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APRESENTAÇÃO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Segurança Alimentar 
Global” é composta por 16 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena 
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
aspectos que transcorrem por vários assuntos deste campo.

Há uma preocupação crescente no campo da segurança alimentar global e 
os esforços científicos para verificar os parâmetros equidade e sustentabilidade de 
produtos alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha 
relevância, a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as 
principais lacunas e trazer soluções frente aos gargalos enfrentados. 

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
assíduos destes autores junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece 
a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e 
confiável para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas dúvidas e propiciar a 
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste 
tema tão importante.

Flávio Ferreira Silva (Flávio Brah)
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RESUMO: O mangostão (Garcinia mangostana 
L.) é um fruto oriundo de países tropicais, onde 
a casca corresponde a 70 % de sua totalidade e 
apresenta componentes bioativos denominados 
de xantonas. O objetivo desta pesquisa foi 
analisar a composição físico-química da farinha 
da casca do mangostão. Para elaboração da 
farinha, os frutos foram sanitizados em solução 
clorada a 100 ppm por dez minutos, lavados 
com água corrente e cortados para a separação 
da polpa e casca. As cascas foram submetidas 
ao branqueamento a 90 °C por 2 minutos a fim 
de garantir a redução da carga microbiana e 
inativação de enzimas. As cascas passaram por 
secagem em estufa de circulação forçada de ar 
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a temperatura de 60 °C por 7 horas. Posteriormente, foram trituradas e peneiradas 
para a obtenção da farinha da casca do mangostão (FCM). As análises físico-químicas 
realizadas na farinha foram umidade, cinzas, lipídeos, proteínas, carboidratos e valor 
calórico. De acordo com os resultados a farinha apresentou umidade de 5,99 ± 0,08, 
cinzas 1,58 ± 0,02, lipídeos 2,17 ± 0,86, proteínas 6,86 ± 0,01, carboidratos 85,06 ± 
0,05 e valor calórico 386,12 ± 0,18 Kcal/100g. Quanto aos parâmetros de umidade 
e cinzas, estes estavam de acordo com os preconizados na legislação vigente. Em 
relação a proteína a legislação brasileira determina que farinhas proteicas devem 
conter no mínimo 6 g de proteína a cada 100 g, dessa forma a FCM é pode ser 
considerada uma boa fonte de proteínas. Portanto, a FCM é uma opção que pode ser 
adicionada a produtos alimentícios com o intuito de aumentar o valor nutricional, além 
de sua utilização colaborar como alternativa para a diminuição de resíduos vegetais 
orgânicos. 
PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento de resíduos. Frutas. Qualidade nutricional.

ELABORATION AND EVALUATION OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF THE 

MANGOSTEEN PEEL FLOUR (Garcinia mangostana L.)

ABSTRACT: Mangosteen (Garcinia mangostana L.) is a fruit from climatic countries, 
where a shell corresponds to 70% of its participation and has bioactive components 
called xanthones. The objective of this research was to analyze the physicochemical 
composition of mangosteen rind flour. To prepare the flour, the fruits were cleaned in 
chlorinated solution at 100 ppm for ten minutes, washed with running water and cut 
to separate the pulp and shell. The boxes were subjected to bleaching at 90 °C for 2 
minutes, they ensure microbial load reduction and enzyme inactivation. The oven-dried, 
forced-circulation peels at a temperature of 60 ° C for 7 hours. Subsequently, they were 
ground and sieved to use mangosteen rind flour (FCM). The physicochemical analyzes 
performed on the flour were dry, ash, lipids, proteins, carbohydrates and caloric value. 
According to the results of the flour shown 5.99 ± 0.08, ashes 1.58 ± 0.02, lipids 2.17 ± 
0.86, proteins 6.86 ± 0.01, carbohydrates 85.06 ± 0.05 and caloric value 386.12 ± 0.18 
Kcal / 100g. As for the measurement parameters and ashes, these were in accordance 
with the current legislation. Regarding protein in Brazilian law, determining that protein 
flours should contain at least 6 g protein per 100 g, only FCM can be considered a good 
source of protein. Therefore, FCM is an option that can be added to food products in 
order to increase nutritional value, as well as its collaborative use as an alternative for 
reducing agricultural waste.
KEYWORDS: Utilization of waste. Fruits. Nutritional quality.
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1 | 	INTRODUÇÃO

A região Amazônica dispõe de inúmeros frutos, cujo consumo e processamento 
aumenta a geração de resíduos e subprodutos (YAMAGUCHI et al., 2016). O 
gerenciamento de resíduos e a sua utilização para propor produtos de valor 
agregado é uma alternativa capaz de diminuir o esgotamento dos recursos naturais 
(CHAN et al., 2016).

Atualmente estudos que analisam o teor nutritivo de resíduos confirmam 
que farinhas de cascas de frutas podem ser utilizadas para agregar propriedades 
nutricionais aos alimentos Exemplos incluem sua o desenvolvimento de biscoitos 
adicionados de farinha da casca do bacuri (VASCONCELOS et al. 2018) e a adição 
de farinha da casca da pupunha em bolos (MARTÍNEZ-GIRÓN; FIGUEROA-
MOLANO; ORDÓÑEZ-SANTOS, 2017). 

