
 
 
AVALIAÇÃO ANTIOXIDANTE DA CASCA DO MANGOSTÃO (Garcinia 
mangostana L.) A PARTIR DE DIFERENTES MÉTODOS  
 
RESUMO 

O mangostão é uma fruta pouco explorada e com baixo rendimento, já que sua casca e 
sementes representam 70% do total da fruta. A casca do mangostão é rica em compostos 
antioxidantes. O presente trabalho avaliou a capacidade antioxidante da casca do 
mangostão a partir de três matrizes: farinha liofilizada, farinha seca em estufa e extrato 
hidroalcoólico usando dois métodos diferentes, DPPH e FRAP. Com base nos resultados 
foi possível afirmar que as três matrizes apresentaram capacidade antioxidante, com o 
extrato obtendo o melhor resultado para os dois métodos aplicados. Portanto a casca do 
mangostão tem grande potencial para ser explorada e utilizada em fármacos, alimentos, 
cosméticos e embalagens com função antioxidante.  
 
INTRODUÇÃO  

O mangostão (Garcinia mangostana) pertence à família Clusiaceae. É uma fruta tropical 
cultivada no sudeste da Ásia, principalmente na Tailândia. Cada fruto do mangostão pesa 
entre 55 e 75 g e apenas 25-30% é considerado a porção comestível representada pela 
polpa, enquanto 70-75% (casca e sementes) permanece sendo descartada. O descarte 
incorreto desses resíduos causa problemas de saúde pública e formação de gases de efeito 
estufa na atmosfera, sendo negativo à saúde humana e a sustentabilidade do meio 
ambiente (1). 

Várias tentativas têm sido feitas para preservar o fruto na forma de néctar, mas o 
mangostão é delicado e o seu sabor é facilmente perdido. O pericarpo contém pectina, 
tanino e resina amarela. Na China extratos de pericarpo são usados para bronzeamento e 
tingimento de couro (2). A casca do mangostão possui em sua composição uma classe de 
substâncias conhecida como xantonas, que tem despertado grande interesse das indústrias 
de alimentos e farmacêutica. Essas substâncias possuem alto poder antioxidante e agem 
no organismo humano trazendo benefícios à saúde. Na casca do mangostão são 
encontrados oito tipos de xantonas. Em decorrência dessa característica, o suco de 
mangostão vem sendo utilizado em diversos produtos sendo este obtido a partir da 
trituração do fruto com todas as suas partes (casca, polpa e sementes). Outras formas 
envolvem a produção de cápsulas contendo extrato da casca de mangostão (3). A parte de 
interesse tecnológico e estudo do fruto do mangostão é a casca, que representa 
aproximadamente 70% do fruto, rica em vários compostos bioativos, como: ácido 
fenólico, tanino, xantona, antocianinas e pectina. A pectina é um grupo heterogêneo de 
polissacarídeos, sendo um ácido galacturônico presente na parede celular vegetal. Estudos 
recentes comprovaram que a pectina possui várias propriedades biológicas, tais como: 
antioxidantes, antitumorais e atividades anti-inflamatórias. Além disso, uma das 
propriedades mais exploradas da pectina é a sua capacidade de formar géis estáveis. 

A α-mangostina é um composto purificado cristalino amarelo sólido que possui uma 
estrutura central de xantona sendo usada para a determinação dos níveis de ureia no 
sangue. Relatórios recentes revelaram que α-mangostina da fruta G. mangostana possui 
inúmeras propriedades, como atividade antimicrobiana contra bactérias e atividade 
antioxidante, além de características medicinais (4). 



 
 
As frutas e hortaliças apresentam uma grande variedade e disponibilidade, variando de 
acordo com a região. Porém o consumo desses produtos é limitado devido à diversos 
fatores. Por serem produtos delicados, apresentam danos referentes ao transporte, além 
de serem extremamente perecíveis, alguns tipos de frutas e hortaliças duram apenas 1 dia 
após serem colhidas, inviabilizando assim sua distribuição (5). Como solução à perda dos 
alimentos in natura e minimamente processados, as embalagens adicionadas de 
compostos ativos como, antioxidantes e antimicrobianos, vem sendo amplamente 
pesquisadas como estratégia para proteger e aumentar a vida útil desses produtos, além 
de promover sua comercialização.  

 
OBJETIVO  

O presente trabalho teve como objetivo avaliar atividade antioxidante presente na casca 
do mangostão por dois métodos diferentes. Foi avaliada também a influência de diferentes 
tipos de extração da casca em relação à atividade antioxidante.  

 
RESULTADO E DISCUSSÃO  

Os resultados referentes aos diferentes métodos de extração da casca do mangostão estão 
representados na figura 1. Foi possível observar que a farinha obtida pelo método de 
liofilização possui uma coloração mais vibrante quando comparada a farinha seca em 
estufa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1.: Aspecto visual da farinha da casca do mangostão liofilizada (FL), farinha seca 
em estufa (FT) e extrato hidroalcoólico (E).  

