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RESUMO

A pectina, provavelmente a mais complexa macromolécula natural, € um
heteropolissacarideo contendo predominantemente residuos de acido
galacturbnico. Este polimero, do grupo das fibras dietéticas, é amplamente
utilizado como geleificante e estabilizante na industria de alimentos. O principal
processo industrial para obtencdo de pectina est4 baseado na solubilizacdo da
protopectina do bagaco de macd e casca de frutos citricos, realizada em
condicdes levemente acidas sob aquecimento. Estudos recentes tém reportado a
extracdo de pectina de novas matérias-primas sob diferentes condi¢cdes, com
influéncia sobre a qualidade e sobre o rendimento do produto final, para
aumentar sua qualidade reoldgica. Este trabalho tem como objetivo realizar a
extracdo aquosa e a determinacdo de pectina na forma de pectato de célcio no
bagaco de maca pelo método gravimétrico.

Palavras-chave: Extracao; Pectina; Bagaco de maca.



ABSTRACT

Pectin, probably the most complex natural macromolecule, is a heteropolysaccharide
containing predominantly galacturonic acid residues. This polymer, from the dietary
fiber group, is widely used as a gelling agent and stabilizer in the food industry. The
main industrial process for obtaining pectin is based on the solubilization of
protopectin from apple pomace and citrus fruit peel, carried out in slightly acidic
conditions under heating. Recent studies have reported the extraction of pectin from
new raw materials under different conditions, with influence on the quality and yield
of the final product, to increase its rheological quality. This work aims to perform the
aqueous extraction and determination of pectin in the form of calcium pectate in
apple pomace using the gravimetric method.

Keywords: Extraction; Pectin; Apple pomace.
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1. INTRODUCAO

A macda, fruto da macieira, possui forma de globo, sabor agridoce e
coloracéo verde ou vermelha. Seu principal consumo é na forma fresca, mas o
processamento € bem aceito, como sucos, geleias, vinagre, doces (SEBRAE,
2019).

Possui diversas caracteristicas importantes desde a importdncia na
manutencdo da saude controlando a glicemia, hidratando e repondo energias,
reduzindo niveis de colesterol, auxiliando na saude bucal.

No Brasil, a producdo de macga tem aumentado muito nos ultimos anos e
estima-se uma producéo de 1,2 milh&do de toneladas (MORAIS, 2018; MOTTA e
MOTTA, 2019).

Segundo a chefe do Programa de Sistemas Alimentares Sustentaveis do
Programa das Nacdes Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA) Clémentine
O’Connor, 1/3 dos alimentos produzidos entre a colheita e a mesa do consumidor
sdo desperdicados durante a colheita, transporte, armazenamento,
processamento ou beneficiamento, vendido e preparado.

O suco é considerado um dos principais produtos obtido do processamento
da maca. A cadeia produtiva da mac¢a é organizada verticalmente, ou seja, uma
mesma empresa geralmente comporta desde a producdo de mudas até a venda
do produto final, seja a maca in natura ou os residuos para a industria (MOTTA e
MOTTA, 2019).

O residuo, bagaco (casca, polpa, semente), de acordo com Nunes (2016),
representa em torno de 25% do peso do fruto, e tem como destino final ou
aterros sanitarios ou € utilizado na suplementacéo de adubos. Mas estudos estédo
sendo realizados de modo a aproveitar melhor esse subproduto da industria para
producédo de alcool, bebidas alcodlicas, fibras para enriquecimento de alimentos
(SEBRAE, 2019).

Dentre os componentes da casca da macd, destaca-se a pectina,
composta por complexos de polissacarideos que séo utilizadas na fabricagdo de

geléias, como espessantes, estabilizantes, emulsificantes (FiB, 2014).
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As enzimas responsaveis pela quebra da pectina sdo conhecidas como
enzimas pectinoliticas ou pectinases e sdo empregadas nas industrias téxteis, de
extracdo de oleos e, principalmente, nas industrias de sucos diminuindo o tempo
de clarificacdo e aumentando a eficiéncia da extracdo. Dentre os produtores
dessas enzimas estao os fungos da espécie aspergillus niger (ROCHA, 2010).

