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A manga, variedade “Tommy Atkins”, ¢ uma fruta sazonal muito cultivada, exportada e
consumida no Brasil. As industrias alimenticias de frutas, geram muitos residuos, que podem
auxiliar na complementacdo alimentar apds passarem por processos de conservacao para
evitar perecividade e aumentar sua vida atil. O acido ascérbico (AA) auxilia a inibir o
escurecimento enzimatico e o cloreto de célcio (CaCl2) contribui na estabilizacdo dos
sistemas de membranas. O amido presente nas farinhas se diferenciam entre os tipos A, B e C,
que podem ser caracterizados através da Espectroscopia de Infravermelho com Transformada
de Fourier (FTIR) e Difratometria de Raios-X (DRX). O objetivo deste trabalho foi identificar
e caracterizar o tipo de amido presente e o grau de cristalinidade na farinha da casca da manga
através do FTIR e DRX, e seu potencial antioxidante, ap0s processos de conservagao com
inibidores enzimaticos. As mangas foram adquiridas no comércio local de Garanhuns-PE,
sanitizadas em solucdo de hipoclorito de sédio (100 ppm) por 30 min, descascadas em cortes
aspiral e homogeneizadas. As amostras foram identificadas como: controle ausente de
inibidores enzimaticos; B (2,0%AA+2,0%CaCl2) e D (1,5%AA+1,5%CaCl2). As amostras
foram armazenadas em recipientes de polietileno a 7 °C por 10 dias. As cascas foram secas
em estufa a 105 °C e trituradas com triturador manual. A identificacdo do amido realizado por
FTIR e a cristalizacdo por DRX, a atividade antioxidante e compostos fenolicos totais pelos
métodos ABTS, DPPH e Folin Ciocalteau, respectivamente. Através dos espectros de FTIR,
as farinhas B e D, apresentaram bandas na regido 1157-1014 cm-1 caracteristicas da presenca
de amido e bandas na regido 1635-1647 cm-1 caracteristicas de deformacdo angular de
ligacBes, indicando &gua ligada na regido amorfa do amido. Com o DRX foi identificado um
pico intenso no angulo de difracdo 20 em 21,22° e um menos expressivo entre 17-18°,
caracteristicos de amido tipo B. Para as analises ABTS, DPPH e compostos fendlicos as
farinhas submetidas aos tratamentos obtiveram valores superiores ao controle. A partir dos
resultados obtidos, temos que, as farinhas sdo mais indicadas para formulacdo de massas e
pées, devido seu padréo de cristalinidade.
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