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RESUMO

A agroindustria da manga é uma atividade em expanséao e produz grande volume de
residuos constituidos por cascas e carocos. A fim de avaliar o potencial de
aproveitamento de residuos industriais e contribuir para a preservacdo do meio
ambiente, o presente trabalho teve como objetivo a utilizagcdo obtencdo da farinha
do caroco de manga e sua utilizagdo em produtos alimenticios. A farinha obtida foi
caracterizada fisico-quimicamente, toxicologicamente e utilizada como ingrediente
na elaboracdo de um bolo, no qual foi avaliado sensorialmente por criangas em
escola publica. A farinha apresentou-se atéxica, alta concentracao de fibra bruta
(73,12%). Quando usada como ingrediente no bolo elaborado, obteve uma boa
aceitacao entre os provadores.

Palavra chave: Aproveitamento de residuo, produtos alimenticios analise sensorial
1 INTRODUCAO
A manga (Mangifera indica L.) pertence a familia Anacardiaceae, e € uma das

frutas tropicais mais comuns no Brasil com grande quantidade de polpa, de tamanho

e formato varidvel, aroma e cor agradavel que faz parte do elenco das frutas
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tropicais de. grande importancia economica (RIBEIRO et al. 2007 e 2008;
FACHINELLO; NACHTIGAL, 2005).

ApGs o processamento agroindustrial, 35 a 60% do peso total da fruta é
descartado na forma de residuos, que inclui cascas e carog¢os. A proporcao de
cascas e carocos da fruta varia de 20 a 30% e de 10 a 30%, respectivamente
(CUNHA et al., 2002).

A manga é uma fruta tropical de fino sabor e aroma e coloragédo atrativa. No
Brasil, existe uma grande diversidade de variedades de mangas, dependendo da
regido de cultivo. Os frutos da mangueira apresentam tamanhos e massa variando
de poucos gramas a 2.000g, forma arredondada, oval, alongada e reniforme; e
ainda casca com diferentes varia¢des de cores: verde, amarelo e vermelho

O fruto da manga € constituido de exocarpo (casca), mesocarpo (polpa
comestivel) e endocarpo (caroco). Todas essas partes do fruto podem ser
aproveitadas, no entanto é dada maior énfase para a polpa comestivel cuja
utilizacdo € bastante difundida. Estes componentes possuem grande importancia
tanto econdmica quanto nutricional, apresentando também propriedades medicinais
como laxativa diurética e revigorante na substituicdo de polpa por cascas
(AZEVEDO et al., 2008).

No Brasil, o consumo da manga na forma in natura é o que predomina, entretanto,
esta fruta € amplamente utilizada na culinaria e na inddstria alimenticia. Na
culinaria, faz parte da elaboracéo de diversos pratos tais como mousses, saladas,
vitaminas, bolos, tortas e molhos. Na industria alimenticia, os produtos mais comuns
sdo: polpas, sucos, néctares e geléias (RAMOS; SOUZA; BENEVIDES, 2004)

E importante destacar que, no mercado brasileiro de frutas in natura, é elevado o
porcentual de perdas. Segundo Chitarra & Chitarra (2005), as perdas com manga
chegam a 27,43 %, decorrentes de falhas na fase de producéo, colheita fora de
época, tempo de exposic¢ao prolongado no varejo, precos desfavoraveis ao produtor

e falta de orientagcéo de mercado.
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A industrial.izagéo da manga, inclusive da casca, pode ser uma alternativa para
atenuar as perdas pelo aproveitamento das frutas fora do padrdo de
comercializacdo in natura, para abrandar a geracao de residuos organicos soélidos e
produzir alimentos saudaveis pela incorporacdo de fibras e compostos com
atividade antioxidante oriundos das cascas. Essas cascas sdo constituidas por
agua, proteinas e carboidratos (entre os quais as fibras), o que possibilita o seu
aproveitamento na fabricacdo de doces, paes, biscoitos, geléias, etc.