A pectina € um polissacarideo constituinte da parede celular de plantas
dicotiledbneas (CUNHA, PAULA, FEITOSA, 2009).

Sua importancia é atribuida a formacdo de géis, sendo amplamente
usados na producdo de gomas, geléias, produtos lacteos e emulsificantes entre
outros. E usada como fibra dietética soltvel por apresentar efeitos fisiologicos
gue traz beneficios ao organismo tais como a regulacdo dos niveis plasmaticos
de glicose, colesterol e triglicerideos, além de constituirem fator preventivo de
certas enfermidades degenerativas, por exemplo, cancer de colo de utero e reto,
aterosclerose e diabetes (BORTOLUZZI; MARANGONI, 2006).

As substancias pécticas sado geralmente extraidas por métodos quimicos
enzimaticos. O processo tem multiplos estagios fisicos e quimicos dentre os
guais a hidrdlise, a extracdo e a solubilizacdo de macromoléculas do tecido
vegetal. S8o sensiveis a fatores como pH, acido e tempo de extracdo (MUNHOZ
et al., 2008).

A maca possui potassio, fibras, aléem de compostos antioxidantes na sua
composicdo. Quando consumida regularmente e como parte de um estilo de vida
saudavel, a maca pode ajudar a reduzir o risco de ocorréncia de alguns tipos de
cancer, como pulméo e cdlon, além de reduzir o risco de diabetes e problemas
hepaticos. Isso acontece porgue esses compostos antioxidantes ajudam a

combater os radicais livres e possuem acao anti-inflamatéria e antiviral.

Este trabalho tem como objetivo realizar a extracdo aquosa e a
determinacao de pectina na forma de pectato de calcio no bagaco de maca pelo

método gravimétrico.



15

2. CLASSIFICACAO, ORIGEM E TRAJETORIA DA MACA.

A Malus sp., que é popularmente conhecida como maca, pertence a
familia Rosaceae. O fruto apresenta a forma globosa ou deprimida com uma
depressao no ponto de insercdo da haste. Sua coloracao pode ser vermelha ou
verde podendo apresentar pequenas manchas esverdeadas ou amareladas

conforme a variedade.

Devido ao seu alto teor de potassio e pela capacidade de produzir boa
gualidade de fibras, a maca é indicada para a manutencdo da saude, para
prevencao de doencas cardiacas e de excesso de colesterol no sangue, e para
dietas alimentares de emagrecimento (SATO, ROBERTO, 2009).

A maca possui cerca de 85% de agua, o segundo componente de maior
guantidade contida na maca, demostrado na tabela 1, sdo os carboidratos,
aproximadamente 5% de frutose, 2,6% de glicose e 1,7% de sacarose, acido
malico, além de minerais e vitaminas, destacando a vitamina C. A fracao
fibrosa, que faz a retencéo da agua, € constituida por hemicelulose, celulose e
substancias pécticas. A pectina da macd é utlizada em alimentos como
gelificante, espessante, texturizante, emulsificante e estabilizante (AMARAL,
2014).

No ano de 2011, o Brasil produziu 1,3 milhdo de toneladas de maca, o
classificando como 9° (nono) maior produtor mundial de maca. A producéo
nacional ocupa 38 mil hectares, sendo que 96% de todos 0s pomares estdo em
Santa Catarina que ocupa 18 milhdes e Rio Grande do Sul com uma ocupacéao
de 17 mil ha segundo dados do Instituto Brasileiro de geografia e Estatistica
(IBGE) (SPA, 2013).

As pricicipais variedades podem ser vistas na figural.
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Figura 1. Variedades de Maca (COSTA, 2015).

