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CARACTERIZACAO QUIMICA, TEOR DE COMPOSTOS BIOATIVOS E ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE DA FARINHA DE MANGA “TOMMY ATKINS”

Chemical characterization, content of bioactive compounds and antioxidant activity in “tommy atkins” mango
flour
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RESUMO

A manga ¢ considerada um dos frutos mais consumidos no Brasil, sendo a variedade Tommy Atkins a mais cultivada. Ap6s
colhida, sua respiragéo celular se intensifica, acelerando sua deterioracdo e reduzindo a sua vida de prateleira. Como alternativa,
a secagem pode ser empregada com intuito de promover uma maior longevidade e facilidade de acesso ao mesmo. Nesse trabalho,
desenvolveu-se uma farinha de casca e polpa de manga, por meio de secagem em estufa de renovagdo e circulacdo de ar forcado
a 60°C por 37 horas, em condi¢Bes que minimizassem as perdas de seus constituintes. Tanto o fruto quanto a farinha obtida
foram analisados, determinando-se sua composicao centesimal, teor de constituintes bioativos e capacidade antioxidante. O fruto
apresentou baixo teor de lipidios, proteinas e taninos, consideravel teor de vitamina C (64,61 + 9,04 mg.100 g*), carotenoides
totais (4,36 + 0,36 mg.100 g') e compostos fendlicos (487,95 + 203,32 mg.100 g*). A farinha também apresentou baixa
concentracéo de proteinas, lipidios e taninos, alta concentragéo de fibras totais (4,80 + 0,50 g.100 g%, carotenoides totais (108,43
+ 9,76 mg.100 g) e compostos fendlicos (760,395 + 53,79 mg.100 g1). Tanto o fruto quanto a farinha de manga apresentaram
elevada atividade antioxidante, correspondendo a 92,63% e 95,16%, respectivamente. O produto obtido da manga mostrou-se
uma boa fonte de fibras totais, carotenoides totais e compostos fenélicos, com baixo teor de taninos. Estes resultados demonstram
0 potencial nutritivo da farinha de manga, que pode ser consumida diretamente ou adicionada em prepara¢des como bolos, pées,
biscoitos e sobremesas.

Palavras-chave: Frutas. Secagem. Fitoquimicos. Antioxidantes.
ABSTRACT

Mango is considered one of the most consumed fruits in Brazil, with the Tommy Atkins variety being the most cultivated. After
harvesting, your cellular respiration intensifies, accelerating its deterioration and reducing its shelf life. As an alternative, drying
can be used in order to promote greater longevity and easier access to it. In this work, a mango pulp and flour was developed,
through drying in a renovation oven and forced air circulation at 60°C for 37 hours, under conditions that minimized the losses
of its constituents. Both the fruit and the flour obtained were analyzed, determining their proximate composition, content of
bioactive constituents and antioxidant capacity. The fruit had a low content of lipids, proteins and tannins, a considerable content
of vitamin C (64.61 + 9.04 mg.100 g'*), total carotenoids (4.36 + 0.36 mg.100 g*) and phenolic compounds (487.95 + 203.32
mg.100 g1). The flour also had a low concentration of proteins, lipids and tannins, a high concentration of total fibers (4.80 +
0.50 g.100 g1, total carotenoids (108.43 + 9.76 mg.100 g'*) and phenolic compounds (760.395 + 53.79 mg.100 g™). Both the
fruit and the mango flour showed high antioxidant activity, corresponding to 92.63% and 95.16%, respectively. The product
obtained from mango proved to be a good source of total fibers, total carotenoids and phenolic compounds, with a low tannin
content. These results demonstrate the nutritional potential of mango flour, which can be consumed directly or added to
preparations, such as cakes, breads, cookies and desserts.
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INTRODUGAO

A manga (Mangifera indica L) é uma das frutas mais
consumidas no mundo. Originaria da India, foi introduzida no
Brasil no século XVI pelos portugueses (MOUCO, 2015). E
uma fruta de ampla aceitacdo comercial e importancia
econdmica para o Brasil, respondendo por 28,9% dos US$
787,3 milhdes em frutas frescas exportadas pelo pais em 2019
(MAPA, 2019).

