Atividade antimicrobiana, antioxidante e teor de compostos fendlicos
em casca e améndoa de frutos de manga
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RESUMO

O processamento industrial de frutos de manga gera elevada quantidade de residuos agroindustriais, representa-
dos pelas cascas e sementes (améndoa), 0s quais, sem aplicacdo viavel, acabam sendo descartados diretamente |
meio ambiente. Esses residuos sdo ricos em compostos bioativos, amplamente reconhecidos pelas suas propriedade
promotoras da saude e em aplicacdes tecnoldgicas. Os objetivos foram avaliar as atividades antimicrobiana e antioxidante
e o teor de compostos fendlicos de dois extratos: um obtido da casca (FC) e outro da afpde oza(frga variedade
‘TommyAtkins’. O teor de compostos fendlicos totais variou de 3.123 a 6.644 mg de catequina/100 g. Os extratos FC e
FA demonstraram relevante atividade antimicrobiana frente as cepas das bEstéremichia coli Salmonellasp.,
Pseudomonas agginosae Saphylococcus a@us determinadas pelo método de difusdo em dsegéao antioxidante
de FC e R aumentou com o aumento das concentracdes testadas, atingindo o valor maximo de 88% (FC). Em todas as
concentracdes testadas os extratos FC apresentaram acao antioxidante significativamente superior as respectivas
concentracdes dos extratos. FEsses resultados sugerem potencial aplicacdo dos residuos de manga como fonte de
compostos fendlicos, substancias antimicrobianas e antioxidantes, podendo ser explorados pelas indastrias de ali-
mentos.
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ABSTRACT

Antimicrobial and antioxidant activity and total phenolic content in mango peel and kernel

The industrial processing of mangoes generates high amount of agroindustrial waste in the form of peel and kernel,
which, without feasible application, is eventually discharged directly into the environment. These residues are rich in
bioactive compounds, widely recognized for their health-promoting activity and technological applications. The aim of
this study was to evaluate the antimicrobial activity and phenolic composition of pean@&grnel (R) extracts
from mango of varietyTommyAtkins’. Total phenolic compounds of the samples ranged between 3123 and 6644 mg
of catequin/ 100gThe extracts FC andAFshowed good antimicrobial activity against bact&szherichia coli
Salmonellasp.,Pseudomonas aeruginosad Staphylococcus aurews determined by the disc diffusion method.

The results demonstrated that the antioxidant action of FCAamtfeases with increasing concentrations, reaching

a maximum value of 88% (FC). In all concentrations tested, the FC extracts showed antioxidant activity significantly
higher than the respective concentrationsfoflhe results suggest potential practical applications of mango residues
as sources of phenolic compounds, antimicrobial and antioxidant agents and should be exploited by food industry
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Recebido para publicagdo em 14/05/2012 e aprovado em 15/01/2013.
! Trabalho de pesquisa de Iniciagdo Cientifica.

2 Nutricionista, Doutora. Departamento @ecnologia deAlimentos, Universidade Federal da Paraiba, Rua Francisco Diomedes, 21, Cabo Branco, 58045-210, Jodo Pessoa,
Paraiba, Brasil. kettelin@crdr.ufpb.br

3 Graduandas em Nutricdo. DepartamentoTdenologia deAlimentos, Universidade Federal da Paraiba, Rua Francisco Diomedes, 21, Cabo Branco, 58045-210, Jodo Pessoa,
Parafba, Brasil.

Rev CeresVicgosa, v60, n.2, p. 161-165, mar/al2013



162 KettelinAparecidaArboset al.

INTRODUCAO cagem (60 °C/ 3 hjAs cascas desidratadas foram tritura-

. . das em moinhos de faca da marca siemensga@2yde
Os residuos resultantes do processamento agroindus:, . . ~
poténcia, passadas em tamis de 80 mesh para obtencéo

trial de fontes vegetais podem representar significativ S . i
. . L .. de um po6 uniforme denominado farinha da casca de man-
fonte poluidora, pois sem uma aplicacdo viavel muitas . .
(FC), a qual foi acondicionada em um frasco de

vezes sdo descartados diretamente no meio ambie . .
o(ﬁetlleno escuro e mantido sob congelamento (-18 °C)

(Vieiraet al, 2009). Entretanto, alguns estudos tém de: . i ~
o L. durante o desenvolvimento das analises. Para obtencao
monstrado aplicacfes sustentaveis para esses sub

pro- . ~ .
~ . a farinha de améndoaAJ-foram seguidos 0s mesmos
dutos, sendo empregados na producédo de fertilizantes . . R :
A ~ . ~ : rocedimentos, utilizando apenas as améndoas retiradas
organicos, ragcao animal, produgéo de etanol, enzimas,

e--
0s essenciais e aditivos (Ferratial, 2004; Kobori & 0 interior das sementes.
Jome, 2005Alexandrino,et al, 2007; Rodriguest al, Preparo dos extratos
2009; Tuttobenet al, 2009; Liuet al, 2010).

