sementes sadias e abortadas de cada fruto, a respectiva massa da polpa + 
casca (g) e da massa das sementes (g), com uso de uma balança analítica. 
Foi também apurado o rendimento da polpa + casca dividindo a massa da 
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polpa + casca (g) pela massa do fruto (g) e multiplicando-se por 100 para 
obter o resultado em porcentagem. Devido à impossibilidade de separar ma-
nualmente a casca da polpa dos frutos de mangabeira, a casca do fruto foi 
mantida juntamente com a polpa, o que normalmente acontece na indústria 
de processamento.

Entre as análises físico-químicas, foram obtidos os valores de pH (AOAC, 
2007), Sólidos Solúveis (SS), Acidez Titulável (AT) e Ratio, de acordo com 
Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH foi determinado mediante imersão do ele-
trodo do pHmetro (potenciômetro) digital de bancada na amostra despolpa-
da. Os sólidos solúveis foram determinados em um refratômetro digital de 
bancada com precisão de 0,1 °Brix e correção automática da temperatura 
para 20 °C. Para a obtenção da acidez titulável, devido a características es-
pecíficas da polpa + casca dos frutos de mangabeira como a presença de 
látex, não foi possível avaliar a acidez titulável utilizando-se o pHmetro para 
se determinar a viragem até pH 8,1. Assim, utilizou-se a fenolftaleína como 
indicador. A acidez titulável foi expressa em gramas de ácido cítrico/100 g de 
amostra. Para o Ratio, o resultado foi expresso em número puro, com uma 
casa decimal pela razão sólidos solúveis/acidez titulável.

As análises funcionais realizadas foram polifenóis totais, flavonoides to-
tais e antocianinas. Todas as leituras foram realizadas em espectrofotômetro. 
Para a determinação dos polifenóis, seguiu-se a metodologia de Larrauri et 
al. (1997). O cálculo do teor de polifenóis totais foi realizado por meio da 
elaboração da curva do ácido gálico em cinco concentrações diferentes, ob-
tendo a equação da reta, sendo obtidos resultados expressos em ml de ácido 
gálico/100 g de amostra. Para os flavonoides totais, seguiu-se a metodologia 
descrita por Francis (1982) e o resultado expresso em miligrama por 100 g de 
amostra. A partir das mesmas amostras preparadas e utilizadas para a leitura 
no comprimento de onda de 374 nm nas análises de flavonoides, obteve-se 
o valor das antocianinas totais realizando-se a leitura da amostra no mesmo 
espectrofotômetro com comprimento de onda a 535 nm com fator de 98,2 
(Brouillard et al., 1991). Os valores de antocianinas também foram expressos 
em mg por 100 g de amostra. Os valores de polifenóis, flavonoides e antocia-
ninas foram obtidos e expressos em base úmida. 

Todas as variáveis analisadas foram avaliadas quanto à normalidade e 
homocedasticidade. Satisfeitos os pressupostos, as variáveis foram avalia-
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das com o uso de análises de variância entre grupos (Anova) e, havendo 
resultados significativos (p ≤ 0,05), foi performado o teste post-hoc de Tukey 
para avaliar as comparações múltiplas de pares entre grupos (Sokal; Rohlf 
2012). As variáveis que apresentaram heterocedasticidade foram submeti-
das ao Teste de Welch para análise de variâncias desiguais, mais robustos 
para esse tipo de desvio (Delacre et al., 2019). Diferenças significativas entre 
grupos (p ≤ 0,05) com variâncias desiguais foram avaliadas pelo método de 
comparações múltiplas de Games-Howell (Games et al., 1983).

Para as análises físicas e físico-químicas, os frutos foram separados em 
três grupos: frutos inviáveis, frutos viáveis e frutos selecionados, conforme 
descrição anterior. Para a análise dos dados físicos, foram selecionados 
aleatoriamente 150 frutos em cada grupo, independentemente da matriz (450 
frutos por análise). Para a análise dos dados físico-químicos, foram selecio-
nados aleatoriamente cem frutos em cada grupo, independentemente da ma-
triz (300 frutos por análise). Todas as variáveis foram apresentadas, no texto, 
como média ± desvio padrão. 

A similaridade entre os 15 indivíduos selecionados, em relação às variá-
veis polifenóis, flavonoides e antocianinas, foi avaliada por meio de análise 
de agrupamento (Legendre; Legendre 2012), utilizando os indivíduos como 
unidade amostral e três repetições de amostras compostas de frutos. Os da-
dos foram previamente normalizados de forma a se obter média zero e desvio 
padrão 1 para cada variável. A distância Euclidiana foi utilizada como medida 
de dissimilaridade e a ligação entre os ramos deram-se pela variância mínima 
de Ward (Legendre; Legendre 2012). A separação de grupos foi realizada 
pelo método Gap statistic (Tibshirani et al., 2001). Todas as análises estatísti-
cas foram realizadas no programa R (R Core Team, 2018).

