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Palavras-Chave RESUMO

casca de frutas O Brasil é um dos maiores produtores de manga e sua forma mais consumida é in natura,
residuo fazendo com que o setor de processamento minimo muito explorado. Entretanto esse
manga setor gera grandes volumes de residuos que podem poluir o meio ambiente. O objetivo
temperatura deste trabalho foi avaliar a influéncia da temperatura nos parametros fisico-quimicos do
valorizagdo de residuos subproduto (casca) da manga para uso alimenticio. As mangas foram adquiridas no

comércio de Garanhuns-PE. Foram sanitizadas, descascadas e conservadas sob
refrigeracdo (2, 5 e 7°C). Foram armazenadas em recipientes transparentes com tampa,
sob refrigeragdo durante 8 dias. Em seguida, as cascas foram secas, trituradas e
peneiradas. Foram realizadas as analises fisico-quimicas, em triplicata, a cada 48 horas
durante 8 dias. Foram encontrados teores significativos de fibras e lipidios no subproduto
agroindustrial proveniente da industria de processamento minimo de manga,
demonstrando seu potencial para uso na complementacido de dietas. A utilizagdo do
subproduto da casca de manga pode representar uma redugdo nos impactos ambientais
devido a reutiliza¢do de matéria prima de descarte. A temperatura de armazenamento
de 7°C apresentou melhores resultados associada a possiveis menores custos em
comparacdo as demais temperaturas, melhores caracteristicas fisico-quimicas e
fornecendo mais possibilidades de aplica¢do para o residuo.

Key-word ABSTRACT

fruit Peel Brazil is one of the largest mango producers and its most consumed form is fresh, making the
residue minimal processing sector much explored. However, this sector generates large volumes of waste
mango that can pollute the environment. The objective of this work was to evaluate the influence of
temperature temperature on the physical-chemical parameters of the by-product (peel) of mango for food use.

The mangoes were purchased from the Garanhuns-PFE trade. They were sanitized, peeled and kept
refrigerated (2, 5 e 7°C). They were stored in transparent lid containers under refrigeration for 8
days. Then the shells were dried, crushed and sieved. Physicochemical analyzes were performed in
triplicate every 48 hours for 8 days. Significant fiber and Ilipid contents were found in the
agroindustrial byproduct from the minimal mango processing industry, demonstrating their
potential for use in supplementing diets. The use of mango husk by-products may represent a
reduction In environmental impacts due to the reuse of waste raw material. The storage
temperature of 7°C showed better results associated with possible lower costs compared to other
temperatures, better physicochemical characteristics and providing more application possibilities
for the residue. Studies about fertility of soils under Forest Atlantic have been carried through soil
sampling.

residue valorization
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Introducao

Todos os anos, aproximadamente 30% de tudo que ¢
produzido no mundo ¢é desperdicado. Isso representa,
aproximadamente, 1,3 bilhdo de toneladas de comida que vai
para o lixo. A maior parte das perdas ocorre em fases produtivas
e de armazenagem (FAO, 2017).

O aproveitamento integral de alimentos ¢é tipico de
paises em desenvolvimento (LEMOS, 2013). Na industria de
processamento de alimentos apds o uso da polpa das frutas
grande parte das vezes ocorre o descarte dos residuos como
cascas e sementes, estas por sua vez podem apresentar
nutrientes que poderiam ser utilizados na fortificagao alimentar
ou na composi¢ao de alimentos (MORENO, 2016).

Estes residuos podem acarretar em impactos ambientais,
pois além de representar perdas de nutrientes pode aumentar o
potencial poluidor devido a disposi¢do inadequada destes
residuos na forma de rejeitos, o que resulta na poluigdo de
solos, de corpos hidricos, ¢ na lixiviagdo de compostos,
acarretando em problemas de satide publica e meio ambiente
(COSTA FILHO et al., 2017).

Industrias de processamento de frutas geram residuos,
como cascas de frutos, que sdo considerados inadequados para
o consumo mesmo apresentando propriedades de interesse para
alimentagdo humana (DAMIANI, 2011). Uma pequena parte
dos residuos de frutas é reaproveitada como ragdo animal ¢ o
restante é descartado no ambiente e atua como fonte de
contaminagdo a diversos meios aquaticos e terrestres
(NASCIMENTO FILHO; FRANCO, 2015).

