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RESUMO

Objetivou-se, neste estudo, avaliar a qualidade de geléias formuladas com niveis de 0 %, 25 %, 50 %, 75 % e 100 % de cascas
em substituicdo a polpa de manga (Mangifera indica L. cv. Haden). Os critérios de qualidade utilizados foram os teores de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos totais, aglcares totais, aglcares redutores, sacarose, vitamina C, fibra insol(vel, pectina,
acidez titulavel e solidos sollveis nas pol pas e cascas das mangas e nos diferentes tratamentos. Observou-se que nos tratamentos com
substituicdo da polpa por cascas encontraram-se teores significativamente maiores de proteinas, fibras insolliveis e sacarose e
menores valores caléricos, acidez titulavel, carboidratos totais e agUcares totais em relagdo ao controle. Os tratamentos foram
semelhantes em relagdo ao teor de vitamina C e solidos solUveis. Com a elevagéo dos niveis de cascas em substituicéo a polpa
observou-se aumento do teor de cinzas, fibras insol Gveis e sacarose e redugdo dos agUcares redutores. Concluiu-se que a substituicao
parcial ou total de polpa por cascas de manga na formulagéio melhora o valor nutricional e funcional das geléias apesar da diminuicao
do valor cal6rico, com beneficios econdmicos e ambientais.

Termos paraindexacao: Mangifera indica, residuo, composi¢ao quimica, geléia.

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the quality of jams formulated with peel levels of 0%, 25%, 50%, 75% and 100% in
substitution to mango pulp (Mangiferaindica L. cv. Haden). The quality criteria were moisture, ashes, proteins, fat, total carbohydrate,
total sugars, reducing sugars, sucrose, vitamin C, insoluble fiber, pectin, titrable fruit acidity, soluble solids contents and pH in the
mango pulp, mango peels and different treatments. It was observed that in the treatments with substitution of pulp by peels, the
contents of proteins, insoluble fiber and sucrose were significantly higher than the control. The caloric values, titrable fruit acidity,
total carbohydrate and total sugars were lower than the control. There was no significant difference among the treatmentsregarding
vitamin C and soluble solids contents. With the increase of levels of peelsin substitution to pulp it was observed an increase in ashes,
insoluble fiber and sucrose and decrease in reducing sugar contents. As a conclusion, the partial or total substitution of pulp by mango
peelsin the formulation improved the nutritional and functional values of the jams, in addition of a decrease in the caloric value, with
economic and environmental advantages.

Index terms: Mangifera indica, residue, chemical composition, jam.
(Recebido em 8 de mar ¢o de 2007 e aprovado em 4 de junho de 2008)

INTRODUCAO

No mercado nacional, a manga é comerciaizada
guase exclusivamente naformain natura, sendo a cultivar

geléias, néctares, sorvetes, sUCOs puros ou misturas,
licores e outros produtos (ARAUJO, 2004). A importéancia
de frutas processadas vem crescendo, em virtude das
facilidades proporcionadas pel os produtos ja prontos para

Haden a segunda mais consumida, ou na forma
industrializada, como sucos integrais e pol pas congel adas.
A polpa pode ser empregada na elaboracdo de doces,

0 consumo, do maior nimero de pessoas morando sozinhas
e da melhoria da qualidade dos produtos ofertados
(FERRAZ et d., 2002).
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E importante destacar que, no mercado brasileiro
de frutas in natura, € elevado o porcentua de perdas.
Segundo Chitarra & Chitarra (2005), as perdas com manga
chegam a 27,43 %, decorrentes de falhas na fase de
producdo, colheita fora de época, tempo de exposicdo
prolongado no varejo, precos desfavoraveis ao produtor
e faltade orientacdo de mercado.

A industrializagdo da manga, inclusive da casca,
pode ser uma alternativa para atenuar as perdas pelo
aproveitamento das frutas fora do padrdo de
comercializagdo in natura, para abrandar a geracéo de
residuos orgénicos solidos e produzir alimentos saudaveis
pela incorporagéo de fibras e compostos com atividade
antioxidante oriundos das cascas. Essas cascas sdo
constituidas por &gua, proteinas e carboidratos (entre os
quais asfibras), o que possibilita o seu aproveitamento na
fabricacdo de doces, pées, biscoitos, geléias, etc.

Objetivou-se, neste trabalho, avaliar as
caracteristicas quimicas de geléias de manga (Mangifera
indicalL) cv. Haden elaboradas com diferentes niveis de
substituicdo de polpa por cascas.