Resultados e Discussão

Produção e viabilidade de frutos de mangabeira no Banco 
de Germoplasma da Embrapa Cerrados, safra 2019

O período de produção de frutos iniciou-se em meados de setembro de 
2019, com pico produtivo concentrado entre meados de outubro e final de no-
vembro, período em que foram coletados cerca de 80% (26.169) do total de 
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frutos produzidos (Figura 1). Dos 210 indivíduos do experimento, 187 (89%) 
frutificaram durante o ano de 2019, tendo sido coletados cerca de 31,4 mil 
frutos (Figura 1A, Tabela 1). No total, 23 indivíduos (11%) não produziram, 
com a mediana de produção em 58,5% de frutos. Indivíduos que produziram 
mais de 169, 309 e 592 frutos enquadraram-se entre os 25%, 10% e 5% indi-
víduos mais produtivos, respectivamente. Um indivíduo produziu 4.161 frutos 
(13,25% do total) durante o período de amostragem, cerca de quatro vezes 
a produção do segundo indivíduo mais produtivo (1.086 frutos) (Tabela 1). 
Assim, é possível afirmar que existe uma grande variabilidade de produção 
entre os diferentes indivíduos de mangabeira do Banco de Germoplasma da 
Embrapa Cerrados.

Do total de frutos coletados, cerca de 20% (6.213) foram considerados 
viáveis (Figura 1B) e 10% (2.982) apresentavam perfurações. Observou-se 
também a presença ampla de besouros e formigas nos frutos, frequentemen-
te aderidos ao látex liberado pelo próprio fruto.
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Figura 1. Total de frutos de mangabeira coletados na área experimental da Embrapa 
Cerrados, por data de colheita (linha contínua) e acumulado no período (linha pontilha-
da) (A); frutos viáveis (linha azul) e inviáveis (linha vermelha) por data de colheita (B).
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Tabela 1. Número de indivíduos de mangabeira em diferentes intervalos de produ-
ção e o número mínimo de frutos produzidos nos diferentes intervalos.

Improdutivo Mediana > 75% > 90% > 95% Máximo Total

Número de 
indivíduos 23 105 54 21 11 1 210

Número de 
frutos 0 58,5 169 309 592 4.161 31.412

Caracterização física dos frutos viáveis, 
inviáveis e seleção com 23 indivíduos

O comprimento dos frutos difere significativamente entre os diferentes 
grupos de frutos analisados, F(2, 447) = 13,534, p ≤ 0,0001. Os frutos do grupo 
viável apresentaram os maiores comprimentos (32,8 mm ± 7,16 mm), segui-
dos pelos frutos do grupo seleção com 23 indivíduos (30,6 mm ± 7,61 mm) 
e com o grupo inviável apresentando os menores valores médios para o pa-
râmetro (28,4 mm ± 7,04 mm). A análise do teste post-hoc de Tukey indicou 
que a diferença entre as médias do comprimento dos frutos entre o grupo 
inviável e o grupo de seleção (2,19 mm, 95% IC (0,22 mm a 4,17 mm)) foi 
estatisticamente significativa (p = 0,0012), assim como entre os grupos viável 
e inviável (4,37 mm, 95% IC (2,40 mm a 6,35 mm)) (p ≤ 0,0001). Não houve 
diferenças estatisticamente significativas entre as médias dos frutos do gru-
po viável e do grupo de seleção (1,87 mm, 95% IC (-0,135 mm a 3,88 mm))  
(p = 0,0734) (Figura 2A).

As médias do maior diâmetro dos frutos diferiram significativamente entre 
os grupos analisados, F(2, 447) = 14,634, p ≤ 0,0001. Os frutos do grupo viável 
apresentaram os maiores valores (31,6 mm ± 6,43 mm), seguidos pelos fru-
tos do grupo seleção (30,3 mm ± 7,02 mm) e com o grupo inviável apresen-
tando os menores valores médios para este parâmetro (27,4 mm ± 7,20 mm). 
A análise do teste post-hoc de Tukey indicou que a diferença entre as médias 
do maior diâmetro dos frutos entre os grupos viável e inviável (4,21 mm, 95% 
IC (2,34 mm a 6,08 mm)) foi estatisticamente significativa (p ≤ 0,0001), as-
sim como entre o grupo de seleção e o grupo dos inviáveis (2,88 mm, 95% 
IC (1,01 mm a 4,75 mm)) (p = 0,00095). Não houve diferenças estatistica-
mente significativas entre as médias dos frutos do grupo viável e seleção 
(Figura 2B).
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Figura 2. Comprimento (A); maior (B) e menor diâmetro (C); e massa (D) de frutos de 
mangabeira separados em três grupos: frutos inviáveis (IN), viáveis (VI) e seleciona-
dos (SE) (n = 150 frutos por grupo), coletados no experimento da Embrapa Cerrados, 
Planaltina-DF, durante a safra de 2019. O limite inferior e superior dos retângulos 
indica, respectivamente, o primeiro e o terceiro quartil. A linha no interior dos retângu-
los indica a mediana dos dados e as linhas verticais abaixo e acima dos retângulos 
indicam os limites inferiores e superiores, respectivamente. Pontos representam os 
valores extremos.