Todo esse desenvolvimento foi mais significativo nas Gltimas duas
décadas, fatores como a producéo de variedades modernas, disponibilidade de
terras, regibes com condi¢cbes climaticas favoraveis, foco na produtividade,
infraestrutura de embalagem e conservacdo, somados a experiéncia de mais
de 30 anos de -cultivo foram determinantes para esse crescimento
(BITTENCURT et al., 2011).

Com a industrializacao surgiram os residuos e subprodutos, o bagaco
de maca, dentre os quais, € 0 mais importante economicamente, apresentando

de 30 a 40% da matéria-prima, dependendo do nivel de tecnologia empregado.

O bagaco contém todas as partes da fruta, por exemplo, sementes,
cascas, centro do fruto, polpa com parede celular intacta. Sdo encontrados,
dentre os constituintes da macd, no bagaco acucares, acidos organicos,
compostos fendlicos, constituintes do aroma e fibras incluindo celuloses,
hemiceluloses e pectinas. O bagaco de macd pode ser visto ndo como um
residuo ou subproduto, mas sim como uma matéria-prima para a extracdo de
pectina (FERTONANI, 2006).
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2.1 VALORES NUTRICIONAIS DA MACA

Além de ndo conter sédio ou gorduras, cada maca tem entre 50 e 80
calorias. A casca € rica em pectina, uma fibra que se transforma em um gel
guando chega no estdbmago e envolve parte da gordura ingerida, fazendo com
gue ela seja eliminada sem ser absorvida pelo organismo, 80% da fruta é
composta de 4gua, o que garante frescor, hidratacdo e sensacéo de saciedade
ao consumir.

Atualmente muitas pessoas nédo deixam de colocar a macad em suas
dietas diariamente, ndo sé pelo sabor, mas também pelo seu valor nutricional o
gual é fonte de acido ascoérbico (vitamina C), acido fdlico, vitamina A, calcio,
pectina e fibra alimentar, minerais potassio, célcio, ferro, entre outros
(MARTINEZ, 2010).

Composicao quimica da macga

Nutrientes Quantidade (em 100g) Nutrientes Quantidade (em 100g)

Calonas 57 Kcal Potassio 123 mg
Carbolidratos 1525¢g Enxofre 7 mg

Proteinas 015¢g Vitamina A 49.000 Ul
Lipidios totais 036g Vitamina C 8 mg
Lipidios Saturados 0,18¢g Vitamina E 4 mg

Fibras 1g Tiamina 045 mg

Calcio 7 mg Acido Félico (Vit. BY) 0,40 mcg

Ferro 1 my Niacina (Vit. B3) 0,50 mg

Tabela 1 - Composicao Quimica da Maca. (In: CASTRO, 2014)

2.2 A INDUSTRIA DA MACA

A agroindustria da macd no Brasil utiliza como matéria-prima frutas de
descarte provenientes dos processos de selecdo para o mercado de frutas in
natura. Esse descarte pode representar 30% da producéo total. Essas frutas sédo
processadas a medida que sdo encaminhadas para a industria. A producédo de
mag¢ds no Brasil tem como foco o consumo in natura, porém uma parcela das
frutas ndo € considerada de qualidade para esse tipo de comercializacdo e fica
destinada para a industria (ABPM, 2022).
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As frutas descartadas para 0 consumo in natura apresentam
caracteristicas como formato “ruim”, tamanhos “impréprios”, manchas e
cicatrizes. Tal preferéncia do mercado e dos consumidores por frutas “perfeitas”
€ responsavel por grande desperdicio de alimentos no mundo.

Em paises europeus, entretanto, tanto para a obtengdo de sucos quanto
para sidras, sdo utlizadas frutas de cultivares selecionadas para tal fim, sendo
usados como marcadores de qualidade industrial os teores de acidez, taninos e
acucares.

Esses componentes sdo importantes para a qualidade do produto e
envolvem os critérios de cor, sabor e aromas, atributos envolvidos no processo
de compra e no habito dos consumidores.