MATERIAL E METODOS

Mangas (Mangifera indica L. cv. Haden), safra
2006, provenientes da Fazenda Santana, regido do Vale do
Rio S&o Francisco, BA, foram adquiridas no mercado local
de Goiania, GO, encontrando-se pré-selecionadas,
embaladas em caixas de papeldo e sob refrigeracdo. As
frutas foram levadas para o Laboratério de Tecnologiade
Frutas e Hortalicas da Universidade Catdlica de Goias
(UCG), onde foram selecionadas aquelas cujas cores foram
classificadas nos nivels quatro (mais de 60 % de cor amarela
e menos de 30 % de cor laranja) e cinco (mais de 90 % de
cor laranja), de acordo com a Deutsche Gesellschaft Fur
Technische Zusammenarbett (1992). As mangas escol hidas
foram lavadas com detergente neutro, enxaguadas em &gua

corrente, sanificadas com hipoclorito de sédio (NaClO) a
200 ppm por 15 minutos, descascadas e despolpadas
manual mente com auxilio de facas. A polpa das mangas foi
triturada em liquidificador industrial em aco inox (25 litros
de capacidade) e levada a uma despolpadeira dupla
horizontal com peneiras de 1 mm e 0,5 mm, para remocao
do material fibroso. As cascas foram cozidas por vinte
minutos, em concentrador a vapor, encamisado aberto,
trituradas em liquidificador industrial em ago inox e levadas
a uma despol padeira dupla horizontal, com peneiras de 1
mm e 0,5 mm, para remocao de particulas grandes. Esse
processo foi realizado por duas vezes para total
homogenei zac&o do suco.

As geléias de manga cv. Haden foram formuladas
com diferentes niveis de cascas em substituicéo a polpa
(Tabela 1), sendo processadas de forma inteiramente
casualisada, utilizando-se o método descrito em Lopes
(1985).

Para a elaboracéo dos tratamentos, primeiramente,
mediu-se o teor de solidos solUveis do suco da casca e/ou
polpa da manga, de acordo com a formulacao, e adicionou-
se dgua potave até reducdo do teor de sdlidos sollveis a
20 °Brix. Em seguida, misturou-se um terco do aglcar e a
solucgdo foi levada para o concentrador equipado com pés
misturadoras até o inicio da ebulicdo, momento no qual se
adicionou mais um terco do aglcar previamente
homogeneizado com a pectina. Apds nova ebulicao, inseriu-
se 0 restante do aglcar e esperou-se concentrar até 63°
Brix. Nesse instante, adicionou-se 0 acido citrico diluido
em um pouco de &gua potavel para areducdo do pH até
aproximadamente 3,2 e concentrou-se até 65 °Brix. Para o
envase dageléiaa 85 °C utilizaram-se potes de vidro de
300 g, previamente esterilizados. As embalagens foram
colocadas no exaustor para formacdo de vacuo e, em
seguida, viradas com as tampas para baixo por 5 minutos,
resfriadas e acondicionadas em caixa de papeléo a
temperatura ambiente.

Tabelal — Massa (g) dos ingredientes que entraram nas geléas de manga formuladas com diferentes niveis de cascas
em substitui¢do a polpa (tratamentos). UCG, Goiénia, GO, 2006.

Tratamentos com Ingredientes (g)
S:LJZST: ;/u?;ége Casca Polpa Acucar Pectina Acido Citrico*
0% (controle) 0,000 5000 5000 75 50
25% 1250 3750 5000 125 26
50% 2500 2500 5000 125 17
75% 3750 1250 5000 50 30
Geléiade casca 5000 0,000 5000 125 16

* quantidade necessaria para que o suco atinjao pH de 3,2.
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As caracteristicas quimicas de quinze mangasin
natura e dos diferentes tratamentos foram determinadas
no Laboratdrio de Quimicae Bioguimicade Alimentos
da Faculdade de Farmécia da Universidade Federal de
Goiés (UFG). Osteores de umidade, cinzas e proteinas
foram determinados segundo os métodos recomendados
pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005); oslipidios
segundo Bligh & Dyer (1959); os carboidratos totais
conforme Dubois et a. (1956); e o valor calérico total foi
estimado conforme os valores de converséo de Atwater,
descritos em Wilson et al. (1982). Os agUcares redutores
foram determinados, segundo o método de ADNS —
Acido Dinitrossalicilico (MILLER, 1959); asacarose e
0s acucares totais pelo método ADNS, com as
modificacBes incorporadas por Silva et al. (2003); a
vitaminaC, segundo Miranda & Battisti (2001); afibra
insoltvel pelo método de Scharrer & Kurschner, descrito
em Beythien & Diemair (1963); a pectina, conforme a
metodologiade Less (1969); aacidez titulavel também
segundo método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005); e os sdlidos soliveis conforme a AOAC
(1995).

