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RESUMO 

 
 

A manga é uma fruta consumida mundialmente e muito apreciada por suas 

propriedades sensoriais e nutricionais. A produção mundial de manga dobrou nas 

últimas duas décadas e a demanda por produtos processados de manga também 

aumentou. Devido a perecibilidade dos frutos após a colheita, o processamento de 

frutos imaturos vem se tornando uma proposta para a cadeia agroindustrial. Porém, 

de forma geral, os produtos processados de manga não incluem as cascas e a 

deposição em aterros sanitários causa perdas econômicas e problemas ambientais. 

Assim, o aproveitamento das cascas de manga no desenvolvimento de produtos 

alimentícios representa uma nova fonte de renda para as indústrias de processamento 

de manga e redução dos biorresíduos descartados. Este estudo teve por objetivo 

produzir farinhas de diferentes cultivares de manga, realizar a caracterização físico- 

química das farinhas e, também, estudar a substituição parcial do trigo em 

formulações de cookies e massas alimentícias, avaliando os efeitos da inclusão das 

farinhas de polpa ou de casca de manga sobre os aspectos físico-químicos dos 

produtos finais. No experimento 1 (capítulo 1) foram processados frutos imaturos de 

manga das cultivares Tommy Atkins, Palmer, Palwir, Espada Vermelha, Keitty, Haden 

e Bourbon e os parâmetros analisados foram: composição fisico-quimica e análises 

tecnologicas. No experimento 2 (capítulo 2), avaliou-se a inclusão de 7,5, 10 e 15% 

de farinha de casca ou de polpa de manga ‘Palmer’ na formulação de cookies. Os 

produtos foram avaliados para: composição fisico-quimica, análises tecnologicas e 

microbiologicas. No experimento 3 (capítulo 3), foram produzidas macarrão tipo 

talharim utilizando nas formulações farinhas de cascas de manga das cultivares 

Bourbon, Haden e Tommy Atkins: 0% (controle), 10%, 20% e 30% em substituição 

parcial à farinha de trigo. As massas foram analisadas para a composição química, 

tempo de cozimento, expansão de volume, absorção de água, perda de sólidos 

solúveis e cor. A composição química e as características microestruturais, cor, 

absorção de água e óleo das farinhas de casca e de polpa de manga estão 

intrinsecamente relacionadas ao cultivar estudado, destacando-se as farinhas de 

casca, independente do cultivar, pelos elevados níveis de fibras, cartoenóides e 

atividade antioxidante. A farinha de polpa de manga imatura mostrou consideráveis 

níveis de amido, açúcares e minerais, como ferro e zinco. Estes dados mostram o 

potencial dessas farinhas como matérias-primas para produtos alimentícios. 

Palavras-chave: Mangifera indica L; casca; polpa; nutrientes; biscoito; macarrão. 



 



 

ABSTRACT 

 
Mango is a fruit consumed worldwide and highly appreciated for its sensory and 

nutritional properties. World mango production has doubled over the past two decades 

and demand for processed mango products has increased. Due to the perishability of 

the fruits after harvesting, the processing of immature fruits has become a proposal for 

the agro-industrial chain. However, in general, processed mango products do not 

include the peels and landfilling causes economic losses and environmental problems. 

Thus, the use of mango peels in the development of food products represents a new 

source of income for the mango processing industries and the reduction of discarded 

bio-waste. This study aimed to produce flours from different mango cultivars, perform 

the physicochemical characterization of flours and study the partial replacement of 

wheat flour in cookies and pasta formulations, evaluating the effects of including 

mango flours obtained from peel or pulp on the physicochemical and technological 

characteristics of the final products. In experiment 1 (chapter 1) immature mango fruits 

of the cultivars Tommy Atkins, Palmer, Palwir, Espada vermelha, Keitty, Haden and 

Bourbon were processed and the parameters analyzed were: chemical composition 

and technological analysis (microstructure, color, water absorption index and oil 

absorption). In experiment 2 (chapter 2) the inclusion of 7.5, 10 and 15% of 'Palmer' 

mango peel or pulp flour in the cookies formulation was evaluated. The products were 

evaluated for chemical composition, technological and microbiological analyses. In 

experiment 3 (chapter 3), pastas were produced using mango peel flours from the 

cultivars Bourbon, Haden and Tommy Atkins in the formulations: 0% (control), 10%, 