Os valores médios do menor diâmetro dos frutos diferiram significativa-
mente entre os grupos analisados, F(2, 447) = 15,092, p ≤ 0,0001. Os frutos do 
grupo viável apresentaram os maiores valores (30,7 mm ± 6,38 mm), segui-
dos pelos frutos do grupo seleção (29,3 mm ± 7,03 mm) e com o grupo inviá-
vel apresentando os menores valores médios para este parâmetro (26,5 mm 
± 7,10 mm). A análise do teste post-hoc de Tukey indicou que o grupo inviá-
vel apresentou menores valores médios quando comparado ao grupo viável 
(4,27 mm, 95% IC (2,41 mm a 6,12 mm)) (p ≤ 0,0001), assim como quan-
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do comparado ao grupo seleção (2,83 mm, 95% IC (0,971 mm a 4,69 mm)  
(p = 0,0001). Não houve diferenças estatisticamente significativas entre as 
médias dos frutos do grupo viável e seleção (Figura 2C). O diâmetro dos fru-
tos correspondeu à faixa de 2,5 cm a 6,0 cm descrita por Martins et al. (2017) 
como encontrada em frutos de mangabeira.

Com relação à massa dos frutos, as médias diferiram significativamente 
entre os grupos analisados, F(2, 447) = 11,822, p ≤ 0,0001. Os frutos do gru-
po viável apresentaram os maiores valores médios (23,8 g ± 13,4 g), se-
guido pelos frutos do grupo seleção (21,6 g ± 15,1 g) e com o grupo inviá-
vel apresentando os menores valores (16,5 g ± 11,2 g). A análise do teste 
post-hoc de Tukey indicou que o grupo inviável apresentou menores valores 
médios quando comparado ao grupo viável (7,27 g, 95% IC (3,68 g a 10,9 g))  
(p ≤ 0,0001), assim como quando comparado ao grupo seleção (5,07 g, 95% 
IC (1,46 g a 8,69 g) (p = 0,003). Não houve diferenças estatisticamente sig-
nificativas entre as médias dos frutos do grupo viável e seleção (Figura 2D). 
Muniz et al. (2019) obtiveram o valor médio de 19,6 g em frutos de mangabei-
ra oriundos de diferentes acessos do Banco de Germoplasma da Embrapa 
Tabuleiros Costeiros em Sergipe, SE, sendo valores mais próximos dos obti-
dos nos frutos dos 23 indivíduos selecionados para o presente trabalho.

Na Tabela 2, são apresentados os resultados obtidos pelos frutos inviá-
veis, viáveis e seleção em cada variável de característica física. Houve di-
ferenças significativas entre os valores médios dos grupos para a variável 
luminosidade (L*) (Welch-F(2, 288) = 9,41, p = 0,0001), verde (a*) (Welch-F(2, 280) 
= 27,0 p < 0,0001), amarelo (b*) (Welch-F(2, 290) = 12,2, p < 0,0001), saturação 
(C) (Welch-F(2, 287) = 15,0 p < 0,0001) e tonalidade (h) (Welch-F(2, 282) = 23,0  
p < 0,0001) dos frutos analisados (Tabela 2). As análises post-hoc indicaram 
que as médias do grupo de frutos inviáveis foram significativamente menores 
do que as dos frutos viáveis e seleção, para todas as variáveis citadas. Os 
frutos viáveis e seleção não apresentaram diferenças entre os valores mé-
dios para nenhuma das variáveis analisadas (Tabela 2). Assim, pode-se afir-
mar que os frutos inviáveis eram mais escuros, menos verdes, mais amarelos 
com cores menos nítidas, e com tonalidade mais próxima da cor amarelo, 
comprovando a maior proximidade da senescência dos mesmos.

Os valores médios de textura também apresentaram diferenças significa-
tivas entre os grupos de frutos analisados (Welch-F(2, 257) = 23,9 p < 0,0001). 
A comparação post-hoc entre grupos indicou que valores médios obtidos em 
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frutos inviáveis (4,35 N ± 5,7 N) foram significativamente maiores do que os 
obtidos nos frutos viáveis (1,12 N ± 0,37 N) (p < 0,0001) e seleção (1,13 N 
± 0,51 N) (p < 0,0001), não havendo diferenças estatísticas entre as médias 
destes últimos (Tabela 2) (p = 0,872). O maior valor de textura obtido nos 
frutos inviáveis, provavelmente, deve-se à dureza dos frutos causada pelo 
enrijecimento devido à perda de água, ao ponto de colheita desuniforme, aos 
frutos verdes, aos problemas fitossanitários e outros. Os resultados obtidos 
permitem concluir que os frutos de mangabeira possuem baixa resistência 
ao transporte, manuseio e ataque de microrganismos, necessitando de de-
finição do ponto ideal de colheita, embalagens que permitam as condições 
adequadas de acondicionamento dos frutos, garantindo assim qualidade e 
maior vida útil pós-colheita.

