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RESUMO 

 
 

O mercado brasileiro produz frutos de mangueira com alta qualidade, tendo, 
portanto, um grande potencial para exportação. Com relação à cultura da mangueira 
(Mangifera indica L.), a melhor qualidade de seus frutos depende diretamente das 
características genéticas, ponto de colheita e aspectos ligados ao estado nutricional 
das plantas. Dentro dessa perspectiva, objetivou-se caracterizar a qualidade físico-
química de frutos de mangueira cv. Kent produzidos em condição semiárida irrigada, 
quantificar os teores de minerais presentes na casca e na polpa dos frutos e avaliar 
a relação entre esse conjunto de variáveis. Para isso, foram realizadas análises de 
pós-colheita, onde se avaliou diâmetro longitudinal e transversal, massa dos frutos, 
massa da polpa e massa do caroço, sólidos solúveis, acidez titulável, ratio SS/AT, 
pH e firmeza de polpa. Os nutrientes analisados foram: nitrogênio (N), potássio (K), 
cálcio (Ca), magnésio (Mg) e boro (B). Os resultados demonstraram que as variáveis 
de qualidade encontraram-se de acordo com o descrito para a cultivar, e os teores 
nutricionais, com exceção do magnésio, estavam em níveis adequados. Com 
exceção do potássio, os demais nutrientes se apresentaram em maior concentração 
na casca do que na polpa. Quanto às análises de correlação, observou-se que 
houve interação entre os teores de potássio na polpa e a massa do fruto, assim 
como entre os nutrientes boro e potássio na casca, onde as duas correlações foram 
positivas e significativas. Os valores de cálcio na polpa apresentaram concentrações 
elevadas, com frutos apresentando boa qualidade pós-colheita para o mercado 
externo. A concentração de potássio na polpa do fruto influenciou positivamente a 
massa do fruto. 

 
Palavras-chave: Mangifera indica L.. Nutrição. Qualidade Pós-colheita.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 
 
 
The Brazilian market produces high quality hose fruits and therefore has great 
potential for export. Regarding the mango tree (Mangifera indica L.), the best quality 
of its fruits depends directly on the genetic characteristics, harvesting point and 
aspects related to the nutritional state of the plants. From this perspective, the 
objective was to characterize the physical-chemical quality of hose fruits cv. Kent 
produced in irrigated semi-arid conditions, to quantify the mineral content of the fruit 
peel and pulp, and to evaluate the relationship between this set of variables. For this, 
post-harvest analyzes were performed, where longitudinal and transverse diameter, 
fruit mass, pulp mass and seed mass, soluble solids, titratable acidity, SS / AT ratio, 
pH and pulp firmness were evaluated. The nutrients analyzed were: nitrogen (N), 
potassium (K), calcium (Ca), magnesium (Mg) and boron (B). The results showed 
that the quality variables were in agreement with that described for the cultivar, and 
nutritional contents, except for magnesium, were at adequate levels. With the 
exception of potassium, the other nutrients presented in a higher concentration in the 
bark than in the pulp. Regarding the correlation analyzes, it was observed that there 
was interaction between the potassium contents in the pulp and the fruit mass, as 
well as between the boron and potassium nutrients in the bark, where the two 
correlations were positive and significant. The values of calcium in the pulp 
presented high concentrations, with fruits presenting good postharvest quality for the 
external market. The potassium concentration in the fruit pulp positively influenced 
the fruit mass. 
 
Keywords: Mangifera indica L.. Nutrition. Post-harvest quality. 
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1  INTRODUÇÃO 

 

 

A cultura da mangueira pode ser cultivada em todo o território brasileiro, 

devido a sua boa adaptação e clima, mas que tem nas regiões Nordeste e 

Sudeste a maior concentração da produção, ocupando o oitavo lugar no 

ranking mundial de produção de manga (FÁVERO, 2008; FAOSTAT, 2017). 

Pertencente à família Anacardiaceae e à classe dicotiledônea, a Mangifera 

indica L. é uma árvore tropical originária da Ásia que apresenta uma 

considerável variação das características químicas em sua composição, 

(LOPES et al., 2003; OLIVEIRA et al., 2017). 

Atualmente, o Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, com 

produção de aproximadamente 41,5 milhões de toneladas ao ano, ficando atrás 

somente da China e Índia, primeiro e segundo lugares, respectivamente (FAO, 

2015). 

