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INTRODUCAO

O Brasil estad entre os maiores produtores mundiais de frutas, em 2019 a produgéo
absoluta das principais espécies fruticolas foi avaliada em 43 milhGes de toneladas, para mais
0 pais ganha destaque também na exportacdo de frutas frescas, sendo a manga uma das frutas
gue mais se sobressai neste quesito. A procura pela manga tem apresentado um crescimento
significativo nos mercados internos e externos, mostrando-se uma opg¢ao de importancia
inquestionavel em matéria de frutas no Brasil (FONSECA et al., 2006; ANUARIO
BRASILEIRO DE HORTI&FRUTI, 2020).

A mangueira pertence a familia Anacardiaceae e género Mangifera, sendo a espécie
Mangifera indica L. a de maior importancia, isso por que tal espécie é a Gnica comercialmente
cultivada em grande escala (SANTOS-SEREJO, 2005). H4 uma estimativa que existe em solo
brasileiro um alto nimero de variedades de manga, sendo algumas oriundas do velho mundo,
outras de cruzamentos aleatorias nos campos, e outras ainda geneticamente induzidas, na busca
pela melhoria de alto valor agregado das cultivares (GOMES, 1983 Apud MELO e ARAUJO,
2011).

A manga é a fruta da mangueira, a mesma apresenta aroma e cor agradavel, porém néao
¢ apenas suas caracteristicas sensoriais que a torna bastante apreciada, mas principalmente, por
apresentar alto valor nutritivo, constituido por carotenoides, vitamina A, acido ascorbico,
complexo B e minerais (Aziz et al., 2012; SOARES & JOSE, 2013 Apud AZEVEDO et al.,
2020). O consumo da manga se da tanto de forma in natura como em subprodutos, a exemplos
de polpas, sucos, geleias, doces, etc.

Todavia durante o processamento da manga nas agroindustrias para obtengdo destes
produtos séo gerados grandes quantidades de residuos (casca, carogo), e estes sdo descartados
de modo inadequados, tornando-se um contaminante ambiental. Segundo Cavalcanti et al.;

2011 “O residuo do processamento da manga € uma fonte potencial de antioxidantes para o uso
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na indudstria de alimentos em substituicdo aos antioxidantes sintéticos e para a elaboracéo de
alimentos funcionais ou de fitoterapicos”.

Diante das caracteristicas benéficas atribuidas aos residuos de manga, varios estudos
estdo sendo desenvolvidos visando o aproveitamento dos residuos provenientes das
agroindustrias, e sua utilizacdo na formulacéo de novos produtos alimenticios, uma vez que 0s
mesmos apresentam quantidades significativas de nutrientes essenciais para a satde.

Neste sentido o presente estudo tem como objetivo, apresentar metodologias de
aproveitamento dos residuos de manga, viabilizando a agregacao de valor destes insumos e sua

aplicacdo na formulacéo de novos produtos alimenticios.
METODOLOGIA

Segundo Fonseca, 2002, a pesquisa bibliografica é feita a partir de levantamento de
referéncias tedricas ja analisadas, publicadas por meio escritos e eletrdnicos, como artigos
cientificos, livros e paginas de web site.

Nessa perspectiva o presente estudo foi elaborado atraves de pesquisa bibliografica, por
meio de artigos cientificos focados no aproveitamento de residuos da manga provenientes de

agroindustrias, e sua utilizacdo na formulagéo de novos produtos alimenticios para a populagéo.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Damianir e colaboradores, 2008, estudaram a casca de manga da variedade Haden,
visando a avaliacdo da qualidade deste insumo na formulacdo de géleias em substitui¢do a polpa
de manga. O estudo revelou que a substituicdo parcial ou total da polpa pela casca de manga
(Haden) na formulacdo de geleias, apresentaram alta aceitabilidade por parte dos
consumidores, e estavam dentro dos padrdes microbiologicos.

Diante disso os autores ressaltam que este residuo é uma alternativa viavel na
formulacdo de novos produtos alimenticios, visto que sua agregacdo de valor,
consequentemente culminara na diminuigdo dos impactos ambientais, bem como na reducdo do
custo das formulagdes e no preco do produto final (DAMIANIR et al., 2008).

