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PECTINAS

As pectinas consistem em complexos de polissacarideos
estruturais presentes em vdrios tecidos vegetais, as
quais fazem parte de wma variada classe de substancias
denomanadas de pécticas. Sao amplamente utilizadas na
mdastria de alimentos, no preparo de geleias, doces de frutas,
produtos de confeitaria e sucos de frutas, principalmente
devido a sua capacidade de formar géis. As pectinas também
sao utilizadas em alimentos como espessantes, texturizantes,
emulsificantes ou estabilizantes.
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INTRODUCAO

As pectinas constituem um grupo
de substancias com expressivo inte-
resse pela industria de alimentos.
Nas tdltimas décadas, estes compostos
vém sendo utilizados essencialmente
na forma de pd, como ingrediente de
grande valor, devido a sua capacidade
de atuar como agente geleificante,
principalmente na elaboragio de
geleias.

A palavra pectina é derivada do
grego pectos, que significa gelatiniza-
do ou solidificado. Embora a palavra
seja de etimologia antiga, trata-se de
um produto relativamente recente,
cuja histéria comega cerca de 200
anos atras.

A pectina foi descoberta em 1790,
quando Nicolas Louis Vauquelin
encontrou uma substancia solavel
nos sucos de frutas. O nome pectina
foi usado pela primeira vez em 1824,
quando o quimico e farmacéutico
francés Henri Braconnot continuou
o trabalho de Vauquelin, descobrindo
que essa substancia, amplamente
disponivel nas plantas, continha
propriedades gelificantes quando
se adicionava acido a sua solucio.
A substancia formadora de gel foi
chamada de acido péctico.

A primeira producgio comercial
de um extrato de pectina liquida foi
efetuada em 1908, na Alemanha; o
processo espalhou-se rapidamente
para os Estados Unidos onde, em
1913, foi registrada uma patente. Isso
foi seguido por um rapido erescimen-
to da indistria de pectina na América
do Norte e, pouco depois, na Europa.
Em 1924, a pectina foi considerada
um polimero de acido galacturdnico.
Em 1930, K. H. Meyer e H. Mark
descobriram a formacio das cadeias
laterais na molécula de pectina e, em
1937, Schneider e Bock estabelece-
ram, finalmente, a sua formula, cuja
estrutura é apresentada na Figura 1.

FIGURA 1 - ESTRUTURA QUIMICA DA PECTINA
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As principais fontes para a extragdo comercial de pectina constituem-se na polpa
de maga e cascas de frutas citricas (subprodutos da industria de sucos), as quais
ddo origem a pectinas de alto grau de metoxilagdo (ATM), as quais sdo descritas
na Tabela 1.

TABELA 1 - TEOR DE PECTINA EM ALGUMAS FRUTAS

Fruta Substancias pécticas % Base seca
Base amida

Maga 0,5-1,6 4.7
Bagaco de maca 15-2,5 15-20
Polpa de beterraba 1,0 15-20
Polpa de citricos 2,5-4,0 30 - 35
Cascas de laranjas 3,5-5,5
Tamarindo 1,71
Cenouras 0,2-0,5 10
Mamao papaia 0,66-1,0
Tomate 3
Girassol 25

Alguns vegetais, como o girassol, sio fontes em potencial de pectinas de
baixo teor de metoxilacio (BTM), as quais sao extraidas com o uso de agentes
quelantes, como o hexametafosfato de sédio.

Outras fontes, como polpas de beterraba e batata, tém atraido a atencio
de pesquisadores, por apresentarem expressivo contetdo de pectina; porém
com baixo poder de geleificacio.

Em funcéo da fonte da qual é extraida, a pectina varia consideravelmente
em sua capacidade de formar géis, devido as diferencas de tamanho da ca-
deia de 4cidos poligalacturonicos e do grau de esterificacdo de seus grupos
carboxilicos.

O procedimento de extracio, localizagio da pectina no tecido da planta, e o
teor de aclicares neutros presentes, determinam, igualmente, consideraveis
variabilidades em suas caracteristicas finais.