A manga possui grandes possibilidades de industrializa¢do, no entanto, ainda é
pouco explorada. Por conseguinte, a viabilizacdo do aproveitamento do uso da
manga, com o desenvolvimento de novos produtos, com utilizagdo maxima dos seus
componentes nutricionais, seria de suma importancia para o Brasil, o qual se
apresenta como grande produtor mundial de mangas. As frutas tropicais séo de
grande interesse para a industria de alimentos, principalmente por causa do sabor e
aroma (SILVA et al., 2009).

A améndoa da semente de manga pode ser incluida na dieta de monogastricos,
incluindo seres humanos, sem causar efeitos adversos (VIEIRA et al, 2008). Na
Nigéria, tem sido testado o uso de sua farinha processada em substituicdo a farinha
de trigo na preparacdo de biscoitos para a alimentacdo humana (BERARDINI,
KNODLER, SCHEIBER, 2005).

Em vista do problema do desperdicio de residuos agroindustriais e possiveis
danos que estes possam acarretar a0 meio ambiente, além da necessidade do
aumento da ingestdo de fibras pela populacdo e da possibilidade da utilizagdo do
amido do caro¢o da manga na propria empresa; o presente trabalho busca solucdes
através da pesquisa, em termos de caracterizacao fisico-quimica e utilizacdo da
farinha e do amido obtido do caroco da manga em novas fontes alimenticias para
nossa populagéo, buscando-se simplificagédo tecnoldgica, diversificagdo produtiva e

viabilidade econbmica.



> [Encontro Nacional pQG
* de Educagio, Ciéncia
Y. ~ ¢/Teenologia/VEPB

e et e N

2 METODOLOGIA
2.1 Obtencéao da farinha integral

A farinha foi obtida a partir dos caro¢os de manga previamente lavados e secos
em estufa de circulacdo de ar. Foi feita trituragdo em moinho de facas no campus Il
da UEPB em Lagoa Seca - PB.

2.2 Tocixidade frente a Artemia salina Leach

A avaliacao da toxicidade foi realizada utilizando o extrato bruto obtido a partir da
farinha do carogo da manga segundo a metodologia descrita por MEYER et al.
(1982).

Os dados foram tratados utilizando EXCEL e ANOVA e a dose letal média (DL 50)
obtida através dos dados da contagem das larvas vivas e mortas utilizando o
programa BIOSTAT.

2.3 Determinagdo da composic¢ao centesimal

A determinacdo da composicdo centesimal foi realizada segundo metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). nas seguintes etapas:
Determinagcdo da umidade por infravermelho (IV) - obtida utilizando
Determinador de Umidade por Infra-Vermelho da marca Marte modelo 1D200,
programado para aquecer até 180°C. A cada 30 segundos o aparelho emite a
%Umidade até atingir a temperatura maxima, o resultado € impresso por impressora

acoplada ao equipamento.
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Proteina brufa - 0 conteudo de nitrogénio total foi determinado pelo método padréo
de micro-Kjeldhal utilizando-se o fator 6,25

Determinacdo de cinzas - As cinzas foram determinadas pelo método
gravimeétrico, incineragdo a 550°C.

Teor de lipidio - determinado utilizando extracdo semi-continua com éter de
petroleo em extrator de Soxhlet por cinco horas.

Carboidratos totais — Valor obtido pela diferenca das percentagens de lipideos,
proteinas, umidade e cinzas totais e o conteudo total da amostra.

Determinacdo da fibra bruta - a amostra seca desengordurada foi submetida a
digestdo com uma solucdo diluida de acido sulfdrico em ebulicdo por quarenta

minutos em sistema fechado com refluxo, através do aparelho de soxhlet.
2.3 Elaboracgéo do bolo enriquecido

O bolo obtido da farinha do caroco de manga foi elaborado a partir de uma
formulacdo composta de 380 g de farinha de trigo, 125 g de farinha do caroco de
manga 550 g de acuUcar, 225 g de ovos, 200 g de manteiga e 200 mL de suco de
manga. Inicialmente, os ingredientes foram pesados. AplGs essa etapa, 0S
ingredientes foram misturados em uma batedeira doméstica. Quantidades da massa
obtida foram colocadas em formas pequenas untadas com manteiga e assados em
forno pré-aquecido a 180°C, por aproximadamente 20 minutos. Depois de assados,
os bolos foram desenformados e acondicionados em recipientes de vidro lacrados

até a realizacdo das analises.