20% and 30% in partial replacement of wheat flour. The pasta were analyzed for 

chemical composition, cooking time, expansion, water absorption, loss of soluble 

solids and color. The chemical composition, microstructural characteristics, color, 

water and oil absorption indexes of mango peel and pulp flours are intrinsically related 

to the cultivar studied, with peel flours standing out regardless of the cultivar due to 

their high levels of fiber, carotenoids and antioxidant activity. The mango pulp flour 

showed considerable levels of starch and sugars, essential minerals, such as iron and 

zinc, and also higher levels of lipids and protein. These data show the potential of these 

flours as raw materials for food products. 

Keywords: Mangifera indica L; peel; pulp; nutrients; cookies; pasta. 
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INTRODUÇÃO GERAL 

 

A produção de manga (Mangifera indica L.) é a quinta maior de frutas do mundo 

(FAOSTAT,2021). É uma das frutas mais importantes pelo seu valor econômico, 

nutricional e por apresentar elevada aceitação sensorial pelos consumidores (ABBASI 

et al., 2015) 

No Brasil, as regiões de destaque dessa cultura são o Sudeste e Nordeste, 

estando na região do Submédio do Vale do São Francisco o centro de maior produção 

e exportação de mangas, com 566.235 toneladas, gerando uma receita total de R$ 

543.058.000 (IBGE, 2019). Dentre as principais variedades que compõem a 

mangicultura brasileira, destacam-se as cultivares Tommy Atkins, Palmer, Haden, 

Ataulfo, Kent, Keitt e Alphonso (LAWSON et al., 2019), ao lado de variedades como 

Espada, Rosa, Coité, Ubá, Bourbon, Coquinho e Corações (BATISTA et al., 2015). 

A manga é conhecida por ser uma importante fruta tropical e possuir sabor 

agradável, aroma e coloração característicos, sendo por isso muito bem aceita no 

mercado brasileiro. É uma fruta sazonal, ou seja, só floresce em determinados meses 

do ano. Porém, no Brasil, técnicas desenvolvidas pela EMBRAPA (Empresa Brasileira 

de Pesquisa Agropecuária) possibilitam a floração da mangueira em qualquer época 

do ano, sendo fundamentais para a regularização da oferta da fruta e estabilização de 

seu preço (EMBRAPA, 1997). 

A manga é uma fruta que apresenta na composição da polpa in natura em 

média 0,59 g de lipídeos; 1,84 g de proteínas; 15,29 g de carboidratos; 2 g de fibras; 

89,6g de umidade; 0,22 g de cinzas em uma porção de 100g (MENDES FILHO; 

CARVALHO; SOUZA, 2014), é rica em antioxidante, betacaroteno, vitaminas do 

complexo B, vitaminas A e C, além de possuir uma quantidade expressiva de fibras 

na casca e na polpa (ARAUJO et al., 2016). 

A alimentação representa um dos fatores determinantes da saúde humana. 

Neste sentido, pesquisas vêm sendo desenvolvidas buscando compreender os 

hábitos alimentares e como as propriedades dos alimentos podem ser aumentadas a 

fim de proporcionar uma proteção adicional no risco de doenças crônicas 

(BERTASSO, 2006). 

Frutos que não atendem a qualidade devido a manchas na casca, tamanho 
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pequeno e danos são deixados nos pomares, causando problemas de poluição, como 

crescimento de microrganismos, insetos, produção de gás (CO2) quando descartados 

de forma inadequada e, uma queda significativa nos lucros (FAO, 2018). 

O uso de partes não convencionais dos alimentos tem se fortalecido como uma 

alternativa ao combate do desperdício e da insegurança alimentar, possibilitando a 

criação de novos produtos nutricional e funcional agregado de forma sustentável 

(STRASBURG; JAHNO, 2015). No Brasil, a população não possui o hábito de 

consumir outras partes das frutas além da polpa, descartando-as e não aproveitando 

grandes quantidades de nutrientes e compostos bioativos (SANTOS, 2013). 

No processamento da manga, aproximadamente 40 a 60% do fruto são 

descartados como resíduos (casca e sementes), podendo possuir diferença de acordo 

com o tipo de processamento, dos quais 12 a 15% consistem em casca e 15 a 20% 

são amêndoa (VIEIRA et al., 2009). 

