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FARINHA DA CASCA DA MANGA PARA ELABORACAO DE MASSA PRONTA DE PAO DE LO

Mango peel flour for preparing sponge cake dough

Bruna Natacha Do Nascimento E SILVA, , Ana Caroline Rodrigues NECO, Erlanio Oliveira de SOUSA, Isana Maria
Brito Roque SILVA

RESUMO: Diante do potencial de producdo de manga na regido do semiarido nordestino, estudos sobre o aproveitamento de
suas partes geralmente ndo usadas tornam-se relevantes, principalmente pelo fator nutricional e a diminuigéo de residuo que seria
descartado no meio ambiente. Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma farinha da casca de manga
para a elaboracdo de massa pronta para o preparo de péo de 16, e submeté-lo a analise de qualidade em termos fisico-quimico e
microbioldgico. Paes de 16 foram preparados sob diferentes concentragdes (10, 20 e 30%) da farinha da casca da manga e
submetidos a analises fisico-quimicas que determinaram valores de pH, acidez e teores de umidade, cinzas, minerais, lipideos,
acucares redutores e ndo redutores e amido. Na andlise microbioldgica foi observado que as formulagBes de paes de 16
encontraram-se aptas ao consumo, indicando condicfes sanitéarias adequadas. Os dados obtidos permitem indicar a farinha da
casca de manga como ingrediente nutricional para ser incorporado na elaboracdo de massa pronta de pao de 16. A producéo da
farinha além de ser uma alternativa para evitar desperdicios, € uma forma de agregar valor ao fruto podendo ser acrescida no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

Palavras-chave: Qualidade nutricional. Residuos. Produtos alimenticios

ABSTRACT: In view of the potential for mango production in the semi-arid region of the Northeast, studies on the use of its
parts that are not generally used become relevant, mainly due to the nutritional factor and the reduction of waste that would be
discarded in the environment. In this sense, the present work aimed to develop a mango peel flour for the preparation of dough
ready for the preparation of sponge cake, and to subject it to quality analysis in physical-chemical and microbiological terms.
Sponge cakes were prepared under different concentrations (10, 20 e 30%) of mango peel flour and subjected to physico-chemical
analyzes that determined pH values, acidity and moisture content, ashes, minerals, lipids, reducing and non-reducing sugars and
starch. In the microbiological analysis it was observed that the sponge cake formulations were suitable for consumption,
indicating adequate sanitary conditions. The obtained data allow to indicate the mango skin flour as a nutritional ingredient to
be incorporated in the preparation of ready sponge cake dough. The production of flour, in addition to being an alternative to
avoid waste, is a way of adding value to the fruit and can be added in the development of new food products.
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INTRODUCAO

Pertencente a familia Anacardiaceae, a manga
(Mangifera indica L.) é reconhecida como uma das espécies de
frutas tropicais e subtropicais mais importantes no mundo, e
ocorre em mais de 115 paises (RUALES et al., 2018). Por ser
um fruto climatérico, a manga apresenta respiracdo celular
intensa apds sua colheita, com isso, seu amadurecimento e
posteriormente sua deterioragdo ocorrem rapido, dificultando a
comercializacdo de toda a safra da fruta in natura (SILVA et
al., 2012).

A manga é uma fruta bastante apreciada pelos
consumidores brasileiros, sendo destinada ao consumo direto
in natura e/ou industrializacdo, na forma de compotas, geleias,
sorvetes, néctares, polpas congeladas e sucos concentrados,
que podem ser reconstituidos e adocados, antes do consumo
(DAMIANI et al., 2011; PACHECO et al., 2015). O crescente
interesse pelo estudo da manga estd relacionado ao seu
conteudo fitoquimico e propriedades biol6gicas que a
qualificou como um modelo de superfruta (LAURICELLA et
al., 2017; RUALES et al., 2018).

O processamento resulta na geracdo de subprodutos
(casca e semente) que correspondem a cerca de 40-45% do
peso dos frutos. A semente corresponde a cerca de 22% do peso
do fruto, enquanto as cascas correspondem a 20-25% do peso
do fruto (OLIVEIRA, 2016). De particular importancia, esses
subprodutos (residuos) apresentam elevado potencial nutritivo,
pois, é uma fonte rica em proteinas, fibras, sais minerais e
vitaminas, além de outros compostos com propriedades
funcionais (LAURICELLA et al., 2017)

O desperdicio de residuos pode representar perda de
nutrientes e uma forma alternativa para a minimizar o
problema de residuos organicos € o aproveitamento como
matéria prima para a producdo de alimentos totalmente vidveis
para serem incluidos na dieta humana (PAULO et al., 2020).
Uma indicacéo e a producdo de farinha para comercializagéo
ou aplicacdo no enriquecimento de produtos alimenticios
(CORTAT et al., 2015; LEITAO; LEITAO, 2015). Nesse
sentido, existem uma tendéncia do uso de farinhas de vérios
frutos na elaboracdo de produtos, principalmente de
panificacdo e massas alimenticias (SANTOS, 2018).