A producédo de manga se concentra na regido Nordeste
e no Estado da Bahia, responsaveis por 76,3 e 28,7% do total
de 1.319.296 t colhidas em 2018 (IBGE, 2018), destacando-se
0 Vale do Sédo Francisco, por possuir condi¢es climaticas
favoraveis e dispor de tecnologia para manejar a floragdo da
mangueira, podendo exportar durante todo o periodo em que
had menor concentracdo na oferta de manga no mercado
internacional (ARAUJO, 2007).

Das cultivares de importancia comercial, a Tommy
Atkins é a mais cultivada e exportada no pais por ter boa
produtividade, capacidade de adaptacéo a diferentes ambientes
de cultivo e maior tolerancia as doengas (CARVALHO et al.,
2004). Caracteriza-se por apresentar frutos grandes, coloracéo
avermelhada, polpa de textura firme, poucas fibras e sabor
agradavel. Como as demais cultivares, é bastante apreciada e
constitui-se importante fonte de fitoquimicos, dentre os quais
se destacam os polifendis, os carotenoides e a vitamina C.
Entretanto, apesar da alta produtividade, a vida util desse fruto
é curta (MELO; ARAUJO, 2011; COELHO et al., 2019).

O Brasil apresenta uma das maiores taxas de perdas pos-
colheita de manga, justificando o uso de processos para
conservar o produto por maior tempo (COELHO et al., 2019).
Uma forma de processamento € a obtencao de farinhas a partir
desse fruto.

As farinhas de frutos apresentam, em relagdo as farinhas
de cereais, leguminosas e tubérculos, maior conservacéo e
concentracdo de nutrientes, menor tempo de secagem,
diferenciadas propriedades fisicas e quimicas (permitindo
ampla gama de aplicagBes) e varias possibilidades do uso do
fruto inteiro ou da polpa como matéria-prima (MELONI,
2006).

Desta forma, o aproveitamento da manga sob forma de
farinha podera propiciar maior estabilidade e longevidade ao
fruto processado, possibilitando acesso ao consumidor durante
0 ano todo e ndo apenas no periodo de safra, podendo favorecer
0 desenvolvimento de novos produtos com maior riqueza
nutricional, agregando valor ao fruto.

Diante do exposto, o presente estudo buscou obter a
farinha de polpa com casca da manga Tommy Atkins em
estadio meio-maduro, adquiridas na regido de Livramento de
Nossa Senhora — BA, caracterizando quimicamente o fruto in
natura e a farinha obtida.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de
Bromatologia, da Universidade Federal da Bahia, Campus
Anisio Teixeira e no Laborat6rio de Tecnologia de Alimentos
e Analises de Aguas da Universidade Estadual do Sudoeste da
Bahia, ambos em Vitdria da Conquista -BA.

Aquisicéo e preparo da amostra

Os frutos de manga Tommy Atkins foram adquiridos
durante o periodo de safra, no municipio de Livramento de
Nossa Senhora, na regido Sudoeste da Bahia. Apresentavam-
se no estadio meio-maduro, quando o “ombro” esta alinhado
com a regido de insercdo do pedunculo ao fruto, contorno
levemente saliente, coloracdo externa verde e firme (SIGRIST,
2004). O material foi conduzido ao Laboratério de
Bromatologia, lavado e higienizado por imersdo em agua com
hipoclorito de sddio a 200 ppm, por 15 minutos. Apos a
higienizacdo, os frutos foram pesados em balanga semi-
analitica (Acculab) e medidos quanto ao seu diametro e
comprimento, utilizando um paquimetro graduado (Pantec).
Foram retiradas as sementes das mangas, sendo a polpa com
casca pesada para o calculo do rendimento. Parte da amostra
foi destinada as analises e a outra parte para a producdo da
farinha.

Elaboracéo da farinha de manga (polpa com casca)

A polpa com casca da manga foi cortada em fatias de
aproximadamente 3 cm de largura, 10 cm de comprimento e 1
cm de espessura, pesadas e colocadas em bandejas de inox.
Foram levadas a estufa de circulacdo e renovacao de ar forcado
(Schaly Sistemas Térmicos Ltda.) a 60°C por 37 horas, quando
atingiu o ponto de quebra. Apés esta etapa, 0 material obtido
foi triturado em liquidificador previamente higienizado, sendo
submetido a tamisagdo com peneira de malha de 1 mm de
didmetro para separagdo de residuos presentes na farinha. A
farinha obtida foi embalada em sacos plasticos de polietileno
de 500 g. Amostras da farinha foram retiradas para realizagdo
das analises quimicas em 4 repeti¢des.

