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Resumo: A manga é uma das frutas mais comercializadas e produzidas no Brasil, sendo bastante
apreciada devido ao seu aroma, sabor e aparéncia. O consumo dessa fruta pode ser realizado de
maneira in natura ou industrializado na forma de sucos ou polpas, doces, geleias, sorvetes, licores,
entre outros. Durante a industrializacdo da manga é gerado um grande volume de residuos que podem
ser aproveitados como no caso da casca. Diversas pesquisas tém revelado que a casca da manga é um
importante subproduto devido aos indices de compostos fendlicos, carotendides e fibras antioxidantes,
0s quais podem funcionar como base de incrementos de produtos alimenticios ou para o
desenvolvimento de novos produtos. Ante 0 exposto, 0 objetivo desta pesquisa foi avaliar o teor de
vitamina C e a acidez titulavel nas cascas das mangas Espada e Rosa em diferentes niveis de
maturacdo. A coleta dos frutos foi realizada na zona rural dos municipios de Areia e Pildezinhos, no
brejo paraibano, entre os meses de marco e abril de 2018. As amostras selecionadas estavam livres de
danos fisicos, mecénicos e patoldgicos e a analise dos parametros foi realizada conforme a literatura.
Os resultados obtidos demonstraram que as cascas das mangas Espada apresentaram um maior teor de
Vitamina C e acidez titulavel quando comparados com o das mangas Rosa. A diferenca na
quantificacdo dos teores dos pardmetros analisados no estadio “De Vez” pode ter ocorrido devido as
diferentes variedades analisadas e também pelas condi¢des de manejo e regides de cultivo da planta.
Porém pode-se afirmar que as cascas das mangas avaliadas podem ser utilizadas em formulagoes
alimenticias como uma alternativa viavel para o seu aproveitamento e visando a reducdo dos residuos
provenientes das agroindustrias, reduzindo os impactos ambientais causados.
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Introducéo
A producdo mundial de frutas se caracteriza pela grande diversidade de espécies

cultivadas, e constitui-se, em grande parte, por frutas de clima temperado, produzidas e
consumidas principalmente no Hemisfério Norte. O Brasil € o terceiro maior produtor de
frutas do mundo, ficando atras apenas de China e india, 0 que mostra a relevancia do setor
para a economia brasileira. Com relacdo a produgdo de manga (Mangifera indica L.) o pais se
encontra em sétimo lugar e cultiva cerca de 30 variedades dessa fruta, com destaque para as
variedades Mangifera indica L. “manga espada” que apresenta cor caracteristica verde e a
Mangifera indica L. “manga rosa” que tem colorag@o roseada (CECCHI, 2003).

Para Silva et al. (2005), a manga é uma das frutas mais importantes do mundo tendo
em vista seu valor alimentar e é considerada a quarta fruta mais reconhecida no mercado
internacional, ficando atrds apenas da banana, do abacaxi e do abacate. Em termos de

caracteristicas, Souza et al. (2011) destaca que a fruta
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fresca contém em sua composi¢do nutricional aproximadamente 15% de agucares, até 1% de

proteina e quantidades significativas de antioxidantes, minerais e vitaminas A, B e C,
evidenciando assim o seu valor nutricional, comercial e industrial. O consumo da manga pode
ser realizado de maneira in natura ou industrializado na forma de sucos ou polpas, doces,
geleias, sorvetes, licores, néctares, dentre outros (SILVA et al., 2005).

Segundo Damiani et al. (2011), a grande quantidade de manga em paises tropicas, sua
caracteristica sazonal e sua qualidade em termos nutricionais e econémicos faz com que seja
vidvel a utilizaco dos residuos resultantes do processamento industrial dessa fruta, como
cascas, talos e outros componentes, que sdo descartados pela agroinddstria, para promover a
diminuigdo da geracédo de residuos orgéanicos solidos e dos desperdicios e oferecer uma opc¢ao
de alimentacéo alternativa de baixo custo.

Pesquisas realizadas por Damiani et al. (2011) relevaram que a utilizacéo de cascas de
manga, em substituicdo parcial ou total a polpa, em doces de corte, foi viavel, sob o0s aspectos
nutricional, sensorial e microbioldgico e que misturadas aos doces reduziram o valor calérico
e aumentaram os teores de fibras e a atividade antioxidante, elevando os valores nutricionais e
os tipos de doces desenvolvidos tiveram boa aceitabilidade entre os consumidores, estando
dentro dos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislagao brasileira.