O grupo das bebidas adocadas com acucar, que inclui refrigerantes,
bebidas de fruta industrializadas e bebidas energéticas, tipicamente possui baixa
gualidade nutricional e representa uma fonte importante de acgucar adicionado
nas dietas.

O consumo dessas bebidas tem emergido como fator de risco para ganho
de peso e desenvolvimento de diabetes tipo 2, doencas cardiovasculares e
alguns tipos de cancer, ao lado de outros elementos que contribuem para
epidemias de sobrepeso e de obesidade no mundo.

Com a premissa de tornar as bebidas de fruta industrializadas mais
saudaveis, fabricantes de sucos prontos, como néctares, tém utilizado suco de
maca para adocar as bebidas, substituindo parte do acucar que seria adicionado
ao produto.

Os aclUcares adicionados a alimentos ou bebidas durante o
processamento, a preparacdo ou o consumo sdo chamados de acuUcares livres,
grupo que também inclui os acucares presentes naturalmente no mel, nos
xaropes e nas frutas.

Especialmente nas frutas, podem ser encontrados dois tipos de acucares:
a glicose e a frutose. Entre todos os acucares, a frutose é o mais doce.

Dessa forma, o suco de macd, ao ser usado como adocante, esta apenas
substituindo um tipo de aculcar por outro, ja que, em sua forma concentrada, o
suco da fruta € constituido predominantemente por agucares.

Por parte da indUstria, essa € uma estratégia para tornar os produtos
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agradaveis ao paladar ao mesmo tempo em que podem escrever na embalagem
frases como “sem adi¢ao de agucar”.

O que acontece, em realidade, € somente a troca de ingredientes
tradicionalmente usados para conferir dulcor (xaropes de milho, glicose,
maltodextrina, sacarose) por outro tipo de ingrediente de elevada docura (0 suco
de macga).

Segundo uma fabricante de néctares, o suco de maca foi escolhido para
essa funcado por ter um sabor bastante doce e por nédo interferir no resultado final
da bebida em termos de cor, sabor e aroma.

Os sucos prontos, assim, continuam sendo bebidas ricas em aclcares e
de alta concentragcédo caldrica. Enquanto ultraprocessados podem comprometer
0S mecanismos que sinalizam a saciedade e controlam o apetite, pois na forma
liguida ha menos percepcdo sobre o consumo de calorias. Além disso, ndo
possuem as fibras e os nutrientes de uma fruta in natura.

Tornar um néctar mais saudavel teria, portanto, mais relacdo com o0s
ingredientes que compdem o produto do que com os acucares em si. Os
néctares possuem essa denominacgao porque contém de 20% a 30% de polpa da
fruta, diferente de um suco integral, que € proveniente somente da fruta e néo
tem adic&o de acucar.

Além do suco de maca, o bagaco da fruta também é utilizado na industria
como uma das principais fontes de pectinas, substancias que, devido a suas
propriedades, sdo capazes de formar géis.

Isso explica a importancia das pectinas na indastria alimenticia,
empregadas na producdo de doces, geléias, bebidas e sucos de frutas
concentrados, produtos lacteos, confeitados, entre outros.

O bagaco de maca contém todas as partes da fruta, como cascas,
sementes e polpa. Na producao comercial, a descoberta do seu potencial de uso
e aplicacdo aconteceu na década de 1930. Até entdo, o bagaco era descartado,
considerado apenas um residuo da producdo de suco de maca. A partir dai,

tornou-se também matéria-prima.
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Figura 2 - Bagacgo da Maca. (In: Realcidre, 2022)

3. PECTINA

A pectina é soluvel em meio aquoso e outros solventes, dissolvendo em
torno de 2 a 3% em agua quente. As solucdes de pectina sdo muito viscosas
sendo esta funcédo do peso molecular, do grau de esterificacédo, da forca idnica,
do pH, da concentracdo e da temperatura. Existe uma dependéncia entre a
composicao e as propriedades da pectina com a fonte do processo de extracédo

empregado e tratamentos posteriores a extracdo (CALLIARI, 2009).

