Resumos do 2° Seminario de Agroecologia de Matesaérdo Sul
- Uso e Conservagdo dos Recursos Naturais -

Comparacoes entre metodologias para extracao de pe@ em
maracuja (passiflora edulis flavicarpa)

Comparisons between methodologies for extractigreofin into fruit
(passiflora edulis flavicarpa).

TIBURTINO-SILVA, Lorene A. (orenetiburtino@yahoo.comrBRITO, Vitor Hugo
dos Santos (britovitorhugo@yahoo.com.br); REZEN@Br WIDER
(igorwider@brturbo.com.br); CEREDA, Marney Pas¢oéreda@ucdb.com.br),
CeTeAgro - Centro de Tecnologia e Analise do Aggdre®, do Instituto Sao Vicente
Av. Tamandaré, 8000, Campo Grande, MS, 79117-9QDRJ- Universidade
Catolica Dom Bosco

Resumo: Cerca de 90% das cascas e sementes de maracujdistsias de sucos e
polpas séo descartados por apresentem grande dpdmntie fibras, pectina e 6leo. A
pesquisa avaliou a casca do maracuja utilizada estrair pectina. O rendimento
utilizando fermentacdo natural foi 6,30%. A pectma extrato foi comprovada pela
comparacao com a pectina comercial através danp@s&a enzima Pectinex, usando o
acido galacturbénico. A pectina foi obtida a paditir extrato por dois métodos. Ambos
0s métodos de extracdo apresentaram baixa efigi§podximo 509/100 de pectina
extratos seco), enquanto que Pereira e Beleia J20@®Weram valores mais elevados. A
pectina recuperada a partir da amostra comeraiabéen foi mais elevada do que a
obtida da casca maracuija.
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Abstract: In the Brazilian passion fruit juice production madhan 90% of the waste is
the fruit peel. The research evaluates the padritnpeels used to extract pectin. The
yield using natural fermentation was 6.30% (w/w)pettin extract. The pectin in the
extract was comproved using Pectinex enzymes bgctalnic acid liberation using

commercial pectin as reference. The pectin wasirddlafrom the extract by two

methods. Both the extraction methods showed lovcieffcy (near 50g/100 of dry

pectin extract) but the Pereira and Beleia (2084) higher values. The pectin

recovered from commercial pectin also low but hrghean that from passion fruit peel.
The results may to conclude that the pectin extodthined by natural fermentation
showed low efficiency but easy to used.
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1. Introducéo

Cerca de 90% das cascas e sementes de maracujdddssias de sucos e
polpas sdo descartados embora apresentem granat@gda de fibras, pectina e 6leo.
Ha necessidade de solugdes vidveis para o selwoveépmento. A casca do maracuja
deveria ser vista como matéria-prima para extragipectina (PINHEIRO, 2007) uma
vez que é comparavel a outras pectinas comerc@i®) a de citros (CASTRO, 1998).

A pectina tem valor econémico na fabricacdo deigglémas principalmente
como fibra dietética. As fases de obtencdo da meecsdo: 1) extragdo aquosa do
material da planta; 2) purificacdo do extrato lifgue 3) separacéo do extrato da pectina
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do liquido. A extracdo pode ser realizada por nagjeoso acido, basico; com agentes
quelantes ou por acao de enzimas (PINHEIRO, 2007).

O objetivo da pesquisa foi avaliduas metodologias de extragdo de pectina de
casca de maracuja.

2. Material e Métodos
Os maracujas foram adquiridos em quantidade sofecipara 0os ensaios na
Central de Abastecimento de Campo Grande, MS ede Gdvereiro de 2008.

2.1. Preparo das cascas de maracuja

Foram pesados 5 kg de maracujas que foram corfmtaso despolpamento e
remocao de sementes. As cascas foram cortadasdamogecom faca inox, pesadas e
separadas em trés lotes. Todas as analises fotasdm triplicata.