Estudos realizados por Santos (2013) constataram que substancias como carotenoides,
fibras e compostos fendlicos presentes principalmente na casca da manga podem contribuir
para efeitos benéficos a saude, sendo assim possivel o seu aproveitamento como aditivo em
farinhas.

De acordo com estudos realizados por Leite et al. (2011) as formulagbes de néctar
obtidas a partir das cascas de manga apresentam-se como uma alternativa viavel para a
reducdo dos residuos provenientes das agroindustrias, reduzindo os impactos ambientais
causados por estas.

Ante 0 exposto, o0 objetivo desta pesquisa foi avaliar o teor de vitamina C e a acidez
titulavel nas cascas das mangas Espada e Rosa em diferentes niveis de maturacao.

Metodologia

A coleta das frutas ocorreu entre os meses de marco e abril de 2018, sempre no
periodo matutino. Foram coletas em uma propriedade rural localizada no municipio de Areia,
50 mangas espadas, sendo 25 verdes e 25 no ponto de vez. As mangas rosa foram oriundas da

zona rural do municipio de Pildezinhos — PB, onde
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foram coletadas 46 amostras, sendo 23 no ponto de vez e 23 maduras. Durante as coletas
buscou-se selecionar frutas que ndo apresentassem eventuais danos fisicos, mecanicos e
patoldgicos.

Apos a coleta os frutos foram armazenados em caixas de isopor e transportados em
seguida para o Laboratério de Quimica Analitica, do Departamento de Quimica e Fisica
(DQF), do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA), da Universidade Federal da Paraiba (UFPB)
para as analises fisico-quimica: acidez titulavel e vitamina C.

A acidez titulavel da casca foi determinada pesando-se 1g desta em um copo
descartavel transparente, em seguida realizou-se a homogeneizacdo por meio da adi¢do de 50
mL de agua destilada e na sequéncia deixou-se em repouso por 30 minutos. Decorrido esse
tempo foram realizadas medicdes no pHmetro. Posteriormente foi adicionado 2 gotas de
fenolftaleina e realizou-se a titulacdo com hidréxido de sédio (0,1 M) até atingir um pH na
faixa de 8,2-8,4 (BRASIL, 2005; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). A determinacédo da
acidez titulavel foi feita através da Equacéo 1:

Acidez (g/1009) = [(V*F*M*PM)/(10*P.n)] Equacdo 1

Onde:

V = volume da solucéo de hidroxido de sodio gasto na titulagdo em mL;
M = molaridade da solucéo de hidroxido de sédio;

P = massa da amostra em g;

PM = peso molecular do acido correspondente em g;

n = nimero de hidrogénios ionizaveis;

F = fator de correcéo da solucdo de hidréxido de sodio.
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Figura 1 - Pesagem da casca da Manga
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A vitamina C foi determinada através do método titulométrico de Tillman que é
baseado na reducdo do indicador 2,6-diclorofenol-indofenol (DFI) por uma solucéo acida que
contenha a Vitamina C. Nesta técnica, a reducdo do DFI pela acdo do acido ascorbico torna a
solucdo incolor, e no ponto de equivaléncia, o excesso do indicador que ndo foi reduzido
atribui a solucdo &cida uma coloracdo rdésea (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008;
OLIVEIRA; GODOQY; PRADO, 2010).

Inicialmente foi pesado 1g da casca (Figura 1) em um copo descartavel transparente e
homogeneizado sem uma solucéo de &cido oxalico (0,5%) gelado, imediatamente apos essa
homogeneizacao foi realizado a titulacdo das amostras em um local escuro até obter uma
coloragdo rosea por tempo persistente de 15 segundos com 2,6- g.mL-ludiclorofenol

indofenol-sodio (DFI) padronizado de fator de 88,55. Os resultados foram obtidos a partir da

Equacéo 2 e 3:
I mL — X (Titulo = X pg/mL) Equacéo 2
Formula = [(vol. gasto de DFI*Titulo DFI*100)/(1000*peso da amostra)] Equacdo 3