Cavalcanti et al., 2011, por sua vez atribuiu seu estudo na analises fisico-quimicas
(umidade, cinzas, proteinas e carboidratos) de amido obtido a partir do endocarpo de manga
da variedade espada. Através das andlises as autoras concluiram que o amido extraido da

améndoa de manga mostrou-se com caracteristicas desejaveis, podendo o0 mesmo ser
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sopas, produtos de panifica¢do, e também nas industrias farmacéuticas.

Nesta mesma linha de pesquisa Silva et al., 2013, apropriou-se de amido adquirido da
améndoa de manga Tommy Atkins, e o utilizou como espessante em bebida lactea fermentada,
a bebida elaborada apresentou-se vidvel para comercializa¢do, visto que mostraram boas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

Levando em consideracdo tais caracteristicas 0 amido da manga torna-se um insumo
com carateristicas desejaveis, e uma alternativa que pode ser utilizada pelas inddstrias
alimenticias. Além disso, os autores destacam que o amido das améndoas do endocarpo da
manga, apresentaram bom rendimento de extragdo, insipido, inodoro, boa qualidade, e insencéo
de micro-organismos patogénicos (SILVA et al., 2013).

Silva, L. e Da Silva, 2015, estudaram os subprodutos (residuos) da manga a partir da
sua avaliacdo centesimal, quimica e sensorial, e atestaram que a farinha de residuo de manga
representa uma boa fonte de polifendis, carotenoides e fibra total. Neste mesmo estudo os
autores utilizaram os subprodutos da manga na formulacdo de biscoitos como fonte de fibra
bruta e fitoquimicos bioativos.

Os resultados obtidos na respectiva pesquisa foram satisfatorios, visto que o
enriquecimento da farinha de trigo incorporada com a farinha de residuo de manga, culminou
em biscoito com boa aceitacdo e elevado contetdo de fibras. Com isso a farinha adquirida de
residuo de manga apresenta-se como uma opcao vidvel para a preparacdo de biscoitos, bem
como de outros produtos alimentares, com alegacdes funcionais e nutracéuticas, podendo seu
consumo ser também implementado na dieta habitual (SILVA, L e DA SILVA, 2015).

Nesta mesma perspectiva Carmo, Almeida e Holanda (2017), avaliaram a qualidade
sensorial de biscoitos tipo cookies, com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha da
casca de manga. As diferentes proporcbes estudadas pelos autores apresentaram resultados
satisfatorios tanto nas analises microbioldgicas como sensoriais, 0 que segundo 0s autores tais
resultados enunciaram que o biscoito desenvolvido pode ser uma alternativa viavel,
contribuindo com a diminuicao de desperdicio alimentar, e 0 aproveitamento de residuos com
grande valor nutricional.

Azevedo et al., 2020, desenvolveram iogurte adicionado com residuo de manga, bem
como realizaram a analise sensorial dos produtos elaborados através de diferentes formulacoes
de iogurte, neste estudo os autores puderam evidenciar que os testes sensoriais emitiram boa
aceitacdo do produto, mais especificamente para o produto elaborado com 5% da farinha do

residuo da manga.




viavel no aproveitamento desta matriz alimentar de forma integral, proporcionando a redugéo

do seu desperdicio e descarte no meio ambiente. Além disso por se tratar de um elemento
altamente nutritivo, podera agregar valor nutricional e sensorial ao iogurte, contribuindo assim
para o melhoramento da nutri¢cdo populacional (AZEVEDO et al., 2020).

Pereira e Souza, 2020, pesquisaram sobre a obtencéo de 6leo vegetal a partir da améndoa
do endocarpo de manga da variedade Tommy Atkins, no respectivo estudo os autores
comprovaram a existéncia de 6leo na améndoa da manga, e salientam a relevancia do
aproveitamento de residuos de manga como uma 6tima opcao de fonte para novos produtos
alimenticios, assim como para a preservacao do meio ambiente, além disso é frisado que as

pesquisa deve ser aprofundada, viabilizando o uso e consumo do 6leo.