Como constituinte de todas as plantas terrestres, a pectina faz parte da
dieta humana desde a origem do homem. Foi avaliada e declarada como ino-
fensiva do ponto de vista toxicolégico, pelo JECFA (Joint FAO/WHO Expert
Commattee on Food Additives). Nao foi estabelecida nenhuma IDA (Ingestao
Diaria Aceitavel) para as pectinas, o que significa que do ponto de vista toxi-
colégico ndo existem limitagdes no seu uso.
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Em muitos paises, as autoridades
que regulamentam os aditivos alimen-
ticios reconhecem a pectina como um
valioso aditivo, inofensivo para a sat-
de. Quando regulamentado, os niveis
de uso permitidos sdo geralmente em
concordéncia com as Boas Praticas
de Manufatura (GMP). A pectina é
geralmente considerada um aditivo
alimenticio extremamente seguro
e seu uso é reconhecido pelo Codex
Alimentarius Internacional.

Nos Estados Unidos, a FDA
reconhece as pectinas como GRAS
(Generally Recognized As Safe).

Na Comunidade Europeia, as
pectinas também nio possuem
nenhuma IDA especificada.

No Brasil, a Secretaria de Vigilan-
cia Sanitaria do Ministério da Satde,
no uso de suas atribuicoes legais e,
considerando que a pectina ocorre na-
turalmente em frutas, especialmente
em frutas citricas e macéas, sendo,
portanto, parte da dieta normal, tem
seu uso permitido pela Legislagio
Brasileira com a funcéo de coadjuvan-
te de tecnologia para diversos tipos
de produtos. Consta na lista positiva
de aditivos alimentares MERCOSUL
(IN'S 440) com funcdes de espessante,
estabilizante e gelificante, bem como
na lista de aditivos para a categoria
3 - Gelados Comestiveis -, Resolucio
GMC N° 141/96 do MERCOSUL.
Foi avaliada pelo JECFA em 1981,
recebendo uma IDA (Ingestao Didria
Aceitavel) nio especificada, e consi-
derada GRAS pelo FDA. A incluséo
da pectina foi aprovada na lista de
aditivos da Legislacdo Brasileira
com as funcgdes de estabilizante e
espessante para gelados comestiveis,
em quantidade suficiente para obter
o efeito desejado.

ESTRUTURA E PROPRIEDADES

A estrutura basica de todas as mo-
léculas de pectina consiste em uma
cadeia linear de unidades a-D-acido
galacturénico. Monossacarideos, prin-
cipalmente L-ramnose, também estdo
presentes. Algumas pectinas contém
cadeias de arabinogalactanas ramifi-
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cadas ou cadeias curtas, compostas de
unidades de D-xilose na cadeia de ram-
nogalacturonoglicana. As unidades de
ramnopiranosil geram irregularidades na
estrutura e limitam o tamanho das zonas
de juncao, afetando a gelificaco.

As pectinas comumente encontradas
na natureza apresentam-se sob diversas
formas, estando entre elas as protopecti-
nas, acidos pectinicos e acidos pécticos.

Nos tecidos dos frutos imaturos, as
pectinas presentes sdo denominadas
de protopectinas. Nesta condigdo, as
protopectinas encontram-se ligadas ao
calcio das paredes celulares, formando
o pectato de célcio, o qual ¢ insoluvel
em agua e tem a maior parte dos seus
grupos carboxilicos esterificados. A
protopectina ¢ abundante em frutas
verdes que ja tenham atingido o pleno
desenvolvimento. Durante o subsequen-
te amadurecimento, ¢ hidrolisada para
pectina por agdo de enzimas e, durante
o0 apodrecimento ou o amadurecimento
demasiado, cuja pectina pode ser decom-
posta e formar o alcool metilico, fora o
acido péctico.

Os 4cidos pectinicos sdo obtidos
a partir da hidrélise da protopectina
pela acdo das enzimas poligalacturo-
nases. Sdo consideradas substincias
coloidais, ndo necessariamente soluveis
em agua e que contém uma propor¢ao
variavel de grupos metoxilas na forma
de ésteres. Os acidos pectinicos apare-
cem nas plantas a medida que avanga a
sua maturacao.