A mangueira ¢ uma arvore frondosa, de porte médio a
grande, com a copa arredondada, simétrica e de folhas sempre
verdes.

A forma da copa pode variar de arredondada baixa a
piramidal alta. O fruto da mangueira ¢ uma drupa denominada
manga (Mangifera indica L.), que apresenta variagdes em
termos de tamanho, peso, forma e cor a depender das
variedades.

A casca ¢ macia e envolve a polpa de cor amarela, a qual
pode ser pouco ou muito fibrosa a depender da variedade. No
interior da polpa encontra-se o carogo ou semente, que ¢ fibroso
e de tamanhos diferentes de acordo com as variedades
cultivadas (MATOS, 2000).

A manga é uma das frutas mais apreciadas devido ao seu
sabor, aroma e coloragdo caracteristica, sendo o Nordeste do
Brasil uma das principais regides produtora deste fruto
(PULIGUNDLA et al., 2014, ARAUIJO et al., 2016).

A produgdo da manga originou-se na Asia, mais
precisamente na India, localizada no Sudeste do continente
asiatico. Apesar de ser cultivado ha mais de 4 mil anos nestas
regides a implementagdo desta cultura em outros paises foi
lenta e gradativa, no Brasil, a producdo de manga foi
introduzida por volta de 1700, e logo foi amplamente
disseminada, pois esta é favorecida pelo clima tropical
brasileiro (MALAQUIAS; OTSUKA; BRITO, 2007).

Dentre as variedades de mangas, a Tommy Atkins é a
mais exportada pelo Brasil e uma das mais cultivadas, isto se
deve a sua boa produtividade, boa capacidade de adaptagdo a
diferentes ambientes de cultivo e por apresentar boa tolerancia
a doencas. (MENDES, 2013).

A manga ¢ uma fruta muito consumida no Brasil e a
forma mais comum de consumo ¢ in natura (MORENO, 2016).

Diante disso o setor de processamento minimo de
manga ¢ um dos mais explorados, pois a manga ¢ uma fruta
tropical e de grande aceitacdo pelos consumidores devido ao
seu sabor agradavel, sua caracteristica exotica e por sua rica
composi¢do nutricional (LEMOS et al., 2013; MORENO,
2016).

Produtos minimamente processados sdo definidos como
hortaligas, frutas, raizes, tubérculos ou ainda a combinagdes
destes que passaram por processos com a finalidade de serem
comercializados frescos. Estes produtos oferecem muitas
vantagens ao consumidor, como por exemplo, a redu¢do no
tempo de preparo das refeicdes apresentando importante
crescimento de demanda e consumo (SILVA et al., 2011).

O mercado de frutas minimamente processadas teve
inicio nos Estados Unidos na década de 70, porém sé chegou
ao Brasil na década de 90, considerando um setor relativamente
atual no pais, em desenvolvimento e consolidacdo no mercado
(SILVA et al., 2013).

Dentre as etapas relacionadas ao processamento minimo
da manga esta incluso o descasque, o que resulta na tratativa da
casca da manga como rejeito do setor de processamento
minimo de manga. A casca e a semente da manga apresentam
cerca de 40% da massa total, ou seja, o que para indistrias de
minimamente processados seria descartada na forma de
rejeitos, poderiam ter outras finalidades acarretando em
beneficios a nutri¢do do consumidor, reducdo de custos para
industria e redugdo dos impactos ambientais (DAMIANI,
2011).

O teor de compostos funcionais, em frutos, esta
localizado, preferencialmente, na casca ¢ nas sementes ¢, em
menor grau, na polpa. Do ponto de vista nutricional, a casca da
manga apresenta caracteristicas importantes (MARQUES et
al., 2010, DAMIANI, 2011; PADILHA; BASSO, 2015). As
cascas de frutas tém utilizagdo limitada, pois seu alto teor de
umidade favorece a proliferagio de microrganismos ¢ a
degrada¢do dos compostos quimicos. As cascas da manga
devem passar por processos de conservacdo a fim de aumentar
sua vida 1til, seja pela adicdo de conservantes e inibidores de
reagdes, processos baseados em resfriamentos ou
congelamentos; utilizagdo de embalagens e atmosferas
modificadas; aplicacdo de biofilmes; métodos de secagem ou
ainda a combinagdo de mais de um destes.