o to de frut d tidad Para o preparo dos extratos das farinhas (F8)e F
processamento de frutas gera grande guantl aeneqpregou—se o sistema solvente etanol:agua (80:20 v/v)

de residuos ricos em compostos bioativos, amplamente .0 . .
hecid | iadad ¢ d em agitacédo continua eshaker(160 rpm/2 h) a tempera-
reconhecidos pelas suas propriedades promotoras de 38y ambiente, conforme descrito por Bloor (2001). Na

de e aplicacoes tecnologicas, como antIOXIdamessgquéncia, 0s extratos FCAfbram centrifugados a 5.000

antimicrobianos, representando, portanto, potenciais fon- por 15 min., filtrados a vacuo em pafitte quantitati-

tes naturais dessas substancias (Jorge & Malacrida, 206( vo . '
. ~ . V0 (8 1m Quanty) para retirar o sobrenadante final, con-
superando muitas vezes o teor nas por¢des comestivels

das frutas (Soong & Barlo@004: Shui & Leong, 2006). centrados em evaporador rotativo, em pressdo reduzida a

A manga Wangifera indica..) est& entre as 10 cultu- 40°C e liofilizados (Labconco, Freezone 4.5) para elimina-

. o o total do solvente.
ras mais plantadas no mundo, com previséo de produgao

de mais de 28,8 milhdes de toneladas em 2@4@,(#010). Determinacdo dos compostos fendlicos totais
No Brasil, em 2009 a producdo de manga atingiu mais um

- . . Na determinacdo do teor de compostos fendlicos to-
milh&o de toneladas, sendo destinada ao consumo mtt%ﬁé foi adotado procedimento propostoyettasinghe &
no, a exportacao e industrializacéo (IBGE, 2009). ’ P brop g

: . Shahidi (1999). Para a obtencéo das curvas analiticas line-
O processamento industrial da manga para elabora-

= X : . ares, foi utilizada uma solugéo estoque de catequina na
¢ao de polpas, néctathutney geleia, fruta desidratada, - -
. oncentracdo de 1 mg/ mAs solugBes estoques foram
entre outros derivados, resulta num grande volume

residuo, que, embora seja biodegradavel, necessita de ljjidas de modo a obter concentracGes de 0,1 ate 1 mg

m- .
tempo minimo para ser decomposto (Couto Féhal, &‘0 equ[\/glente dg catequina/ mL. Os teores 'de compos-
t(?a_fenollcos totais foram expressos em equivalentes de

2007). Os residuos do processamento da manga sao ina/ 100 a de FC & Fsend bsorbanci
sultantes da remocéo das cascas (12 a 15% do pesg%tgqum gde FSen P as absorbancias me-
daas a 773 nm em espectrofotdmetro-Wdsfvel marca

fruta) e sementes com as améndoas em seu interior (1FEMTO delo B00XI
25%) (Mirghaniet al, 2009). , modelo )
Considerando o grande volume de residuos gerados

) _ _ Atividade antimicrobiana
apos o processamento industrial da manga e a demanda liacio da atividad imicrobi
da industria alimenticia por bioativos de fontes naturais, Na avaliacao da atividade antimicrobiana, os extratos

o presente trabalho propés avaliar a acao antimicrobia?‘f’?:lco_S de Cadf" .fra(;ao (FCA) For~am diluidos em a?“a
e antioxidante do residuo de manga variedadenfiy destilada estéril para a obtencdo da concentracdo teste

Atkins’ e determinar o teor de fendlicos totais d? 1 mg/ mL e novamente egt_enhzados ‘em filtro
microbioldgico com membrana Milipore® de 0j22 de

MATERIAL E METODOS porosidade. Para a realiZ® da atividade antimicrobiana
_ dos extratos de FC éFoi utilizado o método de difusédo
Material em disco empregando quatro cepas bacterianas:

Para obtencédo dos residuos de manga varieddgsherichia colATCC 25922Salmonellasp. ATCC 14028,
‘TommyAtkins’ foram adquiridos 10 kg de frutas em estaPseudomonas aeginosa ATCC 1014545 e
gio comercial de maturacao, sendo elas submetidas a®aphylococcus a@usATCC 6538.As culturas de bac-
mocdao das cascas e sementes contendo as améksloatirias obtidas a partir de suspensdes em caldo BHI com
cascas e sementes foram pesadas e submetidas & sbmasidades ajustadas a turvacéo do tubo com 0,5 da es-
gem a 60 °C em desidratador marca Skynsar8 hApés cala de McFarland (BQFC/ mL) foram semeadas na su-
esse periodo, as sementes foram abertas para remqgdicie de placas de 4gar Muller-Hinton (Difco), com au-
das améndoas, que foram submetidas a novo ciclo desidie de al¢a de drigalskgstéril, de modo a se obter aies
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mento uniforme e con-fluente. Em seguida, foram colocde casca de manga (2.489 mg/ 100 g) (Aretig, 2009),

dos sobre o meio discos de papel-filtro Whattmaom 6  acerola (279 mg/ 100 g), graviola (24,11 mg/ 100 g) e abaca-
mm de diametro, embebidos com@0dos extratos (1 mg/ xi (9,11/ 100 g) (Souza &ieira, 2011) foi inferior ao dos

mL), disco de controle positivo (antibidtico polimixina —extratos FC e/

300pL) e disco de controle negativo (branddjnibicao Berardineet al.(2005) avaliaram o teor de compostos

do crescimento microbiano foi avaliada pelo diametro dendlicos de cascas de manga de 14 variedades e conclu-
halo de inibicao ao redor dos discos apds 24 horas de inram que as cascas da variedaaeyimyAktins’ apresen-
bagdoa 37 +1 °C. Os ensaios foram realizados em triplicatasam o maior teor de polifendis e pectina de alta qualida-

e os resultados foram expressos pela média aritmética des Esses autores sugeriram que as cascas devem ser ra-
valores dos halos obtidos nas trés repeticoes. pidamente secas e submetidas a extragdo de compostos
fendlicos para evitar degradacdes enzimética e microbiana.
Adicionalmente, Souza ¥ieira (2011) sugeriram que re-

A atividade antioxidante dos extratos foi mensuradgiduos de frutas devem ter seu uso implementado de for-
de acordo com o método da reducao do radical livre 1,4 a minimizar o desperdicio de alimentos e gerar nova
difenil-2-picrilhidrazil (DPPH), descrito por Kolewd al.  fonte alimentar
(2002).Aliquotas de 2,5 mldas farinhas (FC eAf nas
concentracées de 0,25 a 2 mg/ mL foram tratadas com 1 Atividade antimicrobiana
mL de solucéo etandlica de DPPH 0,3 nAldos agitagéo, A FC apresentou os maiores halos de inibicdo frente
os tubos foram deixados em repouso ao abrigo da luz potodas as cepas avaliadas (gram-negativas ou positiva),
30 min. Decorrido o tempo de reacdo, a absorbancia dagerando a acdo d& Fespecialmente em relacdo as
amostras foi obtida em espectrofotometrowlivel mar cepas deP. aemginosae S. aueus (Tabela 1).
caFEMT, modelo 800XI, em comprimento de onda de 518emelhantemente, Khammuang & Sarnthima (2011) de-
nm contra um branco especifico para cada concentragéionstraram relevante acdo antimicrobiana dos extratos
(2,5 mLde extrato e 1,0 mde etanol)A capacidade de dos residuos de manga frente as cepds a@emuginosa
sequestrar o radical livre foi expressa de duas formas: Segundo Mothana & Lindequist (2005), halos de ini-
pelo valor da concentragao inibitoria (ICque represen- bicao de 8 a 13 mm sdo considerados extratos com poder
ta a quantidade de substancia antioxidante necessaria pir@a¢do moderadamente ativos, ja halos de inibicao en-
reduzir em 50% a concentracéo inicial de DPPH, e pefiee > 14 mm s&o extratos muito ativos. Com base nesse
percentual de atividade antioxidante (AA%), conforme eritério, 0s extratos FC é\Fapresentaram elevada ativi-

Atividade antioxidante

equacéo 1. dade antimicrobiana frente as bactérias avaliadas.
AA% =100 —{[(Abs, .—AbS . J)Xx100]/Abs 3} (1) Muitos pesquisadores atribuem a acéo antimicrobiana
. o de extratos de origem vegetal ao teor de compostos
Analise estatistica fendlicos (Cabradt al, 2009Al-Habib et al, 2010; Kumar

Os resultados foram expressos como média + de=t-al, 2011; Martins, 2011).
vio padréo. Para comparacéo das médias aritméticas, em-Engelset al.(2009) e Mirghangt al.(2009) relataram o
pregaram-se a analise de variancia (AM(]¥ o teste significante potencial antimicrobiano da améndoa da man-
Tukey, usando-se o software Prisma 4,0 (GraphPalb. ga, associando a acdo antimicrobiana ao teor de taninos
tou-se o nivel de significancia de 5% de probabilidade {pdrolisados, os quais possuem capacidade de interacédo

<0,05). com proteinas, inibindo a atividade enzimatica.
Dessa forma, é possivel que a agcao antimicrobiana
RESULTADOS E DISCUSSAO dos extratos provenientes do residuo agroindustrial da