Caracterizacdo quimica, teor de constituintes bioativos e
atividade antioxidante do fruto e da farinha de manga

As andlises da polpa com casca do fruto in natura e da
respectiva farinha foram realizadas em quadruplicata. Foi
medido o pH (potencidmetro da marca HANNA® modelo 2A),
acidez titulavel em percentual de &cido citrico (titulagcdo da
amostra com solu¢do de hidroxido de sodio 0,1 N e
fenolftaleina como indicador), teor de sélidos solGveis totais
do fruto (refratbmetro éptico Eikona® modelo 2WAJ), teor de
umidade (secagem a 105°C em estufa Deleo® até peso
constante), cinzas (incineracdo a 550°C em mufla GP
Cientific® até peso constante), proteinas (método micro
Kjeldahl, utilizando o destilador de nitrogénio - Marconi®),
lipidios (extragdo com éter de petroleo em aquecimento,
utilizando o extrator Soxhlet- Marconi®) e fibras totais
(digestdo acida com acido sulfirico de concentragdo 1,25
mL.L e posteriormente alcalina com hidroxido de sddio de
concentragdo 1,25 g.L?, utilizando digestor de fibras -
Marconi®) de acordo com as técnicas descritas pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008). O teor de carboidratos totais foi
calculado por diferenca (100 g - gramas totais de umidade,
proteina, lipidio e cinzas), assim como o teor de carboidratos
"disponiveis" (excluindo a fracdo fibra alimentar: 100 g -
gramas totais de umidade, proteina, lipidios, cinzas e fibra
alimentar).

Além disso, foi determinado o teor de vitamina C
(método baseado na oxidacdo do acido ascérbico pelo iodato
de potassio) (IAL, 2008), carotenoides totais (extracdo em
acetona e particio em éter de petr6leo, com leitura em
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comprimento de onda de 450 nm em espectrofotdmetro UV
Analyser®) (RODRIGUEZ-AMAYA; KIMURA, 2004),
compostos fenolicos e taninos totais por reacdo colorimétrica
com Folin-Ciocalteau (baseadas no método
espectrofotométrico da Farmacopeia Brasileira (ANVISA,
2010), utilizando o espectrofotdmetro UV Analyser®) e
antocianinas monoméricas por pH-diferencial (GIUSTI;
WROLSTAD, 2001). Avaliou-se, também, o percentual de
protecdo contra oxidacdo e o percentual de atividade
antioxidante pelo ensaio de captura de radicais 2,2-difenil-1-
picril-hidrazila (DPPH) utilizando o butil-hidroxi-tolueno
(BHT) como padrdo (BRAND-WILLIAMS et al., 1995).

Os  resultados obtidos foram  inseridos no
software Graphpad Instat 3.0. para célculo da média e desvio-
padréo (estatistica descritiva).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacgdo fisica do fruto da manga Tommy Atkins
demonstrou peso de 442,98 £ 106,94 g, comprimento de 11,02

+ 0,67 cm e didmetro de 8,72 £ 0,85 cm. Esses dados foram
proximos aos obtidos por Carvalho et al. (2004) que
encontraram o peso de 397,50 g, comprimento igual a 10,10
cm e didmetro igual 2 9,0 cm.

O rendimento da polpa com casca em relacdo ao fruto
resultou em 82,26%, valor préximo ao encontrado por
Carvalho et al. (2004) e por Silva et al. (2009) (91,90% e 89,40
%, respectivamente), em frutos da mesma variedade cultivados
na regido Sudeste do Brasil. E importante relatar que o periodo
que abrange o plantio, a poda ou o florescimento até a colheita
dos frutos pode variar conforme a espécie, a variedade, o local
de cultivo, as condigGes climaticas e os tratos culturais
(SENAR, 2017), podendo assim influenciar em seu
rendimento.

Na Tabela 1, encontram-se os dados da caracterizacéo
quimica do fruto in natura (casca com polpa) da manga
“Tommy Atkins” e respectiva farinha.