Tabela 2. Caracterização física dos frutos da mangabeira (média ± desvio padrão).

Variável
Fruto

Welch-F Signifi-
cânciaInviável

(n = 150)
Viável

(n = 150)
Seleção
(n = 150)

L* 74,7 ± 9,69a 78,8 ± 6,03b 77,7 ± 7,38b 9,41 0,0001

a* -6,94 ± 16,2a -16,8 ± 7,72b -17,8 ± 9,43b 27,0 <0,0001

b* 58,9 ± 13,0a 64,9 ± 8,49b 64,3 ± 8,79b 12,2 <0,0001

C 62,4 ± 11,6a 68,1 ± 6,84b 67,9 ± 6,92b 15,0 <0,0001

h 95,0 ± 17,0a 105,0 ± 8,44b 105,0 ± 10,2b 23,0 <0,0001

Textura (N) 4,35 ± 5,7a 1,12 ± 0,37b 1,13 ± 0,51b 23,9 <0,0001
L* é a claridade (valor 0 para o preto absoluto e 100 para o branco total), a* (+a* vermelho, - a* verde), b* 
(+b* amarelo e -b* azul), C é a saturação (profundidade, ou a quantidade da cor pela qual se distingue uma 
cor forte de uma fraca) e h (ângulo hue) é a tonalidade da amostra de mangaba ((ângulo da cor; 0º vermelho; 
90º amarelo; 180º verde; 270º azul e 360º negro). Letras distintas, na mesma linha, indicam diferenças signi-
ficativas entre os grupos, ao nível de 5% de significância, pelo teste de Games-Howell.

Despolpa dos frutos viáveis, inviáveis 
e seleção com 23 indivíduos

Quanto à massa dos frutos, houve diferenças significativas entre os gru-
pos analisados (Welch-F(2, 192) = 22,2 p < 0,0001). O menor valor médio foi 
encontrado nos frutos inviáveis (14,8 g ± 9,89 g) e o maior valor nos viáveis 
(23,4 g ± 11,1 g). O valor médio da massa dos frutos inviáveis diferiu signifi-
cativamente dos viáveis (p < 0,0001) e do grupo seleção (p < 0,0001). Não 
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houve diferenças significativas para os valores médios de massa entre frutos 
dos grupos viável e seleção (p = 0,659) (Tabela 3). A massa da polpa + casca 
diferiu significativamente entre os grupos (Welch-F(2, 194) = 32,7 p < 0,0001), 
sendo maiores nos frutos da seleção (15,5 g ± 7,9 g) e viáveis (14,6 g ± 
7,65 g) e é significativamente menor nos frutos inviáveis (8,56 g ± 5,9 g)  
(p < 0,0001) (Tabela 3). Houve diferenças significativas para os valores mé-
dios da massa da semente entre os diferentes grupos (Welch-F(2, 193) = 6,12 
p = 0,003). A massa das sementes nos frutos inviáveis apresentou o menor 
valor (6,22 g ± 4,56 g) e os viáveis o maior valor (8,93 g ± 6,94 g), havendo 
diferença significativa entre os dois grupos (p = 0,0001) e entre os frutos in-
viáveis e seleção (p = 0,033) (Tabela 3). Os frutos apresentaram, em média, 
entre 6,86 (grupo seleção) e 7,72 (grupo inviável) sementes sadias, não ha-
vendo variação significativa entre os diferentes grupos avaliados (p = 0,571) 
(Tabela 3). Segundo Manica (2002), o fruto de mangabeira pode atingir até 
38 sementes em cada fruto, valor este, significativamente superior ao ob-
servado nos frutos avaliados no presente trabalho. Em estudo de frutos de 
mangabeira produzidos em Alagoas, Ferro et al. (2015) detectaram que o 
número de sementes por fruto foi diretamente proporcional à sua massa. O 
número de sementes abortadas foi maior nos frutos inviáveis (1,09), o que já 
era esperado.

Tabela 3. Valores médios e desvio padrão de número de sementes sadias, aborta-
das, massa de polpa mais casca, massa das sementes e rendimento de polpa de 
frutos de mangabeira.

