Aproveitamento da casca do mangostao (Garcinia mangostona L.) na producao de
alimentos para auxiliar na alimentacao de pessoas com diabetes.
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O Diabetes mellitus constitui um grave problema de saide publica por sua alta Analises Fisico-quimicas na farinha ~
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Fonte: https://www.diabetes.org.br/publico/images/Atlas_IDF_2019.pdf/ (Acessado em: 10 de Fevereiro de 2022).

Tabela 2: Resultado das caracteristicas fisico-quimicas da farinha da casca do Mangostao.

N m Farinha da casca do mangostao Legislacao™
av4 Clinica da

1 (}h\“ Obesidade
Coliformes a 45 °C 9NMP/g 102 NMP/g

Figura 2: Imagem do Mangostanzeiro. Figura 3: Imagem do Fruto Mangost3o. Salmonella sp. Ausente em 25 g Ausenteem 25 g

Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

Figura 6: Producé&o de alimentos a partir da farinha da casca do Mangostao.
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L . . . . L . Producao de um E-book e divulgacao nas redes sociais
A hipotese que baseou esta pesquisa fol se seria possivel produzir alimentos a partir
da farinha proveniente do residuo agroindustrial das cascas do mangostao (Garcinia
mangostona L.) e esta ser utilizada na dieta de pessoas diabéticas.

mprovacao da hipotese do projeto.
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Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

O objetivo deste trabalho € a elaboracao de alimentos utilizando a farinha proveniente
do residuo agroindustrial da casca de Mangostao (Garcinia mangostona L.) com vistas a
aplicacao no setor alimenticio para auxiliar na dieta de pessoas com diabetes.
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Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

O objetivo do trabalho foi alcancado com éxito, uma vez que fol possivel demonstrar
Figura 5: Fluxograma interativo da sequéncia metodoldgica do projeto. gue a casca do mangostao pode ser transformada em alimentos. Desta forma, 0s

resultados apresentaram uma farinha com atividade de agua, pH e umidade de boa
estabilidade microbioldgica, dentro dos padroes estabelecidos pela legislacao
brasileira, rica em carboidratos, lipideos, fibras e proteina podendo ser utilizada
como alternativa e complementacao na alimentacao de pessoas com diabetes.
Portanto, a pesquisa desenvolvida demonstra importancia e relevancia social,
econdOmica e ambiental ao estimular: (I) o aproveitamento de um residuo
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g agroindustrial na alimentacao de diabeéticos, (ii) incentivar uma geracao de jovens

2 pioneiros e Iinovadores com foco na sustentabilidade e visao empreendedora, (i)

\Q Caracterizacdes Dimensionais ~ Técnica de Brangqueamento  Processamento da farinha  producdo de alimentos de baixo custo para auxiliar na alimentacdo de diabéticos,

Pesquisa Bibliografica  do Fruto e casca do mangostéo casca do mangostao da casca domangostao  (jy) consonancia nos objetivos 3 e 12 de desenvolvimento e sustentabilidade da

ONU na saude, bem estar, consumo e producao responsavel.
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