Segundo Lemos et al. (2013) os residuos provenientes
da agroindustria de frutas podem ser melhor aproveitados
quando sdo submetidos a processos de secagem. Os residuos,
cascas de mangas, por exemplo, podem ser transformados em
farinhas e com isso poderdo ser utilizados como ingredientes
na producdo de diferentes alimentos: bebidas, sobremesas,
biscoitos, massas e pdes, além da praticidade e da redugdo de
perecibilidade em comparacdo com cascas de manga in natura
(REINOSO et al., 2017).Por vezes o processamento destas
cascas de manga ndo pode ocorrer de maneira imediata sendo
assim necessaria a utilizacdo de métodos de conservagio até
que ocorra o processamento. Segundo Miguel (2008) até o
processamento, as cascas de frutas sofrem com problemas de
escurecimento oxidativo, perda de massa, desenvolvimento de
microrganismos e atuacdo de enzimas.

Devido a sua perecibilidade, as cascas da manga devem
passar por processos de conservagao a fim de aumentar sua vida
util.
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O método mais empregado é o uso de refrigeracdo e
congelamento, na tentativa de reduzir ou inativar reagdes
intrinsecas aos tecidos vegetais (COSTA FILHO et al., 2017).

A refrigerac@o consiste na reducdo da temperatura ¢ é
um método de preservagdo que mantém intactas as
caracteristicas sensoriais e nutritivas dos alimentos. Em geral,
a duracdo da conservagdo dos alimentos aumenta quando sdo
mantidos em temperaturas mais baixas. O controle das
temperaturas de refrigeragdo € importante, porque qualquer
aumento da temperatura dos alimentos pode favorecer a sua
deteriora¢do, assim como o abaixamento excessivo na
temperatura pode ocasionar danos pelo frio (CARDOSO;
RUBENSAM, 2011).

Diane deste cenario, o trabalho teve como objetivo
avaliar a influéncia da temperatura nos parametros fisico-
quimicos da casca da Mangifera indica L. var. Tommy para
fins de aproveitamento deste residuo na producao de alimentos,
mantendo sua qualidade nutricional na forma de farinhas, as
quais podem ser utilizadas na sua forma pura ou complementar
a outras formulagdes que utilizam farinhas em sua composigao.

Material e Métodos

As mangas (Mangifera indica L. cv. Tommy Atkins)
foram adquiridas no comércio local de Garanhuns-PE, foram
lavadas em agua corrente e imersas em solugdo de hipoclorito
de sédio 100 ppm durante 30 minutos para sanitizagdo. As
mangas foram descascadas manualmente com faca de ago
inoxidavel em cortes espiral ¢ removida toda a polpa
remanescente. Foram acondicionadas em uma bandeja
retangular de plastico ¢ mescladas para homogeneizacdo da
amostra.

As cascas de mangas foram pesadas (aproximadamente
50 g) para acondicionamento em recipientes de polietileno,
transparentes com tampa, sob refrigeracdo (2 °C, 5 °C e 7 °C),
para posterior realizac@o das analises fisico-quimicas a cada 48
h durante 8 dias (192 horas).

Foram realizadas as andlises fisico-quimicas de:
umidade representada pelo teor de agua presente na casca (%)
seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008),
solidos soluveis totais (°Brix) seguindo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008), pH seguindo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008), acidez total titulavel (g de acido
citrico/100 mL de amostra) seguindo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008), atividade de agua seguindo a metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008), agticares redutores (g/mL)
segundo a metodologia de Maldonade, Carvalho e Ferreira
(2013), lipidios (%) segundo a metodologia de Detmann et al.
(2012), fibras (%) segundo a metodologia de Detmann et al.
(2012), proteinas (%) segundo a metodologia de Detmann et al.
(2012) e cor (L*) seguindo a metodologia de Olivas; Mattinson;
Barbosa-canovas (2007). As analises foram realizadas no
Laboratério de Analise de Alimentos (LAAL), Laboratorio de
Nutrigdo Animal (LANA) e na Central de Laboratorios de
Apoio a Pesquisa da Unidade Académica de Garanhuns
(CENLAG), ambos na Unidade Académica de Garanhuns da
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE/UAG).