Variável
Fruto

Welch-F Signifi-
cânciaInviável

(n = 100)
Viável

(n = 100)
Seleção
(n = 100)

Massa do fruto (g) 14,8 ± 9,89a 23,6 ± 12,5b 23,6 ± 12,5b 22,2 <0,0001

Massa da polpa + 
casca (g) 8,56 ± 5,9a 14,6 ± 7,65b 14,6 ± 7,65b 32,7 <0,0001

Massa de  
sementes (g) 6,22 ± 4,56a 8,93 ± 6,94b 8,93 ± 6,94b 6,12 0,003

Rendimento (%) 59 ± 12a 64 ± 14b 64 ± 14b 11,0 <0,0001

Sementes sadias 7,72 ± 7,39a 7,49 ± 6,59a 7,49 ± 6,59a 0,56 0,571

Sementes  
abortadas 1,09 ± 1,9a 0,35 ± 0,84b 0,35 ± 0,84b 9,33 0,0001

Letras distintas, na mesma linha, indicam diferenças significativas entre os grupos, ao nível de 5% de signifi-
cância, pelo teste de Games-Howell.
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O rendimento de polpa+casca dos frutos diferiu significativamente entre 
os grupos (Welch-F(2, 197) = 11,0 p < 0,0001), sendo maiores nos frutos dos 
grupos seleção (67% ± 13%) e viáveis (64% ± 14%), que não diferiram entre 
si (p = 0,338). Os frutos do grupo de inviáveis apresentaram o menor rendi-
mento de polpa + casca (59% ± 12%), diferindo significativamente dos frutos 
viáveis (p = 0,01) e seleção (p, 0,0001) (Tabela 3). O menor rendimento foi 
no grupo de frutos inviáveis (59,0%), o que já era esperado. Os frutos da 
mangaba apresentam alto grau de rendimento da polpa, o que sinaliza uma 
boa qualidade para fabricação de polpas e outros derivados uma vez que, de 
maneira geral, frutos que apresentam rendimento em polpa superior a 50% 
são adequados para comercialização (Lima et al., 2002). Bett et al. (2017) 
também afirmam que os frutos de mangabeira apresentam grande potencial 
para a exploração agroindustrial e econômica devido ao rendimento da polpa 
que chega a 72,5%. Ferro et al. (2015) obtiveram o rendimento médio de 
polpa mais casca de 80,4% em frutos de mangabeira produzidos no estado 
de Alagoas, também sendo significativamente superior ao obtido no presente 
trabalho.

Físico-química dos frutos viáveis, inviáveis 
e seleção com 23 indivíduos

O pH médio obtido foi de 3,46 com o menor valor no grupo dos frutos 
inviáveis (3,30) nos frutos viáveis 3,51, e o maior valor na seleção (3,57) 
(Welch-F(2, 257) = 47,1 p = 0,003). Houve diferença significativa nos valores de 
pH dos frutos inviáveis quando comparado aos frutos viáveis (p < 0,0001) e 
seleção (p < 0,0001) (Tabela 4). De maneira geral, frutos com baixos valores 
de pH são considerados muito ácidos resultando em maior conservação, com 
menor ataque de microrganismos, e também menor necessidade de adição 
de ácidos na indústria de processamento. No presente trabalho, o fato dos 
frutos inviáveis apresentarem menor valor de pH pode ser devido a um pro-
cesso de fermentação, resultando no aumento da acidez dos mesmos, uma 
vez que o valor de acidez destes frutos também foi significativamente maior 
(Tabela 4). Nascimento et al. (2014) obtiveram valores médios de 3,93 para o 
pH de frutos de mangaba oriundos do Oeste da Bahia sendo superior aos va-
lores obtidos no presente trabalho. Felicio et al. (2021) também obtiveram va-
lores de pH superior (4,12) em frutos de mangabeira oriundos de Morrinhos, 
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GO, colhidos em estágio de meia maturação. Para o pH de frutos de manga-
beira, os valores podem estar na faixa de 2,6-5,5 (Silva Júnior et al., 2018b). 
Carnelossi et al. (2004) obtiveram o valor de 3,5 para o pH de frutos de man-
gabeira estando de acordo com os valores obtidos no presente trabalho.

Tabela 4. Valores médios e desvio padrão de pH, sólidos solúveis (SS), acidez titulá-
vel (AT) e Ratio de frutos de mangabeira.

Variável
Fruto

Welch-F Signifi-
cânciaInviável

(n = 100)
Viável

(n = 100)
Seleção
(n = 100)

pH 3,30 ± 0,23a 3,51 ± 0,28b 3,57 ± 0,22b 6,12 0,003

SS (°Brix) 16,80 ± 5,4a 18,00 ± 3,0ab 18,30 ± 1,94b 3,44 0,034

AT (g de ácido 
cítrico/100 g) 1,33 ± 0,56a 1,14 ± 0,34b 1,07 ± 0,34b 7,52 0,005

Ratio 13,40 ± 6,0a 17,30 ± 6,54b 19,00 ± 6,96b 20,2 <0,0001

Letras distintas, na mesma linha, indicam diferenças significativas entre os grupos, ao nível de 5% de signifi-
cância, pelo teste de Games-Howell.

