303

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricao e Emagrecimento

ISSN 1981-9919 versio eletrénica

Periddico do Instituto Brasileiro de Pesquisa e Ensino em Fisiologia do Exercicio

www.ibpefex.com.br-www.rbone.com.br

ANALISES DE MINERAIS ZINCO E MANGANES PRESENTES NA FARINHA DO MORANGO

RESUMO

O morango é um importante fruto comercial
com excelente potencial para o]
processamento, sendo cultivado em quase
todos os paises do mundo. Atualmente, as
agroindastrias  investem no aumento da
capacidade de processamento, gerando
grandes quantidades de subprodutos, que em
muitos casos sdo considerados custo
operacional para as empresas ou fonte de
contaminagdo ambiental. Esses residuos
possuem em sua composi¢cdo vitaminas,
minerais, fibras e compostos antioxidantes
importantes para as func¢des fisiologicas. O
morango possui quantidades significativas de
minerais, que sdo elementos essenciais para o
organismo humano, por isso devem ser
obtidos naturalmente através dos alimentos.
Dentre os minerais, destacam-se o zinco (Zn)
e 0 manganés (Mn). Objetivou-se com o
presente  estudo determinar cinzas e
quantificar os minerais zinco e manganés
presentes na farinha dos residuos do
morango. Os elementos minerais manganés e
zinco foram quantificados em espectrémetro
de absor¢cdo  atbmica. Utilizou-se o
Delineamento Inteiramente Casualizado, com
trés repeticbes e o0s resultados foram
expressos como média + desvio padrdo e o
teste de Tukey (p = 0,19) para o zinco e (p=
0,53) para 0 manganés. Os teores de zinco
nestes residuos variaram entre 3,88 a 6,48
mg.100g-1, os de manganés nas farinhas do
morango variaram entre 0,51 a 0,66 mg.100 g-
1. Pode-se concluir que a farinha dos residuos
do morango pode ser aproveitada como fonte
alternativa de nutrientes por ser rica em
micronutrientes como manganés e zinco.

Palavras-chave:
Agroindustriais.
Functional.

Morangueiro.  Residuos
Nutrientes. Alimento

1-Universidade Estadual do Sudoeste da
Bahia-UESB, Bahia, Brasil.

Erlania do Carmo Freitas?
Ana Caroline Morais Silval
Marcondes Viana da Silval

ABSTRACT

Analysis of minerals zinc and manganese
present in strawberry flour

Strawberries are an important commercial fruit
with excellent potential for processing, being
cultivated in almost every country in the world.
Currently, agricultural industries invest in
increased processing power, generating large
amounts of byproducts which often are
considered for companies operating cost or
environmental contamination source. These
wastes have in its composition vitamins,
minerals, fiber and antioxidants important to
physiological functions. The strawberry has
significant amounts of minerals that are
essential to the human body, so they must be
obtained naturally through food. Among the
minerals zinc are (Zn) and manganese (Mn).
The objective of the present study was to
determine ash and quantify the minerals zinc
and manganese present in the flour of
strawberry waste. The minerals manganese
and zinc were measured by atomic absorption
spectrometry. We used the completely
randomized design with three replications and
the results were expressed as mean =+
standard deviation and the Tukey test (p =
0.19). The zinc content in these waste ranged
from 3.88 to 6.48 mg.100g-1, of manganese in
strawberry flour ranged from 0.51 to 0.66 g
mg.100-1. It can be concluded that the flour of
strawberry waste can be utlized as an
alternative source of nutrients to be rich in
micronutrients like manganese and zinc.
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INTRODUCAO

O morango € uma planta rasteira, de
clima temperado da familia Rosaceae do
género Fragaria, cujo ciclo de vida é longo.

A parte comestivel € um pseudofruto
ndo climatério carnoso, suculento, de
coloracdo vermelho-brilhante, textura macia,
odor caracteristico sendo levemente
acidificado (Chitarra e Chitarra, 2005; Ferla e
colaboradores 2007; Rocha e colaboradores
2008).

Morango € um alimento funcional, pois
além das suas propriedades nutricionais,
também possui substancias ativas que
mantém ou melhoram a salde do organismo
humano, despertando interesse de consumo
pelo ponto vista sensorial e nutricional. Sao
ricos em vitamina C e compostos bioativos
sendo considerados boas fontes de
antioxidantes (Pineli, 2009).

Dados epidemioldgicos clinicos e in
vitro apontam seu poder antiinflamatorio,
antimicrobiano, anticarcinogénico e
antineurodegenerativo (Simoes e
colaboradores, 2007).