Com um grande potencial para exportação de manga, o mercado 

brasileiro produz frutos com alta qualidade, realizando todos os tratos 

necessários ao desenvolvimento e obtenção desse padrão (LUCAFÓ e 

BOTEON, 2001). Para tanto, uma melhor qualidade dos frutos da mangueira 

depende de um conjunto de fatores, dentre os quais, fator genético, ponto ideal 

de colheita e aspectos ligados ao estado nutricional das plantas (PRADO, 

2004). 

As exportações da manga destinam-se majoritariamente ao Oriente 

Médio, Canadá, Estados Unidos e, sobretudo, à União Europeia, cuja 

preferência é dada por frutos de pouca ou nenhuma fibra, coloração intensa e 

peso médio estabelecido de acordo com cada espécie (ARAUJO e GARCIA, 

2012). Nesse aspecto, a produção brasileira voltada à exportação, em especial 

a região do Submédio do Vale do São Francisco, tem investido, nos últimos 

anos, no cultivo de promissoras cultivares que apresentam essas 

características para fins de exportação, entre elas a manga ‘Kent’ (IBRAF, 

2015).  

A cultivar Kent, originária da Flórida, EUA, é bastante demandada para o 

mercado de exportação devido suas características de ciclo reprodutivo de 

médio a curto prazo, frutos com forma oblonga ou oval, cujo peso varia entre 

491 e 741g e sua coloração específica atrativa, variando entre verde amarelado 
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e vermelho purpúreo. Além dessas particularidades, a manga Kent possui 

pouca quantidade de fibra, o que lhe confere alta qualidade de polpa, bem 

como sabor bastante agradável. Quanto às características químicas, a manga 

Kent apresenta teor de sólidos solúveis que pode chegar a 18,74°Brix, acidez 

total de 0,58% e pH entre 3,7 e 5,4. Ademais, possui um ciclo de maturação 

médio a tardio, o que lhe confere mais uma característica atrativa ao mercado 

de exportação (MANICA, 2001). 

A nutrição afeta de forma significativa a produtividade e a qualidade dos 

frutos, bem como a conservação pós-colheita (FERNANDES e NASCIMENTO, 

2004). Diversos estudos demonstram a influência do estado nutricional sobre a 

qualidade dos frutos da mangueira (PRADO, 2004; DICK et al., 2009; CEPEDA 

et al., 2009; SILVA et al., 2012; AULER e NATALE, 2013; MARTINEZ et al., 

2015), no entanto, são raros os trabalhos que correlacionam e quantificam a 

composição nutricional dos frutos e a sua influência nos mesmos. 

Assim, o presente estudo objetivou caracterizar a qualidade físico-

química de frutos de mangueira cv. Kent produzidos em condição semiárida 

irrigada, quantificar os teores de minerais presentes na casca e na polpa dos 

frutos e avaliar a relação entre esse conjunto de variáveis.  
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2  METODOLOGIA 

 

No presente trabalho foram avaliados frutos de manga Kent produzidos em 

pomar comercial na cidade de Petrolina-PE (9° 09’ S, 40º 22’ O e a altitude de 

365,5 m acima do nível do mar). A região apresenta clima tropical semiárido, 

do tipo BSwh e é caracterizada pela escassez e irregularidade das 

precipitações, com chuvas irregulares no verão e elevada evaporação devido 

às altas temperaturas (SILVA et al., 2016).  

O experimento foi realizado no ano de 2017, onde as plantas possuíam 

dez anos de idade, com espaçamento de 3 x 5 m, irrigadas por microaspersão 

com um emissor por planta com vazão de 60 L h-1. Todos os tratos culturais, 

incluindo poda, controle de plantas invasoras, pragas e doenças, bem como a 

colheita, foram realizadas de acordo com as normas da Produção Integrada de 

Manga definidas por Lopes et al. (2003), enquanto o manejo nutricional foi 

realizado por meio de sistema de fertirrigação, de acordo com a análise do solo 

(Tabela 1) e a demanda da cultura (SILVA et al., 2002). 

