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AVALIACAO DO RENDIMENTO DE PECTINA EXTRAIDA DAS CASCAS DE FRUTOS
DE CAMU-CAMU PROVENIENTES DA AMAZONIA SETENTRIONAL

WILSON BOTELHO DO NASCIMENTO FILHO'; RITA DE CASSIA POMPEU DE SOUSA?,
EDVAN ALVES CHAGAS % ANTONIO ALVES DE MELO FILHO*

INTRODUCAO

A pectina é um biopolimero constituido por &cidos galacturdnicos e agUcares neutros em
suas cadeias laterais como ramnose, arabinose, glicose e xilose. Tendo sua utilidade em alimentos
relacionada as propriedades espessante e geleificante. A inddstria extrai pectina pela solubilizacéo
de suas cadeias em solventes fracamente &cidos, sob determinadas condigdes de temperatura e
tempo (CANTERI, 2010).

Atualmente, existem inimeras pesquisas sobre extracdo de pectina de diferentes fontes,
ressaltando-se o aproveitamento de residuos (MUNHOZ et al., 2010). O Brasil apresenta uma vasta
flora de espécies frutiferas, podendo muitas delas ter um grande potencial biotecnolégico (SANTOS
et al., 2009), quando devidamente processadas.

O processamento de frutas gera grande quantidade de residuos, geralmente, ricos em
compostos bioativos, amplamente reconhecidos pelas suas propriedades promotoras de salude e
aplicacGes tecnoldgicas, como antioxidantes e antimicrobianas, representando, portanto, potenciais
fontes naturais dessas substancias (JORGE; MALACRIDA, 2008; ARBOS et al., 2013), superando
muitas vezes o teor nas por¢des comestiveis das frutas (SOONG; BARLOW, 2004; SHUI; LEONG,
2006; ARBOS et al., 2013).

A Myrciaria dubia espécie frutifera edematica da regido amazbnica, popularmente
conhecida como camu-camu, cacgari ou até mesmo araga-d agua, atualmente vem sendo estudada
por apresentar um alto teor de vitamina C. Tem sua distribuigdo entre as regides oriental do Peru até
0 Pard e em margens de rios e lagos de agua escura como claras na Amazonia (FERREIRA,
GENTIL, 2003; DELGADO; YUYAMA, 2010). Entretanto, apds o processamento dos frutos para
extracdo de sua polpa € gerada quantidade significativa de residuos, demandando dessa forma

maiores estudos com vistas ao seu aproveitamento.

As fontes usuais para extragdo de pectina sdo o bagaco da maga e o albedo de frutas
citricas. No entanto, como as pectinas apresentam propriedades diferentes (grau de esterificagéo,

tamanho das particulas, conteudo de agucares, teor de cinzas e outros) e tém conseqlentemente
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propriedades funcionais diferentes, possibilitam o estudo de fontes alternativas de extracdo e
caracterizacdo (THAKUR; SINGH; HANDA, 1997).

As cascas de citricos e bagaco de maca sdo fontes tradicionais de obtencdo da pectina
comercial, porém existem fontes alternativas de extracdo de pectina como a abdbora, péssego,
tomate, maracuja, entre outros (CANTERI, 2012). Nesse contexto, este trabalho teve por objetivo
avaliar o rendimento de pectina extraida da casca de camu-camu com vistas a caracterizagdo de

novas fontes de bioativos e aproveitamento de residuos gerados no processamento dos frutos.

MATERIAL E METODOS

As cascas (Figura 1) foram coletadas no ano de 2014, apds o despolpamento de amostras
de frutos do camu-camu, para fins de pesquisa cientifica. A amostra de cascas foi processada no
laboratério de residuos da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria em Roraima, seguindo
Procedimento Operacional Padrdo (POP) utilizado no laboratério para amostras de residuos

organicos.

Figura 1. Cascas processadas de camu-camu usadas para extracdo de pectina em base seca.

Para extracdo de pectina total foi adotada a metodologia de Pinheiro et al. (2006) com
pequenas adaptacoes. Utilizou-se uma solugdo de acido citrico a 0,086% e tempo de extracdo de 60
minutos e 97 +10°C. Passado o tempo de extracdo a solucdo foi filtrada e resfriada até uma
temperatura de 4 °C. Ao sobrenadante adicionou-se etanol a 96%, logo ap6s a mistura foi agitada
por 10 minutos e posta em repouso por 1 hora, permitindo, com isso, a precipitacdo da pectina. A
pectina precipitada foi separada por filtracdo, lavada com etanol e seca em estufa com circulagéo de
ar a 45 £5 °C por 48 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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A amostra de cascas de frutos do camu-camu apresentou rendimento medio de 4,97+0,125
% de pectina total, com base na massa seca. Segundo Canteri et al. (2012), o teor de substancias
pécticas varia de acordo com a origem vegetal, h 4 (quatro) subprodutos de agroindustrias ricos em
substancias pécticas com teor superior a 15% em base seca, a saber: bagaco da macé, albedo citrico,

polpa de beterraba e capitulos de girassol.

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos nas trés repeticOes realizadas para
obtencéo do rendimento médio de pectina.

Tabela 1 - Resultados obtidos na analise realizada para obtencdo de rendimento médio em base seca

de pectina extraida em cascas de frutos do camu-camu.

Repetigéo Teor (%)
| 4,40
1 4,60
i 4,70
Médiat desvio padréo 4,57+0,125

Os valores obtidos (Tabela 1) estdo abaixo dos resultados encontrados nas principais fontes
de residuos agroindustriais. Estudos recentes tém se reportado a extracdo de pectina de outras
matérias-primas sob diferentes condi¢Bes, com influéncias na temperatura, tempo e solvente sobre o

rendimento do produto final para aumentar sua qualidade (CANTERI et al., 2012).

CONCLUSOES

O rendimento da pectina extraida das cascas de camu-camu apresentou um valor abaixo
das principais fontes de residuos agroindustriais. Como as pectinas apresentam variagdes em sua
funcionalidade, mesmo que tenham um valor inferior é importante seu estudo, bem como a
caracterizacdo de novas fontes. Assim, este estudo colabora para a caracteriza¢do dos constituintes
do camu-camu, agregando grande potencial de interesse econémico, cientifico e biotecnoldgico.
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