Existem dois mecanismos de formacdo de gel de pectina, que sé&o
funcdes do grau de metoxilagdo (DM). Um valor de DM até 50% &
caracterizado como pectina de baixo teor de grupos metoxilicos (BTM), e um
DM maior do que 50% de grupos metoxilicos € denominada pectina de alto
teor de grupos metoxilicos (ATM) (CALLIARI, 2009).

Utilizada como agente espessante nas industrias de alimentos,
farmacéutica e de cosméticos gracas a sua capacidade de formar gel, pois
suas ramificagcbes podem reter agua a fim de tornar 0 meio mais Vviscoso,
também é utilizada na producéo de gomas e geléias (COELHO, 2010).

Polissacarideos sdo polimeros naturais, que podem ser constituidos de
um unico ou diferentes tipos de monossacarideos ligados por ligacdes
glicosidicas (SOLOMONS, 1996).

O principal polissacarideo extraido da parede celular de frutas pertence
a classe das pectinas. A pectina é responsavel pela adeséo entre as células e

pela resisténcia mecanica da parede celular (figura 3). (MUNHOZ et al., 2008).
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Figura 3 - Estrutura da Parede Celular Vegetal . (In: SOBIOLOGIA, 2012)

A unido entre a pectina, celulose e hemicelulose, que sédo partes
integrantes da parede celular nos tecidos vegetais, originam a protopectina,
insollvel em agua, que tem a importancia de conferir rigidez ao tecido vegetal.
(MUNHOZ et al., 2008).

Dependendo do estado de maturacdo, da macéa, a pectina se apresenta
em diferentes formas, pois durante o amadurecimento da fruta ha conversao

de protopectina a pectina coloidal que € soluvel em agua. (CALLIARI, 2009).

A pectina € um polissacarideo estrutural que tem como funcéo
proporcionar firmeza, adesdo entre as células e pela mecanica da parede
celular de vegetais. Possui menos metilacdo que a protopectina. Consiste de
150 a 1500 Unidades de acido galacturénico que apresentam peso molecular
entre 100000 a 200000 unidades atdbmicas (CALLIARI, 2009).

Acidos urdnicos sdo derivados dos monossacarideos onde o grupo -
CH20H no C6 é oxidado para um grupo carboxila. A oxidagdo especifica do
carbono 6 (C6) da galactose, realizada por um grupo carboxila converte a
galactose a acido galacturénico.(SOLOMONS, 1996).
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Figura 4 - Estrutura da B — Galactose. (In: STARSANDSEAS, 2012).

A remocédo total dos grupos metil-éster, figura 9, do acido pectinico
através da acao intermitente da pectina-metleterase leva a formacéo de acidos
pécticos que sao unidos por ligagbes glicosidicas  a-(1-4), interrompidas
pontualmente por residuos de L-ramnose em ligagdo o-(1-2) (CUNHA,
PAULA, FEITOSA, 2009).

OH CO0-~ OH

C00- OH CO0-

Figura 5 - Estrutura do Acido Poligalacturénico. (SUGAR, 2012)



4. MATERIAIS E METODOS

4.1 EQUIPAMENTOS
Balanca Semi-Analitica
Balanca analitica
Banho Maria

Bico de bunsen

Estufa

4.2 MATERIAIS
Céapsulas de porcelana
Dessecador

Faca inox

Papel de filtro Whatmann n.4

Vidrarias comuns de laboratorio

4.3 REAGENTES

Solucéo de &cido acético 1 N.

Solucéo de cloreto de célcio 2 N.
Solucéo de hidroxido de sédio 1 N

Solucéo de nitrato de prata 1%.

