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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial tecnolégico de farinhas de cascas de umbus
(Spondias tuberosa Arruda) e mangas (cv. Tommy Atkins) através da caracterizacdo fisico-
quimica, do estudo da atividade antioxidante e da determinacdo de compostos fendlicos e
flavonoides totais presentes nestes produtos. Diversas pesquisas revelam que estes residuos
sdo fontes alternativas de nutrientes e possuem compostos antioxidantes que possivelmente
possam ser utilizados na elaboracdo de produtos alimenticios. A caracterizacao fisico-quimica
das farinhas revelou que estes produtos possuem potencial nutricional para alimentacdo
humana, pois apresentam elevados valores de fibras e minerais totais. Os teores de fibras
encontrados para a farinha de manga e do umbu foram de 9,44+0,19 e 12,54+0,30 g.100g™,
respectivamente. Em relacdo aos teores de minerais os valores encontrados foram de
3,44%=0,02 para farinha de manga e 2,93%+0,12 para farinha de umbu. O estudo da
atividade antioxidante através do teste de DPPH revelou que o extrato etan6lico da farinha de
manga possui forte atividade antioxidante com percentual de sequestro do DPPH de
96,33%=0,58 enquanto o extrato da farinha de umbu apresentou baixa atividade antioxidante
com percentual de sequestro de 22,50%z1,50, ambos testados na concentragéo de 243 pg/mL.
Na avaliacdo da inibicdo da auto-oxidacdo do B-caroteno/acido linoleico ndo foi possivel
determinar a percentagem de atividade antioxidante nas concentragOes testadas. Os ensaios
para a determinacdo de fendis totais revelaram que os extratos etanolicos de manga e umbu
apresentam 23,50+0,71 e 11,67+0,58 mg EAG/g de amostra, respectivamente. Quanto ao teor
de flavonoides totais, constatou-se que o extrato de manga possui 159,78+3,17 mg ECAT/g
de amostra, ndo sendo possivel determinar o teor de flavonoides totais no extrato do umbu nas
concentracdes analisadas. O presente estudo demonstrou que as farinhas obtidas a partir das
cascas da manga e do umbu possuem teores de nutrientes que podem ser aproveitados na dieta
humana e que seus extratos etanolicos apresentam atividade e compostos antioxidantes.
Entretanto, observou-se que se faz necessario avaliar a atividade antioxidante e determinar a
presenca de fenois e flavonoides totais utilizando-se outras concentracdes.
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