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EXTRACAO DO AMIDO DA AMENDOA DA MANGA (Mangifera indica L.)
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RESUMO

A manga (Mangifera indica L.) faz parte do elenco das frutas tropicais de grande importancia
econdmica no Brasil. Sua deterioragao fisioldgica ocorre rapida e a industrializagao é a alternativa
para evitar desperdicios no periodo de safra, porém, nas industrias € gerada uma grande quantidade
de residuo, composto por cascas e endocarpos (carocos). Nestes residuos existem importantes
componentes nutricionais, 0s quais podem ser aproveitados na elaboracdo de outros produtos. Este
trabalho teve como objetivo reaproveitar améndoas de endocarpos de mangas, variedade espada,
provenientes de uma indUstria processadora de polpa de frutas. As améndoas foram utilizadas para
extragcdo de amido, seu residuo foi seco em estufa com circulagdo de ar for¢cada, a 60°C por 3 horas,
triturado e peneirado, obtendo-se uma farinha. Esta farinha foi submetida a andlises para verificagdo
da toxicidade e quantificagdo dos componentes nutricionais, a qual se mostrou atéxica e apresentou
1,00% de cinzas, 5,31% de proteinas, 21,32% de lipideos e 61,91% de carboidratos, sendo, deste
ultimo, 10,95% fibra bruta. Sua utilizagcdo é promissora, € uma matéria-prima de baixo custo e ainda
contribui com o meio ambiente, diminuindo os impactos gerados pelas indistrias processadoras de
manga.

PALAVRAS CHAVE: Aproveitamento do endocarpo, frutas tropicais, toxicidade.

1 INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta originaria do sul da Asia, mais
especificamente da india, sendo um dos mais apreciados frutos tropicais. A espécie
Mangifera indica L. pertence a familia Anacardiaceae, mesma familia do caju, do
umbu, da siriguela e do caja-manga, e a classe Dicotiledénea, dentre as varias
espécies de Mangifera € a mais conhecida horticulturalmente, sendo encontrada em
vérias regifes do mundo (CUNHA et al., 2002). E uma fruta com grande quantidade
de polpa, de tamanho e formato variavel, aroma e cor agradavel que faz parte do
elenco das frutas tropicais de grande importancia econdmica (BRANDAO et al.,
2003).
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€ uma fruta bastante apreciada pelos consumidores brasileiros,

A man.ga
sendo destinada ao consumo direto e/ou industrializagdo, na forma de compotas,
geleias, sorvetes, néctares, polpas congeladas e sucos concentrados, que podem
ser reconstituidos e adogados, antes do consumo (DAMIANI et al., 2011).

Por ser um fruto climatérico, a manga apresenta respiragdo celular intensa
apos sua colheita, com isso, seu amadurecimento e posteriormente sua
deterioracdo ocorrem rapido, dificultando a comercializacdo de toda a safra da fruta
in natura, mas a industrializacdo minimiza este problema.

A grande utilizacdo da manga nas industrias evita desperdicios na safra da
fruta e possibilita seu consumo na entressafra, porém os residuos deste
processamento acabam sendo descartadas no solo sem nenhum tratamento prévio.
Como a quantidade de residuos pode chegar a inUmeras toneladas, agregar valor a
esses subprodutos é de interesse econbmico e ambiental, necessitando de
desenvolvimento cientifico e tecnolégico (VIEIRA, 2007). De acordo com Ribeiro
(2006), a industrializacdo da manga possibilita ainda o aproveitamento de
variedades com pouco valor comercial para 0 consumo humano, por ndo possuirem
os atributos exigidos pelo consumidor, relacionados as caracteristicas do fruto.

Na induastria alimenticia o maior emprego da fruta se da na forma de polpa,
gue constitui a matéria-prima para a elaboracdo de outros produtos. No
beneficiamento dos frutos ha o descarte do caroco, que junto com a casca, compde
o residuo (AZEVEDO et al., 2008). A manga espada apresenta em média 59,8% de
polpa, sendo o restante residuo, 16,2% semente (caroco) e 23,9% casca (SILVA et
al., 2009).

De acordo com estudos realizados anteriormente, a améndoa contida no
endocarpo da manga possui nutrientes essenciais para a alimentacdo humana, o
gue sugere sua utilizagdo na producdo de alimentos, além de ser fonte de amido.