Os acidos pécticos sdo oriundos
da acdo das enzimas pectiname-
tilesterase durante o processo de
amadurecimento, promovendo a
remocao dos grupos metilicos dos
polimeros, dando origem as substancias
pécticas que ndo formam gel.

O termo pectina ¢ normalmente
usado de forma genérica para designar
preparacdes de galacturonoglicanas
hidrossoluveis, com graus variaveis de
éster metilico e de neutralizagdo que sdo
capazes de formar gel. Alguns dos grupos
carboxila da pectina estdo metilados, al-
guns estdo na forma livre e outros na for-
ma de sais de sddio, potassio ou amonio,
mais frequentemente na forma de sodio.

As pectinas sdo subdivididas em
fungd@o do grau de esterificagdo ou me-
toxilagdo: pectinas de alta esterificagdo
(ATM) ou pectinas HM; pectinas de
baixa esterificagdo (BTM) ou pectinas
LM; e pectinas amidadas de baixa es-
terificag@o ou pectinas amidadas LM.

As pectinas com grau de metoxilagao
superior a 50% sdo denominadas pecti-
nas com alto teor de metoxilas (ATM),
¢ aquelas com grau de metoxilagdo in-
ferior a 50% sdo as pectinas com baixo
teor de metoxilas (BTM). Em ambos os
casos, os grupos carboxilas remanescen-
tes estdo presentes como uma mistura na
forma de acidos livres (-COOH) e sais
(-COO-Na+). O grau de amidacdo indica
a porcentagem de grupos carboxilas na
forma amida. Os graus de metoxilagdo
e de amida¢do influenciam fortemente
as propriedades funcionais, tais como
solubilidade, capacidade de gelificacdo,
temperatura ¢ condi¢des de gelificagdo
das pectinas.

O tratamento da pectina com amo-
nio dissolvido em metanol converte
alguns dos grupos metoxila em grupos
carboxila. Através desse processo sdo
produzidas as pectinas amidadas com
baixo teor de metoxila. As pectinas
amidadas podem apresentar de 15% a
25% dos grupos carboxilicos na forma
de grupos carboxiamidas.

Em meios acidos fortes, as ligagdes
glicosidicas da pectina sdo hidrolisadas,
e em meio alcalino a pectina ¢ desme-
toxilada.

MECANISMOS DE
GELIFICACAO

A associacdo de cadeias de pectina
leva a formacdo de uma estrutura
tridimensional, ou seja, a construcio
de um gel. Trata-se de tramas largas
de sequéncia regular, as quais se in-
terrompem mediante a incorporacio
de ramnose e ramificacoes na cadeia.
Duas ou mais tramas da cadeia se
sobrepdem mutuamente e interagem
reciprocamente.

A formacéo de um gel, estado onde
o polimero é dissolvido completamen-
te, é obtida através de fatores fisicos
ou quimicos que tendem a diminuir



a solubilidade da pectina, favorecendo a formacéo de
cristalizacéo local.

Um dos fatores mais importantes que influenciam a so-
lubilidade da pectina, ou seja, a tendéncia para a formacdo
de gel, é a temperatura. Ao esfriar uma solucio quente que
contém pectina, os movimentos térmicos das moléculas
diminuem e a sua tendéncia & combinagdo em uma rede
de gel aumenta. Qualquer sistema que contém pectina em
condicao potencial de gelificacdo tem uma temperatura
limite acima da qual a gelificacdo nunca ocorrera. Abaixo
dessa temperatura critica as pectinas BTM irdo gelificar
quase que instantaneamente, enquanto que a gelificacio
de pectinas do tipo ATM dependera do fator tempo, ou
seja, o tempo necessario para chegar-se a temperatura
na qual a gelificacdo ocorre (veja Figura 2). Ao contrario
das pectinas BTM, os géis formados por pectinas ATM
sao termorreversiveis.

FIGURA 2 - MECANISMOS DE GELIFICAGAO DE PECTINA DE ALTA E
BAIXA ESTERIFICACAO

As pectinas com teor de grupos metoxilicos superior
a 70% sao chamadas de pectinas rapidas, por gelificar a
temperatura mais alta do que as pectinas de mais baixo
teor de grupos metoxilicos.

