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OBTENGAO E CARACTERIZAGAO ~FiSICO-QUiMICA DA FARINHA DE
MESOCARPO DE MANGOSTAO (Garcinia mangostana L.)
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O aproveitamento de residuos de frutas, principalmente cascas, como matéria-prima
para o desenvolvimento de novos produtos é de grande interesse para a economia
do pais, uma vez que agrega valor a subprodutos, além de reduzir o acimulo dos
mesmos nos patios das indastrias processadoras. Uma forma alternativa de
aproveitamento e conservacdo das caracteristicas nutritivas € a farinha para
consumo humano. Nesta forma ela pode ser estocada por maior periodo, sendo
leve e de facil manuseio. Além disso, pode ser utilizada como matéria-prima em
bolos, pées e outros produtos, em substituicdo total ou parcial a farinha de trigo. O
objetivo deste trabalho foi caracterizar fisico-quimicamente a farinha obtida a partir
do mesocarpo de mangostdo. Na elaboracdo da farinha, o mesocarpo dos frutos foi
retirado manualmente com o auxilio de faca de aco inoxidavel, sendo cortada em
secc¢les verticais em relacdo a semente e em seguida seca a 45°C em estufa com
circulagdo de ar, durante 24 horas. A seguir, 0 produto seco obtido foi triturado em
moinho de facas até aproximadamente 60 mesh, obtendo-se a farinha do
mesocarpo de mangostdo. Para a caracterizagéo fisico-quimica da farinha obtida,
foram realizadas as seguintes analises: atividade de &gua, acidez total titulavel,
umidade, cinzas, proteinas, lipidios, acUcares totais e redutores, além de compostos
fendlicos totais. Observou-se que a farinha obtida da casca do mangostao
apresentou atividade de agua de 0,36, acidez total titulavel de 3,28 meq de
NaOH/100g, 6,15% de umidade, 1,68% de cinzas, 2,20% de proteinas, 1,77% de
lipidios, 235,13g/L de acUcares totais e 119,39g/L de agUcares redutores. J4 para a
analise de compostos fendlicos totais, foi encontrado 56,1 mg fendis totais/g, valor
este significativamente elevado quando comparado a outras farinhas destinadas ao
consumo humano.
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