Tabela 1. Caracterizacgdo fisico-quimica e quimica do fruto in natura e da farinha de manga “Tommy Atkins”.

Fruto de manga (polpa

Farinha de manga

Parémetros
com casca) (polpa com casca)

pH 4,35+ 0,05 4,17 £0,04
Acidez Titulavel (% de &cido citrico, p/v) 0,30+ 0,01 2,63+0,04
Sélidos Solaveis Totais (°Brix) 9,56 + 0,31 nr
Umidade (%) 86,40 £ 0,74 12,32 £ 0,29
Cinzas (%) 0,26 £ 0,03 1,40+ 0,14
Proteinas (g.100 g %) 0,80+ 0,00 2,80+ 0,02
Lipidios (g.100 g 0,12 £ 0,05 0,25+ 0,22
Carboidratos disponiveis (g.100 g*) 11,05+ 0,34 79,14 £ 1,67
Carboidratos totais (g.100 g ) 14,78 £ 0,79 83,94+ 1,23
Fibras totais (g.100 g2) 1,63+0,29 4,80 £ 0,50
Energia (kcal) 47,46 + 2,75 327,21 +£2,66

nr = nado realizado

O pH encontrado foi semelhante ao obtido por Carvalho
et al. (2004), que reportaram o valor de 4,37 em mangas
Tommy Atkins maduras, mas a acidez em &cido citrico foi
superior a referida pelos autores (0,20%). Em estudo realizado
por Cardello e Cardello (1998), que avaliaram mangas da
variedade Haden em diferentes estadios de maturagdo,
observou-se o declinio da acidez total durante o periodo de
amadurecimento. Segundo Tucker (1993), esta diminuicdo da
acidez total € uma consequéncia da transformagdo de &cidos
em outros componentes do aroma e sabor. J& o teor de solidos
sollveis totais presentes no fruto estudado foi proximo ao
encontrado nas polpas dos frutos da mesma variedade (9,48
°Brix) analisados por Brunini et al. (2002).

Quanto & composicdo centesimal do fruto (polpa com
casca), a umidade apresentou valor semelhante ao encontrado
por Moreira et al. (2013) em polpa de manga Tommy Atkins,
com teor de 85,48 + 0,37%. Ja o teor de cinzas foi inferior ao
pesquisado por Carvalho et al. (2004) e Marques et al. (2010),
que relataram 0,33% e 0,34%, respectivamente. Os niveis de
proteina foram préximos ao da polpa de manga da mesma
variedade descrito na Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos, que corresponde a 0,86 g.100 g* (TBCA, 2020) e
superior ao reportado por Carvalho et al. (2004), que foi de
0,30 g.100 g*.

O teor de lipidios encontrado na polpa com casca foi
inferior ao avaliado por Carvalho et al. (2004) e por Marques
et al. (2010) (0,27 e 0,61 g.100 g*, respectivamente). Os
resultados de carboidratos totais foram préximos ao obtido na
polpa de manga Tommy Atkins estudada por Marques et al.
(2010) e por Silveira (2011). O teor de fibras totais foi
semelhante ao reportado por Carvalho et al. (2004) na polpa do
fruto maduro (1,97 9.100 g ).

O valor energético da polpa com casca analisada foi
inferior ao encontrado na polpa de manga Tommy Atkins
(63,60 kcal) estudada por Carvalho et al. (2004). Essa diferenca
entre o valor energético da polpa e da polpa com casca de
manga pode ter ocorrido devido & menor concentracdo de
lipidios presentes na casca do fruto, como pode ser observado
nas pesquisas realizadas por Marques et al. (2010) em frutos da
mesma variedade.

Avaliando 0s mesmos parametros na farinha de manga,
com excecdo dos solidos solUveis totais, 0s resultados
mostraram a concentracdo de todos os constituintes, com a
ressalva da baixa umidade, o que ja era esperado devido o
processo de secagem. O valor de pH na farinha de manga foi
semelhante ao obtido na farinha de casca de manga da mesma
variedade (4,22) desenvolvida por Rybka et al. (2018).