Outro fator importante é o tipo de pectina. A distribui-
¢o global dos grupos hidréfilos e hidrofébicos na molécula
de pectina determina a solubilidade (tendéncia para gel)
de uma pectina especifica.

O grau de esterificacdo de uma pectina de éster in-
fluencia as propriedades de gelatinizacio.

O grupo éster é menos hidrofilico do que o grupo acido
e, consequentemente, uma pectina ATM, com alto grau de
esterificacio, gelifica a mais alta temperatura do que uma
pectina ATM, com menor grau de esterificagio.

A solubilidade do sal de calcio em pectinas totalmente
desesterificadas (4cido poligalacturdnico) é extremamente
baixa, e em pectinas BTM pode-se observar uma tendéncia
semelhante para precipitacio (formacao de gel) na pre-
senca de ions de célcio. A introdugéo de grupos amida na
molécula de pectina BTM tende para que a pectina seja
menos hidréfila, aumentando a tendéncia para formacio
de géis. Na pratica, as pectinas amidadas de baixo grau
de esterificacdo tém uma faixa de trabalho maior com
relacdo ao contetido em célcio e, com um grau de ami-
dacdo maior, permitem trabalhar com temperaturas de
gelificacdo maiores.

O pH também é um fator importante no processo
de solubilizacdo. A pectina é um 4cido com valor pK de
aproximadamente 3,5, aumentando a relacio entre os
grupos acidos dissociados e grupos acidos ndo dissociados
Assim, a tendéncia para formar géis aumenta fortemente
diminuindo-se o pH do sistema. Isso é especialmente
evidente nas pectinas ATM que, normalmente, requerem
um pH abaixo de 3,5 para formar géis.

Os fatores importantes que influenciam a solubilidade
da pectina incluem, ainda, agticar e outros soliveis, e fons
de célcio.

O aglicar e outros soliveis semelhantes tendem a de-
sidratar as moléculas de pectina em solu¢éo. Quanto mais
sélidos tiver, menos dgua serd disponivel para agir como
solvente para a pectina, e a tendéncia em cristalizar ou
gelificar sera entdo favorecida.

Acima de 85% dos sélidos solaveis o efeito de desidrata-
cao é tao forte que dificilmente pode-se controlar a gelati-
nizacdo de qualquer tipo de pectina comercial. As pectinas
ATM formam géis em presenca de sélidos soltiveis da
ordem de 55%. Para cada valor de sélidos soliveis acima
dessa percentagem existe um valor de pH para o qual a
gelificacio é 6tima, e uma faixa de pH na qual a gelifica-
¢ao pode ser obtida, na pratica. As pectinas do tipo BTM
podem gelificar para qualquer nivel de sélidos soltuveis. A
pectina de alto éster forma géis com sdlidos soliveis até
aproximadamente 55% para cada sélido soltvel.

Ja com relacgio a influéncia dos ions de célcio, diferen-
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te da pectina ATM, a pectina BTM
forma géis na presenca de cations
divalentes, como o célcio. As pectinas
BTM desmetoxiladas demandam
uma quantidade razoavelmente alta
de calcio, dentro de limites bastante
estreitos, para produzir um gel de
consisténcia 6tima. As pectinas BTM
amidadas mostram maior flexibili-
dade nesse aspecto. Para ambos os
tipos de pectinas, um aumento na
concentracio de célcio resultard em
aumento na forca do gel e tempera-
tura de gelificagio maior, até o ponto
onde ocorre uma pré-gelatinizacao,
ou seja, a temperatura de gelificacdo
perto do ponto de ebulicéo.

EXTRACAO E PRODUCAO
COMERCIAL

A pectina comercial ¢ obtida a partir
da extragdo com acido do albedo de frutas
citricas (20% a 30% de pectina) e de polpa
de maca (10% a 15% de pectina).