4.3.1 Procedimento experimental para obtencao do teor de pectina

23

O principio do método consiste em determinar a quantidade de pectina

na forma de pectato de calcio no bagaco de maca pelo método gravimétrico de

acordo com CARVALHO et al., 2006 e algumas adaptacoes.
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4.3.2 Solucdo de Acido Acético 1IN

Em um Becker de 50 ml pesar 5,89 de &cido acético. Adicionar 30 ml de
agua deionizada para dissolver e transferir para um baldo de 100 ml e

completar o volume.
4.3.3 Solucao de Cloreto de Calcio 1M

Pesar, em um Becker de 50 ml, 22 g de cloreto de célcio e completar o
volume com agua deionizada recentemente fervida e resfriada para a
dissolucdo, em seguida transferir para um baldo volumétrico de 100 ml e

completar o volume.
4.3.3.1 Solugéo de Hidroxido de Sodio

Em um Becker de 50 ml pesar 4 g de NaOH, em seguida adicionar agua
deionizada para dissolver e transferir para um baldo volumétrico de 100 ml e

completar o volume com agua deionizada recentemente fervida e resfriada.
4.3.3.2 Solucao de Nitrato de Prata 1%

Dissolver 1g de nitrato de prata em um Becker de 50 ml, transferir a

solucéo para um bal&do volumétrico de 100 ml e completar o volume.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Todo procedimento experimental ocorreu nos laboratérios de quimica da
Fundacédo Educacional do Municipio de Assis/SP, as amostras de macas foram

adquiridas no comércio da cidade de Candido Mota SP.

As analises apresentadas abaixo foram realizadas em triplicata, sendo

necessarios dois dias para a realizacdo do procedimento completo.
Procedimento A — 1°dia

Foram escolhidas trés variedades de macas, Macad Verde, Gala

Importada e Pink Lady, como apresenta a figura 6..

Figura 6 - Maca Verde, Mac¢éd Gala Importada e Maca Pink Lady.

1. As macas foram processadas e filtradas, para separar o suco do
residuo desejado. Pesou-se 100g (fig. 7) de amostras previamente trituradas
de cada variedade de residuo de maca (bagago, casca e polpa) em um Becker

de 800 ml e adicionou-se 400 ml de agua destilada.
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Figura 7 - Residuo das Magas.

2. A mistura foi levada a fervura lentamente durante 1 h, recolocando
a agua perdida por evaporacao, ap0s o periodo deixou-se esfriar o contetdo
do Becker.

NIELAS

_"‘"-’"é';‘ 25 M/
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Figura 8 - Fervura com &gua destilada.

3. Com a mistura fria, agitou-se bem e filtrou a solugdo para um balédo
de 500 ml (figura 9) usando papel de filtro e completou-se o volume. Desta

solucéo, foram pipetadas aliquotas de 100 ml em Becker de 500 ml.
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Figura 9 - Solucéo Filtrada

4. Adicionou-se 300 ml de agua destilada e 10 ml de hidroxido de
sédio 1 N, agitando continuamente. Deixando em repouso durante a noite.

Procedimento B — 2° dia

1. Adicionou-se 50 ml de solucdo de acido acético 1N e apds 5
minutos, adicionou-se também sob agitacdo, 50 ml de solucdo de cloreto

de célcio 2N, como apresenta a figura 10.

Adicionado 50ml1l acido acético
1N, apos Smin adicionado 50ml
cloreto calcio ZN

Figura 10 - Adicéo de &cido acético e cloreto
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2. A solucéo foi fervida por 1 minuto e deixada em repouso por 1 h, apos
esse procedimento, Filtrou-se em papel de filtro (seco e previamente tarado).

Apods 1 hora de repouso

Figura 11 - Experimento em Repouso.

3. Lavou-se com agua destilada bem quente até remover todo o cloreto

livre (testando com nitrato de prata).

4.0 filro com o residuo foi pesado em céapsula de porcelana

previamente tarada, para posterior secagem em estufa.

Figura 12 - Separagdo das Amostras.



