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A procura por compostos com classificacdo natural tem proporcionado um aumento de
pesquisas referentes a producdo de compostos bioativos por via biotecnolégica. O
nordeste brasileiro é considerado um dos poélos promissores para a fruticultura,
notadamente aquela representada por espécies tropicais e subtropicais em razdo da
gualidade dos frutos produzidos. A mangaba (Hancornia speciosa Gomes) é um fruto de
clima tropical, nativa do Brasil encontrada em vérias regides do pais que possui alto valor
nutritivo. No entanto, uma grande quantidade de residuos é gerada durante o seu
processamento. Neste contexto, o objetivo deste trabalho visa o enriquecimento protéico
da farinha da semente de mangaba por fermentacéo sélida utilizando Aspergillus niger. As
sementes de mangaba foram secadas em estufa e posteriormente trituradas para
obtencdo da farinha. O microrganismo utilizado foi o Aspergillus niger, mantido em Agar
Batata Dextrose a 35°C por 5 dias. Foram realizadas 4 formulac6es diferentes com uréia
(5-8%) e analisadas o teor de umidade e proteinas totais. Os aminoacidos foram
analisados em cromatografos liquidos: HPLC e UFLC, com deteccado de Arranjos de
Diodos. Dentre os aminoacidos detectados, a producédo de fenilalanina apresentou-se em
maior proporcdo quando utilizado 8% de uréia no meio. Ja para tirosina a area do pico
reduziu com a adicdo de uréia. Quanto ao teor de proteinas, o0 meio contendo 7% de
uréia, obteve &rea total maior em relagéo a outros cromatogramas, consequentemente, a
menor umidade foi verificada nesta concentracdo. A umidade é o fator que esta
fortemente relacionada com a fermentacédo em estado sélido e com as caracteristicas do
material biolégico. Ainda verificou-se que o sistema UFLC indicou maior seletividade para
a tirosina e fenilalanina que no HPLC, entretanto, nao foi detectada a glicina por UFLC.
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