Os resultados das analises fisico-quimicas foram
submetidos a Analise de Componentes Principais (ACP) a
partir da matriz de correlacdo de Pearson, utilizando-se o
software XLSTAT® 2014.

Resultados e Discussoes

Durante o periodo de armazenagem as cascas de manga
submetidas a conserva¢do nas temperaturas de 5°C e 7°C
apresentaram escurecimento mais lento em relacdo a
temperatura de 2°C (Tabela 1). Os menores valores de cor (L*)
observados para a temperatura de 2°C podem estar
relacionados com problemas de danos causados pelo frio. A
manga ¢ sensivel a disfungao fisiolégica denominada dano pelo
frio, quando expostas a baixas temperaturas (MIGUEL et al.,
2011).

Os teores de agua variaram pouco em relagdo ao tempo
de armazenamento, principalmente para as temperaturas de 5
°C e 7°C. Porém, a temperatura de armazenamento de 7°C
apresentou maior estabilidade com valores variando de 83,28 a
79,46 (Tabela 1).

As cascas de manga conservadas em todas as
temperaturas (2°C, 5°C, 7°C) apresentaram um aumento no
teor de solidos soluveis totais a partir das 96 horas.

No entanto, foram registrados os menores valores de
solidos soluiveis para temperatura de 7°C (Tabela 1). Altos
valores de solidos soluveis totais podem estar ligados com a
producdo de etileno e taxa respiratoria do fruto, o que ocasiona
maior degradacdo e mais rapido estddio de senescéncia
(FAGUNDES, 2009).

O aumento nos teores de so6lidos soluveis, durante o
armazenamento pode ser atribuido a transformagdo das
reservas acumuladas, principalmente amido, durante a
transformacg@o do amido a agucares soluveis (SANTOS, 2008).
Os maiores teores de agucares redutores foram registrados para
temperatura de 7°C. Altos teores de aglicares redutores podem
significar ~ maior estddio de  amadurecimento e
consequentemente mais curta vida de prateleira (FARAONI,
RAMOS; STRINGHETA, 2009).

Durante o tempo de armazenamento foi registrada pouca
variagdo para o teor de agucares redutores (Tabela 1).

Os menores valores de aglcares redutores foram
registrados para temperatura de 7°C. O sabor de um alimento ¢é
grande parte determinado por acidos e agucares presentes em
sua composi¢do; em altas concentragdes, os aglicares conferem
um sabor doce mais acentuado (FARAONI; RAMOS;
STRINGHETA, 2009).

Foi observado para a casca de manga conservada a 7°C
(Tabela 1), maior redug@o no valor de acidez total tituldvel que
pode ser atribuido ao processo pés-colheita.

Uma vez que os acidos organicos contribuem para a
qualidade do sabor das frutas, eles atuam como intermediarios
do metabolismo respiratdrio, ¢ durante a pos-colheita, ocorre
uma reducdo dos acidos organicos nas frutas (PAIVA et al.,
2011). Em contrapartida as cascas de manga conservadas a 7°C
apresentaram maior teor de agucares redutores. Este fato pode
ser atribuido a utilizagdo dos acidos como substratos
respiratorios ou pela conversdo em agticares (MIGUEL et al.,
2011).