Para avaliagdo dos resultados das andlises quimicas
das polpas e cascas das amostras de manga, calcularam-
se as médias, os desvios-padrdo e os coeficientes de
variagdo. Enquanto que, para os diferentes tratamentos,
avaliaram-se os resultados através da andlise de variancia
Os model os de regressdes polinomiais foram selecionados
com base na significancia de teste de F de cada modelo

testado e também pelo coeficiente de determinagéo,
utilizando-se o programa SAS Institute (1996).

RESULTADOSE DISCUSSOES

Os resultados médios das andlises quimicas da polpa
e da casca das mangas estéo apresentados na Tabela 2.

A casca apresentou maiores teores médios de
cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos totais, vitamina C,
fibrainsolGvel e acidez titul&vel, no entanto, maiores teores
de umidade, agUcares totais, aglicares redutores, sacarose,
pectina e sdlidos solGveis foram encontrados na pol pa.

Estudo realizado por Gongalves (1998) com diversas
variedades de manga no sul de Minas Gerais reportou que
apolpada‘Haden’ possuia, em média, 6,30 g 100 g de
acUcares totais e 3,16 g 100 g* de aclcares redutores,
valores esses inferiores aos encontrados no presente
trabalho, contudo, os teores de vitamina C (62,92 mg 100 g3),
pectina (0,70 mg 100 g*) e acidez tituldvel (0,45 g 100 mL™Y)
foram maiores. Ja pesquisadores do USDA (1999),
obtiveram em média para polpa damanga ‘Haden’ 81,7 g
100 g* de umidade, 0,5 g 100 g de cinzas, 0,5 g 100 g* de
proteinas, 0,2 g 100 g* de lipidios, 17 g 100 g* de
carboidratostotais e 27 mg 100 g*de vitamina C, valores
muito préximos aos encontrados no presente trabal ho.

Ajila et a. (2006) estudando os componentes
disponiveis nas cascas de mangas maduras (variedades
indianas) encontraram teores de umidade entre 72,5-75,25
g 100 g1, de cinzas entre 1,3-1,6 g 100 g*, de proteinas
entre 1,8-2,1 g 10 g%, delipidios entre 2,2-2,3 g 100 g?, de

Tabela 2 — Vaores médios das caracteristicas quimicas da polpa e da casca das amostras de manga cv. Haden, com seus
respectivos desvios-padrao e coeficientes de variagdo. UFG, Goiania, GO, 2006.

Caracteristica Quimica Polpa* Casca*

Umidade (g 100 g*) 81,98 + 0,25 (0,31) 77,41+ 0,15 (0,20)
Cinzas (g 100 g% 0,32+ 0,01 (2,58) 0,83+ 0,0, (1,19)

Proteinas (g 100 g% 0,71+ 0,01 (1,48) 1,29+ 0,02 (1,51)
Lipidios (g 100 g™) 0,32+ 0,01 (1,73) 0,91+ 0,02 (2,07)
Carboidratos totais (g 100 g*) 16,67+ 0,06 (0,40) 19,56+ 0,06 (0,30)
Aclcares totais (g 100 g%) 13,20+ 0,06 (0,45) 11,30+ 0,04 (0,40)
AcUcares redutores (g 100 g™) 4,80+ 0,13 (2,76) 3,47+ 0,06 (1,71)
Sacarose (g 100 ™) 8,40+ 0,04 (0,50) 7,80+ 0,02 (0,20)
Vitamina C (mg 100 g% 14,68+ 0,03 (0,20) 44,03+ 0,05 (0,11)
Fibrainsoltvel (g 100 g% 9,04+ 0,10 (0,21) 15,80+ 0,02 (0,10)
Pectina (g pectato de calcio 100 g% 0,35+ 0,01 (1,15) 0,17+ 0,01 (4,16)
Acidez titulavel (g &c. citrico 100 g™) 0,13+ 0,00 (0,00) 0,26+ 0,00 (0,00)
Solidos solGveis (°Brix) 16,73+ 0,08 (0,50) 13,33+ 0,15 (1,14)

* Valores em base imida.
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carboidratos totais entre 20,8-28,2 g 100 g e defibra bruta
entre 5,8-7,4 g 100 g*. Esses valores sdo muito semelhantes
aos encontrados neste trabalho, no que diz respeito a
umidade e carboidratos totais, porém maiores em se
tratando de cinzas, proteinas e lipidios. Os teores de fibras
foram bem menores nas variedades indianas em relacéo a
manga ‘Haden’ brasileira. A diferenca da composi¢do
quimica de frutos pode ser explicada pela variago nas
condic¢des de cultura (solo, clima, etc.) e no estadio de
maturacdo (SANTOS, 2003).