O valor médio de SS em geral foi de 17,70 ºBrix, sendo o maior valor en-
contrado no grupo dos frutos selecionados de 23 indivíduos (18,30 ºBrix) e 
menor valor no grupo de frutos inviáveis (16,80 ºBrix) (Welch-F(2, 187) = 3,28 p 
= 0,034), havendo diferenças significativas entre os frutos inviáveis e seleção 
(p = 0,0125). Ressalta-se que a variação dos valores de sólidos solúveis para 
os frutos inviáveis mostrou-se mais elevada do que a variação nos outros gru-
pos, provavelmente devido à maior variabilidade da amostra, à deterioração 
física dos frutos levando a um maior processo metabólico, ao consumo em 
algum processo fermentativo e outros. Além disso, vale ressaltar que devido 
ao período de colheita ter ocorrido de setembro a dezembro, a variação no re-
gime pluviométrico desse período pode ter influenciado diretamente no meta-
bolismo bioquímico dos frutos, conferindo variação nos teores de açúcares, e 
como consequência, provocando alterações nos valores de sólidos solúveis. 
No estudo de Rufino (2008), os frutos de mangabeira apresentaram valor 
bem superior (21,5 ºBrix) para sólidos solúveis, podendo estar relacionado 
com o ponto e a época de colheita dos frutos. Muniz et al. (2019) obtiveram 
valor médio significativamente inferior (12,41 ºBrix) em frutos de mangabeira 
de diferentes acessos do Banco de Germoplasma da Embrapa Tabuleiros 
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Costeiros, no estado de Sergipe, SE. Os menores valores de sólidos solúveis 
podem estar relacionados com o ponto de colheita mais precoce, característi-
cas de clima, solo, época de colheita e outros. Os sólidos solúveis presentes 
na polpa dos frutos incluem importantes compostos responsáveis pelo sabor 
e pela consequente aceitação por parte dos consumidores (Santos et al., 
2012). Os mesmos autores obtiveram o valor médio de 14,83 °Brix de sólidos 
solúveis em frutos de mangabeira oriundos de Sergipe, SE, coletados no 
estágio de maturação “de vez”. Carnelossi et al. (2004) obtiveram o valor de 
13,1 ºBrix para sólidos solúveis de frutos com ponto de maturação “de vez” 
(com coloração esverdeada para amarelo) colhidos diretamente na planta, 
e 15,2 ºBrix para frutos “de caída” (coletados no chão), também oriundos de 
mangabeiras do estado de Sergipe, SE.

Quanto à acidez titulável (AT), o valor médio encontrado foi de 1,18 g 
de ácido cítrico/100 g, havendo diferenças significativas entre os grupos 
(Welch-F(2, 189) = 5,49 p = 0,005). Os valores médios dos frutos inviáveis foram 
significativamente maiores do que os do grupo viável (p = 0,0124) e seleção 
(p = 0,002). O menor valor foi do grupo de frutos da seleção (1,07 g de ácido 
cítrico/100 g) e o de maior valor foi do grupo dos frutos inviáveis (1,33 g de 
ácido cítrico/100 g) (Tabela 4), encontrando-se na faixa apresentada (0,42 
a 3,18) por Silva Júnior et al. (2018b) para acidez de frutos de mangabeira. 
Nascimento et al. (2014) encontraram o valor de 0,98% de AT para a man-
gaba. Já Carnelossi et al. (2004) detectaram o valor de 0,7% a 0,8% de aci-
dez em frutos de mangabeira oriundos do município de Itaporanga D’Ajuda, 
SE, sendo valores inferiores aos obtidos no presente trabalho. Oliveira et al. 
(2017), ao analisar a polpa de frutos de mangabeira oriundos do município de 
Morrinhos, GO, obtiveram o valor de 2,39% de ácido cítrico, representando 
um valor superior ao obtido neste estudo. A maior acidez nos frutos avaliados 
pelos autores pode estar relacionada ao ponto, local e época de colheita, 
condições climáticas, solo, espécie e outros. Lamas et al. (2019) detectaram 
um valor de acidez titulável de 1,02 g de ácido cítrico/100 mL de polpa em 
frutos de mangabeira oriundos do Cerrado do estado de Goiás, valor este 
bem próximo do obtido neste trabalho.