As frutas possuem paredes celulares
que contém uma grande variedade de
polissacarideos. Os polissacarideos sdo
macromoléculas, polimeros constituidos
de monossacarideos unidos em longas ca-
deias. Muitos polissacarideos s2o formas de
armazenamento de agUcares. Nas plantas, o
principal polissacarideo estrutural ¢ a celulo-
se. Além dela, as paredes celulares contém,
frequentemente, dois outros tipos de polis-
sacarideos, as pectinas ¢ as hemiceluloses.
Os compostos pécticos sdo constituidos de
residuos de acido a-galacturdnico, o qual é
um derivado da glicose. Os polimeros desse
derivado de acucar sdo conhecidos como
acido péctico. Os compostos pécticos se
encontram por toda a lamela média, onde
funcionam como agentes de unido entre as
paredes celulares adjacentes.

Os acidos pécticos encontrados na
lamela média e na parede celular primaria
sdo os polimeros, a menor das trés formas.
Os acidos pécticos sdo soluveis em agua,
mas podem se tornar insoliiveis se os grupos
carboxila se combinarem com Ca++ ou
Mg++ para formar sais.

As pectinas sdo geralmente maiores
do que os 4cidos pécticos e comumente
encontradas dissolvidas nos sucos
vegetais.

50 FOOD INGREDIENTS BRASIL N° 29 - 2014

As protopectinas sdo de peso molecular maior do que as pectinas e
intermediarias no grau de metilacio entre as pectinas e os acidos pécticos.
Sio insoltiveis em dgua quente e se encontram principalmente nas paredes
celulares.

Estes compostos sdo empregados na inddstria de tecelagem (linho); na
medicina, como antidiarréico e contra a prisio de ventre; e em alimentos, onde
a pectina de frutos é utilizada para producao de geleias, compotas e doces,
pois séo estabilizadores de emulsées nos alimentos.

A pectina se obtém mediante custosas técnicas, sendo extraida de matérias-
primas vegetais com alto contetido de pectina, como por exemplo, casca de
liméo e lima, uva, laranja e maca. Das diversas matérias-primas pode-se ex-
trair muitas variedades de pectina e, desse extrato de pectina, pode-se obter
industrialmente, através de diferentes procedimentos, uma pluridade de tipos
de pectinas com propriedades especificas.

As principais fontes sdo 0 bagaco da maca e as cascas de frutas citricas, mas
também lamelas de beterrabas agucareiras, residuos da produgio de agtiicar ou,
até mesmo, as infrutescéncias de girassol. A pectina de girassol, por exemplo,
apresenta um maior peso molecular e um menor grau de esterificacio do que
a pectina de beterraba; ambas sdo acetiladas.

As vérias matérias-primas rendem diferentes quantidades de pectina
extraivel (veja Tabela 2).

TABELA 2 - TEOR DE PECTINA DE ALGUNS TECIDOS VEGETAIS

Origem Pectina %
Batata 2,5
Tomate BA

Maca 5,0a7,0
Beterraba 15,0 a20,0
Frutas citricas 30,0 a 35,0
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As pectinas citricas sao extraidas principal-
mente das peles do limio e da lima e, em menor
proporcao, de laranjas e grapefruits. Esse
bagaco é um subproduto da extragdo do suco
e do 6leo essencial e contém um alto teor de
pectina com as propriedades desejadas.

O bagaco da macé, ou seja, o residuo da
extracdo do suco, é a matéria-prima utilizada
para a producio de pectina comercial de maca.
Sdo normalmente mais escuras (tonalidade
marrom) do que as pectinas citricas, mas as pro-
priedades funcionais ndo apresentam diferencas
essenciais.

A escolha da matéria-prima influi nas
propriedades especificas do produto acabado.
Assim, os critérios para a selecio desta matéria-
prima sdo, por exemplo, as propriedades das protopecti-
nas, seu peso molecular, o grau de esterificagdo com metanol ou acido acético,
respectivamente, ou, as vezes, o contetido em agticar neutro.

Para chegar a determinadas caracteristicas requeridas por aplicacoes
especificas, os produtores podem misturar as matérias-primas para obter
diversas qualidades de pectinas com caracteristicas gelificantes especificas.

As diferencas entre as pectinas de frutas citricas e de macas sio

apresentadas na Tabela 3.