CONSIDERACOES FINAIS

Em conclusdo, com a revisdo bibliogréfica realizada nesta pesquisa encontrou-se a
utilizacdo de residuos de manga na elaboracdo de produtos como geleias, biscoitos, bebida
lactea, iogurte e 6leo vegetal. Além de constantes ressalvas cominadas pelos autores ao longo
das pesquisas, viabilizando a utilizacdo destes insumos como matéria-prima para a formulacéo
de novos produtos alimenticios, tais como em molhos, sopas, produtos de panificadores, bem
como implementacdo de seu consumo na dieta humana habitual.

Contudo o respectivo trabalho corrobora com as vérias pesquisas que enfatizam o
aproveitamento dos residuos de manga das agroindustrias, contribuido na reducdo dos
desperdicios alimentar, e consequentemente nos impactos ambientais, bem como
proporcionando a formulacdo de novos produtos alimenticios ricos nutricionalmente e de baixo

custo.

Palavras-chave: Alternativa viavel, Insumos, Revisdo bibliografica.




ANUARIO BRASILEIRO DE HORTI&FRUTI 2020 / Cleonice de Carvalho... [et al.]. —
Santa Cruz do Sul : Editora Gazeta Santa Cruz, 2019. 96 p. : il.

AZEVEDO, 0.0.C. da. et al. Aproveitamento integral de residuo de polpa de manga na
elaboragéo e avaliacdo sensorial de leite fermentado. Research, Society and Development, v.
9, n.6, €94963557, 2020.

CARMO, A. S. do.; ALMEIDA, J. M. de., HOLANDA, H. D. de. Avaliacéo sensorial de
biscoitos tipo cookies utilizando a farinha de manga Tommy Atkins (Mangifera indica L.).
Rev. Brasileira de Agrotecnologia., v. 7, n. 2, p. 288 — 293. 2017.

CAVALCANTI, T. M. et al. Obtencao do amido do endocarpo da manga para diversificacéo
produtiva na industria de alimentos. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento
Sustentavel Grupo Verde de Agricultura Alternativa (GVAA), Mossoré — RN — Brasil, v.6,
n.5, p. 80 - 83 dezembro de 2011.

DAMIANI, C. et al. Anélise fisica, sensorial e microbioldgica de geleias de manga
formuladas com diferentes niveis de cascas em substituicdo a polpa. Ciéncia Rural, Santa
Maria, v.38, n.5, p.1418-1423, ago, 2008.

FONSECA, J. J. S. Metodologia da pesquisa cientifica. Fortaleza: UEC, 2002. Apostila.

FONSECA, N. et al. A cultura da manga. — 2. ed. revisada e ampliada — Brasilia, DF:
Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2006. 63 p.: il. — (Colec¢do Plantar, 53).

MELO, E. A.; ARAUJO, C. R. Mangas das variedades espada, rosa e tommy atkins:
compostos bioativos e potencial antioxidante. Semina: Ciéncias Agrarias, Londrina, v. 32,
n. 4, p. 1451-1460, out./dez. 2011.

PEREIRA, S. M.; SOUZA, S. A. de. Aproveitamento de residuo da manga (Tommy Atkins),
para extracdo de 6leo. In: Congresso Nacional de Educacdo, 2020. Anais, editora: realize,
2020.

SANTOS-SEREJO, J. A. dos. Classificacdo e Descri¢do Botanica. In: Manga: o produtor
pergunta, a Embrapa responde / editores técnicos, Marcio Eduardo Canto Pereira, Nelson
Fonseca, Fernanda Vidigal Duarte Souza. — Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica,
2005. 184 p.: il. — (Colegéo 500 perguntas, 500 respostas).

SILVA, G. A. S. et al. Utilizagdo do amido da améndoa da manga Tommy Atkins como
espessante em bebida lactea. Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental,
Campina Grande, PB, UAEA/UFCG, v.17, n.12, p.1326-1332, 2013.

SILVA, L. Ce DA SILVA, M. V. Subprodutos desidratado da danga (Mangifera indica L):

proposicao para producédo de biscoitos. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais,
Campina Grande, v.17, n.3, p.251-262, 2015



