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RESUMO 

 
A manga (Mangifera indica L.) faz parte do elenco das frutas tropicais de grande importância 
econômica no Brasil. Sua deterioração fisiológica ocorre rápida e a industrialização é a alternativa 
para evitar desperdícios no período de safra, porém, nas indústrias é gerada uma grande quantidade 
de resíduo, composto por cascas e endocarpos (caroços). Nestes resíduos existem importantes 
componentes nutricionais, os quais podem ser aproveitados na elaboração de outros produtos. Este 
trabalho teve como objetivo reaproveitar amêndoas de endocarpos de mangas, variedade espada, 
provenientes de uma indústria processadora de polpa de frutas. As amêndoas foram utilizadas para 
extração de amido, seu resíduo foi seco em estufa com circulação de ar forçada, a 60°C por 3 horas, 
triturado e peneirado, obtendo-se uma farinha. Esta farinha foi submetida a análises para verificação 
da toxicidade e quantificação dos componentes nutricionais, a qual se mostrou atóxica e apresentou 
1,00% de cinzas, 5,31% de proteínas, 21,32% de lipídeos e 61,91% de carboidratos, sendo, deste 
último, 10,95% fibra bruta. Sua utilização é promissora, é uma matéria-prima de baixo custo e ainda 
contribui com o meio ambiente, diminuindo os impactos gerados pelas indústrias processadoras de 
manga. 
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1 INTRODUÇÃO 
 

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta originária do sul da Ásia, mais 

especificamente da Índia, sendo um dos mais apreciados frutos tropicais. A espécie 

Mangifera indica L. pertence à família Anacardiaceae, mesma família do caju, do 

umbu, da siriguela e do cajá-manga, e a classe Dicotiledônea, dentre as várias 

espécies de Mangifera é a mais conhecida horticulturalmente, sendo encontrada em 

várias regiões do mundo (CUNHA et al., 2002). É uma fruta com grande quantidade 

de polpa, de tamanho e formato variável, aroma e cor agradável que faz parte do 

elenco das frutas tropicais de grande importância econômica (BRANDÃO et al., 

2003). 
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A manga é uma fruta bastante apreciada pelos consumidores brasileiros, 

sendo destinada ao consumo direto e/ou industrialização, na forma de compotas, 

geleias, sorvetes, néctares, polpas congeladas e sucos concentrados, que podem 

ser reconstituídos e adoçados, antes do consumo (DAMIANI et al., 2011). 

Por ser um fruto climatérico, a manga apresenta respiração celular intensa 

após sua colheita, com isso, seu amadurecimento e posteriormente sua 

deterioração ocorrem rápido, dificultando a comercialização de toda a safra da fruta 

in natura, mas a industrialização minimiza este problema. 

A grande utilização da manga nas indústrias evita desperdícios na safra da 

fruta e possibilita seu consumo na entressafra, porém os resíduos deste 

processamento acabam sendo descartadas no solo sem nenhum tratamento prévio. 

Como a quantidade de resíduos pode chegar a inúmeras toneladas, agregar valor a 

esses subprodutos é de interesse econômico e ambiental, necessitando de 

desenvolvimento científico e tecnológico (VIEIRA, 2007). De acordo com Ribeiro 

(2006), a industrialização da manga possibilita ainda o aproveitamento de 

variedades com pouco valor comercial para o consumo humano, por não possuírem 

os atributos exigidos pelo consumidor, relacionados às características do fruto.  

Na indústria alimentícia o maior emprego da fruta se dá na forma de polpa, 

que constitui a matéria-prima para a elaboração de outros produtos. No 

beneficiamento dos frutos há o descarte do caroço, que junto com a casca, compõe 

o resíduo (AZEVÊDO et al., 2008). A manga espada apresenta em média 59,8% de 

polpa, sendo o restante resíduo, 16,2% semente (caroço) e 23,9% casca
 
(SILVA et 

al., 2009). 

De acordo com estudos realizados anteriormente, a amêndoa contida no 

endocarpo da manga possui nutrientes essenciais para a alimentação humana, o 

que sugere sua utilização na produção de alimentos, além de ser fonte de amido. 

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo elaborar uma farinha a partir do 



 

resíduo de extração do amido da amêndoa da manga e caracterizá-la para posterior 

utilização em produtos alimentícios. 