 

Tabela 1 - Análise química do solo da área experimental antes da instalação 
dos tratamentos 

 

Em pleno florescimento, coletaram-se por tratamento quatro amostras 

compostas por doze folhas do último fluxo vegetativo nos quatro quadrantes e 

em altura mediana da copa, as quais foram acondicionadas em sacos de papel 

e conduzidas para o Laboratório de Química e Fertilidade do Solo da 

Universidade Federal do Vale do São Francisco. Os critérios para coleta das 

folhas seguiu as recomendações de Malavolta et al. (1997).  Após lavagem com 

água destilada, as folhas foram postas em saco de papel para secagem em 

estufa com circulação forçada de ar a 60ºC até massa constante, moídas em 

moinho de facas de aço inoxidável (tipo Willey) e armazenadas em recipiente 

hermeticamente fechado. Nas amostras foram determinados os teores de N (g 

Prof. pH M.O. P K
+
 Na

+
 Ca

2+
 Mg

2+
 Al

3+
 (H + Al) SB V 

cm H2O g Kg 
-1

 mg dm
-3

 ----------------------- cmolc dm
-3  

----------------------- % 

0 – 40 6,3 12 16 0,35 0,13 4,5 1,8 0 1,92 6,78 78 
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kg-1), P (g kg-1), K (g kg-1), Ca (g kg-1), Mg (g kg-1), Mn (mg kg-1), Fe (mg kg-1), 

Zn (mg kg-1) e B (mg kg-1) de acordo com metodologia proposta por Tedesco et 

al. (1995). Os resultados encontram-se na Tabela 2. 

 

Tabela 2 - Análise química foliar de mangueira cv. Kent durante a florada 

plena.  

 

Durante o período de pré-florada, início da florada e florada plena, 

definidas conforme critério de Ramírez e Davenport (2010), as plantas foram 

pulverizadas com bioestimulante contendo nutrientes solúveis (N orgânico 6 % 

e COT 20,8 %), aminoácidos livres e extrato de alga marinha Lithothamnium 

(2,5 mL L-1) (Fylloton®). 

Os frutos de mangueira Kent no estágio 2 de maturação foram colhidos 

e acondicionados em ambiente refrigerado (22°C) até atingirem o estágio 4 de 

maturação (FILGUEIRAS, 2000). Doze dias após o armazenamento, quando os 

frutos encontravam-se no estágio de interesse, as análises físico-químicas 

foram realizadas seguindo as recomendações do Instituto Adolf Lutz (2008), 

como segue: diâmetro (mm) longitudinal e transversal, obtidos por meio de 

paquímetro digital; massa (g) dos frutos, massa (g) da polpa e massa (g) do 

caroço, determinadas em balança de precisão; sólidos solúveis identificados 

por leitura em refratômetro ABBE (ºBrix); acidez titulável, determinada por 

titulometria com solução de NaOH 0,1N e expressa em g de ácido cítrico/100 g; 

ratio SS/AT; pH, determinado em pHmetro de bancada e firmeza de polpa em 

penetrômetro manual com ponteira de 8 mm (kgf cm-2), os frutos também foram 

analisados quanto à ocorrência e frequência da desordem fisiologia conhecida 

como colapso interno. 

Após as análises de pós-colheita, a polpa e a casca dos frutos foram 

separadamente secas em estufa de circulação forçada de ar (60ºC) até peso 

constante, moídas em moinho de facas (tipo Willey) e utilizadas para 

determinação dos teores de nitrogênio (g kg-1), potássio (g kg-1), cálcio (g kg-1), 

N P K Ca Mg Mn Fe Zn B 
----------- g kg

-1
 -------------- -------- mg kg

-1
 ---------  

15,33 1,55 7,38 15,66 1,30 153,33 31,52 17,07 160,65 
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magnésio (g kg-1) e boro (mg kg-1) de acordo com metodologia proposta por 

Tedesco et al. (1995). 