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo elaborar uma farinha a partir do
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residuo de extracdo do amido da améndoa da manga e caracterizi-la para posterior

utilizagdo em produtos alimenticios.
2 METODOLOGIA
2.1 Matéria prima

A matéria-prima utilizada no desenvolvimento desse trabalho foram as
améndoas contidas nos endocarpos de mangas (Mangifera indica L.) da variedade
espada, provenientes de industrias de polpa de frutas localizadas no municipio de
Campina Grande — Paraiba.

Os endocarpos foram transportados para o Nucleo de Pesquisa e Extenséo
em Alimentos (NUPEA), Departamento de Quimica da Universidade Estadual da
Paraiba (UEPB), onde foram selecionadas e submetidas a toilets para retirada de
restos de polpa e demais impurezas, distribuidos em bandejas e expostos ao sol

durante 8 horas.
2.2 Obtencao da farinha da améndoa da manga

A améndoa foi extraida através da quebra manual do endocarpo, com auxilio
de martelo e faca de inox. As améndoas foram lavadas, deixadas em repouso numa
solucdo de metabissulfito de sédio 0,5% para inibicdo da atividade enzimatica,
cortadas em pedacos, trituradas com agua, na proporcdo 1:4, em liquidificador na
velocidade maxima formando uma emulséo, a qual foi filtrada em malha de 30 mesh.

O filtrado foi utilizado para obtenc&o do amido através do método descrito por
Adebowale et al. (2006). O residuo da filtragéo foi seco em estufa com circulacéo de
ar forcada a 60°C por 3 horas, triturado em liquidificador e peneirado, obtendo-se a

farinha da améndoa.
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2.3 Andlises da farinha

2.3.1 Analises fisico-quimicas

Para as analises de pH e acidez foram diluidos 5 g da amostra em 50 mL de
agua destilada, o pH foi determinado por leitura direta em pHmetro digital, e a
acidez, titulando-se 10 mL da amostra diluida com NaOH 0,1M na presenca de
fenolftaleina. O teor de umidade em balanca com infravermelho até peso constante,
cinzas por incineracdo em mufla a 550°C, lipideos por extracdo direta em aparelho
de Soxhlet, utilizando éter de petréleo, durante 5 horas e proteinas pelo método de
Kjeldahl, usando fator de conversédo 5,18, especifico para améndoas (BRASIL,
2008).

O teor de fibra bruta foi determinado através do método descrito em Tedesco
(1995). O valor dos outros carboidratos foi obtido por diferenca. Todas as analises

foram realizadas em triplicata.

2.3.2 Analise toxicologica

A analise de toxidade foi realizada através de bioensaio com Artemia salina,
baseado na técnica descrita por Meyer et al. (1982). Os ovos foram incubados e
apos eclosdo 10 larvas foram transferidas para tubos de ensaios contendo 5mL de
agua salina (38 g/L) e o extrato a ser testado em diferentes concentracdes (12,5 a
1000 ug/ml). As amostras ficaram expostas a iluminacao artificial durante 24 horas,
apos este periodo foram contabilizadas as larvas vivas e mortas para determinagao
da CLsy, que é concentracdo capaz de matar 50% dos individuos. O teste foi
realizado em triplicata.

A andlise estatistica, para obtencdo do valor da CLs, foi realizada utilizando-
se a analise PROBIT, através do software BIOSTAT® 2009.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Farinha da améndoa da manga

A farinha obtida é bastante leve, higroscépica e de coloracdo marrom claro. A
Figura 1 mostra a améndoa contida dentro do endocarpo da manga e a Figura 2

mostra a farinha obtida a partir dela.

Figura 1 — Améndoa do endocarpo da manga

Figura 2 — Farinha da améndoa da manga

3.2 Andlises fisico-quimicas

De acordo com os resultados, a farinha da améndoa da manga, variedade

espada, apresentou 2,99% de acidez total titulavel e pH em torno de 4,98, com
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desvio padrao de +0,04. A alta acidez pode ser considerada como fator benéfico,
pois € desfavoravel ao crescimento da maioria dos microrganismos.
Os demais resultados e seus respectivos desvios padrdes obtidos na

caracterizacao fisico-quimica estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Caracterizacdo da farinha da améndoa da manga, em base seca, com seus
respectivos desvios padrdes

Componentes (%)

Umidade Cinzas Proteina Lipidios Fibra bruta Outros Carboidratos

10,47+0,47 1,00+0,01 5,31+0,18 21,32+0,40 10,95+0,12 61,91

Verifica-se na Tabela 1 que o teor de umidade encontrado na farinha da
améndoa do endocarpo da manga foi em média 10,47%, encontrando-se dentro do
padrao ANVISA (1978) que exige o maximo de 15% de umidade em farinhas.