A industrializagcdo de  produtos
agricolas vem crescendo no Brasil, elevando a
quantidade de residuos oriundas do
processamento de frutos para a fabricagdo de
sucos naturais e concentrados, doces em
conserva, polpas e extratos.

Desta forma, estes residuos poderiam
ser utilizados para minimizar o desperdicio de
alimentos e tornarem fonte alternativa de
nutrientes  ricos em  micronutrientes e
compostos bioativos (Silva e colaboradores,
2013).

O conteldo de nutrientes nos frutos é
um dos fatores mais importantes na
determinacéo da sua qualidade nutricional.

O morango possui quantidades
significativas de minerais, que sdo elementos
essenciais para o organismo humano, por isso
devem ser obtidos naturalmente através dos
alimentos.

Dentre os minerais, destacam-se o0
zinco (Zn) e o manganés (Mn) (Rocha e
colaboradores, 2008).

Grandes quantidades de residuos
industriais agricolas que poderiam ser
aproveitados como ingredientes na producdo
de alimentos por possuirem altos teores de
fibras e compostos bioativos sdo descartados
anualmente.

Cerca de 90% de subprodutos como
cascas e sementes de frutas viram toneladas
de dejetos que por questdes sanitarias, devem
ser descartados em locais distantes da
unicidade de processamento (Lousada Junior
e colaboradores, 2006; Vieira e colaboradores,
2009).

Atualmente, o aproveitamento integral
do alimento visa melhorar o valor nutritivo do
cardapio e reduzir os residuos das industrias
de alimentos. Indmeras pesquisas
promoveram a secagem de residuos para
obtencdo de farinha como ingrediente
alimentar rico em fibras e antioxidantes na
formulacdo de diversos produtos (Abud e
Narain, 2009).

Atualmente, a procura por melhor
qualidade de vida faz com que as pessoas
associem melhor os alimentos com a
finalidade de obter vantagens terapéuticas.

O zinco é um elemento-traco
necessario a todas as células do corpo
essenciais para o bom funcionamento do
sistema imunolégico, controle de diabetes,
melhora o nivel de estresse, acne, cicatrizacdo
entre outros.

J& 0 manganés auxilia na formacao de
tecido conjuntivo e 4sseo, no crescimento e
nas fun¢des de reproducéo, além de participar
dos processos de regulacdo do metabolismo
de aminoacidos, colesterol e carboidratos
(Dutra-de-Oliveira e Marchini, 2000; Pujol,
2011).

Diante do contexto, objetivou-se com o
presente estudo a determinagéo dos teores de
cinzas e quantificacdo dos minerais zinco e
manganés presentes na farinha dos residuos
do morango.

MATERIAIS E METODOS

Os residuos do morango foram
doados por uma empresa que processa
polpas de frutas na cidade de Vitoria da
Conquista, sudoeste da Bahia nos meses de
junho de 2012 a janeiro de 2013.

Na empresa, o fruto proveniente da
cidade Vitéria no Espirito Santo, é higienizado
e retirado todas as cascas, talos e sementes
visiveis para comecar o0 processo de trituracdo
e peneiramento.

Os residuos das frutas que ficam nas
peneiras e que sdo descartados foram
congelados imediatamente em trés lotes
diferentes e em datas distintas. Os lotes foram
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congelados sem padronizagdo de tamanho e
peso e conduzidos para o Nicleo de Estudos
em Ciéncia de Alimentos (NECAL), na cidade
de |Itapetinga, BA, para fabricagdo das
farinhas.

As andlises foram realizadas em
triplicata, para facilitar o delineamento
estatistico. O material foi seco em estufa com
circulacdo de ar forcada a 50 + 2°C por + 36 h.
Em seguida, o soélido foi triturado em moinho
de facas e posteriormente no moinho de bolas
para obtencao da farinha.

Foram determinado as cinzas dessas
amostras por calcinacdo de 5 g das amostras
em mufla a 550°C (+2°C) até peso constate,
conforme método AOAC (2010). As cinzas
foram dissolvidas em agua destilada e HCI
sendo posteriormente armazenadas em frasco

ambar, para posterior leitura dos minerais. As
andlises de minerais das amostras foram
realizadas seguindo o método proposto pela
AOAC (2010).

Os elementos minerais manganés e
zinco foram quantificados em espectrémetro
de absorcdo atbmica. Estas analises foram
realizadas no Instituto Multidisciplinar em
Salde, campus Anisio Teixeira na cidade de
Vitoria da Conquista, BA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de cinzas, zinco e
magnésio encontrados nas farinhas dos
residuos do morango, estdo expressos na
Tabela 1.