Figura 13 - Pesagem
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5. Secou-se em estufa por 40°C durante a noite, deixando esfriar em

dessecador e pesou-se.

Calculo

O teor de pectina é calculado pela férmula:

gramas de pectato de calcio % =g de pectato de calcio x 100

(volume ou peso da amostra)

Os valores dos resultados das analises estédo descritos na tabela a seguir.

Variedades das Médias dos calculos
amostras (%)
Verde 5,76
Gala 7,26
Pink Lady 10,4

Os resultados da extragdo de pectina por meio do método de pectato de

calcio revelaram diferencas importantes nos teores de pectina entre as

variedades de maca fornecidas. A maca verde apresentou o teor mais baixo, com

uma meédia de 5,76%, enquanto a Macd Gala obteve uma concentracdo de

7,26% e a Pink Lady se destacou com o teor mais alto, atingindo 10,4%. Essas
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variacdes nos teores de pectina entre os tipos de macéd podem ser atribuidas a
diversas caracteristicas, como a composi¢cdo quimica da casca e da polpa, o
estagio de maturacao e as condicdes de crescimento.

Comparando esses resultados com estudos recentes, fica evidente que a
literatura cientifica também documenta variagbes nos teores de pectina em
diferentes variedades de macéa (Silva & Souza, 2022). Essas variagcdes sao
influenciadas por fatores como a genética da fruta e as condi¢cdes de cultivo
(Oliveira et al., 2020).

A maca Pink Lady se destacou com um teor de pectina significativamente
mais alto, o que esta em conformidade com pesquisas que apontam para
caracteristicas Unicas dessa variedade, incluindo uma maior concentracdo de
pectina (Ribeiro et al., 2019). Essa caracteristica pode tornar a Pink Lady uma
escolha preferencial para a producdo de alimentos que requerem uma textura

especifica ou propriedades gelificantes.

Por outro lado, a Maca Gala e a Maca Verde, com teores mais baixos de
pectina, podem ser mais adequadas para outros tipos de aplicacbes na industria
de alimentos, como a producdo de sucos ou produtos de confeitaria que néo

exigem uma alta concentracao de pectina.

Em outros trabalhos, os valores encontrados no experimento estéo
proximos aos valores de Marcon et al. (2005), utilizando um planejamento
experimental com os fatores tempo (20-80 min.) e temperatura (50-100°C), onde
extrairam pectina de farinha de macd Gala com &cido citrico, obtendo

rendimentos de 5,7 a 16,8%.

Estes resultados foram compativeis com os de Schemin (2003), que

extraiu 20% de pectina de mac¢a com acido citrico a 100° C durante 110 minutos.

Costa et al. (2022) obtiveram o teor de pectina encontrado nas cascas da
maca de 14,91% * 0,02 mostrando que a casca da maca é uma alternativa de

substrato para a producéo de pectinase.

Podemos observar que as diferencas entre os valores encontrados estao
bem marcantes entre as variedades analisadas e que o método para

determinagao na forma de pectato de célcio se mostrou eficaz.
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6. CONCLUSAO

Com base nos resultados desta pesquisa e nas evidéncias da literatura
cientifica recente, concluimos que a remoc¢éao de pectina de diferentes variedades
de maca revelou variacdes significativas nos teores de pectina. A maga Pink
Lady apresentou o teor mais elevado de pectina, tornando-a uma escolha
promissora para aplicagdes que requerem alta concentracdo desse componente.
Por outro lado, a Macéa Gala e a Maca Verde, com teores mais baixos de pectina,
podem ser preferenciais em outras aplicagoes.

Esses resultados tém implicacbes praticas para a industria de alimentos,
destacando a importancia de selecionar variedades de macd adequadas para
atender aos requisitos especificos de producdo. Além disso, enfatizamos a
influéncia de fatores como a genética da fruta e as condi¢cdes de cultivo na
obtencao de teores de pectina desejados.
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