Quanto a composicao centesimal da farinha de manga, a
umidade apresentou valor superior ao reportado por Rybka et
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al. (2018) em farinha de casca de manga (8,17%), assim como
por Moreira et al. (2013) em pd de polpa de manga liofilizada
(3,14), sendo que ambos também utilizaram a variedade
Tommy Atkins. Quando comparada com as farinhas de cereais
disponiveis na Resolugdo RDC N° 263 de 22 de setembro de
2005 (BRASIL, 2005), o produto elaborado apresenta
percentual de umidade dentro dos valores fixados para os
padrdes de identidade e qualidade deste tipo de alimento, onde
os valores maximos séo de 15%.

O teor de cinzas da farinha de manga mostrou-se abaixo
do obtido por Rybka et al. (2018) (3,13%), porém, foi mais
elevado do que o obtido por Azevédo et al. (2008) também em
farinha de casca de manga (0,40%).

Quando observado o percentual de proteinas e
carboidratos, foi verificado que a farinha estudada apresentou
valor superior destes macronutrientes em relacéo a farinha de
casca de manga obtida por Azevédo et al. (2008), que
apresentou 2,10 g.100 g e 56,07 g.100 g, respectivamente.
Em relacdo a concentracédo de proteina, esse resultado também
foi superior ao relatado por Rybka et al. (2018), que relataram
0,82 ¢.100 g* de proteinas em farinha de casca de manga,
sendo que os valores de carboidratos encontrados foram
semelhantes (85,83%).

J& o teor de lipidios da farinha estudada foi inferior ao
encontrado na farinha de residuos agroindustriais de manga

(Mangifera indica L.) composto por casca e bagaco (14,71%)
(SILVA; SILVA, 2015) e na farinha de casca de manga
Tommy Atkins (0,53%) obtida por Azevédo et al. (2008).

O valor de fibras totais encontrado nesta farinha, foi
inferior ao relatado por Azevédo et al. (2008) (8,28%) e por
Silva e Silva (2015) (33,23%), porém superior a farinha de
mandioca (1,95%) (SOUZA ALVAREZ et al., 2016), que ¢
muito consumida no Brasil. Segundo Mattos e Martins (2000),
os alimentos podem ser classificados de acordo com a
quantidade de fibras em: alimentos com teor muito alto de
fibras (minimo 7 g fibras.100 g); alto (4,5 a 6,9 g fibras.100
g); moderado (2,4 a 4,4 g fibras.100 g*) e baixo (inferior a
2,4 g fibras.100 g'1). Considerando esta classificacéo, a farinha
de manga estudada se encontra entre os alimentos com alto teor
de fibras.

A farinha de manga apresentou alto valor energético
devido a concentragdo de seus macronutrientes, principalmente
os carboidratos. Este valor foi préximo ao encontrado na
farinha de mandioca (348 kcal) e trigo (352 kcal) (TBCA,
2020).

Na Tabela 2, estdo dispostos os resultados referentes ao
teor de compostos bioativos encontrados no fruto in natura de
manga (polpa com casca) e da respectiva farinha.

Tabela 2. Teor de compostos bioativos no fruto in natura e na farinha de manga Tommy Atkins.

Constituintes Bioativos

Fruto de manga
(polpa com casca)

Farinha de Manga
(polpa com casca)

Fendlicos totais (mg.100 g)
Antocianinas (mg.100 g%
Taninos totais (mg.100 g*)
Vitamina C (mg.100 g)
Carotenoides totais (mg.100 g?)

487,95 + 203,32 760,40 53,79
3,76 £0,50 0,67 +0,33
0,08 £ 0,03 0,29+ 0,04
64,61 + 9,04 Tr
4,36 + 0,36 108,43 £9,76

Tr = tragos

No fruto in natura de manga Tommy Atkins, o teor de
compostos fenolicos totais foi proximo ao encontrado para a
mesma variedade do fruto (544,9 mg.100 g') e superior aos
apresentados no jamboldo (229,6 mg.100 g?), uva (117,1
mg.100 g1) e agai (136,8 mg.100 g') (KUSKOSKI et al.,
2006). Ja as antocianinas apresentaram baixa concentragdo na
manga, ndo sendo detectadas no estudo citado anteriormente.
O teor de taninos detectado no fruto da manga também foi
baixo. A presenca de taninos nas plantas e frutos comestiveis
depende, em grande parte, de fatores distintos tais como o tipo,
variedade e espécie de fruto, seu estadio de maturagdo e
diversas condi¢gbes ambientais (OLIVAS-AGUIRRE et al.,
2015).

