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RESUMO: O mangost&o é uma espécie frutifera nativa do sudeste da Asia, no Brasil é cultivado nos estados
do Parg, Bahia e em pequena escala no Espirito Santo e em S&o Paulo. O objetivo deste trabalho foi realizar
a caracterizacdo fisico-quimica da polpa e da casca do mangostdo. Os frutos foram adquiridos de produtor
situado na cidade de Marituba-PA. Os resultados médios mostram que, com relacdo a polpa, as seguintes
caracteristicas fisico-quimicas: pH 2,9; 15,2°Brix; 0,65% de acidez total (em &cido citrico); 17,01% de
solidos totais; 0,09% de residuo minera fixo; 0,36% de proteina (base Umida); 0,29% lipidios totais (base
Umida); 15,95% de aclcares totais e atividade de dgua de 0,98. Com relacdo a casca do mangostao, apresenta
as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: pH 3,9; 3,8°Brix; 7,40% acidez total (em solucdo normal);
35,48% de solidos totais; 0,45% de residuo minera fixo; 2,57% de proteinas (base Umida); 0,73% lipidios
totais (base Umida); 24,69% de fibras totais;, 3,63% de aclicares totais e atividade de agua 0,98. A casca
apresenta também, teor de polifendis totais igual a 3,77 mg Eq. Acido gdlico/g; atividade antioxidante de
10984 umol ET/100g e antocianinas totais em teor de 63,93 mg/100g.

1 INTRODUCAO

O mangostéo é considerado a fruta mais famosa e mais saborosa do tropico asiatico. A
rainha Vitoria, da Inglaterra (1819-1901), ao provéla, disse ndo haver saboreado antes nenhuma
fruta tdo deliciosa e, a partir dai, ficou conhecida como “a fruta-da-rainha” (SACRAMENTO,
2001).

O fruto é consumido preferencialmente in natura. Perde facilmente o sabor, oxida e muda de
cor quando Ihe é adicionado aglcar no preparo de suco. Nas regides de origem, a casca do fruto é
utilizada como corante natural caseiro, e quando seca e moida, € ministrada como medicamento
contra disenterias devido suas caracteristicas adstringentes (MULLER et a., 1995; CARVALHO,
1998).

Através do levantamento de dados em campos rurais no Pard, no periodo de 1976-2001,
detectou-se uma area de 149,60 hectares com 132,78 hectares de mangostanzeiro em producéo. No
ano de 2000, estimou-se a producéo total em 658,067 kg, dos quas apenas 7,15% foram
comercializados nas principais redes de supermercados de Belém e Ananindeua. O restante foi
comercializado no CEASA/PA, em feiras livres, vendedores de rua, e a grande maioria foi
exportada para o estado de S&o Paulo (SOUZA & MATOS, 2001).

A polpa é rica em vitamina C e potédssio (CARVALHO, 1998). Setiawan et a. (2001)
encontraram na parte comestivel do fruto 44ug de criptoxantina e 177ug de licopeno em 100g (em
base Umida). A casca € rica em pectina, e apos o tratamento com 6% de cloreto de Sodio (para
eliminar a adstringéncia) pode-se produzir geléia (MORTON, 1987). Quando seca e moida, €
ministrada como medicamento por possuir caracteristicas adstringentes, contra disenterias
(MULLER et al., 1995) e diarréias cronicas (ALMEYDA & MARTIN, 1976).



2 OBJETIVOS

Em conseqliéncia da escassez de estudos referentes aos componentes fisico-quimicos do
referido fruto, o objetivo deste trabalho é realizar a caracterizagdo fisico-quimica da polpa e da
casca do mangostéo.

3 MATERIAIS E METODOS

Foram adquiridos 20 kg de fruto no més de Marco de 2007, diretamente do produtor com
plantacdo sediada no municipio de Marituba-PA, cortados ao meio, tendo sido a polpa com as
sementes separadas da casca e armazenada sob congelamento até o momento das analises.

A polpa foi separada das sementes com o auxilio de processador de alimentos munido por
pas de pléastico, devidamente homogenei zada e seguido de analises fisico-quimicas.

A casca foi triturada com o auxilio de um processador de alimentos, tendo sido suas
particulas finamente divididas, homogeneizadas, seguidas de andlises fisico-quimicas.