Os valores de pH apresentaram variagdes em relagdo aos
dias de armazenamento com valores em torno de 4 a 5,49
(Tabela 1), sendo verificada a maior redugdo para a amostra
conservada a temperatura de 7°C.
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Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica da casca da manga cv. Tommy Atkins in natura conservada sob refrigeragdo nas temperaturas de 2°C, 5°C e 7°C durante o periodo de 192 horas

Temperatura (°C) 2 5 7

Tempo de. 0 48 96 144 192 0 48 96 144 192 0 48 96 144 192

conservacdo (h)

Cor (L) 15,35 14,45 27,40 17,60 17,40 14,80 15,55 16,45 19,05 21,35 16,60 23,15 12,80 19,85 26,50
+3,61 +2.76 +11,17 +1,56 £9,90 +0,28 +0,92 42,33 +4,74 +8,56 +0,00 +12,66 +1,41 +0,92 +7,92

Teor de agua (%) 50,16 65,17 55,35 55,44 28,88 69,56 76,60 64,87 83,01 68,12 83,28 86,66 79,80 80,76 79,46
+3,04 +6,71 +1,83 +2,35 +2,57 +2,95 +2,01 +2,84 +7,96 +2,66 +5,08 +2,87 +1,71 +0,57 +1,00

Solidos soluveis 2,90 2,50 2,40 3,00 3,10 1,00 3,00 1,80 2,00 2,10 0,50 1,00 0,80 0,80 1,10

totais (°Brix)

Agucares redutores 0,73 0,66 0,32 0,59 0,57 0,58 0,45 0,51 0,41 0,32 0,85 0,85 0,82 0,72 0,76

(g/L) £0,03
+0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 £0,02 +0,02 ’

Acidez total 0,08 0,08 0,06 0,06 0,03 0,05 0,08 0,15 0,06 0,07 0,04 0,02 0,02 0,02 0,01

titulavel (g acido
citrico/100 mL da +0,00 +0,01 +0,00 +0,01 +0,01 +0,02 +0,01 +0,00 +0,01 +0,02 +0,00 +0,01 +0,00 +0,01 +0,00

amostra)
pH 5,00 5,00 5,00 4,00 5,00 5,40 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,49 4,75 4,60
Atividade de dgua 0,95 0,95 0,99 0,99 0,99 0,96 0,96 0,95 0,95 0,96 0,97 0,98 0,94 0,96 0,95
+0,02 £0,02 +0,00 £0,01 £0,00 +0,02 +0,01 +0,01 £0,04 £0,02 £0,00 £0,00 +0,00 +0,00 +0,00
Lipidio (%) 15,08 4,59 14,04 5,01 14,05 12,40 0,80 17,95 0,53 14,05 12,60 1,10 12,13 0,53 11,93
+4,59 £5,01 £5,33 +4,55 £1,37 £0,80 £0,53 +5,33 +4,55 £6,34 £1,10 £0,53 +1,68 £2,45 £3,85
Fibra insolével em 24,67 0,19 19,66 8,32 18,26 22,06 9,98 28,60 12,88 28,49 27,54 8,71 22,85 2,08 27,58
g;t)ergente neutro £0,19 £8,32 +0,43 £0,72 +3,65 £9,98  +12,88 4,43 £12,07 17,71 £8,71 £2,08 £0,42 £5,32 £5,12
Fibra insolivel em 20,84 8,38 14,13 9,16 13,29 14,44 14,07 21,59 0,03 14,90 20,57 6,09 17,80 2,17 19,23
g;t;ergente acido +8,38 £9,16 £1,39 £2,00 £9,00  £14,07  +0,03 £0,52 +4,77 £9,28 £6,09 £2,17 £2,67 £2,97 +4,28
Proteina (%) 3,78 0,00 4,32 0,77 4,84 4,73 0,00 6,02 1,87 6,63 323 0,20 4,92 0,48 4,76
£0,00 £0,76 £0,04 £0,39 +0,13 £0,00 £1,87 £0,02 £1,34 £0,41 £0,20 +0,48 +0,22 £1,32 £1,35
Perda de massa 0,00 1,52 2,01 3,35 2,68 0,00 1,47 2,42 1,01 1,60 0,00 2,54 0,04 1,43 1,98
fresca (%)

Fonte: Autores (2019)
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Os valores de pH obtidos neste trabalho se
enquadram em acido e segundo Sousa (2014), a faixa de pH
alcancada apresenta maior seguridade na sanitizagdo das
mesmas e posterior consumo em diferentes formas de
reaproveitamento.