TABELA 3 - DIFERENCAS ENTRE PECTINAS DE CIiTRICOS OU DE MACAS

Estrutura
quimica  \5i0r peso molecular
(90,00%_130,000 g x mol) Menor peso molecular
. ’ 7
: : . - x mol1).
Cadeias laterais compridas. (60 O.OO 20 OO.O g ol
N30 contém terpenos Cadeias laterais curtas.
LML [EHOMOIE/s, 832%3 Jﬁggr)ligofsl“avonéides
Contém hemicelulose, amidos ) ) :
e xilanas Contém menos hemicelulose.
Esterificégéo regular Esterificacao bloco por bloco.
Aparéncia
~ Coloragdo mais clara, bege
Coloragdo marrom amarelado. ’
¢ para branco.
Reatividade Mai i slci
. i ais reativo ao célcio
Menos reativo Icio. ' !
enos reativo 40 cdlcio parcialmente, espumante.
Textura - . X L. .. 2 —f
Géis mais suaves e viscosos. Géis mais firmes e eléasticos.
Menos sinérese. Maior sinérese (apés
Propicia maior sensacéo na tratamento mecanico).
boca (mouthfeel).
Flavour

Macas (pectinas)

Mantém um sabor frutado.

Citricos (pectinas)

Neutro a amargo.

A produgio industrial da pectina desenvolveu-se como uma indistria de
subprodutos das industrias alimenticias, utilizando principalmente residuos
das indistrias produtoras de sucos de frutas e bebidas a base de frutas.

O processo de fabricagdo compreen-
de trés ou quatro etapas essenciais:
extracio do material da planta; puri-
ficacéo do extrato liquido; separacio
da pectina da solucio; e desesterifi-
cacdo da pectina ATM (alto teor de
metoxilas ou alto grau de esterifica-
¢f0). A quarta operacio somente é
necessaria quando se deseja obter
como produto final uma pectina BTM
(baixo teor de metoxilas ou baixo grau
de esterificacdo).

A extracéo da pectina se faz com
agua quente acidificada. A quantida-
de e qualidade da pectina extraida
de uma matéria-prima especifica
depende, em grande parte, da prépria
selecdo e controle das condicoes de
extracdo. O extrato é clarificado por
centrifugacio e passa por varias fil-
tracdes, sendo que o dltimo passo é a
filtragfo do polimento para assegurar
a transparéncia.

A precipitacdo da pectina a partir
da solucéo pode ser feita com élcool,
quando a solucéo de pectina possuir
concentracio de 2% a 4%, ou com sal
de aluminio, para as solucoes diluidas
em 0,3% a 0,5%. Quando a pectina
estiver isolada como pectinato de
aluminio a precipitagido deve ser
seguida por uma lavagem com alcool
acidificado, para converter o pectina-
to de aluminio em forma acida, com
subsequente neutralizacdo com dlcool
levemente alcalino.

A pectina obtida por esse processo
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é uma pectina ATM, mais comumente
chamada de HM, abreviagio do in-
glés High Methoxylated. A forca de
gelatinizacdo desse tipo de pectina
depende, entre outros, do contetido
em éacido, do tipo e quantidade de
pectina, e da massa seca soltuvel que,
em geral, deve ser superior a 55%.

Para obter-se pectinas BTM, em
inglés LM (Low Methoxylated), é
necessario proceder a uma deseste-
rificacdo controlada da pectina ATM,
seja em condicdes acidas ou alcalinas.
Quando se usa amonia para desesteri-
ficar a pectina ocorre a introducéo de
alguns grupos amida na molécula de
pectina e, assim, obtém-se uma pecti-
na amidada de baixa esterificaco.

O processo de producgio é com-
posto de operacdes unitarias simples,
porém requer bastante know how na
sua execucio pratica.

AS PECTINAS NA INDUSTRIA
ALIMENTICIA

A pectina é, primeiramente, um
agente de gelificacdo, sendo usada
para dar textura de geleia a produtos
alimenticios. As pectinas sdo usadas
nas industrias processadoras de
frutas, na producio de doces e confei-

na induastria lactea, na industria de
bebidas e em comestiveis finos.