A produgdo de farinha de residuo de manga mostra-se
como uma alternativa interessante, pois, em termos
nutricionais a mesma apresenta um elevado potencial para a
suplementacdo e/ou complementacéo de dietas, principalmente
em termos de fibra alimentar, carboidratos e valor energético,
além de ter em sua composi¢ao um importante conteddo de sais
minerais (ANDRE et al., 2014).

Devido ao grande potencial de producdo de manga na
regido do semidrido nordestino, pesquisas sobre o
aproveitamento de suas partes geralmente ndo usadas tornam-
se relevantes, principalmente pelo fato de diminuir o residuo
que seria descartado no meio ambiente. Além disso, a farinha
de casca da manga € rica nutricionalmente podendo beneficiar
a alimentagdo da populacdo, sendo utilizada na producdo de
alimentos saudaveis, e também contribuindo para a geracao de
renda.

Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver farinha de casca de manga e aplica-la na
elaboracdo de uma massa pronta para utilizacdo na producgéo
de péo de 16, que é principalmente preparado a base de farinha,
aclcar e ovos. Esse produto foi submetido a analise de
qualidade em termos fisico-quimicos e microbioldgicos.

MATERIAL E METODOS
Obtencao dos frutos

A colheita da manga foi realizada na ONG Instituto novo
Sol na cidade de Juazeiro do Norte-CE. Os frutos foram
colhidos manualmente no seu estadio de maturagdo, para isso,
foram utilizados aspectos fisicos como coloracdo da casca e
tamanho do fruto. No momento da colheita, os frutos foram
previamente  selecionados, evitando-se  frutos  que
apresentavam sintomas de doencas, injarias mecanicas e/ou
deformagdes provenientes de queda, e posteriormente foram
lavados em agua corrente e descascados manualmente usando
facas de aco inox.

Elaboracéo da farinha

As cascas foram cortadas em pequenos pedagos,
colocadas em telas artesanais, deixando-as em temperatura
ambiente durante oito dias. As telas foram cobertas com telas
de nylon para evitar incidéncia de insetos ou outros tipos de
contaminacdo. Posteriormente, precedeu-se a elaboracdo da
farinha através de trituracdo em liquidificador industrial até
obtencdo de uma farinha fina, denominada de farinha da casca
de manga (FCM). Em seguida, a farinha foi acondicionada em
depdsitos plasticos e estocadas em torno de 25°C com umidade
relativa = 40%.

Elaboragdo da massa pronta e preparo do péo de 16

Foi adotada uma formulagdo controle para a elaboracdo
da massa pronta. A partir desta foram elaboradas trés
formulacbes, com utilizagdo parcial da farinha de trigo e
farinha de casca de manga nas concentracdes de 10, 20 e 30%,
junto com o acucar e o fermento. No preparo foram misturados
os ingredientes secos (farinha de trigo e de casca de manga e
fermento), que depois foram armazenados em sacos plasticos
vedados. A massa pronta foi homogeneizada junto com os ovos
com a ajuda de batedeira domeéstica, por cerca de 1 min. Em
seguida, a massa do pdo foi depositada na assadeira,
previamente untada com manteiga e polvilhada com farinha de
trigo, depois foram assados a 180°C, em forno durante 50 min.
Posteriormente, foram entdo resfriados sobre uma mesa a
temperatura ambiente e acondicionados em geladeira.

Caracterizacao fisico-quimica

A caracterizacao fisico-quimica do péo de 10 foi realizada
em triplicata (n=3) e objetivou a determinagdo da umidade,
acidez titulavel, pH, lipideos, aclcares redutores e nao
redutores, cinzas e minerais.

a) Umidade: Determinada pelo método de perda por
dessecacdo — secagem direta em estufa segundo técnica
descrita por Lutz (2010).

b) Acidez: determinada pelo método de titulagdo com NaOH,
segundo técnica descrita por Lutz (2010).

c) pH: foi medido através do equipamento potencidmetro, que
permite uma determinacdo direta, simples e precisa do pH,
segundo técnica descrita por Lutz (2010).

d) Lipideos: O teor de lipideos foi determinado pelo Método
de Soxleht, que é um método realizado através da extracéo por
solvente, segundo técnica descrita por Lutz (2010).
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e) AcUcares redutores e ndo redutores: o teor de glicidios
redutores e ndo redutores foram determinados pelo método de
titulometria, segundo técnica descrita por Lutz (2010).

f) Cinzas: Pelo método de residuo por incineracdo, segundo
técnica descrita por Lutz (2010).

g) Caélcio: foi encontrado pelo método titulométrico, segundo
técnica descrita por Lutz (2010).

h) Ferro e Fdésforo: foram determinados pela leitura em
espectrofotdmetro, segundo metodologia descrita pela AOAC
(2005).

