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RESUMO
A pectina é uma mistura complexa de polissacarideos, encontrados na parede celular dos vegetais inferiores e superiores, que contribuem para a
firmeza da estrutura do tecido vegetal. A pectina é extraida e isolada comercialmente das cascas das frutas citricas, do tomate e do bagago da
macad, e de outros produtos vegetais de importdncia econdmica. A propriedade mais atrativa da pectina para a industria é a sua capacidade de
formar gel. Sua utilizagdo na industria alimenticia € amplamente conhecida, como agente espessante e estabilizante. Ja na industria farmacéutica,
estudos mais recentes, demonstram sua utilizagdo como sistemas de liberagdo de farmacos. As industrias de sucos no Brasil produzem uma
grande quantidade de residuos como cascas, sementes e bagagos que sdo descartados, mas que poderiam ser aproveitados para a produgdo de
fibras, pectina e 6leos essenciais. Para tanto, é necessario o desenvolvimento de solugdes viaveis no reaproveitamento desses residuos e
preferencialmente com um bom rendimento. A proposta deste trabalho foi comparar a extragao e purificagdo da pectina de frutas citricas,
através do método de extragdo 4cida, utilizando-se acido citrico em concentragGes e tempos variaveis de acordo com o delineamento
experimental. Foram utilizados, inicialmente dois tipos diferentes de residuos de frutas, laranja, e maracuja, obtidos a partir dos descartes de
restaurantes e lojas de sucos da cidade do Rio de Janeiro. Posteriormente, o estudo sera complementado com um terceiro residuo, do limao. Os
bagagos das frutas foram produzidos em escala laboratorial e desidratados em estufa. A umidade das farinhas obtidas de cada fruta foi
determinada por gravimetria em balanga de umidade. Foram realizados 6 ensaios extrativos diferentes, para cada fruta, variando-se o tempo de
extracdo e a concentragdo de acido citrico, a fim de verificar o efeito destes fatores sobre o processo extrativo. Os rendimentos das substancias
pépticas encontradas foram analisados estatisticamente pelo Software Excel, com significancia a p < 0,05. As pectinas obtidas através do
delineamento experimental foram quantificadas por titulagdo potenciométrica e comparadas com amostras comerciais padrdao USP. O teor de
umidade presente nas amostras de bagago é um dos fatores que podem interferir no processo extrativo. Todas as amostras apresentaram teor de
umidade inferior a 10%. O modelo experimental proposto apresentou rendimentos extrativos acima de 20% para todos os ensaios. Isso
demonstrou a eficiéncia do processo extrativo utilizando-se acido citrico e observou-se que um aumento no tempo de extragdo nao interferiu
significativamente, mas que um aumento na concentragdo, sim. Os resultados demonstram que trabalhando-se com condigdes mais brandas no
processo extrativo, pode-se chegar a obtengao de pectina sem danos estruturais e com alto grau de esterificagdo.
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