Segundo Vilas-Boas (1999a), a composic¢éo
centesimal de um produto exprime, mesmo que seja de forma
grosseira, 0 seu valor nutricional. Os resultados médios
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da composicao centesimal e valor calérico dos tratamentos,
com diferentes niveis de casca em substituicdo a polpa de
manga estdo apresentados na Figura 1.

Os tratamentos apresentaram umidade variando
entre 35,1-37,58 g 100 g%, cinzas entre 0,16-0,31 g 100 g%,
proteinas entre 0,74-0,75 g 100 g, lipidios entre 0,23-0,45 ¢
100 g?, carboidratos totais entre 60,18-63,42 g 100 gt e
valor caldrico entre 245,79-259,07 kcal. Para Franco (1999),
as geléias de polpa de frutas, em geral, possuem ao redor
de 0,10 g 100 g'de proteinas, 0,10 g 100 gde lipidios,
61,60 g 100 g*de carboidratos totais, fornecendo em média
238 kcal, valores abaixo dos encontrados nos tratamentos,
excetuando-se os carboidratos totais que foram
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Figura 1 — Composi¢éo centesimal (%) e vaor caldrico (kcal) dos tratamentos com diferentes niveis de cascas de manga

em substituicdo a polpa. UFG, Goiénia, GO, 2006.
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semelhantes. A umidade em todos os tratamentos esté de
acordo com alegislacdo (BRASIL, 1978), que estipula para
geléias de frutas um teor méximo de 38 % p/p. Os
tratamentos controle, com 25 % e 50 % de substituicdo
obtiveram os menores teores de umidade, verificando que
0 acréscimo de mais de 50 % de casca na formulagdo, pode
diminuir avida de prateleira, uma vez que o alto teor de
umidade facilita o crescimento de fungos filamentosos e
leveduras.

O teor de cinzasfoi significativamente maior (0,31
g 100 g*) no tratamento com 100 % de substituicdo e
menor (0,16 g 100 g*e 0,17 g 100 g*) nos tratamentos
controle e com 25 % de substituicdo respectivamente.
Esse fato pode ser explicado pelo maior teor de cinzas
encontrado na casca em relagdo a polpa (Tabela 2). O teor
de proteinas foi menor (0,74 g 100 g*) no tratamento
controle, em relagdo aos demais tratamentos. Com a
incorporacéo da casca na formulagdo, houve um
incremento no teor de proteinas, fato esse explicado pela
quantidade maior desse nutriente presente na casca
(Tabela 2), embora possa ser notével a diminuicdo em
relacdo a fruta in natura. Segundo Barcelos & Ferrua
(2003), a diminui¢do nos teores de proteinas € comum no
processamento de alimentos com aplicacéo de calor em
presenca de pigmentos, carboidratos, lipidios e alta
acidez, fatores presentes na elaboracdo das geléias. O
teor de lipidios variou entre os tratamentos, o que poderia
ser explicado pela desuniformidade de maturagéo entre
as frutas, cujos estadios, conforme escala de Deutsche
Gesellschaft Fur Technische Zusammenarbett (1992),
encontravam-se entre os niveis quatro e cinco. O teor
de lipidios da matéria-prima (Tabela 2) foi reduzido
durante o processamento, principal mente naguelas com
maiores teores de casca na formulagdo. Esse fato poderia
ser explicado pelaoxidacdo dos lipidios napresencade
oxigénio, caor, luz e alta atividade de &gua (ANDRADE,
2006), presentes durante o processamento das geléias.
O comportamento dos carboidratos totais e do valor
caldrico nos diferentes tratamentos foi semelhante, ou
seja, queda com a incorporacdo de até 50 % de casca
(de 63,42% para 60,18 % e 259,07 kcal para 245,79 kcal
respectivamente), seguido de um incremento com a
adicdo de 75 % a 100 % de substituicdo de casca por
polpa (62,12 % e 254,72 % respectivamente). As geléias
de frutas, por conterem um alto teor de carboidratos
totais, so altamente caldricas.

Outras analises quimicas foram executadas nos
diferentes tratamentos (Figura 2).