O Ratio (SS/AT) médio foi de 16,57, tendo o grupo dos frutos inviáveis 
apresentado menor valor (13,40) e o grupo dos frutos dos 23 indivíduos apre-
sentaram o maior valor (19,00) (Welch-F(2, 198) = 13,1 p < 0,0001). O Ratio 
médio dos frutos inviáveis diferiu, significativamente, dos valores encontra-
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dos para frutos viáveis (p = 0,0001) e seleção (p < 0,0001), não havendo dife-
renças significativas entre os dois últimos grupos (p = 0,116) (Tabela 4). Vidal 
(2010) obteve valor médio de Ratio inferior (10,59) ao obtido no presente tra-
balho. De acordo com Silva Júnior et al. (2018b), em geral, o Ratio em frutos 
de mangaba pode estar na faixa de 9,51 a 17,86 sendo inferior ao Ratio ob-
tido nos frutos dos 23 indivíduos selecionados, e apresentados no presente 
trabalho. Em frutos, os valores de Ratio dão uma ideia do sabor dos mesmos, 
de forma mais precisa que os valores de sólidos solúveis e acidez titulável 
separadamente. Na definição dos descritores de mangaba, Silva Júnior et 
al. (2018a) definiram que o sabor dos frutos de mangabeira pode ser doce, 
ácido-doce ou ácido, não apresentando uma relação da descrição dos sabo-
res com os valores de Ratio o que, provavelmente, poderia auxiliar, de forma 
prática, a definição do ponto de colheita de frutos de mangabeira, reduzindo 
significativamente a contaminação, e a porcentagem de perdas de frutos de 
mangabeira ocorridos atualmente devido a coleta dos frutos no chão.

De acordo com a Instrução Normativa Nº 1, de 7 de janeiro de 2000 publi-
cada no Diário Oficial da União em 10 de janeiro de 2000, a polpa da manga-
ba deve ter valores mínimos de 8,0 ºBrix para SS, 2,8 para pH e 0,7 g/100 g 
para AT (Brasil 2000). Todos os grupos de frutos de mangabeira avaliados 
nesta pesquisa atenderam a exigência mínima descrita pelo Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Mapa).

Polifenóis, flavonoides e antocianinas em frutos 
de 15 indivíduos selecionados a partir dos 23 
indivíduos apresentados como Seleção

Foram selecionados os seguintes indivíduos para as análises funcionais: 
1, 4, 16, 32, 43, 52, 92, 123, 129, 131, 133, 139, 156, 159 e 161. Na Figura 3, 
apresenta-se o sumário dos valores das análises funcionais realizadas em 45 
amostras de 15 indivíduos. 

Os indivíduos 161, 52 e 43 apresentaram os maiores valores 
(235,31 mg/100 g; 215,47 mg/100 g e 205,07 mg/100 g respectivamente). Em 
geral, o valor de polifenóis foi de 182,97 mg/100 g. Vidal (2010) obteve teores 
de polifenóis de 161,45 mg/100 g a 366,83 mg/100 g e valor médio de 220,06 
mg/100 g ao caracterizar frutos de 20 genótipos de mangabeira oriundos do 
município de Cascavel, CE. Os maiores valores de polifenóis obtidos pelo 
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autor citado podem estar relacionados à espécie avaliada, época e ponto de 
colheita, condições climáticas, forma de armazenamento dos frutos e outros. 
Rufino (2008) obteve valor médio de 169,4 mg/100 g oriundos do município 
de Ipiranga, PI. Os frutos de mangabeira não podem ser considerados ricos 
em polifenóis. Vasco et al. (2008), baseado no estudo de polifenóis em 17 
frutas produzidas no Equador, sugere a seguinte classificação quanto ao teor 
de polifenóis: baixo (<100 mg/100 g), médio (100  mg/100 g–500 mg/100 g) 
e alto (> 500 mg/100 g) com base na matéria fresca. Rufino (2008) apresenta 
frutas frescas e secas mais ricas em polifenóis, respectivamente, camu-ca-
mu (1.176,3 mg/100 g e 11.615,1 mg/100 g), acerola (1.063,3 mg/100 g e 
10.279,9 mg/100 g) e puçá-preto (867,5 mg/100 g e 2.638,3 mg/100 g), indi-
cando essas frutas como excelentes fontes de antioxidantes naturais. 
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Figura 3. Valores de polifenóis (A), flavonoides (B) e antocianinas (C) em frutos de 
mangabeira (n = 15 plantas, 3 amostras compostas por planta) no experimento da 
Embrapa Cerrados, Planaltina, DF, durante a safra de 2019. Limite inferior dos retân-
gulos indica o primeiro quartil. Limite superior, o terceiro quartil e a linha no interior 
dos retângulos indica a mediana dos dados. As linhas verticais abaixo e acima dos 
retângulos indicam os limites inferiores e superiores, respectivamente, pontos repre-
sentam os valores extremos.
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Quanto aos flavonoides, o valor médio foi de 9,48 mg/100 g em base 
úmida com os maiores valores encontrados nos indivíduos 129, 156 e 
123 (15,95 mg/100 g; 12,96 mg/100 g e 12,62 mg/100 g, respectivamen-
te), enquanto os menores valores foram 4,35 mg/100 g; 6,13 mg/100 g e 
6,27 mg/100 g dos indivíduos 131, 159 e 133 respectivamente. No estudo de 
Rufino (2008), foi bem superior o valor obtido para flavonoides de mangaba, 
atingindo 15 mg/100 g em base úmida, oriundos do município de Ipiranga, 
PI. Essa diferença pode estar relacionada ao menor tempo de transporte e 
armazenamento ocorrido no trabalho de Rufino (2008), uma vez que esses 
compostos são muito instáveis. Além disso, pode estar relacionado à espé-
cie, ponto de colheita, condições de clima, solo e outros. Vidal (2010) obser-
vou ampla variação de 31,7 mg/100 g a 7,08 mg/100 g de flavonoides ama-
relos entre os 20 genótipos de mangabeira com média de 17,77 mg/100 g no 
mesmo estudo citado anteriormente. Com base nos valores de flavonoides 
obtidos podemos afirmar que os frutos de mangabeira também não podem 
ser indicados como ricos em flavonoides.