Os dados das variáveis de qualidade físico-química dos frutos e 

nutricionais da casca e da polpa foram submetidos à análise de variância e de 

correlação simples (p≤0,05). As análises estatísticas seguiram as 

recomendações de Banzatto e Kronka (1995) e usou-se os softwares 

ASSISTAT 7.7 e SigmaPlot 10.0. 
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3  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A massa média dos frutos do presente trabalho correspondeu a 635,6 g 

(Tabela 3), corroborando com os valores descritos por Manica et al. (2001) 

para frutos obtidos de mangueira Kent. De acordo com a Instrução Normativa 

38/2012 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), a 

manga pode ser classificada em calibres, o qual corresponde ao número de 

frutos necessários para totalizar 6 kg de peso líquido (MAPA, 2012). Ao se 

considerar a média registrada no presente trabalho, os frutos podem ser 

classificados como calibre de número 9, o qual, de acordo com Araújo e Garcia 

(2012), é o calibre de maior aceitação para exportação à União Europeia 

(calibres 8 e 9), principal destino da produção nacional de mangas. 

 

Tabela 3 - Estatística descritiva das variáveis de qualidade físico-químicas de 

frutos de mangueira cv. Kent.  

  Variável 

  DT DL       RP MP MC MF            Firmeza SS AT SS/AT pH 

Média 124,43 100,86     66 419,29 78,50 635,59 3,21 16,85 0,37 45,16 4,15 
DP 6,24 4,78        5,8 67,49 8,68 91,16 1,8 1,15 0,12 9,41 0,36 
Amplitude 15,74 15,1       16,4 146,05 26,75 256,94 4,2 4 0,36 42,09 0,86 

C.V. (%) 5,02 4,73        8,8  16,10 11,06 14,34 54,67 6,84 32,79 20,85 8,80 

RP- Rendimento de polpa (%); DP- Desvio padrão; DT- Diâmetro transversal (mm); DL- 
Diâmetro longitudinal (mm); MP - Massa da polpa (g); MC - Massa da casca (g); MF - Massa do 
fruto (g); Firmeza (libra-força/lbf); SS- Sólidos solúveis totais (°Brix); AT- Acidez titulável (g 100 
g

-1
 de acido cítrico); pH- da polpa; C.V. = coeficiente de variação 

 

A firmeza da polpa e a sua alteração é uma propriedade bastante 

utilizada para avaliar o amadurecimento da manga (COCOZZA, 2003). O valor 

médio obtido nesse estudo foi de 3,21 lbf (Tabela 3), constituindo resultado 

satisfatório para o consumo quando comparado aos descritos por Mitcham e 

McDonald (1992) que determinam valores aceitáveis mínimos de 1,94 a 2,21 

lbf, bem como por Brecht et al. (2017), os quais afirmam que o estado de 

maturação mais bem aceito para consumo das mangas em relação à sua 

firmeza é classificado como maduro-macio, obtido quando as frutas se 

encontram com valores de firmeza no intervalo entre 2 e 6 lbf.  

Em relação às características químicas, obteve-se valor médio de 

sólidos solúveis de 16,8°Brix (Tabela 3), valor compatível ao encontrado por 
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Silva et al. (2012) para cultivar Kent já no estágio de maturidade completa na 

planta, no momento da colheita. Quando comparado aos resultados de Batista 

et al. (2015), cuja análise se deu em frutos da mesma cultivar em maturação 

completa após armazenamento em ambiente semelhante ao do presente 

trabalho, observa-se que os valores obtidos são bem superiores, uma vez que 

Batista et al. (2015) obtiveram valores médios de apenas 12,2°Brix. Ademais, 

comparando-se os valores obtidos no estudo à faixa ideal de sólidos solúveis 

considerada por Manica et al. (2001) para a cultivar Kent, cujos valores 

estimados se encontram entre 13,17 e 18,74°Brix, pode-se considerar o 

resultado obtido no referente trabalho bastante significativo para a variável 

analisada. 

 Os frutos avaliados apresentaram valor médio de pH 4,1 (Tabela 3), 

encontrando-se semelhantes aos obtidos por Batista et al. (2015) e descritos 

por Manica et al. (2001) com pH médio de 4 para a cultivar Kent no mesmo 

estágio de maturação. De acordo com o Regulamento Técnico para Fixação 

dos Padrões de Identidade e Qualidade para Polpa de Manga (BRASIL, 2000), 

o valor de pH deve ser entre 3,3 e 4,5, e a acidez de no mínimo 0,32 (g 100g-1).  