O maior teor de atividade de agua foi registrado para
temperatura de 2 °C e o menor valor para 7 °C (Tabela 1),
sendo verificado que reducdo na temperatura influencia de
maneira inversa ao aumento na atividade de agua. O que
pode ser devido a cristalizagdo da dgua presente e resulta na
liberagdo de agua pelo rompimento das células. Os valores
obtidos no presente estudo se assemelham com os
encontrados por Reinoso (2017) que para polpa da manga
Tommy Atkins in natura apresentou atividade de agua de
0,99. Os alimentos com grande quantidade de 4gua (acima
de 0,90) podem servir de substrato para o crescimento
microbiano (JEANSON et al., 2015). Com intuito de
prevenir a contaminagdo destes alimentos, os métodos de
conservagao se tornam vidveis como, por exemplo,
producdes de farinhas que reduzem a atividade de agua da
amostra em decorréncia da redugdo de agua livre no
alimento.

Quando as cascas foram conservadas em
temperaturas de 2°C e 7°C, foram verificadas redugdes para
o teor de lipidios, variando de 14,05 % a 15,08 % e 11,93
% a 12,60 %, respectivamente. Os lipidios desempenham
fungdes essenciais como: fornecimento de maior
quantidade de energia, transporte de vitaminas
lipossoluveis e melhoria na palatabilidade dos alimentos
(MENDES, 2013). Para um individuo com dieta de 2000
Kcal, o consumo diario ideal ¢ de 25%, sendo assim, a
utilizacdo da casca da manga Tommy Atkins pode
contribuir para o complemento da dieta de individuos que
se enquadrem em dietas energéticas de 2000 Kcal,
representando em média um ter¢o do consumo indicado
(SANTOS et al., 2013).

Na temperatura de 2°C foi verificada uma redugao
no teor de fibras (Tabela 1). As fibras sdo parte muito
importante na dieta. O consumo didrio para dieta de um
adulto ¢ de 20 a 30 g de fibras por dia (MARQUES et al,,
2010). Quando ingeridas, as fibras podem diminuir a
absor¢do de glicose no intestino delgado, reduzindo assim
seu nivel no sangue. Para farinha da casca de manga foi
evidenciado que a temperatura de armazenamento possui
maior influéncia na manutencdo da quantidade de fibras,
sendo a temperatura de 5 °C a que apresentou teores até 50
% maiores que para as demais temperaturas, para este
parametro.

Para todas as temperaturas foram verificados
aumentos no teor de proteina, o que pode estar relacionado
com a reducdo no teor de agua em relagdo ao tempo de
armazenamento (Tabela 1).

A casca da manga Tommy Atkins também
apresentou valores para teor de proteina mais alto que a
polpa da manga da mesma variedade (0,44 g/100 g).

A maior perda de massa foi verificada para
temperatura de 2 °C (Tabela 1).

Alta perda de dgua pode indicar murchamento das
cascas e¢ modificagdes na qualidade do produto. Em
contrapartida, alimentos quando armazenados em baixas
temperaturas pode resultar na cristalizagdo e, carboidratos
no estado amorfo liberando agua livre, aumentando a
susceptibilidade de o alimento sofrer contaminac¢des
microbianas e consequentemente alterar sua qualidade
nutricional (THOMAZINI, 2015).

Em seu estudo Santos (2008) afirma que perdas de
massa da ordem de 3% a 6% sdo suficientes para causar um
marcante declinio na qualidade da maioria dos produtos
horticolas.

A ACP foi aplicada devido ao nimero de andlises e
de temperaturas aplicadas para conservagdo, o que leva a
uma mais visivel correlagdo entre as caracteristicas,
trazendo a vantagem de relacionar melhor as temperaturas
de conservagdo e as possiveis alteragdes sofridas apos as
192 horas. Assim, a partir da ACP sdo selecionadas as
analises mais significativas para conservagdo da casca da
manga via resfriamento.