- . manga seja em parte atribuida ao seu alto teor de compos-
Compostos ienollcos totais nas cascas e tos fendlicos. Como ja mencionado, o extrato FC apresen-
ameéndoas de manga tou maior capacidade de inibir o crescimento das cepas
A quantidade de compostos fenolicos totais nos ekacterianas testadas quando compradas & acaa,de F
tratos dos residuos de manga variou de 3.123 a 6.644 538im como mostrou maior teor de compostos fendlicos,
de catequina/ 100 g. O extrato obtido da FC apresent@srroborando os estudos de Kabeikal.(2000), que as-
teor de compostos fendlicos significativamente superigbciaram a relevante atividade antimicrobiana do residuo
(6.644,68 £ 28,17 mg/ 100 g) aos quantificados no extrage manga ao alto teor de polifendis.
da FA (3.123,13 £ 30,21mg/ 100 g) e semelhante aos en-
contrados no extrato obtido do farelo da casca e da se- Atividade antioxidante
mente de manga (5.800 mg/ 100 g) quantificado¥ieta A acao antioxidante das farinhas (FCA9 Eumen-
et al.(2009). O teor de fendlicos totais em farinhas obtiddeu com o aumento das concentracfes testadas, atin-
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gindo o valor maximo de 88,5 + 0,25% de atividade Devido a variacdo no efeito antioxidante dos extratos
antioxidante para FC e de 69,8 + 0,4% p#adfbos na da farinha de residuo em raz&o das concentracbes empre-
concentracdo de 2 mg/ mL. Em todas as concentrac@eslas no ensaio, frequentemente os resultados séo apre-
testadas, FC apresentou agdo antioxidante significasentados pelo valor de JCe quanto menor o valor de
vamente superior (g 0,05) as respectivas concentraiC, maior a atividade antioxidante do extraaorrela-
¢des de K. Araujo et al. (2009) estudaram a acdocao entre a atividade antioxidante (%) e a concentracao
antioxidante de extratos obtidos das cascas de trés valos extratos de FC éFesultou em um IGde 1,01 mg/
edades de manga e verificaram redugdo do DPHH enink para FC (y =79,111x,°R 0,912) e IC de 1,33 mg/ mL
50 e 80%. (y=36,58x + 0,985, R 0,9535) paraA(Figura 1). Compa-

E possivel que essa diferenca deva-se ao elevado teordo esses resultados com o valor de 18,0 mg/ mL
de compostos fendlicos encontrado na casca da mamgéerminado em amostras de manga (Prado, 2009), pode-
(Ajila & Prasada Rao, 2008; Berardieal, 2005Aratjo  se verificar que as cascas e as améndoas de manga ava-
etal, 2009), o que, em parte, justifica a acdo antioxidankadas neste trabalho apresentaram atividade antioxidante
elevada do extrato FC; ja o extrafdfossui alta concen- superior as por¢des comestiveis, reforcando trabalhos
tracdo de substancia lipidica com importante acg&mteriores (Soong & Barlgu2004; Ribeircet al, 2007;
antimicrobiana ja descrita. Khammuang & Sarnthima, 2011).

Tabela 1 Atividade antimicrobiana dos residuos agroindustriais de frutos de manga

Diametro do halo de inibicdo 1 mg/mL(mm)*

Extratos o . Staphylococcus Pseudomonas
Escherichia coli Salmonellasp. .
aureus aeruginosa
FC 17,1 + 0,152 18,1 + 0,152 19,0 £ 0,12 19,1 £ 0,152
FA 15,5+ 0,02 16,1 + 0,1% 149+ 0,2 14,2+ 0,2

FC = farinha da cascaAF= farinha do residuo da améndoa. Média de trés determinacdes independentes. *Médias seguidas por letras iguais
nas colunas ndo diferem estatisticamente (p < 0,05).

y=49,111x
100 . R? FC=0,912 88,5
90 -
80 -
70 - 60,7
60 -

*

69,8
50 38,7
40
30
20
10

y = 36,58x+ 0,985
48,7 R2 FA=0,9535

Atividade antioxidante (%)

0 0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2 1,4 1,6 1,8 2
Concentracdo mg/mL

FC ¢®FA

Figura 1. Avaliacéo da capacidade antioxidante da farinha de casca (FC) e farinha de anf@ribofffos de manga pelo método
de reducéo do radical DPPH.

CONCLUSAO reducdo do impacto ambiental devido ao aproveitamento
Extratos provenientes dos residuos do processameflg$ses residuos para formulagéo de novos produtos pela

industrial de frutos da manga (farinhas da casca e amé&flustria alimenticia.

doas) apresentaram teor importante de compostos R
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