A determinação do potencial de hidrogênio (pH) nos alimentos é de suma 

importância devido, sobretudo, à sua influência sobre a palatabilidade dos 

mesmos (CHAVES, 1993 apud MONÇÃO et al., 2010). Cecchi (2003) afirma 

que tal parâmetro é importante também na avaliação de algumas 

características, tais como o nível de deterioração do alimento com o 

crescimento de microrganismos, atividade das enzimas e verificação de estado 

de maturação de frutas. 

A acidez total titulável obtida no referente trabalho foi de 0,37 (g 100 g-1) 

de acido cítrico (Tabela 3), sendo semelhante ao encontrado por Martinez et al. 

(2015) em frutos maduros com oito dias de armazenamento, e abaixo do que 

foi apresentado nos resultados de Cepeda et al. (2009), cujo valor encontrado 

foi de 0,6 (g 100 g-1) após armazenamento de seus frutos em condições 

parecidas com as do devido trabalho. Análogo aos demais, Batista et al. (2015) 

obtiveram 0,39 (g 100 g-1) também para a manga Kent, enquanto Manica et al. 

(2001) citam que a acidez da cultivar em estudo encontra-se entre 0,41 a 0,58. 

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a acidez do fruto está atrelada ao 
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seu flavor, que, consequentemente, caracteriza seu sabor e aroma, sendo o 

primeiro dependente da relação entre ácidos orgânicos e sólidos solúveis. 

A relação sólidos solúveis /acidez titulável (SS/AT) no fruto indica o grau 

de equilíbrio entre o teor de açúcares e os ácidos orgânicos presentes no 

mesmo, que está diretamente ligada ao seu sabor (VIÉGAS, 1991). Batista et 

al. (2015) obtiveram valor de 31,67 para a relação, valor esse inferior ao 

encontrado no presente trabalho, o qual apresentou valor de 45,4 (Tabela 3), 

estando acima também do citado por Manica et al. (2001) para a mesma 

cultivar (43,9). Cepeda et al. (2009) obtiveram valores baixos da relação SS/AT 

para a manga Kent. Os dados comprovam que os frutos desse trabalho 

atingiram seu estado de maturação ideal com características favoráveis ao 

mercado.   

Com relação à composição nutricional dos frutos, quanto as 

concentrações de nitrogênio (N), potássio (K), cálcio (Ca), magnésio (Mg) e 

boro (B), observa-se que houve incremento médio de aproximadamente 27% 

(Ca), 39% (Mg) e 41% (B) das respectivas concentrações na casca em relação 

à polpa (Tabela 4).  

 

Tabela 4 - Estatística descritiva do conteúdo nutricional em casca e polpa de 

frutos de mangueira cv. Kent. 

  Nutrientes na polpa 

  N (g kg
-1

) K (g kg
-1

) Ca (g kg
-1

) Mg (g kg
-1

) B (mg kg
-1

) 

Média 5,82 17,75 6,99 0,70 16,35 

Desvio Padrão 1,11 3,11 0,39 0,13 4,06 

C.V. (%) 19,04 17,53 5,60 19,05 24,83 

  Nutrientes na casca 

Média 5,85 16,75 9,57 1,15 27,93 

Desvio Padrão 0,48 4,72 0,80 0,17 7,97 

C.V. (%) 8,16 28,19 8,34 15,04 28,53 

C.V. = coeficiente de variação 

 

O valor médio de nitrogênio encontrado tanto na polpa quanto na casca 

do fruto (Tabela 4) são inferiores aos encontrados por Assis et al. (2004) para a 

cultivar Tommy Atkins, os quais registraram 8,69 g kg-1 para polpa e 7,61 g kg-1 

para a casca, mas superiores aos encontrados por Silva et al. (2002) para 

cultivar Sensation (4,8 g kg-1 para casca e polpa). Laborem et al. (1979), no 

entanto, encontrou valor próximo ao obtido pelo presente trabalho para polpa 
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da mesma cultivar Kent (6,6 g kg-1). A elevada concentração desse nutriente na 

polpa, associada a níveis mais baixos de cálcio têm sido associada à desordem 

fisiológica denominada colapso interno (QUAGGIO, 1996), o que não foi 

evidenciado no devido trabalho. Ao observar o resultado de nitrogênio obtido 

na análise foliar (15,33 g kg-1 - Tabela 2), e comparando-o aos descritos por 

Quaggio (1996), seu teor no presente trabalho encontrou-se acima do 

considerado adequado (12 a 14 g kg-1), mostrando que o suprimento desse 

nutriente foi realizado adequadamente. Considerado um dos nutrientes mais 

importantes para a mangueira, o nitrogênio é fundamental no crescimento e 

produção de frutos (SILVA et al., 2002), fazendo parte de diversos constituintes 

da planta, tais como aminoácidos e, consequentemente, proteínas, bem como 

ácidos nucleicos, componentes essenciais para todos os organismos vivos 

(TAIZ e ZEIGER, 2017).  