Tabela 1 — Formulagdes de pdes de 16 sob diferentes concentragdes de farinha da casca da manga.

Formulacdes

Ingredientes

FC F10% F20% F30%
Farinha de trigo (%) 35 25 15 5
FCM (%) 0 10 20 30
Aclcar qsp* qsp* asp* qsp*
Ovos qsp* qsp* asp* qsp*
Fermento em pd gsp* gsp* gsp* gsp*

FCM — Farinha da casca da manga. (FC) formulag&o controle. (F10%) formulagédo a 10%. (F20%) formulagao a 20%. (F30%) formulacéo

a 30%. *gsp — quantidade suficiente para.
Analise microbioldgica

Na analise microbioldgica do pdo de 16 a metodologia
empregada foi a estabelecida pela APHA (2001), considerando
os limites estabelecidos pela RDC n°12 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001) para farinhas, massas alimenticias, produtos
para panificacdo e similares. Os microrganismos avaliados
foram Salmonella sp. e Coliformes & 45°C.

Andlise estatistica

Os dados das analises fisico-quimicas foram usados para
calculo de médias e desvio padrdo. Os valores foram
submetidos a andlise de variancia pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de significancia no programa estatistico GraphPad
Prism 5.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

Os valores obtidos nas andlises fisico-quimicas de pées
de 16 estdo expressos na Tabela 2. Para a acidez, os valores
variaram de 0,04 e 0,17%. As formula¢Ges com maiores
concentragBes da farinha da casca da manga apresentaram
maiores valores de acidez.

Os acidos organicos presentes em alimentos influenciam
o0 sabor, odor, cor, estabilidade e a manutencdo de qualidade
(PAULO et al., 2020). A determinacdo da acidez total em
alimentos é bastante importante tendo em vista que através
dela, podem-se obter dados valiosos na apreciacdo do
processamento e do estado de conservacdo dos alimentos
(SOUZA et al., 2014).

Tabela 2 — Composicdo fisico-quimica de pées de 16 sob diferentes concentracfes de farinha da casca da manga.

Parametros FC F10% F20% F30%

Acidez (%) 0,04 £ 0,02* 0,08 £0,12* 0,12 £ 0,04** 0,17 £ 0,5**
pH 8,26 + 0,06* 7,08 £0,10* 6,61 +0,08* 6,12 + 0,50**
Umidade (%) 17,24 £0,70* 19,06 + 0,80* 18,35+ 0,30* 16,50 + 1,00*
Cinzas (%) 1,27 £0,02* 1,31 +£0,00* 1,33 +0,03* 1,40 £0,01*
Calcio (mg) 0,12 +0,02* 0,17 +0,00* 0,17 £0,03* 0,16 +0,02*
Fésforo (mg) 2,94 +0,50* 2,81 +£0,02* 2,70 £ 0,60* 2,89 +0,80*
Lipideos (%) 2,48 £0,20* 2,40 +0,16* 2,80 £ 0,30* 2,96 + 0,50*
Acucares redutores (%) - 2,05 £ 0,02** 3,45 +0,02** 4,53 + 0,05**
Acucares ndo redutores (%) 13,51 +1,00** 5,86 + 0,90* 4,67 £0,70* 3,87 £1,10*
Amido (%) 83,83 +2,00* 53,11 +1,50** 73,58 + 1,00* 75,80 + 0,90*

(FC) formulagdo controle. (F10%) formulagdo a 10%. (F20%) formulacédo a 20%. (F30%) formulacdo a 30%. Os resultados sdo expressos em média + desvio
padrédo (n=3). * Nao houve diferen¢a e ** houve diferenca significativa pelo teste Tukey (p=0,05).

A medida do valor de pH é importante para as
determinacdes de deterioracdo do alimento como o
crescimento de microrganismos, atividade das enzimas,
retencdo de sabor e odor de produtos, e escolha de embalagem
(SOUZA et al., 2014). Os valores de pH variaram de 6,12 a
8,26 e houve reducdo em relacdo a formulagéo controle com a
adicdo da farinha da manga, especialmente na formulacdo de
maior concentracdo da farinha. Esse resultado pode estar
relacionado a adicdo da farinha nas formulagdes, uma vez que
a farinha da manga apresentou possui caracteristica &cida, com
pH de 4,31 (RYBKA et al., 2018). Os valores indicaram que
o0s paes de 16 sdo de baixa acidez, pois, de acordo com o valor
de pH, os alimentos podem ser divididos em alimentos de baixa
acidez (pH > 4,5), alimentos acidos (pH entre 4,0 e 4,5) e