Tabela 1 - Teor de cinzas, zinco e magnésio nas farinhas do morango.

Residuos Cinzas (%) Zinco (mg) Manganés (mg)
MR-1 3,08+0,08 6,48 + 0,622 0,66 + 0,002
MR-2 3,10+ 0,042 3,88+ 0,38 0,40 + 0,00
MR-3 3,02+0,162  4,35+0,32° 0,51 + 0,00°
*p 0,15 0,19 0,53
**CV (%) 3,65 9,45 9,70
***dms 0,28 1,16 0,12

Legenda: MR- Morango. Média de 03 repeticdes de cada lote seguidos de + Desvio padrdo. Médias seguidas
pela mesma letra nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si. *Aplicou-se o teste de Tukey (p < 5%).**
CV% = Coeficiente de varia¢cdo em %. *** dms= Diferen¢a minima significativa.

Os teores de cinzas nas farinhas do
morango variaram entre 3,02% a 3,10%.
Francoso e colaboradores (2008) estudaram o
morango in natura e obtiveram valores
menores de cinzas, 0,44%.

Diante disto sugere que podem ser
encontradas quantidades significativas de
minerais nos lotes dos residuos dos
morangos. As cinzas dos alimentos sdo os
residuos inorganicos remanescentes da
gueima da matéria organica.

O teor de zinco nessas farinhas
variaram entre 3,88 a 6,48 mg.100g-1
podendo ser considerado como excelente
fonte de zinco, pois fornecem 92,5%, de
acordo com a RDC n° 269/2005 (Brasil, 2005).

O zinco estd relacionado com a
manutenc¢ao do crescimento e do
desenvolvimento normal do  organismo
participa no metabolismo dos carboidratos,
proteinas, lipidios e acidos nucléicos, da
mobilizagdo hepéatica de vitamina A, da
maturacdo sexual, fertilidade e reproducéo,

possui funcdo antioxidante, imunitaria celular,
humoral e neurosensorial.

Vem recebendo destaque por controlar
e  prevenir processos  oxidativos e
degenerativos que ocorrem ho organismo
tendo destaque nos Ultimos anos na estética
para o tratamento de acne (Mafra e Cozzolino,
2004; Hermida e colaboradores 2010).

Os teores de manganés nas farinhas
do morango variaram entre 0,51 a 0,66
mg.100 g-1, sendo considerado como boa
fonte de manganés, visto que fornece 28,6%
das necessidades diarias deste mineral
através da RDC n° 269/2005 (Brasil, 2005).

Felipe e colaboradores (2006)
estudando cascas de frutas de matrizes
diferentes como a manga e 0 maracuja
encontraram valores de manganés
respectivamente 0,73 e 1,26 mg.100 g-1.

O manganés é absorvido no intestino
delgado, atinge o figado e dai é distribuido
para diversas partes do organismo. E um
componente de muitas enzimas, inclusive
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glutamina sintetase, piruvato carboxilase e
superoxidos dismutase mitocondrial.

Ele esta diretamente relacionado com
0 metabolismo da uréia, o que auxilia na
prevencdo da toxicidade da amoénia, esta
relacionado também na ativacdo da
protrombina na presenca da vitamina K,
favorecendo a coagulacdo sanguinea, ou seja,
sdo responsaveis pela ativacdo de enzimas
que participam na sintese do tecido conjuntivo,
na regulacdo da glicose, na prote¢cdo das
células contra os radicais livres e nas
atividades neuro-hormonais (Silva e Mura,
2010).

CONCLUSAO

De acordo com 0s dados
apresentados, pode-se concluir que a farinha
dos residuos do morango pode ser
aproveitada como fonte alternativa de
nutrientes por ser rica em micronutrientes
como manganés e zinco.

Considerando-se a essencialidade
desses minerais, a farinha do residuo do
morango poderia apresentar-se como uma
estratégia para melhorar a ingestdo desses
minerais além de proporcionar um cuidado a
salude em grupos populacionais susceptiveis a
deficiéncia.

Desta forma, seu consumo deve ser
incentivando, podendo  diminuir  gastos
econdmicos com farmacos para controle da
estética, além de auxiliar a indUstria
alimenticia em criar novos produtos ou
preparacdes nutritivas com esses residuos,
evitando também o descarte pela indUstria
fruticola ao ambiente através de tecnologias
adequadas e economicamente viaveis,
preservando assim o mesmo.
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