No referente estudo, observou-se uma elevada concentração de K na 

polpa (17,75 g kg-1) e na casca (16,75 g kg-1) dos frutos (Tabela 4), inclusive 

superiores aos encontrados por Assis et al. (2004) os quais foram de 11,22 e 

8,37 g kg-1 para polpa e casca de frutos de Tommy Atkins, respectivamente. Do 

mesmo modo, esses resultados se mostraram ainda mais superiores aos 

obtidos por Laborem et al. (1979), cuja análise determinou um teor de 5,5 g kg-1  

desse nutriente na polpa para a referida cultivar Kent. Comparado aos teores 

foliares apresentados na Tabela 2, na qual o potássio apresentou teor 

considerado adequado segundo Quaggio (1996), pressupõe-se que o valor 

obtido desse nutriente no fruto é decorrente do bom estado nutricional que se 

encontrava a planta no período da florada plena. 

De tal forma, a concentração de potássio na polpa apresentou 

correlação positiva e significativa para a massa do fruto. Esse resultado pode 

ser comparado ao encontrado por Carneiro et al. (2015), os quais observaram 

que a fertilização potássica apresentou efeito significativo sobre a massa do 

fruto de manga Palmer, consequência possivelmente decorrente da função do 

potássio sobre atividades metabólicas e síntese e transporte de carboidratos e 

água para o fruto, resultando em mangas com maior massa (NATALE et al., 

1996). Adicionalmente, o potássio é um macronutriente que apresenta funções 

importantes para a produção, crescimento e metabolismo dos frutos, como, por 

exemplo, funções de ativador enzimático, regulador osmótico, auxiliar no 
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transporte de carboidratos e na manutenção do equilíbrio eletroquímico nas 

células, além de exibir um resultado significativo sobre a extensibilidade celular 

que, consequentemente, atua sobre o tamanho e parâmetros qualitativos dos 

frutos de mangueira, tais como sólidos solúveis totais, acidez titulável e pH 

(RÖMHELD e KIRBY, 2001; FERREIRA, 2014). 

Os resultados obtidos para as concentrações de cálcio (6,99 g kg-1 de 

polpa e 9,57 g kg-1 de casca) (Tabela 4) são próximos aos demonstrados por 

Martinez et al. (2015) para a cultivar Kent (7,93 g kg-1 de polpa) e, 

consideravelmenBBte superiores aos apresentados para a cultivar Tommy 

Atkins por Moraes et al. (2002), os quais encontraram uma média de 2,3 g kg-1 

de polpa, e Medina (1997) que obteve 3,7 g kg-1 de casca e 1,0 g kg-1 de polpa 

de mangas Tommy Atkins. 

Ressalta-se ainda que a concentração de cálcio pode estar relacionada 

ao aparecimento de algumas desordens fisiológicas em plantas, tais como o 

colapso interno no fruto da manga, para o qual frutos sem tal sintoma 

apresentam concentrações significativamente maiores de cálcio quando 

comparados aos que apresentam o sintoma (ASSIS et al., 2004). Outra 

desordem que também pode estar relacionada à concentração de cálcio é a 

fruit pitting, segundo Sharma e Singh (2009), porém a desordem não foi 

registrada em nenhum fruto, demonstrando que além da realização de análise 

foliar e de solo, é necessário conhecer a cultivar a ser cultivada para que se 

possa fazer um bom manejo nutricional de acordo com suas exigências. 

