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RESUMO

O Brasil ocupa a quarta posicdo no ranking mundial de producao e exportacdo de carne suina
atualmente. Isso se deve ao aumento do consumo da carne em 58% nas ultimas duas décadas, que
contribuiu de maneira significativa para a expansdo do mercado de exportacao de suinos. Um dos
entraves para o maximo desempenho de leitdes na fase de creche é o limitado consumo de racdo
logo apds o desmame. Em virtude de tais fatos, o objetivo desta pesquisa é averiguar se a utilizacdo
da farinha de manga do caroco ou polpa conseguem possuir atrativos nutricionais o suficiente para
inclusdo da racdo dos mesmos como formar de baratear o custo da racdo mantendo a qualidade
nutricional de exigéncia dos leitdes em fase de creche. Como forma de obtenc¢do de dados referente
a qualidade dos produtos gerados se realizou analises fisico-quimicas que evidenciaram baixo nivel
de contaminacdo microbioldgica, com andlises de Estafilococos, Salmonella e Coliformes que
pontuaram niveis baixos da presenca deste micro-organismos, se mostrando presente minimante
apenas no meio de Estafilococos e Coliformes.
Palavras-Chave: Nutricdo, Monogastricos, Alimento Alternativo.

1. INTRODUGCAO

A carne suina é a fonte proteica mais importante no mundo, com uma produc¢ao de mais de
10 milhdes de toneladas por ano. Partindo do principio de que o desmame é um dos periodos mais
criticos na vida dos suinos, onde os animais sdao submetidos a varias fontes de estresse, dentre elas
a quebra do vinculo materno-filial, mistura de lotes e a mudanga na alimentagdo. Pesquisas
relacionadas aos sistemas nutricionais na creche tém sido estimuladas com a finalidade de
desenvolver métodos que consigam conciliar desempenho produtivo, conforto ambiental e redugao
de impactos ambientais. O consumo de um leitdo nessa fase representa apenas 2,6% do total de
racao no abate, mas o desempenho nessa fase de creche pode influenciar em até 30% o ganho de
peso dos animais até o abate (Cole e Varley, 2000). Dessa maneira, evidencia-se que a creche é uma
fase de investimento, com mdxima relacdao custo-beneficio ao longo da vida do animal. O alto custo
das racbes é um dos fatores limitantes na Suinocultura. Sua reducdo é primordial para o sucesso
comercial da atividade. O milho, fonte tradicional de carboidratos na alimentacao de suinos, contém
entre 70 e 80 % de amido (Rostagno et al., 2005). Fontes alternativas podem ser utilizadas como a
manga em forma de farinha.

A avaliacdo de ingredientes ndo convencionais é importante devido a possibilidade de se
propor tecnologias apropriadas as necessidades econémicas de cada regido. Estes ingredientes ndo
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devem competir com a alimentacdo humana e que seja preferencialmente um subproduto da
mesma (Teixeira et al., 2006). Agregar valor aos residuos, subprodutos ou coprodutos provenientes
seja da industria processadora de frutas, exportacdes, pds-colheitas, rejeitos de feiras livres ou
supermercados podem representar ganhos econémicos, ambientais, produtores e comerciantes.
Diante deste contexto, objetivou-se nesta pesquisa avaliar a utilizacdo da farinha de manga com
cascas em substituicao parcial a farinha de soja no desempenho e composicdo corporal dos suinos.

2. OBJETIVO GERAL
Analisar a adicdo da farinha de manga na alimentacdo de suinos em fase de creche.

3. METODOLOGIA
3.1 Local do Experimento

A pesquisa utilizou de trés locais para a realizacdo da pesquisa como um todo, sendo a
primeira parte realizada no Laboratério de Tecnologia de produtos agricolas localizado no FCA 02,
enquanto a segunda parte realizada no laboratério de microbiologia também localizado no terceiro
andar do FCA 02, por fim o terceiro que foi no laboratério de tecnologia de pescado 01 do bloco X.
Todos estdo localizados no setor sul da Faculdade de Ciéncias Agrdrias da Universidade Federal do
Amazonas.

