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Pectinas sdo polissacarideos de ocorréncia natural em tecidos vegetais, constituidos por uma longa cadeia de
unidades repetidas de acido poligalacturonico unidas por ligagdes a,1-4, € sua obtegdo normalmente ¢ feita
por extragdo acida de pectina de bagago de magd ¢ cascas de frutas citricas. A pectina surgiu como
subproduto nas industrias de polpa de fruta, ¢ o interesse por tras desse polimero se da, principalmente pelas
propriedades tecnofuncionais que apresenta, sendo a principal delas a capacidade de formar redes de géis
(geleificante) capazes de aprisionar dgua nos interticios, melhorando aparéncia e estrutura do produto. Além
disso, pode ser empregada como agente estabilizante de sistemas instaveis. O principal uso de pectinas € em
produtos a base de frutas e recheios em panificagdo ¢ confeitaria. Apesar de bagago de magi € cascas de
frutas citricas continuarem sendo as principais fontes de extragdo, ainda ¢ uma fonte limitada. Por isso,
novas alternativas surgiram devido ao aumento substancial da demanda por pectinas com diferentes
caracteristicas. Muitas fontes vém sendo avaliadas, a polpa da beterraba sacarina, por exemplo, apresentou
rendimento superior a 23% e, apesar da pectina obtida apresentar pouca atividade geleificante, ela se
mostrou eficaz no processamento de emulsdes do tipo 6leo em agua com instabilidade controlada. Residuo
indastrial de tomate e cenoura, cascas de melancia, manga, maracuja, banana € abobora também
apresentaram redimentos interessantes. Além disso, técnicas alternativas de extragdo também estdo sendo
avaliadas, no sentido de reduzir o impacto da extragdo no meio ambiente ¢ otimizar técnicas mais limpas,
como a extragdo assistida por enzimas, microndas ¢ ultrassom. Por fim, pretende-se pesquisar fontes
alternativas de extragdo de pectina, bem como as técnicas para obté-las, verificando a viabilidade do seu uso
na produgdo de alimentos.
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