O maior teor de cálcio na casca dos frutos pode ser justificado pelo fato 

de que as células da polpa apresentam vacúolos maiores, onde se encontra 

apenas o cálcio ligado a enzimas, o que é mais compatível com as funções 

citoplasmáticas. Em contrapartida, na casca, os tecidos são, em grande parte, 

de proteção, contendo maior quantidade de parede celular, constituída por 

fibras ricas em pectatos de cálcio e de magnésio (GUNJATE  et al., 1979). Em 

relação ao cálcio, Silva et al. (2002) afirmam que esse macronutriente também 

se demonstra imprescindível para diversos processos metabólicos da planta, 

dentre os quais, a atuação na síntese proteica, ativação enzimática, 

assimilação de nitrogênio e transporte de compostos como carboidrato e 

aminoácidos. O mesmo autor, afirma que no fruto, esse nutriente deve-se 
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apresentar em elevada concentração, uma vez que é responsável pela 

manutenção da consistência e firmeza da polpa durante o amadurecimento.  

 Para o magnésio, os resultados obtidos para polpa e casca 

apresentaram teores médios de 0,70 e 1,15 g kg-1 (Tabela 4), respectivamente, 

demonstrando-se relativamente inferiores ao obtido para a polpa da mesma 

cultivar (2,97 g kg-1) por Martinez et al. (2015). Para Tommy Atkins, Medina 

(1997) encontrou um teor de 1,1 g kg-1 para casca e 0,5 g kg-1 para polpa, 

enquanto Moraes et al. (2002) encontraram 2,75 g kg-1na  casca e 1,23 g kg-1 

na polpa. O magnésio, embora presente em quantidades relativamente baixas 

quando comparado aos demais macronutrientes, é um constituinte da clorofila, 

além de participar da síntese de aminoácidos na planta (SILVA et al., 2002). 

O menor valor de Mg em relação aos demais nutrientes pode estar 

relacionado,  além da própria demanda da mangueira, com os altos teores de 

potássio e cálcio encontrados nos frutos analisados, o que resulta em uma 

diminuição da absorção do magnésio pelos mesmos (SILVA et al., 2002). 

Adicionalmente, é pertinente destacar que os teores de magnésio nas folhas do 

respectivo ciclo de avaliação conforme visto na Tabela 2, também estavam 

baixos conforme critério de suficiência definido por Quaggio (1996). 

Os valores de B no presente estudo foram de 17,74 mg kg-1 para polpa e 

27,92 mg kg-1 para a casca (Tabela 4), portanto compatíveis com os resultados 

de Laborem et al. (1979) para mesma cultivar (20 mg kg-1 na polpa). É 

importante salientar que tanto o B quanto Ca foram identificados por Sharma e 

Singh (2009) como sendo nutrientes diretamente relacionados com a desordem 

fisiológica conhecida como fruit pitting, identificada em Tommy Atkins em frutos 

com concentração de B na polpa inferior a 28 mg kg-1, o que não ocorreu no 

presente trabalho, no qual não foram registrados nenhum fruto com a citada 

desordem, mesmo com concentrações de B bastante inferiores às identificadas 

por Sharma e Singh (2009). No mesmo sentido Saran e Kumar (2011) 

identificaram desordem fisiológica em manga cv. Dasherari com concentração 

de 20,64 mg kg-1. Esses resultados reforçam a necessidade de manejo de 

fertilização e identificação de níveis nutricionais adequados para cada cultivar, 

considerando as diferenças genéticas. 

O boro é considerado um nutriente de suma importância para a parede 

celular, atuando como um componente estrutural da mesma, bem como para a 
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polinização e desenvolvimento de frutos e para a absorção de cálcio (GENU e 

PINTO, 2002; FERREIRA, 2014). 

A interação boro x potássio na casca foi positiva e significativa (r = 

0,902*), corroborando com Ferreira (2014), o qual descreveu que quanto maior 

o suprimento de boro, maior a absorção de potássio pelas plantas. A influência 

do boro na absorção de potássio em plantas também foi verificada em outros 

experimentos sob condições controladas (SMITH e REUTHER, 1949). 
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4  CONCLUSÕES 

 

Nos frutos de manga Kent, os teores de nitrogênio (N), cálcio (Ca), 

magnésio (Mg) e boro (B) são maiores na casca, enquanto as concentrações 

de potássio (K) são superiores na polpa em relação à casca. 

As concentrações de cálcio na polpa da manga cv. Kent com qualidade 

pós-colheita para o mercado externo podem ser consideradas elevadas. 

A concentração de potássio na polpa correlaciona-se positivamente com 

a massa do fruto. 
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