Quanto ao teor de vitamina C presente no fruto estudado,
observou-se que o valor obtido foi superior ao encontrado em
polpas da mesma variedade avaliadas por Moreira et al. (2013)
e por Silva et al. (2013), que relataram, respectivamente, 43,37
e 50 mg.100 g*. Esta diferenca pode ser explicada pelo estadio
meio-maduro das mangas utilizadas no presente estudo, ja que
ocorrem perdas desta vitamina com a maturagdo do fruto.
Segundo Chitarra e Chitarra (2006), tanto o amadurecimento
guanto o armazenamento contribuem para a perda de atividade
vitaminica, devido a atuacdo da enzima &cido ascdrbico
oxidase (ascorbinase). Desta forma, frutos no estadio meio-

maduro podem ser considerados uma boa fonte de vitamina C,
visto que a sua recomendacdo didria de consumo é de 45 mg
por dia (FAO, 2002).

Ja o teor de carotenoides totais do fruto de manga foi
superior ao encontrado na polpa da manga Tommy Atkins (3,4
mg.100 g*) estudada por Carvalho et al. (2004) e na polpa da
manga Palmer (1,90 + 0,10 mg.100 g'*) (SILVA et al., 2014).
Os teores elevados de carotenoides totais encontrados no
presente trabalho em relagdo a literatura citada para 0 mesmo
fruto, provavelmente se deve a presenca da casca.

Em relacéo ao teor de compostos bioativos encontrados
na farinha de manga, observou-se que houve concentragdo
principalmente dos fendlicos totais, seguida dos carotenoides.
Estes resultados foram superiores aos encontrados por Silva e
Silva (2015) em farinha de residuos agroindustriais de manga
(118,74 £ 0,3 mg.100 g'1) para fenolicos totais e (721,45 + 0,5
1g.100 g*) para carotenoides totais.

Compostos fendlicos estdo associados a protecdo contra
doencas cronicas, como doengas cardiacas, diabetes e cancer,
0 que pode ser justificado pelo seu poder antioxidante que age
combatendo os radicais livres que atacam biomoléculas, tais
como lipidios, proteinas e o &cido desoxirribonucleico (DNA)
(GIADA; MANCINI FILHO, 2006). Do mesmo modo,
estudos realizados por Moldovan et al. (2016) e por Macedo et
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al. (2017) mostraram que os carotenos, com destaque para o -
caroteno, apresentam ac¢do de inibicdo da auto-oxidacdo de
lipidios em tecidos bioldgicos e produtos alimenticios.

Por outro lado, o teor de antocianinas encontrado na
farinha de manga foi baixo, visto que a temperatura é um fator
importante na estabilidade deste pigmento, ocorrendo perda
consideravel destes compostos durante o processo de secagem,
devido a sua decomposicdo (MENEZES FILHO et al., 2019).

Quanto aos taninos presentes na farinha desenvolvida,
observou-se a concentracdo desses compostos. Porém, quando
comparado aos demais compostos bioativos, com excecdo do
teor de antocianinas, seu valor foi mais baixo. Taninos, em
pequenas quantidades em frutos, conferem-lhes caracteristicas
sensoriais desejaveis. No entanto, quantidades maiores
conferem adstringéncia aos alimentos. Além disso, taninos
possuem a capacidade de formar complexos insollveis com
proteinas, por se ligarem covalentemente, além de interagirem
com minerais divalentes, como ferro ndo-heme e zinco,

diminuindo a absorcdo deles no limen intestinal (SILVA;
SILVA, 1999). Desta forma, este resultado favorece o
consumo da farinha por questdes relacionadas a palatabilidade
e biodisponibilidade dos seus constituintes.

Foram encontrados apenas tragos de vitamina C na
farinha elaborada, diferentemente dos resultados obtidos por
Bezerra et al. (2011) em amostras de pds de polpas de manga
Rosa (76,57 mg.100 g') e manga Tommy Atkins (36,22
mg.100 g?), obtidas por meio da desidratagdo em estufa a
vacuo 61°C + 2°C por 18 horas. As condi¢des utilizadas no
referido estudo divergem do presente trabalho, de modo que a
exposicdo a altas temperaturas por um tempo maior e a
presenga de oxigénio podem ter contribuido para a perda de
vitaminica C durante o processamento (FELLOWS, 2018).