A elaboração de farinhas a partir dos coprodutos de manga torna-se uma 

alternativa para produção de novos produtos que possam contribuir como 

complemento nutricional, além de reduzir resíduos orgânicos descartados no meio 

ambiente de maneira inadequada (RYBKA et al., 2018; AZEVEDO et al., 2020; 

RAMOS et al., 2020). 

Farinhas, em geral, apresentam qualidade microbiológica devido ao baixo teor 

de água, o que evita o crescimento microbiológico e favorece maior estabilidade aos 

produtos desenvolvidos (STORCK et al., 2015; SOQUETTA et al., 2016) tornando-se 

uma alternativa potencial para o aumento do valor agregado da manga. Assim, em 

função do pouco conhecimento e utilização das partes não comestíveis da manga, 

pesquisas têm sido incentivadas objetivando a inclusão destes resíduos na 

alimentação humana, com o propósito econômico e nutricional (SANTOS, 2013). 

Nesta linha, este estudo teve por objetivos produzir farinhas de diferentes 

cultivares de manga e estudar a substituição parcial do trigo por farinhas de casca ou 

de polpa de manga em formulações de cookies e massas alimentícias, avaliando os 

efeitos da inclusão das farinhas de manga sobre os aspectos físico-químicos e 

características tecnológicas dos produtos finais. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
 

Os resultados obtidos no presente trabalho mostram que utilização de 

substitutos da farinha de trigo visa não apenas fornecer produtos com 

propriedades físicas, bioativas e nutricionais aprimoradas, mas principalmente 

atender a alta demanda de consumidores intolerantes ao glúten. 

A adição de farinha de casca e polpa de manga palmer em formulações de 

biscoitos cookies afetou positiva e significativamente o produto final, uma vez que 

apresentou níveis com alto teor de fibras e alto teor de compostos bioativos e 

atividade antioxidante. Além disso, a farinhas de casca e polpa com a substituição 

parcial do trigo por porcentagens de até 15% de farinha de casca ou de polpa de 

manga permite a obtenção de produtos com características tecnológicas e padrão 

microbiológico adequados. 

A adição de farinha de casca de cultivares Bourbon, Haden e Tommy 

Atkins em formulações de massas alimentícia se mostrou uma alternativa para a 

utilização desse fruto em um novo produto, destacando seu potencial funcional 

além do aproveitamento de resíduos, como a casca. 

Apesar de o presente trabalho ter alcançado resultados positivos com a 

agregação de valor na utilização de frutos desqualificados para o mercado, 

maiores investigações são necessárias a respeito das concentrações de 

compostos antinutricionais nas farinhas utilizadas com matéria prima base de 

novos produtos, estudo da aceitação dos consumidores no mercado, e utilização 

em novos produtos pães, bolos. 



116 
 

 



117 
 

 

 

 

REFERÊNCIAS 

 
 

ABBASI, A. M.; GUO, X.; FU, X.; ZHOU, L.; CHEN, Y.; ZHU, Y.; LIU, R. H. 

Comparative assessment of phenolic content and in vitro antioxidant capacity in the 

pulp and peel of mango cultivars. International Journal of Molecular Sciences, 16, 

13507-13527, 2015. 

ARAUJO, L. F. et al. Utilização de subprodutos da manga como alimentos 

alternativos na dieta dos animais: revisão de literatura. Revista Brasileira Nutri 

time. v. 13. n.2. 2016. 

BATISTA, P. F. DE; LIMA, M. A. C. DA; TRINDADE, D. C. G.; ALVES, R. E. Quality 
of diferente tropical fruit cultivars produced in the lower basin of the São Francisco 
Valley. Revista Ciencia Agronomica, 46, (1), 176-184, 2015. 

 
Bertasso B.F. O consumo alimentar dos brasileiros metropolitanos. In: Silveira 

F.G, Servo L.M.S, Menezes T., Piola S.G (Org). Gasto e consumo das famílias 

brasileiras contemporâneas. Brasília: IPEA; 2006. p. 213-225. 

