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Determinação dos componentes da casca da manga (Mangifera indica L.), cultivados sem agrotóxico, de quintais produtivos de agricultores familiares do semiárido pernambucano.
Determination of the sleeve shell components (Mangifera indica L.), grown without pesticides, productive backyards of family farmers in the semiarid region of Pernambuco.
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Seção Temática:  7. Saúde e Consumo
Resumo 
As cascas de frutas, que são consideradas a parte não comestível dos vegetais, possuem mais nutrientes que as polpas. No Brasil, como em outros países, a manga é consumida principalmente na forma in natura e os subprodutos como a casca ainda são pouco utilizados na dieta alimentar e existem lacunas sobre as propriedades e componentes dessa fruta cultivadas em agroecossistemas de base ecológicas. Assim, esse trabalho teve como objetivo determinar os componentes da casca da manga (Mangifera indica L.), cultivadas sem agrotóxico, de quintais produtivos de agricultores familiares do semiárido pernambucano. Os frutos foram adquiridos nos quintais produtivos de agricultores familiares no município de Petrolina e destinados ao Laboratório Experimental de Alimentos do IF Sertão Pernambucano para realização das análises de umidade, cinzas, proteína, lipídeos, fibra alimentar e carboidratos. Os dados da caracterização físico-química mostraram que a água e os carboidratos foram os componentes encontrados em maior quantidades na casca de manga. Assim, sugere-se a utilização da casca da manga, cultivadas sem agrotóxico, como fonte alternativa de carboidratos em produtos alimentícios como doces e geleias para contribuir na segurança alimentar e nutricional, na saúde coletiva e no consumo sustentável.

Palavras-chave: Agroecologia; Segurança alimentar e nutricional; Saúde; Tecnologia de alimentos.
Abstract: The fruit peels, which are considered the inedible part of plants, have more nutrients than the pulps. In Brazil, as in other countries, the sleeve is consumed mainly in natura and by-products such as bark is still limited in the diet and there are gaps on the properties and components of this fruit grown in ecological basis of agro-ecosystems. Thus, this study aimed to determine the mango bark components (Mangifera indica L.), grown without pesticides, productive backyards of family farmers in the semiarid region of Pernambuco. The fruits were purchased in productive backyards of family farmers in the municipality of Petrolina and intended for the Experimental Laboratory Foods IF Sertão Pernambucano to carry out the moisture analysis, ash, protein, lipids, dietary fiber and carbohydrates. Data from the physicochemical characterization showed that water and carbohydrates were the components found in larger quantities in mango peel. Thus, it is suggested to use the bark of mango, grown without pesticides, as an alternative source of carbohydrates in food products such as jams and jellies to contribute to the food and nutritional security, public health and sustainable consumption.
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Introdução
Estima-se que o Brasil possui uma produção de aproximadamente 140 milhões de toneladas de alimentos por ano. Bastante contraditório a esse quadro é a prática do desperdício que está se tornando muito comum na cultura brasileira. Para tentar reverter isso, a prática do aproveitamento integral de alimentos tornou-se uma alternativa para suprir as necessidades nutricionais, agregar valores aos produtos e reduzir o lixo orgânico (OLIVEIRA et al, 2002). 

As cascas de frutas, que são consideradas a parte não comestível dos vegetais, possuem mais nutrientes que as polpas. Elas são ricas em carboidratos, que fornecem energia às células, fortalecem a parede celular e servem de reserva energética, e lipídios, que fazem parte da membrana celular e servem como transportadores de elétrons, hormônios e algumas vitaminas. As camadas externas das frutas podem ser aproveitadas em várias receitas de bolos e sobremesas (GONDIM et al, 2005).

No Brasil, como em outros países, a manga é consumida principalmente na forma in natura e os subprodutos como a casca ainda são pouco utilizados na dieta alimentar e existem lacunas sobre as propriedades e componentes dessa fruta cultivadas em agroecossistemas de base ecológicas. Pressões ambientais e sociais têm incentivado a busca imediata por soluções para os resíduos sólidos orgânicos, visto que a sua taxa de geração é bem superior a sua taxa de degradação no meio ambiente (FIORI et al, 2008). Em sistemas de produção agroecológicos e de base familiar, a ciclagem de nutrientes a partir dos resíduos vegetais por meio da compostagem e produção de biofertilizantes orgânicos são comumente empregados. A compostagem é um processo de transformação biológica que pode ser utilizado para transformar diferentes tipos de resíduos orgânicos em fertilizantes utilizáveis na agricultura que, quando adicionado ao solo, melhora as suas características físicas, físico-químicas e biológicas (LIMA, 2004).