alimentos muito acidos (pH < 4,5) (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Os valores da umidade variaram de 16,50 a 19,06% e néo
houve diferenca significativa entre as formulac6es adicionada
da farinha da casca da manga e o controle. Em parte, os valores
encontrados tém uma relagcdo com os ingredientes usados, pois
a farinha da casca da manga tem demonstrado baixa umidade
(RYBKA et al., 2018). A umidade é um dos fatores mais
importantes que afetam os alimentos, pois tem efeito direto na
manuten¢do da qualidade. O baixo teor de umidade contribui
para uma maior conservagdo do produto, aumentando o tempo
de vida atil, uma vez que reduz a 4gua disponivel para a
proliferacdo dos microrganismos e para as rea¢fes quimicas
(LE LAY et al., 2016).
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Com relacdo ao teor de cinzas, os valores encontrados
foram semelhantes e variaram de 1,27 a 1,40%. Foi observado
uma tendéncia no aumento de cinzas com a adicdo da farinha
nas formulagdes, o que pode ser devido a casca da manga
possui ter consideravel de minerais (MENDES-FILHO et al.,
2014; MORENA, 2016). Na analise de alguns minerais foi
observado que o calcio esta presente em pouca quantidade nas
formulagBes de pées de 16, mesmo com a adigdo da farinha,
com valores variando de 0,12 a 0,17 mg. Por outro lado, foi
verificado uma maior concentracdo de fdsforo, com
concentragdes variando de 2,94 a 2,70 mg. Vale ressaltar a
importdncia desses minerais na alimentacdo, sendo
fundamental para a formacéo 6ssea e fornecimento de energia
para a célula na forma de ATP (MENDES-FILHO etal., 2014).

As formulacGes de pédes de 16 apresentaram baixos e
similares teores de lipideos, variando de 2,40 a 2,96%. Esse
resultado pode ser justificado no fato da casca da manga
possuir baixo teor lipidico, como verificado por Huber et al.
(2012), Morena (2016) e Ribeiro (2006) que encontraram
valores correspondendo a 3,55, 3,91 e 3,60%, respectivamente.

A amostra controle de p&o de 16 ndo apresentou agucares
redutores, mas nas amostras adicionadas da farinha foram
observados teores crescentes, variando de 2,05 a 4,53%. Cortes
et al. (2016) identificou presenca relevante de acgucares
redutores glicose e frutose em manga. Os aclcares nao
redutores presentes nas amostras representam principalmente o
acucar que foi utilizado no preparo, portanto, a fragdo de
sacarose.

Os teores de amido nas amostras de paes de 16 variaram
de 53,11 a 83,83%. As amostras adicionadas de farinha da
manga mostraram-se como uma importante fonte de amido.

Anélise microbioldgica

As andlises microbiolégicas mostraram que as
formulagGes de pées de 16 encontraram-se aptas ao consumo,
uma vez que apresentaram contagem de Coliformes a 45°C
inferior ao preconizado pela RDC n® 12 de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001) (Tabela 3). A presenca de Coliformes sugere
mas condigdes higiénicas do local, do produto e/ou na
manipulacdo, e podem ser transmitidos pelos manipuladores,
por insetos ou pela 4gua (GALVAO et al., 2019).

A presenca de Salmonella sp. sugere potencial risco a
salde de consumidores e falta de processamento adequado
durante a fabricacdo (BARBOSA et al., 2020). Nas amostras
analisadas, verificou-se que todas apresentaram auséncia desse
microrganismo, estando também de acordo com a RDC n° 12
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Em relagcdo as determinacfes microbiolégicas, todas as
amostras atenderam as condic@es estabelecidas pela legislacéo,
estando adequadas ao consumo humano, verificando que tanto
0S processos para obtencdo da farinha, bem como o
processamento dos pées de 16 foram realizados de acordo com
as boas praticas de fabricacgao.

Tabela 3 — Qualidade microbiol6gica de pdo de 16 sob diferentes concentragdes de farinha da casca da manga.

Formulagdes

Parametros
FC F10%

F20% F30% BRASIL (2001)

Coliformes a 45°C < 3NMP/g < 3NMP/g
Salmonella sp. - -

2x103

< 3NMP/g

< 3NMP/g

(FC) formulagéo controle. (F10%) formulacéo a 10%. (F20%) formulagéo a 20%. (F30%) formulagdo a 30%. NMP: Nimero Mais Provavel. ( - ) Auséncia.

CONCLUSOES

A farinha da casca de manga apresentou-se como uma
boa fonte de matéria-prima na elaboracdo de massa pronta de
pdo de 16, principalmente pelo seu teor nutricional, pela
presenca de micro e micronutrientes. Os resultados sugerem
maior aproveitamento das cascas da manga, tendo em vista que
esse material, muitas vezes desprezados pelas indUstrias pode
constituir uma boa fonte de nutrientes para suplementacdo de
novos produtos alimenticios.
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