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Introdugdo: A manga (Mangifera indica L.), da familia Anacardiaceae, é a quinta
fruta mais consumida no mundo devido as suas propriedades sensoriais e
nutricionais. Em 2022, o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
registrou a producdo de 1,55 milhdes de toneladas, gerando quase R$2,1
bilhdes para a economia brasileira. Entre as variedades cultivadas, a manga
Tommy Atkins (MTA) € uma das mais relevantes comercialmente no Brasil, com
cerca de 270.000 toneladas exportadas em 2023. Embora a polpa de manga
seja utilizada em diversos produtos processados, amplamente comercializados,
como sucos, polpas congeladas, néctares e geleias, a maior parte da producao
€ comercializada in natura. Esse movimento, relacionado ao processamento,
resulta em um consideravel volume de bioresiduos, como cascas e carocos,
caracterizando riscos ambientais, como poluicdo do solo e da &gua devido a
deterioracdo microbiana, além de resultar em perdas econdmicas na cadeia de
producdo. Em resposta a esses problemas, a Organizacdo das Nacfes Unidas
(ONU) estabeleceu, em seus Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS), a promocédo da inovacdo e da industrializacdo sustentavel através da
reducdo de residuos ambientais. Paralelamente, pesquisas cientificas buscam
alternativas para promover uma vida saudavel. Nesse contexto, estudos
indicam que, além da polpa da manga, a casca da manga também apresenta
alto potencial de utilizacdo, sendo uma fonte valiosa de compostos bioativos
(CB) e nutrientes de relevancia dietética, o que lhe confere propriedades
funcionais e nutracéuticas. Objetivos: Este estudo teve como objetivo a
obtencdo da farinha da casca da manga da variedade Tommy Atkins (FCMTA),
bem como caracterizd-la quanto a sua composicdo centesimal, teor de
compostos fendlicos totais e atividade antioxidante. Métodos: As mangas
tommy atkins foram adquiridas em um comércio varejista local, em Petrépolis,
RJ, e selecionadas subjetivamente conforme percep¢do colorimétrica do
estagio de maturacdo (4 e 5). ApoOs transporte ao Laboratério de Técnica e



Dietética da UNIFASE, as mangas foram lavadas em agua corrente,
desinfectadas com hipoclorito de sodio (1,0% p/p) e descascadas
manualmente, para separacdo da casca e polpa. As cascas foram secas a
50°C por 24 horas, congeladas a -80°C, trituradas e, em seguida, peneiradas
para obter a farinha. A composi¢éo centesimal foi determinada por duplicata
seguindo métodos do Instituto Adolfo Lutz para umidade, residuo mineral fixo
(RMF), lipidios, proteinas e fibras brutas. A capacidade antioxidante foi avaliada
pelo método DPPH e o teor de compostos fendlicos totais pelo método Folin-
Ciocalteau, ambos em triplicata. As analises seguiram leitura em comprimento
de onda de 750 nm e 515 nm, respectivamente, em espectrofotometro,
utilizando-se da metodologia adaptada para microplacas. Resultados e
discussdo: A FCMTA apresentou um alto teor de umidade (23,42%), superior
aos descritos na literatura para o mesmo produto (7,85%). Este valor excede o
limite maximo de 15,0% estabelecido pela legislacdo brasileira para produtos
secos derivados de frutas e vegetais, 0 que pode impactar negativamente o
controle microbiolégico. O RMF da FCMTA foi de cerca de 2,81g%, e encontra-
se dentro da faixa encontrada na literatura (2,78-3,89 g%). A amostra
apresentou um alto teor de fibras brutas totais (38,8%), semelhante ao valor
descrito na literatura para a variedade de MTA. E vélido destacar que as fibras
brutas totais referem-se as porc¢des pouco digeriveis da parede celular, e o teor
verificado corresponde a mais de 100% do valor recomendado para consumo
diario de fibras numa dieta dita como “normal”, contribuindo para prevencéao de
doencas cardiovasculares com reducdo dos niveis séricos de glicose e
colesterol. Os lipidios totais (6,16 g%) foram superiores aos valores
encontrados em outros estudos (2,05 a 2,2 g%). Verifica-se na distribuicéo
fracionada descrita, que a FCMTA contém predominante os acidos graxos
poliinsaturados linolénico (15,9-19,8%) e linoleico (14,2-17,2%), que s&o
benéficos a salude. O teor de compostos fendlicos totais variou conforme o
método de extracdo: 0,89 + 0,04 mgEAG/g (extrato aquoso) e 1,87 = 0,03
MgEAG/g (extrato etandlico), com valores etandlicos superiores, possivelmente
devido ao perfil lipofilico dos compostos presentes na FCMTA. Quanto a
capacidade antioxidante, a farinha apresentou boa performance, neutralizando
o radical DPPH com valores de 3,29 a 6,19 umolEQT/mL (extrato etandlico) e
8,28 a 8,65 umolEQT/mL (extrato aquoso). A inibicdo oxidante da FCMT a 5
mg/mL foi 87,23% e 90,63%, semelhante aos 89,29%, 86,90% e 86,20%
relatados na literatura cientifica da area, para os extratos etandlico e aquoso,
respectivamente. De maneira geral, o elevado teor de fibras alimentares brutas
e CB, como fendlicos e carotenoides, com capacidades antioxidantes, reforca



o potencial de incorporacdo da FCMTA como ingrediente dietético funcional em
alimentos processados, devido aos seus potenciais beneficios. Bem como, o
manejo de bioresiduos, como a CMTA, pode ser considerado um fator
essencial nas dimensdes econOmica, ambiental e industrial para a agregacao
de valor ndo s6 para o produto, mas para o mercado consumidor. Contudo, é
factivel apontar que o produto mostrou-se perecivel, devido ao alto teor de
umidade, sendo necessério o desenvolvimento de solu¢ées metodologicas que
otimizem parametros como umidade e atividade de &agua, favorecendo a
preservacdo da FCMTA contra eventos microbiolégicos. Conclusdo: As
determinacdes dos constituintes da composicdo centesimal da FCMTA,
compostos fendlicos totais e potencial antioxidante, revelam um produto
promissor na perspectiva alimentar. Além de explorar seus recursos
nutracéuticos importantes para a saude, oferece uma solugéo para a industria
de processamento de frutas e contribui para a reducéo de impactos ambientais,
alinhando-se aos ODS da ONU. Contudo, sdo necessarios mais estudos para
obter dados mais robustos.
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