 

2 METODOLOGIA 

 

2.1 Matéria prima 

 

A matéria-prima utilizada no desenvolvimento desse trabalho foram as 

amêndoas contidas nos endocarpos de mangas (Mangifera indica L.) da variedade 

espada, provenientes de indústrias de polpa de frutas localizadas no município de 

Campina Grande – Paraíba.  

Os endocarpos foram transportados para o Núcleo de Pesquisa e Extensão 

em Alimentos (NUPEA), Departamento de Química da Universidade Estadual da 

Paraíba (UEPB), onde foram selecionadas e submetidas à toilets para retirada de 

restos de polpa e demais impurezas, distribuídos em bandejas e expostos ao sol 

durante 8 horas. 

 

2.2 Obtenção da farinha da amêndoa da manga 

 

A amêndoa foi extraída através da quebra manual do endocarpo, com auxilio 

de martelo e faca de inox. As amêndoas foram lavadas, deixadas em repouso numa 

solução de metabissulfito de sódio 0,5% para inibição da atividade enzimática, 

cortadas em pedaços, trituradas com água, na proporção 1:4, em liquidificador na 

velocidade máxima formando uma emulsão, a qual foi filtrada em malha de 30 mesh.  

O filtrado foi utilizado para obtenção do amido através do método descrito por 

Adebowale et al. (2006). O resíduo da filtração foi seco em estufa com circulação de 

ar forçada a 60°C por 3 horas, triturado em liquidificador e peneirado, obtendo-se a 

farinha da amêndoa.  



 

2.3 Análises da farinha 

 

2.3.1 Análises físico-químicas 

 

Para as análises de pH e acidez foram diluídos 5 g da amostra em 50 mL de 

água destilada, o pH foi determinado por leitura direta em pHmetro digital, e a 

acidez, titulando-se 10 mL da amostra diluída com NaOH 0,1M na presença de 

fenolftaleína. O teor de umidade em balança com infravermelho até peso constante, 

cinzas por incineração em mufla a 550°C, lipídeos por extração direta em aparelho 

de Soxhlet, utilizando éter de petróleo, durante 5 horas e proteínas pelo método de 

Kjeldahl, usando fator de conversão 5,18, específico para amêndoas (BRASIL, 

2008).  

O teor de fibra bruta foi determinado através do método descrito em Tedesco 

(1995). O valor dos outros carboidratos foi obtido por diferença. Todas as análises 

foram realizadas em triplicata. 

 

2.3.2 Análise toxicológica 

 

A análise de toxidade foi realizada através de bioensaio com Artemia salina, 

baseado na técnica descrita por Meyer et al. (1982). Os ovos foram incubados e 

após eclosão 10 larvas foram transferidas para tubos de ensaios contendo 5mL de 

água salina (38 g/L) e o extrato a ser testado em diferentes concentrações (12,5 a 

1000 μg/ml). As amostras ficaram expostas à iluminação artificial durante 24 horas, 

após este período foram contabilizadas as larvas vivas e mortas para determinação 

da CL50, que é concentração capaz de matar 50% dos indivíduos. O teste foi 

realizado em triplicata.  

A análise estatística, para obtenção do valor da CL50, foi realizada utilizando-

se a análise PROBIT, através do software BIOSTAT
®
 2009. 



 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

3.1 Farinha da amêndoa da manga 

 

A farinha obtida é bastante leve, higroscópica e de coloração marrom claro. A 

Figura 1 mostra a amêndoa contida dentro do endocarpo da manga e a Figura 2 

mostra a farinha obtida a partir dela. 

 

Figura 1 – Amêndoa do endocarpo da manga 

 

 

Figura 2 – Farinha da amêndoa da manga 

 

 

3.2 Análises físico-químicas 

 

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

espada, apresentou 2,99% de acidez total titulável e pH em torno de 4,98, com 



 

desvio padrão de ±0,04.  A alta acidez pode ser considerada como fator benéfico, 

pois é desfavorável ao crescimento da maioria dos microrganismos. 

Os demais resultados e seus respectivos desvios padrões obtidos na 

caracterização físico-química estão apresentados na Tabela 1. 