As pectinas sdo usadas em outras
aplicacdes ndo comestiveis, como
produtos farmacéuticos e cosméticos.
Sua habilidade para somar viscosida-
de e estabilizar emulsoes possibilita
Seu uso em suspensoes em varias
preparagdes farmacéuticas liquidas.
Possui ainda efeito biolégico, sendo um
famoso antidiarréico. Sio apreciadas
como agente de textura natural em
cremes, unguentos e 6leos e empre-
gadas como estabilizante e espessante
nas logoes capilares, logdes corporais e
shampoos. A pectina é uma substéncia
ndo irritante em contato com a pele
e, inclusive, ja foram obtidos efeitos
curativos e bactericidas em feridas.
Na indistria do tabaco sdo utilizadas
como cola natural na fabricacio de
charutos e charutinhos.

Nas indtstrias processadoras de
frutas as pectinas sio responsaveis,
em grande parte, pelas proprieda-
des atraentes das geleias de frutas:
geleia lisa, sinérese minima, super-
ficie brilhante, boa untabilidade,
distribuicdo homogénea das frutas e
o gosto tipico e naturalmente frutado.

Os processadores procuram, particu-
larmente, pectinas que permitem ligar
de forma homogénea os pedacos de
frutas, que facilitem o envasamento e
que formem o gel a baixa temperatura.
As geleias e compotas sdo preparadas
a base de frutas ou de suco de frutas,
de acticar, de cidos alimenticios e de
pectinas. Para produtos com teor de
actcar com mais de 60% e pH de cerca
de 3,0, as pectinas com alta esterifica-
¢ao (ATM) sao as mais adequadas, na
dosagem de 0,2% a 0,4%, oferecendo
condicoes 6timas de gelificacdo. Em
contrapartida, nos produtos com teor
reduzido de agticar, a melhor opcdo
é utilizar pectinas do tipo BTM. As
propriedades de textura e real¢ador
do gosto natural das frutas fazem
das pectinas, desde muito tempo, o
ingrediente indissociavel das geleias e
compotas. Cerca de 80% da producio
mundial de pectinas ATM é usada na
fabricagio de geleias e compotas.
Mas é na confeitaria industrial
que as pectinas demonstram suas
propriedades Unicas e impreseindi-
veis; é neste tipo de preparacio de

tos, em confeitaria
industrial,
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frutas, resistentes ao cozimento, que
elas mostram seus maiores trunfos.
E gracas as pectinas que a produgéo
industrial de bolos e tortas de frutas,
massas com leveduras ou biscoitos
ocorre sem problemas. Os recheios,
quase que sempre fornecidos em lotes
industriais, devem ter em seu proces-
S0 uma consisténcia eldstica, pastosa,
de facil bombeamento e dosagem. As
operacgoes mecanicas, como o enchi-
mento, ndo podem alterar a estrutura
do gel, de forma indesejavel. No caso
de preparados de frutas resistentes
ao calor, é conveniente assegurar uma
temperatura de fusio elevada e uma
perfeita estabilidade dimensional no
forno para evitar qualquer deforma-
¢ao ou dessecacdo. Os produtos guar-
dam, assim, na saida do forno, todo
seu atrativo e gosto tipico de frutas.
0 nappage, chamado de cobertura,
protege as frutas do ressecamento e
conferem aos produtos sua superficie
brilhante. A textura dessas coberturas
deve atender a exigéncias particu-
larmente rigidas e é controlada com

precisdo gragas ao uso de pectinas
amidadas, estandardizadas sob me-
dida para esse tipo de aplicagéo.

Os fabricantes de balas e confei-
tos acucarados tém ideias precisas
quando falam de pastas de frutas e
recheios gelificados. Sdo as pectinas
que dio a textura elastica e estética.
Fortalecem naturalmente o aroma
da fruta e propiciam uma quebra
lisa e brilhante. Para o confeiteiro
é importante ter uma solubilidade
excelente das pectinas e uma “re-
gulagem” precisa no que tange a
temperatura e tempo de gelificagio.
As aplicacdes das pectinas no setor
de doces e confeitos é praticamente
ilimitada: pastas de frutas, molhos
para sobremesas, recheios tenros e
cremosos para bombons de chocolates
e actcar cozido, pastas para revesti-
mentos, etc.

