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RESUMO 

Originária do continente asiático, a manga (Mangifera indica L.) é uma fruta tropical cultivada
comercialmente  no  Brasil.  A manga  ‘Palmer’ é  uma  variedade  que  tem gerado  interesse  nos
últimos anos em função de suas características sensoriais, como melhor sabor e aroma, dado maior
teor de sólidos solúveis, além de menor teor de fibras. O suco integral é um dos produtos que são
obtidos com a manga.O presente trabalho teve como objetivo obter um suco integral de manga por
meio da extração enzimática avaliando a influência de diferentes enzimas pectinolíticas comerciais
(ENDOZYM®Pectofruit PR, EVERZYM® Thermo e PECTINEX® Ultra Pulp) e seus impactos
do  processo  em  relação  a  composição  físico-química,  compostos  bioativos  e  capacidade
antioxidante. Após a seleção de matérias-primas, foi realizado o corte dos frutos, em seguida para
a obtenção dos sucos foi adicionada a enzima, onde a extração enzimática ocorreu a 60°C. Foram
realizadas análises físico-químicas,  capacidade antioxidante pelos métodos de FRAP e DPPH,
perfil  de  compostos  fenólicos,  ácidos  e  açúcares  e  carotenóides  por  CLAE.  A  enzima
PECTINEX® Ultra Pulp foi mais eficiente na extração dos sucos integrais de manga Palmer, com
destaques  para  o  maior  rendimento,  teor  de  ácidos  e  açúcares,  sólidos  solúveis,  perfil  de
compostos  fenólicos,  capacidade  antioxidante  (DPPH  7,603±0,5mMTrolx/Kg,  FRAP
16,841±0,10mMFe2+/L,folin10932,77±0,97 mg/L), carotenóides (luteína, licopeno e betacaroteno).
Sendo considerado o complexo enzimático que promoveu melhores resultados tanto em relação às
características  tecnológicas  quanto  físico-químicas,  compostos  bioativos  e  capacidade
antioxidante.
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