 

Tabela 1 – Caracterização da farinha da amêndoa da manga, em base seca, com seus 

respectivos desvios padrões 

Componentes (%) 

Umidade Cinzas Proteína Lipídios 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 

amêndoa do endocarpo da manga foi em média 10,47%, encontrando-se dentro do 

padrão ANVISA (1978) que exige o máximo de 15% de umidade em farinhas.  

A amostra da farinha da amêndoa da manga apresentou alto teor de fibra, 

10,95%. Segundo o Ministério da Saúde (BRASIL, 1998) um alimento sólido pode 

ser considerado fonte de fibra, quando possui um mínimo de 3,0%, e como de alto 

teor de fibras, quando contém, no mínimo, 6%. Azevêdo 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 são a redução dos níveis 

de colesterol sangüíneo e diminuição dos riscos de desenvolvimento de câncer, 

decorrentes de três fatores: capacidade de retenção de substâncias tóxicas, 

ingeridas ou produzidas no trato gastrointestinal durante processos digestivos; 

redução do tempo do trânsito intestinal, promovendo uma rápida eliminação do bolo 

fecal, com redução do tempo de contato do tecido intestinal com substâncias 

mutagênicas e carcinogênicas; e formação de substâncias protetoras pela 

fermentação bacteriana dos compostos de alimentação. 



 

Dados da literatura mostraram que os resultados expressos na Tabela 1 para 

a fração protéica (5,31%) é semelhante ao encontrado por Vieira (2007), que 

analisou a composição do farelo da amêndoa da manga variedade ubá, 

encontrando 4,39% de proteínas; já os teores de lipídeos (21,32%) e de fibra bruta 

(10,95%) foram superiores aos valores encontrados pelo referido autor, 12,18% de 

lipídeos e 1,90% de fibra bruta. Cavalcanti et al. (2011) caracterizou amêndoas de 

manga, variedade espada, encontrando 2,18% de cinzas, 6,95% de proteínas, 

4,04% de lipídeos e 47,16% de carboidratos. Deve ser levado em consideração que 

a farinha em estudo passou por um processo de extração de amido e foi 

caracterizada em base seca, o que pode ter concentrado alguns de seus 

componentes, como também, parte de seus componentes podem ter saído junto 

com o amido que foi extraído, justificando assim a diferença dos teores quando 

comparados com os dados já existentes na literatura. 

De acordo com os resultados obtidos esta farinha pode ser utilizada para 

enriquecer formulados alimentícios por seu teor de lipídeos, de proteínas e de 

fibras. As proteínas têm papel fundamental na formação, crescimento e regeneração 

de tecidos. Lipídeos e carboidratos são as principais fontes energéticas, e as fibras 

possuem papel fundamental para o correto funcionamento do intestino. 

 

3.3 Análise toxicológica 

 

Na Tabela 2 encontra-se a média de Artemia salina morta, com seus 

respectivos desvios padrões, para cada concentração da farinha da amêndoa 

testada. 

 

 

 



 
Tabela 2 – Quantidade média de Artemia salina morta, com seus respectivos desvios 

padrões, para cada concentração de farinha da amêndoa testada 
Concentração da farinha (μg / 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 CL50 observada após a análise estatística (PROBIT – mínimos quadrados) 

foi 1.527,33 ppm, com limite de confiança entre 1.086,39 e 1.968,27 ppm.  

Um alimento só é considerado tóxico se, a concentração letal da substância 

que provoca a morte de 50% dos indivíduos (CL50) for menor que 1000 ppm; como a 

farinha em estudo apresentou (CL50) > 1000 ppm, ela pode ser utilizada em 

formulados alimentícios sem colocar em risco a saúde dos consumidores. 

 

4 CONCLUSÃO 

 

A farinha obtida do resíduo de extração do amido da amêndoa da manga 

possui componentes nutricionais importantes para alimentação humana, como 

proteínas, lipídios e fibras, e é comprovadamente atóxica. 

A inclusão desta farinha como ingrediente na elaboração de produtos pode 

fornecer benefícios para a saúde dos consumidores. Sua utilização é promissora, 



 

pois é uma matéria-prima de baixo custo e ainda contribui com o meio ambiente, 

diminuindo os impactos gerados pelas indústrias processadoras de manga. 
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