No tratamento com 100% de substitui¢&o, o teor de
fibrasinsolveis médio foi maior (1,26g 100 g') que nos

demais tratamentos, diminuindo com a reduc&o de casca
em sua formulagdo. Asfibras insolveis compreendem os
componentes da parede celular dos vegetais, como
celulose, hemicelulose e lignina, que ndo sdo digeridos
pelo organismo humano, assumindo um papel
importantissimo nos movimentos peristélticos e no
aumento do bolo fecal, evitando a constipacéo e anulando
0 risco de surgimento de hemorrdidas e diverticulites
(VILAS-BOAS, 1999a).

O teor de vitamina C foi de 2,5 mg 100 g%, em todos
os tratamentos. Com o processamento da manga, ocorreram
perdas considerdveis dessa vitamina (Tabela 2). A vitamina
C, segundo Vilas-Boas (1999b), € a vitamina que degrada
mais facilmente, aumentando sua estabilidade em meio
acido e na auséncia de luz, oxigénio e calor, fatores
presentes no processamento de geléias. Ainda assim, o
consumo puro, em bolachas, bolos e/ou tortas, de 50 g
dos produtos obtidos nesse trabaho representa 2 % da
ingestédo diaria recomendada para adultos, cujo valor é de
60 mg de vitamina C (BRASIL, 2006).

Os acglcares totais foram semelhantes nos
tratamentos com 75 % e 100 % de substituicéo (60,30 g
100 gte 60,23 g 100 g'respectivamente), diferindo dos
demais. O menor teor (57,43 g.100 g*) foi encontrado no
tratamento com 50 % de cascas e 0 maior (63,50 g 100 g?)
no controle. Durante a cocgdo da geléia, a sacarose
sofre, em meio &cido, um processo de inversao que a
transforma parcial ou totalmente em glicose e frutose.
Esse fendmeno é necessério paraevitar a cristalizagdo
do produto, que pode ocorrer durante 0 armazenamento
(LOPES, 1985). No tratamento controle observou-se que
ocorreu a conversdo total da sacarose em agUcares
redutores, que diminuiu & medida que se incorporou
maior quantidade de cascas naformulacdo das geléias.
Notou-se também que, quanto maior foi o percentual de
acucares redutores nos tratamentos, menor foi o
porcentual de sacarose.

De acordo com aAnvisa (BRASIL, 1978), o teor
minimo de solidos solUveis em geléias deve ser de 62 %
p/p. N&o houve diferenca entre os tratamentos, que
variaram dentro dos valores exigidos pelalegislacdo. Com
0 aumento da incorporacdo de cascas de manga na
formulag8o, que tem uma maior quantidade de &cido
citrico em relacdo a polpa (Tabela 2), se reduziu a
guantidade necessaria desse na fabricagcdo de geléias
(Tabela 1). O tratamento com 100 % de substituicdo
apresentou o valor mais baixo de acido citrico (0,43 g 100 g}),
sendo que o maior valor foi encontrado no tratamento
controle (0,90 g.100 g%).
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Figura 2 — Caracteristicas quimicas dos tratamentos com diferentes niveis de cascas de manga em substitui¢do a polpa.
UFG, Goiania, GO, 2006.
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A pectina também é um importante fator na
formacdo do gel, fechando o tripé da estrutura da geléia
As frutas destinadas a fabricagdo de geléias devem-se
encontrar em seu estadio de maturacdo 6timo, quando
apresenta seu melhor sabor, cor e aroma. Porém, nesse
momento, sdo pobres em pectinas por sofrerem a acéo de
enzimas pécticas, durante o amadurecimento. Neste estudo,
0 teor de pectina, tanto na polpa quanto na casca da manga
madura foram insuficientes para a formacdo do gel, fato
esse que explica a adicdo de pectina citrica comercial na
elaboracdo das geléias (Tabela 1). O tratamento controle
apresentou 0 maior teor de pectina (0,87 g 100 g') e o
tratamento com 25 % de substitui¢do o menor (0,22 g 100
o), 0 que sugere umamaior quebra da molécula de pectina
em presenca de &cido e calor (JACKIX, 1988).

CONCLUSOES

As cascas possuem maiores teores de proteinas,
cinzas, lipidios, carboidratos totais, fibras insollveis,
vitamina C e acidez titulavel, e menores teores de umidade,
acUcares totals, aglicares redutores, sacarose e pectinaem
relacdo a polpa da manga Haden.

A substituic¢do parcial ou total de polpa por cascas
de manga Haden, na formulag&o melhora o valor nutriciona
e funcional das geléias, apesar da diminui¢do do valor
caldrico, com beneficios econdmicos e ambientais.
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