A amostra da farinha da améndoa da manga apresentou alto teor de fibra,
10,95%. Segundo o Ministério da Saude (BRASIL, 1998) um alimento solido pode
ser considerado fonte de fibra, quando possui um minimo de 3,0%, e como de alto
teor de fibras, quando contém, no minimo, 6%. Azevédo et al., 2008 também
encontrou um alto teor de fibra, 8,28% de fibra alimentar, em uma farinha elaborada
a partir de cascas de manga, variedade Tommy Atkins.

Segundo Anjo (2004), os efeitos do uso das fibras sdo a reducdo dos niveis
de colesterol sanguineo e diminuicdo dos riscos de desenvolvimento de céncer,
decorrentes de trés fatores: capacidade de retencdo de substancias toxicas,
ingeridas ou produzidas no trato gastrointestinal durante processos digestivos;
reducdo do tempo do transito intestinal, promovendo uma rapida eliminacdo do bolo
fecal, com reducdo do tempo de contato do tecido intestinal com substancias
mutagénicas e carcinogénicas; e formagdo de substancias protetoras pela

fermentacéo bacteriana dos compostos de alimentagéo.
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Dados-da literatura mostraram que os resultados expressos na Tabela 1 para
a fracdo protéica (5,31%) é semelhante ao encontrado por Vieira (2007), que
analisou a composicdo do farelo da améndoa da manga variedade uba,
encontrando 4,39% de proteinas; ja os teores de lipideos (21,32%) e de fibra bruta
(10,95%) foram superiores aos valores encontrados pelo referido autor, 12,18% de
lipideos e 1,90% de fibra bruta. Cavalcanti et al. (2011) caracterizou améndoas de
manga, variedade espada, encontrando 2,18% de cinzas, 6,95% de proteinas,
4,04% de lipideos e 47,16% de carboidratos. Deve ser levado em consideracéo que
a farinha em estudo passou por um processo de extracdo de amido e foi
caracterizada em base seca, 0 que pode ter concentrado alguns de seus
componentes, como também, parte de seus componentes podem ter saido junto
com o amido que foi extraido, justificando assim a diferenca dos teores quando
comparados com os dados ja existentes na literatura.

De acordo com os resultados obtidos esta farinha pode ser utilizada para
enriquecer formulados alimenticios por seu teor de lipideos, de proteinas e de
fibras. As proteinas tém papel fundamental na formacéo, crescimento e regeneracao
de tecidos. Lipideos e carboidratos séo as principais fontes energéticas, e as fibras

possuem papel fundamental para o correto funcionamento do intestino.
3.3 Andlise toxicolbgica
Na Tabela 2 encontra-se a média de Artemia salina morta, com seus

respectivos desvios padrbes, para cada concentracdo da farinha da améndoa

testada.
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Tabela 2 — Quantidade média de Artemia salina morta, com seus respectivos desvios
padrdes, para cada concentracdo de farinha da améndoa testada

Concentracgao da farinha (ug / mL) Artemia salina morta
1000 3,67 £ 0,47
500 2,33+0,47
100 1,33 +0,47
50 1,33 +0,47
25 1,00 + 0,00
12,5 0,33+ 0,47
0 0,33 £ 0,47

A CLsp observada ap0s a analise estatistica (PROBIT — minimos quadrados)
foi 1.527,33 ppm, com limite de confianca entre 1.086,39 e 1.968,27 ppm.

Um alimento s6 é considerado téxico se, a concentracdo letal da substancia
gue provoca a morte de 50% dos individuos (CLsp) for menor que 1000 ppm; como a
farinha em estudo apresentou (CLsy) > 1000 ppm, ela pode ser utilizada em

formulados alimenticios sem colocar em risco a saude dos consumidores.

4 CONCLUSAO

A farinha obtida do residuo de extragdo do amido da améndoa da manga
possui componentes nutricionais importantes para alimentacdo humana, como
proteinas, lipidios e fibras, e é comprovadamente atoxica.

A inclusdo desta farinha como ingrediente na elaboragdo de produtos pode

fornecer beneficios para a saude dos consumidores. Sua utilizagdo € promissora,
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pois € uma matéria-prima de baixo custo e ainda contribui com o meio ambiente,

diminuindo os impactos gerados pelas industrias processadoras de manga.
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