A tabela 1 mostra com maiores detalhes os parâmetros de cor. A luminosidade (L*) é o 
parâmetro que analisa claridade e escuridão da amostra. Conforme esperado a farinha 
seca pelo método de liofilização apresentou-se mais escura do que a farinha seca em 
estufa. Este resultado já era esperado, visto que a liofilização preserva melhor os 
pigmentos que são facilmente degradados com a ação do calor. Esse mesmo raciocínio 
pode ser aplicado para os valores de a* e b* encontrados, onde a farinha liofilizada 
apresentou maiores valores. Para o extrato hidroalcoólico já era esperado uma coloração 
mais clara do que as farinhas, sendo que o parâmetro L* para o extrato foi inferior aos 
encontrados para as farinhas. O extrato apresentou um resultado mais amarelado devido 



 
 
ao valor superior do parâmetro b* que representa a coloração amarela, o que é visível na 
figura 1. 

 
Tabela 1.: Parâmetros de cor das farinhas e extrato da casca do mangostão. 

Parâmetros 
Farinha seca por 

liofilização 
Farinha seca por 

estufa 
Extrato 

L* 49,8 ± 0,03 48,3 ± 0,01 37,7 ± 0,77 
a* 16,5 ± 0,02 14,9 ± 0,03 12,6 ± 0,92 
b* 28,0 ± 0,07 30,0 ± 0,11 32,2 ± 0,58 
C* 32,52 33,52 34,57 
hº 1,04º 1,11º 1,20º 

Dados representam a média de quatro medições ± desvio-padrão. 
 

O parâmetro croma (C*) é utilizado para representar a intensidade da cor, que é 
dependente das variáveis a* e b*. Observando os resultados na tabela 1, nota-se que não 
houve grande diferença para este parâmetro entre as amostras. Os parâmetros a* e b* 
representam as colorações vermelho e amarelo respectivamente. A partir dos resultados 
para a* e b* é possível verificar uma coloração mais amarela e vermelha que representaria 
aproximadamente um marrom, assim como foi apresentado na figura 1.  

O ângulo hue representa a tonalidade de cor da amostra, sendo expresso em graus. 
Conforme reportado na tabela 1, os resultados encontrados para h° não representam 
grande diferença de tonalidade entre as amostras obtidas pelos três métodos diferentes.  

Para a realização dos ensaios DPPH e FRAP foi necessária a diluição do extrato pois o 
extrato puro era muito concentrado, não se misturando de forma homogênea com os 
outros componentes do ensaio. A partir da tabela 2 é possível observar que o extrato 
obteve o melhor resultado para os dois métodos. O valor de EC50 mais baixo indica maior 
capacidade de eliminação de radicais, portanto, o melhor resultado para esse método foi 
o do extrato. Azima, (6) encontrou 0,35 mg/mL para o extrato liofilizado da fruta, Ling,(7) 
relatou que o extrato aquoso da casca do mangostão exibiu uma capacidade sequestradora 
de radicais DPPH com valor EC50 de 1,67 mg/mL, já Maisuthisakul, (8) encontrou EC50 

de 1,09 mg/mL para o extrato etanólico da casca fresca. Azima, (6) concluiu que essa 
maior capacidade de eliminação de radicais livres se deve a alta concentração de ácido 
gálico presente na fruta.  

Tabela 2.:Atividade antioxidante das farinhas e extrato da casca do mangostão por dois 
métodos. 

Parâmetros DPPH (Ec50 (mg/mL) 
FRAP (mmol 
Fe(II)/100 g) 

Farinha liofilizada  0,2 19,63 
Farinha seca em estufa 0,16 16,55 

Extrato 0,3  81,73 
FRAP – Valores de FRAP expressos em mmol de FeII em solução aquoso de FeSO4 por 100 g de amostra. 

O ensaio de poder antioxidante redutor férrico (FRAP) é fundamentado na capacidade 
antioxidante de reduzir Fe3+ em Fe2+ na presença do reagente2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-
triazine (TPTZ). O valor encontrado para o extrato foi muito superior para essa técnica, 



 
 
se igualando ao resultado encontrado por (6), 75,37 mmol Fe(II)/100 g para o extrato 
aquoso.  

Os resultados apresentados na tabela 2 já eram esperados, compostos antioxidantes são 
extremamente sensíveis a luz e à temperatura, portanto, o processamento das farinhas 
diminuiu o poder antioxidante presente na fruta fresca.  

 

CONCLUSÃO  

A liofilização apresentou o maior poder de preservação da cor da fruta do mangostão 
quando comparada ao extrato e a secagem em estufa. Todas as amostras testadas 
apresentaram capacidade antioxidante para os métodos analisados. O extrato apresentou 
maior capacidade visto que o seu preparo preserva melhor os componentes antioxidantes 
da fruta. As amostram apresentam potencial para serem usadas como uma fonte útil de 
antioxidantes naturais para serem aplicados em cosméticos, farmacêuticos, alimentos e 
embalagens.  
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