Baseado nessas informações, esse trabalho teve como objetivo determinar os componentes da casca da manga (Mangifera indica L.), cultivadas sem agrotóxico, de quintais produtivos de agricultores familiares do semiárido pernambucano.
Metodologia
Os frutos de manga, cultivadas sem agrotóxico, foram adquiridos nos quintais produtivos de agricultores familiares no município de Petrolina e destinados ao Laboratório Experimental de Alimentos do IF Sertão Pernambucano. Lá as mangas foram lavadas e sanitizadas em hipoclorito de sódio a 100ppm. O caroço e a polpa foram removidos e as cascas foram cortadas em pequenos pedaços, acondicionadas em sacos de polietileno e armazenados sob refrigeração. 

No Laboratório de Bioquímica foram realizadas as análises físico-químicas da casca da manga. A umidade, as cinzas, proteína, lipídeos e fibra alimentar foram determinados conforme metodologia proposta pelo Ministério da Saúde (BRASIL, 2005). 

A determinação dos carboidratos foi calculada por diferença, ou seja, foi retirado de 100g o teor, em gramas, de umidade, proteína, lipídios e cinzas (ASCAR, 1985).

Resultados e discussões
A umidade foi o componente de maior quantidade encontrada na casca da manga. As cinzas apresentaram 1,94 g.100-1g de casca de manga. Estes resultados foram semelhantes aos encontrados por Marques et al (2010) que relatou um teor de 78,7 g.100-1g  e 0,99 g.100-1g  para umidade e cinzas, respectivamente. Vale ressaltar que os teores de proteína e lipídeos apresentaram valores médios de 1,13 g.100-1g e 0,11 g.100-1g, respectivamente, conforme dados da tabela 1. Geralmente, o teor de proteína é inferior a parte lipídica de resíduos de frutos, como cascas (GONDIM et al, 2005). Assim, os dados obtidos neste trabalho encontram-se opostos ao que ocorre nas cascas dos frutos, pois o teor de proteína foi superior aos lipídeos. 
Tabela 1. Dados da caracterização físico-química da casca da manga de quintais produtivos de agricultores familiares do semiárido pernambucano.
	Análise
	Casca de Manga (g.100-1g)

	Umidade
	74,34±0,48

	Minerais 
	1,94±0,19

	Proteína
	1,13±0,18

	Lipídeos
	0,11±0,04

	Fibra alimentar
	16,88±1,36

	Carboidratos
	22,48


Marques et al (2010) relata valores de carboidratos totais de aproximadamente 12,89 g.100-1g. Neste trabalho, o teor de carboidrato foi significativamente alto, apresentando 22,48 g.100-1g. Assim, estes são considerados a segunda maior porção dos constituintes da casca da manga. Já o teor de fibra encontrado nesse trabalho foi superior ao encontrado na casca e na polpa da manga em trabalho realizado por Marques et al (2010). Este resultado pode ser justificado pelo fato de que epicarpos de frutos são constituídos de celulose, lignina e algumas hemiceluloses. Estes compostos são os principais componentes das fibras de um alimento (GONDIM et al, 2005). 
Conclusões
A partir dos resultados obtidos nas condições de realização dessa pesquisa pode-se afirmar que o componente encontrado em maior quantidade na casca da manga, cultivadas sem agrotóxicos, em agroecossitemas de base ecológica e familiar, foi a água e que esta possui teor de carboidrato alto. Estes são de suma importância, pois são fontes de energia para o organismo humano. 

Assim, sugere-se a utilização da casca da manga, cultivadas sem agrotóxico, como fonte alternativa de carboidratos em produtos alimentícios como doces e geleias para contribuir na segurança alimentar e nutricional, na saúde coletiva e no consumo sustentável, pois utiliza-se algo que seria descartado ou utilizada no sistema por meio da ciclagem de nutrientes em processos de compostagem, aplicando os conceitos do processamento e tecnologia de alimentos para inserção na dieta alimentar. 
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