Na Tabela 3, encontram-se os dados referentes ao
percentual de prote¢do e atividade antioxidante tanto no fruto
in natura de manga e na respectiva farinha, além do padréo
utilizado (BHT).

Tabela 3. Percentual de protecdo e atividade antioxidante do fruto in natura, da farinha de manga e do padréo BHT.

Fonte Protecédo _/-\ti_vidade
(%) Antioxidante (%)
Fruto de manga (polpa com casca) 50 mg.mL* 88,12 84,71
Fruto de manga (polpa com casca) 100 mg.mL™* 88,42 86,78
Farinha de manga (polpa com casca) 50 mg.mL™* 92,63 95,16
Farinha de manga (polpa com casca) 100 mg.mL™* 88,56 93,49
BHT 0,05 mg.mL* 68,25 68,25
BHT 0,10 mg.mL™* 82,81 82,86

Observou-se que tanto o fruto quanto a farinha de manga
apresentaram valores de atividade antioxidante e percentual de
protecdo contra oxidacdo superiores aos expressados pelo
padrdo BHT, em suas concentra¢Bes usuais. Tal fato pode ser
explicado pelas altas concentragdes de carotenoides e fendlicos
totais presentes na manga e consequentemente em seu produto.

Rybka et al. (2018) avaliaram a capacidade antioxidante
por meio do método DPPH em farinhas de casca das quatro
principais variedades de manga cultivadas no Vale do Séo
Francisco: manga Kent (91,43%), manga Keitt (90,89%),
manga Palmer (89,29%) e manga Tommy Atkins (89,29%). As
farinhas obtidas foram consideradas fontes de compostos
fendlicos e ndo diferiram quanto a atividade antioxidante,
podendo aumentar teores de compostos bioativos caso sejam
adicionadas em formulagdes de novos produtos alimenticios,
independente da variedade escolhida.

Lascaris et al. (2020) avaliaram a atividade antioxidante
de residuos (casca, fibra e améndoa) de manga Tommy Atkins
e observaram que o extrato da améndoa apresentou maior
capacidade antioxidante por FRAP e ABTS (3139,90 pumol de
Fe (11).g7" e 1370,23 umol.L* de Trolox), respectivamente,
seguido do extrato da casca (2359,90 umol de Fe (I1).g"e
406,90 pmol.L? de Trolox) e do extrato da fibra (1129,90
umol de Fe (I1).gt e 177,91 pmol.L! de Trolox).
Independente da metodologia adotada, verificou-se que
residuos de manga apresentam atividade antioxidante
importante, e 0s autores sugerem que seus extratos podem ser
utilizados como conservante, de modo a aumentar a vida util
dos alimentos a que forem adicionados.

Diante dos resultados obtidos no presente estudo, a
manga mostrou-se fonte considerdvel de vitamina C,
carotenoides totais e compostos fendlicos. J& a farinha deste
fruto, além de mostrar-se boa fonte de carotenoides e
compostos fendlicos, também destacou-se em relacdo ao teor
de fibras totais. Tanto o fruto como a farinha obtida
apresentaram excelente capacidade antioxidante.

Desta forma, a secagem realizada neste estudo permitiu
concentrar compostos bioativos na farinha de manga. A
presenca de tais compostos nesta farinha possivelmente
poderia auxiliar na diminuicdo do risco de doengas cronicas,
além de poder contribuir na prevencdo e combate da
deficiéncia de vitamina A, devido ao elevado teor de
carotenoides, que podem ser precursores dessa vitamina
(SILVA et al., 2010).

CONCLUSOES

A farinha de manga surge como uma alternativa viavel de
aproveitamento dos frutos durante a safra, com baixo custo de
processamento e alta concentracdo de nutrientes e compostos
bioativos, além da maior durabilidade. A avaliacdo de sua
composi¢do quimica permitiu destacd-la como importante
fonte de fibras totais, carotenoides totais e compostos
fendlicos. Além disso, esta farinha apresentou importante
atividade antioxidante. Sugere-se que essa farinha seja
consumida diretamente ou seja utilizada para enriquecer e
aromatizar pées, bolos, biscoitos e sobremesas, como sorvetes.
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