O mangostão (Garcinia mangostana) é uma fruta com polpa levemente ácida 
e adocicada, oriunda de uma árvore perene encontrada em países tropicais. O fruto 
maduro possui cor avermelhada profunda com diâmetro de 5-7 cm, com pericarpo 
com cerca de 6-10 mm de espessura (SHANDIZ; RAZAVI; HOSSEINZADEH1, 
2017). 

A casca do mangostão contém xantona, um antioxidante antitumoral, 
antialérgico, anti-inflamatório e antibacteriano (HENDIANI et al., 2017). Além 
disso, as cascas de frutas são constituídas de elevados teores de fibras solúveis 
e insolúveis, que podem ser utilizadas em alimentos devido suas características 
funcionais (PÉREZ-CHABELA; HERNÁNDEZALCÁNTARA, 2018). Diante do 
exposto, o objetivo dessa pesquisa foi avaliar características físico-químicas da 
farinha da casca do mangostão. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Obtenção da matéria prima

Os frutos de mangostão foram adquiridos no mercado do município de 
Castanhal - PA, e selecionados conforme a aparência e ausência de imperfeições.

2.2	Elaboração da farinha de casca de mangostão 

Os frutos (Figura1) foram lavados, sanitizadas em solução clorada a 100 
ppm de cloro ativo por dez minutos e enxaguados em água corrente. Em seguida, 
foram cortados e a polpa separada da casca.  As cascas foram submetidas ao 
branqueamento a 90 °C por 2 minutos para garantir redução da carga microbiana 
das cascas e inativação da enzima polifenoloxidase responsável pelo escurecimento 
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enzimático (SILVA; ABE; SANTOS, 2013; ZHANG at al., 2005).

Figura 1 – Mangostão (Garcinia mangostana)

A elaboração da farinha foi realizada com o corte manual, em tiras de 
aproximadamente 1 cm, da casca do mangostão, que em seguida, foram 
acondicionadas em bandejas de aço inox em estufa de circulação de ar a 90 °C por 
4 horas. Posteriormente, foram trituradas e peneiradas para a obtenção da farinha 
da casca do mangostão (FCM), conforme apresentado na Figura 2.

Figura 2 -  Farinha da casca do mangostão 

2.3 Análises físico-químicas da farinha de mangostão 

As análises físico-químicas foram realizadas no Laboratório de Alimentos 
da Universidade do Estado do Pará, Castanhal . As análises de umidade, cinzas, 
lipídios, proteínas, carboidratos foram analisados de acordo com AOAC (2005) e 
valor calórico de acordo com Brasil (2003).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Observa-se na Tabela 1, que o teor de umidade da farinha encontra-se dentro 
dos parâmetros preconizados por Brasil (2005), que estabelece valor máximo de 15 
%. Baixos teores de umidade permitem maior vida útil aos alimentos e contribuem 
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para a redução de reações químicas e bioquímicas, uma vez que minimiza a 
proliferação de micro-organismos indesejáveis (FERREIRA et al., 2015).

Item FCM
Umidade (%) 5,99 ± 0,08
Cinzas (%) 1,58 ± 0,02
Lipídeos (%) 2,17 ± 0,86
Proteína (%) 6,86 ± 0,01
Carboidratos (%) 83,37 ± 0,05
Valor calórico (Kcal/100g) 376,43 ± 0,32

Tabela 1 -  Caracterização físico-química da farinha da casca do mangostão 
FCM: Farinha da casca do mangostão

A FCM apresentou teor de cinzas de 1,58%, valor superior ao encontrado por 
Braga, Neto e Vilhena (2012), ao analisarem a composição da polpa do mangostão 
que foi de 0,10%. Dessa forma, percebe-se a superioridade do conteúdo mineral da 
casca do mangostão ao comparado com a polpa do fruto. 

O teor lipídico da FCM foi de 2,17%, resultado superior ao encontrado por 
Chisté et al. (2009), que obtiveram valor de 0,72% em cascas de mangostão. 
Essa diferença pode ser ocasiodada pelo processo de desidratação da casca para 
elaboração da farinha, que proporcionou a concentração dos nutrientes. 

A farinha da casca do mangostão apresentou 6,68% de proteínas,  que a 
caracteriza como boa fonte desse nutriente, uma vez que, segundo a RDC Nº 54, de 
12 de novembro de 2012, que dispõe sobre informação nutricional complementar, 
os alimentos que contém no mínimo 6 g/100 g de proteínas são classificados como 
proteicos.

Os carboidratos da farinha da casca do mangostão apresentaram valor de 
83,37%. Este resultado pode estar relacionado aos teores de frutose, glicose e fibras 
presentes na casca do fruto. Durante a maturação das frutas, ocorre a hidrolise 
do amido que gera frutose, sacarose e glicose, principais carboidratos das frutas 
(HORIKAWA et al., 2019).

A FCM apresentou valor calórico de 376,43 Kcal/100g resultado que está 
associado ao teor proteico e de carboidratos presentes na casca do mangostão. 
Silva; Silva e Júnior et al. (2019), obtiveram valor de 304,22 Kcal/100g em farinha 
do exocarpo do mangostão, valor próximo ao encontrado na pesquisa. 

4 | 	CONCLUSÃO

A farinha da casca do mangostão encontra-se dentro dos padrões estabelecidos 
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pela legislação vigente. Além disso, contém nutrientes que podem ser utilizados para 
a elaboração de alimentos funcionais, que vinculem sustentabilidade e alimentação 
saudável. 
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