As caracteristicas fisico-quimicas das cascas das
mangas que apresentaram maior significancia foram: teor
de agua, atividade de agua, s6lidos soluveis totais, acidez
total titulavel, fibra insoliivel em detergente acido e cor
(Figura 1). Uma alta variagdo para o teor de dgua e atividade
de agua leva a concentragdo da parte fibrosa, podendo
aumentar a susceptibilidade do alimento a contaminagdes
microbianas (MARQUES et al., 2010; THOMAZINI,
2015). Uma variagdo muito alta dos solidos soltiveis pode
estar ligada a taxa respiratoria das cascas degradando e
levando a um mais rapido estddio de senescéncia
(FAGUNDES, 2009) ou a transformagdo das reservas
acumuladas a aglcares sollveis, principalmente amido
(SANTOS, 2008), significando maior estddio de
amadurecimento da casca de manga CV Tommy Atkins e
assim ser indicativo de problemas na conservagdo
(FARAONI; RAMOS E STRINGHETA, 2009). Uma baixa
nos valores de acidez relaciona-se as caracteristicas
sensoriais e com forte influéncia nas intengdes de consumo
do produto (MARQUES et al., 2010).

Ap6s o periodo de 192 horas de armazenamento a 5
e 7°C, as cascas de manga apresentaram maior conservagao
em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas, como pode
ser observado pelo menor distanciamento dos pontos entre
o primeiro e ultimo dia de experimento (Figura 1). Estas
temperaturas se mostraram mais promissoras, minimizando
a perecibilidade, inibindo reagdes enzimaticas ¢ a
degradagdo dos compostos quimicos, levando a uma maior
manutengdo do subproduto até uma utilizagio posterior. E
essencial preservar a qualidade sensorial e nutritiva dos
alimentos, além da manuteng@o das caracteristicas iniciais
(CARDOSO; RUBENSAM, 2011).
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Figura 1. Analises dos componentes principais das amostras de casca de
manga Tommy Atkins com variagdo na temperatura de conservagdo do
primeiro (dia 0) e do ultimo dia (dia 8).

Biplot (axes F1 and F2: 58.10 %)

F2(25.89 %)

5 4 3 2 1 0 1 2 3 4 5
F1(32.22%)
| o Temp-2 * Temp-5 * Temp-7 © Centroids « Active variables |

DO2T- tratamento controle dia zero (0 horas de conservagdo) armazenado
a temperatura de 2 °C. D42T- tratamento controle dia quatro (192 horas de
conservacdo) armazenado a temperatura de 2 °C. DOST- tratamento
controle dia zero (0 horas de conservagdo) armazenado a temperatura de 5
°C. D45T- tratamento controle dia quatro (192 horas de conservagao)
armazenado a temperatura de 5 °C. DO7T- tratamento controle dia zero (0
horas de conservagdo) armazenado a temperatura de 7 °C. DO7T-
tratamento controle dia quatro (192 horas de conservagdo) armazenado a
temperatura de 5 °C). FDN = Fibra insoluvel em detergente neutro; FDA
= Fibra insoltivel em detergente acido; AW = Atividade de agua; PMF =
Perda de massa fresca; T. dgua = teor de agua; LIP = Lipidios; SST =
Soélidos soluveis totais; AR = Agtcar redutor; ATT = Acidez total titulavel;
PROT = Proteina. Temp-2 — temperatura de 2 °C; Temp-5- temperatura de
5 °C, Temp-7 — temperatura de 7 °C.

Fonte: Autores (2019)

Conclusao

Foram encontrados teores significativos de fibras e
lipidios no subproduto (casca) agroindustrial proveniente
da industria de processamento minimo da manga Tommy
Atkins, demonstrando seu potencial para complementagéo
de dietas.

As cascas de manga submetidas a conservagdo sob
temperatura de 5°C e 7°C apresentaram comportamento
semelhante apos as 192 horas de conservacdo, porém a
temperatura de 7°C apresentou melhores resultados para
cor, sé6lidos soluveis totais, agticares redutores, acidez total
titulavel, teor de lipideos e teor de fibras, viabilizando
menor custo energético, mais possibilidades de destinagdes
para o residuo devido ao maior tempo de conservagdo
aumentando assim as op¢des de aplicacao.

A utilizagdo do subproduto da casca de manga pode
representar uma redug¢@o nos impactos ambientais devido a
emprego de reutilizacdo de matéria prima de descarte na
forma de farinhas na formulagdo de alimentos.
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