As andlises fisico-quimicas realizadas na polpa e na casca foram:

e Umidade - determinada de acordo com o método 972.20 (AOAC, 1997);

e Shlidos totais - determinados de acordo com o método 920.151 (AOAC, 1997);

e Cinzas - as amostras foram incineradas em forno muflaa 550°C - método 940.26 (AOAC, 1997);

e Lipidios — para a polpa, a metodologia utilizada foi segundo Bligh-Dyer (1959); e para a casca
realizou-se a extragdo em Soxhlet - método 968.20 (AOAC, 1997).

e Proteinas - determinadas pela técnica micro-Kjeldahl utilizando-se o fator 6,25 para converter a
percentagem de nitrogénio em proteina - método 920.152 (AOAC, 1997);

e Aclcares redutores e totais — quantificados de acordo com o método do Acido 3-5-
dinitrosalicilico, segundo Miller (1959), por espectrofotometria com comprimento de onda de
540nm, utilizando curva padréo de glicose cuja concentragéo variano intervalo de 0,2 g/L a2g/L;

e Fibras Totais — determinadas pelo método de detergéncia, descrito por Goering e Van Soest
(1970);

¢ Vitamina C— determinada para a polpa, de acordo com o método de Tillmans, segundo Benassi
(1990);

e pH — determinado através de leitura direta em potencidmetro;

e Vaor caldrico — determinado de acordo com a formula: (4 x C) + (9 x G) + (4 x P), onde C =
carboidratos; G = lipidios e P = proteinas.

e Sdlidos Soluveis - medidos em refratrémetro digital, e o resultado expresso em °Brix.

e Acidez Total Titulavel — determinado de acordo com o método 942.15B (AOAC, 1997);

e Atividade de agua— determinada em medidor de atividade de &gua Aqualab, modelo Series 3 TE;

e Capacidade Antioxidante — realizado apenas para a casca utilizando o método ORAC (Oxygen
Radical Absorbance Capacity), segundo Ou et a. (2001) e adaptado por Silvaet al. (2007);

e Polifendis totais — realizado apenas para a casca pelo método Folin-Ciocalteau (SINGLETON E
ROSSI, 1965) adaptado por Silva et a. (2007);

e Antocianinas totais — determinadas conforme o método espectrofotométrico descrito por Fuleki e
Francis (1968) e Lees e Francis (1972), com leitura da absorbancia maxima na regido de 510 a
550nm. O resultado foi expresso em teor de cianidina, utilizando o valor de absortividade molar,
tendo como meio o etanol: HCI (85:15 v/v) em pH 1,0, que se refere a E**; = 982.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A parte comestivel envolve as sementes, possui cor branca, € muito doce, suculenta e
aromatica. A casca é dura e segrega uma espécie de resina amarela quando cortada. Constitui-se de
material consistente, fibroso e com sabor bastante adstringente.



Na Tabela 1, temos o resultado da caracterizagdo fisico-quimica realizada na polpa e casca
do mangostéo.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas da polpa e casca do mangostao.

Caracteristicas Fisico-Quimicas Polpa* Casca*
‘Umidade (%) 8299015 6452016
Solidos Totais (%) 17,01+0,15 35,48+0,16
Cinzas (%) 0,09+0,01 0,45+0,05
Lipidios (%) 0,29+0,03 0,73+0,07
Proteinas (%) 0,36+0,03 2,57+0,06
AcUcares redutores (%) 5,06+0,31 2,12+0,19
AcUcares totais (%) 15,95+0,57 3,63+0,30
Fibras Totais (%) 0,06+0,02 24,69+0,33
Valor Calérico (kcal) 67,85 31,37
Sélidos Soluveis (°Brix) 15,2+0,15 3,8+0,29
Acidez Total Titulavel 0,65+0,00 7,40%0,25

(mg Acido Citrico/100g)  (meq NaOH/100g)

pH 2,9+0,02 3,9+0,02
Atividade de Agua 0,98+0,00 0,98+0,00
Vitamina C (mg/100g) 4,89+0,50 -
Capacidade Antioxidante (umol ET/1009) - 10984+98,99
Polifenois Totais (mg Eq. Acido Galico /100g) - 3,77+0,23
Antocianinas totais (mg/100g) - 63,93+1,20

* Média (triplicata) + desvio-padréo

A polpa do mangostdo é composta principal mente por agua (82,99%), e o valor aproxima-se
dos resultados fornecidos pela literatura. Morton (1987), Sacramento (2003) e Malasia (2004)
encontraram valores que variam de 79,2 a 87,6%, levando em consideracdo que o teor de &gua nas
frutas depende de diversos fatores como clima, estacdo do ano, periodo de produgdo, entre outros.