 
(FAO), Organização das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação. Gestão 

pós-colheita de manga para garantia de qualidade e segurança ( 2018 ). Data de 

acesso: 2 de janeiro de 2022 www.fao.org/3/18239EN/i8239en.pdf 
 

FAOSTAT (2021) Organização para Agricultura e Alimentação, Nações Unidas. FAO 

Statistics, Food and Agriculture Organization of the United Nations, Rome, Italy. 

2020, http://faostat.fao.org/. (Assessed on 6 April 2020) 

 
FLORÊNCIO, I. M.; SOUZA, M. R.S.; GONDIM, S. S. R.; CAVALCANTI, M. T.; 
FLORENTINO, E. R. Farinha do caroço da manga como ingrediente na elaboração 
de produtos de panificação. In: Encontro Nacional de Educação, Ciência e 
Tecnologia UEPB, 1, Anais... Campina Grande, 2012. 

 

IBGE. 2019. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística. Sistema IBGE de 
recuperação automática – SIDRA. Retrieved from 
http://www.sidra.ibge.gov.br/tabela/1613. Acesso em: 9 nov. 2021. 

 

LAWSON, T.; LYCETT, G. W.; ALI, A.; CHIN, C. F. Characterization of Southeast 
Asia mangoes (Mangifera indica L) according to their physicochemical attributes. 
Scientia Horticulturae, 243, 189-196, 2019. 

 
MENDES-FILHO, N. E.; CARVALHO, M. P.;SOUZA, J.M.T. Determinação de 
macronutrientes e nutrientes minerais da polpa da ( Mangifera indica L .).cv. Tommy 
Atkins. Revista Perspectivas da Ciência e Tecnologia, v. 6 p. 22– 36, 2014. 

http://www.fao.org/3/18239EN/i8239en.pdf
http://faostat.fao.org/
http://www.sidra.ibge.gov.br/tabela/1613


118 
 

RAMOS, S. A., DAS DORES PEREIRA, R., ANDRESSA, I., SCHMIELE, M., & 

AMARAL, T. N. Desenvolvimento de cookies com coprodutos de frutas. Research, 

Society and Development, v. 9, n. 10, p. e5799108918-e5799108918, 2020. 

 
RYBKA, A. C. P., A. de S. LIMA, R. de C. M. R. NASSUR. Caracterização da farinha 
da casca de diferentes cultivares de manga. Anais do evento. Enciclopédia biosfera. 
Centro Científico Conhecer, v.15 n.27; p. 12, 2018. 

 
SANTOS, A. C. Avaliação do uso da farinha de casca da manga Tommy Atkins 
na reologia da farinha de trigo e na aceitabilidade do pão de forma. 2013. 46 f. 
Trabalho de Conclusão de Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade 
Tecnológica Federal do Paraná. Campo Mourão-PR. 

 
SOQUETTA, M. B., STEFANELLO, F. S., HUERTA, K. D. M., MONTEIRO, S. S., DA 
ROSA, C. S., & TERRA, N. N. Characterization of physiochemical and 
microbiological properties, and bioactive compounds, of flour made from the skin and 
bagasse of kiwi fruit (Actinidia deliciosa). Food Chemistry, 199, 471–478, 2016. 

 
STORCK, C. R.; NUNES, G. L.; OLIVEIRA, B. B. Folhas, talos, cascas e sementes 
de vegetais: composição nutricional, aproveitamento na alimentação e análise 
sensorial de preparações. Ciência Rural, Santa Maria, v.43, n.3, p.537-543, 2013. 

 
STRASBURG, V. J.; JAHNO, V. D. Sustentabilidade de cardápio: avaliação da 

pegada hídrica nas refeições de um restaurante universitário. Revista Ambiente & 

Água, v. 10, n. 4, p. 903-914, 2015. 

 

VIEIRA, P. A. F.; QUEIROZ, J. H.; VIEIRA, B. C.; MENDES, F. Q. BARBOSA, A. A.; 
SIALINO MULLER, E. S.; SANT‟ANA, R. C. O.; MORAES, G. H. K. Caracterização 
química do resíduo do processamento agroindustrial da manga (Mangifera indica L.) 
VAR. Ubá. Revista Alimentação Nutricional, v.20, n.4, p.617-623, 2009 


	d526ab030acc44b52f8cdd5a35d873be88ea42550d930cfa104581b96543744a.pdf
	d526ab030acc44b52f8cdd5a35d873be88ea42550d930cfa104581b96543744a.pdf