Nos produtos lacteos, como
iogurtes de frutas, a pectina confere
uma distribui¢cdo homogénea das
frutas e uma bela superficie lisa.
Nos iogurtes com frutas e geleias

no fundo do pote, é a pectina que
assegura a estabilizacio necessaria
e, consequentemente, a separacio
entre frutas e iogurte.

Nos iogurtes de beber, as pecti-
nas ATM protegem, em pH pouco
elevado, as proteinas contra sua des-
naturacio na ocasifo do tratamento
térmico, impedindo assim qualquer
precipitacio ou floculacio. Pode-se
obter assim um produto estavel com
propriedades sensoriais 6timas, sem
nenhuma perda de qualidade, mesmo
apos longo periodo de estocagem.

As pectinas sdo amplamente
utilizadas na industria de bebidas.
Como carboidratos pobres em calo-
rias e devido a sua propriedade de
estabilizar a polpa (ou turbidez) e a
viscosidade, as pectinas sdo particu-
larmente indicadas no preparo de be-
bidas refrescantes nio alcoolizadas.
Nessas, o teor de acicares é total ou
parcialmente substituido por diferen-
tes edulcorantes ou associagoes dos
mesmos e a perda de corpo inevitavel
é compensada pela pectina.

PECTINAS - PROPIEDAD Y APLICACIONES

Las pectinas son un grupo de sustancias con un interés
expresivo en la industria alimentaria. En las Gltimas décadas,
estos compuestos se han utilizado principalmente en forma
de polvo, como un ingrediente de gran valor debido a su ca-
pacidad de actuar como un agente gelificante, especialmente
en la preparacion de jaleas.

Las principales fuentes para la extraccién comercial
de pectina constituyen la pulpa de manzana y cortezas de
agrios (subproductos de la industria de jugos), que dan
lugar a las pectinas de alta metoxilacién (ATM). Algunas
plantas, tales como el girasol, son fuentes potenciales
de pectinas de baja metoxilacion (BTM), que se extraen
con el uso de agentes quelantes. Otras fuentes, como la
pulpa de remolacha y la papa, han atraido la atencién
de los investigadores por presentar el contenido expre-
sivo de la pectina; aunque con bajo poder gelificante.
Elprocedimiento de extraccién, laubicacién delapectinaentejido
delaplanta,yel contenido de aziicares neutros, también determi-
nar unavariabilidad considerable en sus caracteristicas finales.
Las pectinas se encuentran cominmente en la naturaleza se
presentan en varias formas, entre ellos protopectinas, dcidos
pectinicos y 4cidos pécticos.

La pectina se obtiene mediante técnicas costosas, que se
extraen de materias primas vegetales con un alto contenido

de pectina, por ejemplo, la cascara de
limén y lima, uva, naranja y manzana.
De diversas materias primas se pueden ex-
traer varias variedades de pectina y el extracto de
pectina que se pueden obtener industrialmente a
través de diferentes procedimientos, una plurali-
dad de pectinas con propiedades especificas.

Dependiendo de la fuente de la que se extrae
la pectina varian considerablemente en su capa-
cidad de formar geles, debido a diferencias en el
tamafo de la cadena de acido poligalacturdnicos y el
grado de esterificaciéon de sus grupos carboxilicos.
Los factores més importantes que influyen en la solu-
bilidad de la pectina en otras palabras, la tendencia a la
formacion de gel son la temperatura, el tipo de pectina, pH,
aziicar y otros iones solubles y de calcio.

La pectina es primero un agente gelificante y se utiliza
para proporcionar una textura de jalea a los productos
alimenticios. Las pectinas se utilizan en las industrias de
procesamiento de frutas, en la produccién de dulees y con-
fiteria, pastelerfa industrial, industria lactea, industria de
las bebidas y fina comestible. También se utilizan en otras
aplicaciones no comestibles tales como productos farmacéu-
ticos y cosméticos.
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