2.4 Andlise Sensorial do bolo enriquecido
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Amostras d~e bolo com a adigcéo de farinha integral do carogo da manga foram
submetidas ao teste de aceitacdo por escala hedobnica facial utilizando-se
metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Este teste foi
conduzido com 30 provadores nao-treinados, de ambos 0s sexos, em escola publica
Municipal na faixa etaria de 10 a 12 anos representando os consumidores do
produto, utilizando uma Escala Hedobnica Verbal de 9 pontos, com provadores

variando de 9 (gostei muitissimo) até 1 (desgostei muitissimo).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
A Figura 1 relata os resultados obtidos para o teste de toxicidade.

Figura 1. Avaliagdo da toxicidade da farinha do caro¢o de manga frente & Artemia

salina.
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A Tabela 1 apresenta os resultados da composicdo centesimal da farinha do

caroco de manga.
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Tabela 1. Caracterizacdo da farinha integral obtida a partir do carogco de manga,

todas as andlises foram realizadas em triplicata

Composicao Centesimal (%) Farinha do caro¢o da manga
Umidade 11,23 +1,33
Proteina 0,28 + 0,005
Lipidios 11,27 £1,99
Cinzas 2,36 £0,12
Carboidratos 74,86 £ 0,54

Resultados das anélises com média de trés repeticdes (+ desvio padréo).

A farinha do caro¢o da manga pode ser utilizada em formulados alimenticios por
seu teor de lipidio (11,27 %). O teor de umidade encontrado na farinha do caroco da
manga foi em média 11,23 % e encontra-se dentro do padrdo ANVISA (1978) que
exige o maximo de 15 % de umidade em farinhas, 2,36 % (+ 0,12) de cinzas. O
conteddo em proteinas na farinha foi 0,28 % (+ 0,005), valor bem inferior se
comparado com Vieira et al. (2009) que encontrou valor de 4,39 % e 74,86 % de
carboidratos.

Quando analisado o teor de fibra bruta na amostra da farinha do carogo de manga
ela apresentou 73,12 % (+ 1,38) mostrando que esta farinha é rica em fibras. Fibra
Bruta € a porcdo dos carboidratos totais resistente ao tratamento sucessivo com
acido e base diluidos, sendo em maior parte constituida por celulose, que apresenta
baixa digestibilidade para a maioria dos animais, com excec¢do dos ruminantes.
Promove o bom funcionamento intestinal e estimulando os movimentos peristalticos.

O consumo suficiente de fibras alimentares pode reduzir o risco de varias
doencas, tais como cancer do célon, obesidade e doencas cardiovasculares

(FROZZA, 2002). Entre os produtos de panificagdo, o bolo vem adquirindo
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crescente imborténcia no que se refere ao consumo e a comercializagdo. Com isso
foram formulados bolos enriquecidos com fibras (Figura 2) e testado sensorialmente
em escola municipal com criancas de ambos 0s sexos na faixa etaria de 10 a 12
anos, visando oferecer uma alternativa alimentar que faca parte da merenda

escolar.

Figura 2. Esquerda — Farinha do carogo da manga; direita — bolo formulado com a

farinha do caro¢o da manga

O bolo apresentou 100% de aprovagdo entre as criangas que provaram. A
escolha do bolo deve-se ao fato de ser elaborado com facilidade e a alta aceitacao

por pessoas de qualquer idade.

4 CONCLUSAO

A farinha do caroco da manga mostrou-se um residuo adequado ao
reaproveitamento na industria alimenticia, pois apresenta componentes nutricionais
importantes e ndo € toxica. Desta forma, a inclusdo deste residuo como ingrediente
na elaboracao de produtos de panificacao trara beneficios para a populacdo, além
de apresentar baixo custo diminui os impactos ambientais gerados pelas industrias

processadoras de manga.
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