Resultados e discussao
Devido aos beneficios da vitamina C para o organismo humano, este parametro foi

analisado nas cascas das mangas Espada e Rosa e os resultados encontrados estédo dispostos

nas Figuras 2 e 3, respectivamente.
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Figura 2 — Valores individuais de vitamina C na casca da Manga Espada.
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Figura 3 - Valores individuais de vitamina C na casca da Manga Rosa
14

]
oo O k2

Vitamina C por amostra

1 2 3 4 5 6 7 & 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
Numero de amostras

=@—=De vez =—8=—Nadura

Fonte: prdpria

Ao analisar as Figuras 2 e 3 nota-se que as cascas com estado de maturacdo mais
avancado foram justamente as que apresentaram maior concentragdo de Vitamina C. Segundo
Medina (1996) os teores de vitamina C da casca aumentam com 0 avango da maturidade
enguanto os da polpa e do fruto completo diminuem.

Na Tabela 1 encontram-se dispostos os valores obtidos para Vitamina C nos frutos

expressos em mg/100g.
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Tabela 1 - Valores médios e desvio padréo relevantes a Vitamina C da casca do fruto

Vitamina C Manga Espada Manga Rosa
Verde 6,98 + 0,92 -
De vez 8,97 +111 7,20+ 0,99
Madura - 8,90 + 1,64

Fonte: prdpria

Segundo o exposto na Tabela 1, as mangas Espadas coletadas no ponto “De Vez” sdo
as que apresentam maior quantidade de Vitamina C. Leite et al. (2012) concluiram em sua
pesquisa que as cascas da manga apresentam altos teores de vitamina C, uma vez que ao
analisar o néctar produzido a partir dessas foi encontrado resultado consideravel de vitamina
C.

Quanto a acidez, os resultados foram expressos em quantidade mg de acido citrico por

100g de amostras. Os valores encontrados podem ser consultados na Tabela 2.

Tabela 2 - Valores médios e desvio padrdo relevantes a acidez da casca do fruto

Acidez Manga Espada Manga Rosa
Verde 101,88 + 15,57 -
De vez 108,39 + 39, 85 74,53+ 9,24
Madura - 99,75 + 16,55

Fonte: prdpria

Nota-se que a manga Espada no ponto “De Vez” apresentou maior teor de acidez
titulavel. A quantificacdo da acidez titulavel em alimentos € muito importante, pois por meio
deste parametro sdo obtidos valores preciosos no processamento e no estado de conservacdo
dos alimentos (AMORIM; SOUSA,; SOUZA, 2012).

Os resultados da acidez titulavel nas amostras individuais analisadas podem ser vistos

nas Figuras 4 e 5.
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Figura 4 — Valores de acidez na casca da Manga Espada
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Figura 5 - Valores de acidez na casca da Manga Rosa.
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De acordo com a literatura, a disparidade nos teores de substancias dos frutos como
ascobasrto, carotenoides e compostos fendlicos podem variar de maneira significativa entre as
espécies da mesma fruta, como a manga por exemplo. Essas variacdes podem ser atribuidas as
condi¢cBes de manejo, regides de cultivo, estdgio de maturacdo ou ainda de acordo com a
variedade (OLIVEIRA et al., 2011).

Marques et al. (2010) defende que sejam desenvolvidas pesquisas e tecnologias para a
determinacdo da composicdo de nutrientes, a exemplo das vitaminas, em partes das frutas
tradicionalmente ndo utilizadas na alimentacdo, para que a partir do conhecimento de suas
propriedades elas sejam incorporadas em produtos
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Conclusdes

Os resultados obtidos demonstraram que as cascas das mangas Espada apresentaram
maior teor de Vitamina C e acidez titulavel quando comparados com as mangas Rosa. A
diferenca na quantificacdo dos teores dos parametros analisados no estadio De Vez pode ter
ocorrido devido as diferentes variedades analisadas e também pelas condi¢cdes de manejo e
regides de cultivo da planta. Porém pode-se afirmar que as cascas das mangas avaliadas
podem ser utilizadas em formulag¢Ges alimenticias como uma alternativa viavel para o seu
aproveitamento e visando a reducdo dos residuos provenientes das agroindustrias, reduzindo

0s impactos ambientais causados.
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