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A pectina abrange uma classe de oligossacarideos e polissacarideos que apresenta, caracteristicas
semelhantes, mas exibem uma notavel diversidade em suas estruturas moleculares. O esqueleto da pectina
consiste principalmente de um homopolimero de acido galacturénico, conectado por ligagdes alfa (1,4), com
grau variavel de grupos carboxilas metil esterificados. Devido sua importancia na industria de alimentos, o
objetivo deste trabalho sera informar a comunidade académica do IFC campus Concérdia sobre a aplicagéo
da pectina na area de alimentos, demonstrando como sua producao acrescenta de valores para residuos
sélidos vegetais. A pectina estd presente na parede celular de plantas superiores ligada a outros
componentes. Este polissacarideo encontra aplicacdo na industria devido a sua habilidade de aumentar a
viscosidade e também de estabilizar alimentos e bebidas, evitando separagdes de fase. Vem sendo
empregada na elaboragao de doces, geleias, preparagdes de frutas para iogurtes, bebidas concentradas de
frutas, sobremesas a base de frutas e leite, produtos lacteos gelificados, confeitaria, e produtos lacteos
acidificados. Entre outras caracteristicas, envolve sua capacidade de evitar a flotagcdo em preparagdes a
base de frutas, a conservacédo da estabilidade em produtos de panificagdo, a estabilizacdo de proteinas,
melhoria da textura acarretando maciez, acréscimo no volume e redugao de sinérese. Sua extracao ocorre
principalmente a partir de quatro subprodutos das industrias agricolas e alimentares, como o bagaco de
maga, albedo citrico, polpa de beterraba e capitulos de girassol, sendo esses ricos em substancias pécticas,
com um teor superior a 15% em base seca. O processo de extracao ocorre em condi¢cdes levemente acidas
e alta temperatura, resultando principalmente em cadeias de homogalacturonana. A pectina comercial em
po pode ser classificada como de alta metoxilagdo (HM ou AM), grau de esterificagdo (DE) superior a 50%,
sendo na pratica entre 50 e 75%, ou de baixa metoxilagdo (LM ou BM), com DE inferior a 50%, sendo
normalmente 20 e 45%.
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