3.2 Origem da Manga

As mangas utilizadas sdao provenientes da propriedade da senhora Rosemary Soares Brasil
Mendes, localizada na Rua Monte dos Anjos, 183. Col6nia terra nova, Rio Piorini. Os residuos de
manga cedidos sdao de Mangifera indica ou comumente conhecida como manga ouro.

3.3 Produgao da Farinha de manga

Para elaboragdo da farinha se optou por dividir sua produ¢ao em duas, caro¢o e polpa em
virtude da falta de laboratério disponivel para a produc¢ao a nivel de consumo diario para os leitdes,
sendo assim, foram adquiridos e selecionados frutos maduros e verdes de arvores sadias nos meses
de novembro, dezembro e janeiro da propriedade parceira que excedia seu consumo diario
domeéstico, durante o processo estes foram separados conforme a densidade de consumo da
proprietdria se elevava, acondicionadas em caixa térmicas durante o transporte.

O armazenamento foi feito em freezer, a temperaturas abaixo 0 °C e o descongelamento
ocorreu somente no momento da producdo da farinha. Apds o descongelamento dos residuos, os
mesmos foram higienizados com sanitizados (solu¢do de hipoclorito 200ppm, 15 minutos) e
enxaguados com agua corrente. Os residuos (fibra da polpa e casca) foram retirados com o auxilio
de uma faca higienizada.

Os residuos separados totalizaram 20kg sendo os mesmos direcionados para a secagem e
desidratacdo em estufa de ventilagdo forcada a 65 °C por 144 h, apds a secagem as amostras foram
trituradas por um liquidificador industrial para obtencdo da farinha de manga com menos de 100
micras. A farinha, depois da secagem, foi armazenada em freezer a -20 °C até utilizacao.

3.4 Andlise Bromatoldgica

Para a realizacdo da andlise fisico-quimica foram utilizadas as mostras geradas da farinha do
caroco e polpa da manga com foco na producdao de dados para a analise centesimal, procurando
realizar a comparagao quanto as composi¢cdes bromatolégicas de cada farinha, visando a qualidade
das mesmas. A composicdo fisico-quimica foi realizada em triplicata, seguindo a metodologia
descrita por normativa do Instituto Adolfo Lutz Sdo Paulo, 1985 e AOAC (1990). Para a andlise de
lipidios foi utilizado o método de Soxhlet. A umidade foi determinada através de secagem em estufa
a 1059C por 24h, enquanto o teor de cinza foi determinado pela calcinacdo da amostra em mufla a
5509C. Infelizmente por falta de laboratdério e equipamento disponivel ndo foi possivel realizar as
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analises proteicas, carboidratos e potencial hidrogenidnico.
3.5 Andlises Microbioldgicas

Para a execucdo das andlises microbioldgicas se usou o método descrito na Instrucao
Normativa N°62 (Mapa, 2011) para deteccdo de Salmonella, Estafilococos e coliformes afim de
averiguar a qualidade da farinha de manga produzida. As amostras de farinha produzidas foram
homogeneizadas em uma solucdo de agua peptonada 2%, passando por uma homogeneizacdo do
material gerado da farinha da polpa e caroco em 10-'. Realizou-se a determinag¢do microbioldgica
para contagem de enterobacteriaceae e bactérias mesofilas aerdbicas (Fourgiotis, 2016; Climaco,
2017), sendo analisadas imediatamente apds os tratamentos. Foram feitas preparacées de meio
seletivo para Salmonella sp, usando Agar SS (Salmonela/Shigella) e dgua destilada, misturados e
homogeneizados até a diluicdo completa do meio. Depois foi transferido para a cabine de fluxo e
vertido nas placas de Petri. Com o auxilio da al¢a de Alga de Drigalsky atras do bico de Bunsen a
solucdo de 10-', 10- e 10-, contendo o material coletado por meio da técnica adaptada de Bezerra,
et al (2014). Foi espalhado nas placas e posteriormente colocados na Estufa Bacteriolégica. O mesmo
método aplicado para Salmonella foi utilizado para o preparo dos demais meios de cultura. Foi
realizado o mesmo processo de transferéncia até o fluxo, vertimento das placas, aplicacdo da solugao
com o material produzido no laboratério de Tecnologia de produtos agricolas. As placas foram
colocadas na Estufa Bacterioldgica a 37.92 C por 24 h e 48 h.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Analise bromatolodgica