Já as antocianinas totais apresentaram maior variabilidade entre os indiví-
duos, sendo os maiores valores 3,00 mg/100 g; 2,31 mg/100 g e 1,06 mg/100 g 
em base úmida (indivíduos 92, 133 e 131, respectivamente) e os menores 
valores, 0,19 mg/100 g; 0,19 mg/100 g e 0,24 mg/100 g (indivíduos 32, 139 
e 1, respectivamente) com média geral de 0,68 mg/100 g para antocianinas, 
sendo valores extremamente baixos. Rufino (2008) também obteve baixos 
valores (0,4 mg/100 g base úmida) de antocianinas totais em frutos de man-
gaba, em estudo com frutos de mangabeira já citado anteriormente, com-
provando que a mangaba não pode ser considerada como um fruto rico em 
antocianinas, não sendo este pigmento relevante para a espécie. As antocia-
ninas estão associadas às cores em flores, frutas, folhas e caules sendo que 
as concentrações e o tipo das antocianinas em frutos são influenciados pelas 
condições de cultivo, tempo de plantio, exposição à luz UV e método de co-
lheita. Isso pode justificar a diferença na concentração deste componente en-
tre genótipos de um mesmo fruto e entre frutos de mesma espécie (Teixeira et 
al., 2015). Além disso, em pH de 3 a 6, há uma perda de cor importante para 
as antocianinas (Devi et al., 2012).

A análise de agrupamento para polifenóis, flavonoides e antocianinas 
indica a formação de quatro grupos estáveis (Figura 3). O primeiro grupo, 
formado pelos indivíduos 93, 133 e por uma amostra do indivíduo 131, carac-
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terizou-se por valores de antocianinas significativamente superiores às de-
mais. O segundo grupo, formado pelos indivíduos 1, 32, 16, 139 e por duas 
amostras dos indivíduos 131 e 159 agrupa as amostras com os valores mais 
baixos para polifenóis, não se destacando positivamente para nenhuma das 
variáveis analisadas (Figura 4). O terceiro agrupamento reúne os indivíduos 
52 e 161, além de uma amostra dos indivíduos 4, 43 e 159, cada. Essas 
amostras destacaram-se pelos elevados teores de polifenóis, em relação às 
demais. Finalmente, temos a formação de um quarto grupo, com elevados 
valores de flavonoides, agrupando os indivíduos 123, 129, 156 e duas amos-
tras dos indivíduos 4 e 43, cada (Figura 4).
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Figura 4. Grupos formados por similaridade funcional entre 45 amostras de frutos 
obtidos de 15 indivíduos de mangabeira. Separação de grupos pelo método Gap 
statistic. Método de ligação de Ward.

Conclusões
Das 210 mangabeiras avaliadas, 187 (89%) frutificaram, com uma grande 

variabilidade no número de frutos produzidos por indivíduo. Prevaleceram 
frutos esféricos e com colorações verdes e amarelas sinalizando a matura-
ção dos frutos. Entre os três conjuntos de frutos analisados (frutos viáveis, 
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frutos inviáveis e frutos selecionados dos 23 indivíduos) os frutos inviáveis 
apresentaram valores médios significativamente distintos para quase todas 
as variáveis de interesse, com exceção do número de sementes sadias. Há 
um bom rendimento de polpa em todos os grupos.

Há variação considerável entre os indivíduos estudados para a maioria 
das variáveis avaliadas. Sugere-se acompanhar os indivíduos mais produti-
vos, bem como aqueles com maior destaque para as variáveis de interesse 
com o objetivo de avaliar padrões individuais entre anos e selecionar material 
superior para cruzamentos direcionados.

O pH, sólidos solúveis, acidez titulável e Ratio corresponderam às exigên-
cias da legislação para estes frutos e, mesmo não havendo análise sensorial 
nesse estudo, os parâmetros acima reportados mostram que, provavelmente, 
esses frutos têm pouca adstringência, sendo adequados para o consumo do 
fruto fresco ou para industrialização. As plantas selecionadas apresentaram 
teores discretos de polifenóis, e baixos valores de flavonoides e antocianinas, 
havendo variabilidade suficiente para separá-las em grupos distintos.
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