As frutas e seus derivados sdo fontes energéticas importantes da alimentagdo. Grande
percentagem da sua matéria seca é constituida por agucares (carboidratos), a polpa neste estudo,
possui ato teor de agUcares totais (15,95%) representando aproximadamente 94% do contetdo de
solidos totais. Morton (1987) encontrou valores que variam de 14,3 a 15,6%.

O valor cadrico da polpa de mangostdo encontrada no presente trabalho foi de 67,85 kcal.
Morton (1987) citavalores de 60 a 63 kcal e Sacramento (2003) relata que o valor calérico da polpa
€de 76 kcal.

Foi encontrado na polpa teor de 4,89 mg /100g de vitamina C. Este valor aproxima-se do
citado por Sacramento (2003) que relata o teor de 2,0 a 6,6 mg desta vitamina.

Um fator de grande relevancia na industria alimenticia é o grande desperdicio com residuos
alimentares (parte fibrosa) de vérias frutas, leguminosas e hortalicas. Neste contexto, a casca do
mangostdo pode ser inserida por apresentar-se como uma matéria-prima ainda sem exploracdo
acerca de suas possibilidade de utilizacéo.

As fibras atuam na reducdo da absor¢éo de glicose sérica pés-prandia nas dietas ricas em
carboidratos. Assim, os produtos ricos em fibras tém merecido destague e encorgjado pesquisadores
da &rea de alimentos a estudar novas fontes de fibras e a desenvolver produtos funcionais. A casca



do mangostéo apresenta elevado teor de fibras totais (24,69%) podendo ser comparado ao teor de
fibra bruta da casca de maracuja (26,41%) (CORDOVA et al., 2005).

Com base no teor de fibra total encontrada na casca pode-se sugerir sua utilizacdo como
farinha, ou o0 estudo de outros produtos direcionados para pessoas que necessitam aumentar a
ingest&o de fibras.

A casca possui também baixo teor de lipidios (0,73%), baixos teores de acUcares totais
(3,63%), 2,57% de proteinas e valor calérico de 31,37 kcal, indicando a possibilidade de seu
aproveitamento na obtencdo de alimento menos cal érico.

A capacidade antioxidante em frutas € notavel desde que as mesmas sgjam ricas em
compostos que possuem grande capacidade de capturar radicais livres. Estes compostos sdo 0s
polifendis, como os flavondides (antocianinas, por exemplo), taninos e catequinas (OKONOGI et
a., 2006). Ji, Avula & Khan (2007) citam que a casca do mangostdo contém elevados teores de
xantonas, uma classe de combinacBes de polifendis que, segundo Okonogi et al. (2006) e
Leontowicz et al. (2007) possuem consideravel atividade antioxidante.

O teor de antocianinas totais (63,93 mg/100g) foi maior do que o encontrado por Silva et al.
(2006) que relata valores de 52,90 mg/100g (extraidas a 24°C) e 51,57 mg/100 (extraidas a 40°C),
concluindo que o fruto possui grande quantidade do corante, para aplicagdo em alimentos, sendo,
umafonte viavel e promissora para que se facam novos estudos.

A adicdo de antocianinas como corante em alimentos processados é desgjavel, pois ndo
provocam efeitos toxicos. Além disso, apresentam propriedades terapéuticas como acao
antinflamatoria (WANG et al., 2000), diminuicdo do risco de doencas coronarias e aterosclerose
(LAPIDOT et al., 1999), atividade antibacteriana (BAYDAR, OZKAN e SAGDIC, 2004) e
antioxidante (LAPIDOT et a., 1999; WANG et a., 2000; RAMIREZ-TORTOSA et a., 2001).
Varias pesquisas tém sido realizadas buscando ampliar o espectro de aplicacdo desses pigmentos
naturais em alimentos.

5 CONCLUSOES

A polpa e a casca do mangostédo apresentam caracteristicas interessantes para o setor
alimenticio, caracterizando-se como matéria-prima com boa possibilidade de industrializacéo,
principalmente no estado do Par&

Sugere-se 0 estudo de novos produtos a base da casca de mangostéo (Garcinia mangostana
L.), considerando ndo apenas seu elevado teor de fibras e outros aspectos funcionais (antocianinas e
atividade antioxidante), mas a possibilidade de reducéo do excesso de residuos organicos gerados
pelas possivels industrias processadoras de polpa.
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