A analise dos dados da composi¢cdo quimica das farinhas mostrou diferencas significativas,
tanto nas obtidas das cascas e polpa (Tabela 1) como para as de carogo (Tabela 2). O teor de umidade
das duas farinhas de manga enquadrara-se no requisito exigido pela RDC n2 263 de 22 de setembro
de 2005, a qual preconiza o valor maximo de 15% (Brasil, 2005). Apontando que a umidade da de
polpa com casca carrega um teor de umidade mais elevado que a do carogo.

Tabela 01. Valores médios e desvio padrdao da composi¢do centesimal da farinha de Manga com Polpa e Casca.

Composicdo Centesimal Variavel (%)
Umidade 12,6 £ 3,92
Cinzas 1,7+£0,18

Lipidios 6,8 +0,86

Fonte: Arquivo pessoal.

A variavel cinza (Tabela 1) e (Tabela 2) apresentaram valores semelhantes de 1,7,
diferentemente dos dados coletados por Mayo-Mayo et al. (2020) para casca da manga 2,31
g/100g, exceto a farinha de casca de ‘Parwin’. Esses valores de cinzas sdo resultados da utilizagdo
de residuos para o processo de producado, visto que valores de cinzas sao resultados de processos
de selecdo da matéria prima que ird produzir o subproduto.

Tabela 02. Valores médios e desvio padrdo da composi¢do centesimal da farinha de Manga somente com o

Caroco.
Composicao Centesimal Variavel (%)
Umidade 9,1+4,5
Cinzas 1,7+£0,1
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Lipidios 9,3+41,7
Fonte: Arquivo pessoal.

O valor encontrado de lipidios 6,8 (Tabela 1) e 9,3 (Tabela 2), evidenciando que o teor de
lipidios presente na farinha de manga contendo apenas o carogo possui uma concentragdao maior.

4.2 Analise Microbioldgica

Os resultados encontrados nas analises microbioldgicas se mostraram nulos nos meios para
cultivo de Salmonella. Diferente dos meios contendo Estafilococos e coliformes que apresentaram
crescimentos minimos a partir das 48h de crescimento e avaliagao na farinha de polpa e casca, assim
como na de carogo, somente em uma repeticdo no caso de estafilococos, enquanto coliformes
apresentou em 3 diferentes repeticdes da farinha de Caroco, evidenciando a possibilidade de uma
possivel contaminacdo durante o processo de inoculacdo.

5. CONCLUSOES

A farinha produzida nesse trabalho demonstrou, por meio da andlise fisico-quimica e
comparag¢do com outros estudos, ser uma alternativa interessante para reaproveitamento dos
residuos do beneficiamento da Manga de Mangifera indica. Indicando que a diferenciacdo da
gualidade bromatoldgica quanto ao uso separado da farinha do caroco e a de casca com a polpa da
manga sao minimos, tornando a utilizacdo completa dos residuos uma alternativa mais viavel
guanto a rendimento e teor nutricional. Desse modo mitigando os danos ambientais causados pelo
descarte inadequados desses residuos, e agregando ao aspecto produtivo, servindo como
ingrediente alternativo para dieta animal.
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