2.2. Preparo do extrato péctico com fermentacao natal

Para cada lotde cascas em pedacos foram adicionados de 6 digr@gua. A
trituracdo foi feita por 5 minutos, em liquidificadPoli Siemsem mod. LS-10 com
capacidade de 10L. A polpa obtida foi deixada ferlaxenaturalmente até a maxima
acidificacdo. Os lotes de cascas fermentadas faeamidos a 90°C em misturador
mecanico por 60 minutos e depois resfriados nahamaie. A pasta de cascas
fermentada e cozida foi filtrada em tecido fino. Alrado foi adicionado etanol
92,8GL na proporcgao 1:1. Apdés 10 minutos sob afiitaa solucdo contendo etanol foi
deixada em repouso por uma hora para permitir argagfo da pectina. A pectina
precipitada foi seca em estufa Marconi mod. MA @8 circulacdo de ar a 60°C e
depois moida em moinho tipo Willye Tecnal mod. T&E65

2. 3. Extracado da pectina do extrato péctico

2.3.1. Com método adaptado de Pereira e Beleia (200

Para 10g de amostra de extrato péctico (obtidoocowe 2.2) foram adicionados
200 mL de agua destilada e para digestdo do ansidashda a enzimas AMG ®
Novozyme. A amostra foi lavada com metanol e asetat funil de vidro com papel
filtro e seco em estufa com circulacdo de ar a 65 am pesados em balanca de
precisao.

2. 3.2. Com acido nitrico (SCHEMIN et al., 2005)

Foram pesados 10g de amostra de extrato pécticidqobonforme 2.2),
adicionou-se 5mL de alcool e deixado em repousdbpuoinutos. Com agitacdo foram
acrescidos 200 mL de agua deionizada e aquecidferadra. Solucdo de HNCem
fervura foi acrescentada até volume de 400mL. Aensdo foi colocada em banho
gelado, filtrada em papel filtro e lavada com adestilada. O retido foi seco e pesado.

2.4. Avaliacdo da presenca de pectina nos extratoktidos em (2.2.) com Pectinex

Foram utilizadas as amostras obtida®2de], 2.3.2e pectina citrica Comercial
VETEC Quimica Fina Ltda com pureza de 99,99% coadrgm. Suspendeu-se de 1g
de amostra em 100mL de solugdo tampéo 4”8, 0,1M e NaOH 0,1M a pH 7,0. A
solucdo foi aquecida a 45°C e adicionados 10mL mEn&a Pectinex® CLEAR,
Novozymes. A liberacdo de &cido foi acompanhadastiEbilidade por acidez titulavel
com NaOH (40g por litro) e expressa em Unidagedddo Galacturénico (UAG) %
de massa.
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3. Resultados e Discussao

Foram obtidos 0,20g de extrato péctico a patir ¢ 3le casca de maracuja o
que equivale a rendimento de 6,30%. A Tabela ésgnta a cinética de liberacdo de
acido galacturénico usada para comprovar que eat®ial extraido continha pectina.

Observa-se para extrato péctico e pectina comeqgecial aos 90 minutos de
reacado ocorreu a estabilizacdo da liberacdo dduesiacidos, o que pode ter sido
devido a inibicdo pelo produto. Os valores permarsn proximos para pectina
comercial e extrato péctico confirmando a preselgpectina no extrato. A Tabela 2
apresenta os valores de pectina extraidos cormeEddios.

Com a metodologia de Pereira e Beleia (20@gl)valores recuperados foram
ligeiramente maiores para o extrato péctico obpidofermentacdo natural em relacéo
ao meéetodo de Schemin et al., (2005). Os valoragperados da amostra comercial de

pectina mostraram-se bastante proximos, mas distalus 99,9 % quando expressos
em massa seca.

Tabela 1. Valores de acidez expressa em percentual de d@athcturbnico (m/v)

liberados do extrato péctico e pectina comerciabelcdo tampéao fosfato ao longo de
120 minutos de reac&do com Pectinex.

Tempo de reacdo % Acido galacturénico (m/v)
(minutos) Pectina Extrato péctico Média Desvio Ccv
comercial padrédo %
0 0,65 0,64 0,65 0,014 2,15
30 0,83 0,79 0,82 0,022 2,73
60 0,96 0,84 0,90 0,052 5,80
90 1,00 0,91 0,95 0,037 3,93
120 1,01 0,93 0,98 0,040 4,04
n=3.

Tabela 2. Teores obtidos de extrato péctico de casca decmjarabtido por via
fermentativa extraido por dois métodos de fraciaram(g/100g massa seca).

Schemin et al., 2005;

Pereira e Beleia (2004) Marcon et al., 005
Média Desvio Padrao Média Desvio Padrao
Fermentacgédo natural 50,78 0,70 46,29 0,41
Pectina comercial 81,28 0,41 82,64 2,01

n=3 MS = Massa Seca.

4. Concluséao

Os resultados permitiram concluir que o método lmtergzdo de extrato péctico
por fermentacéo natural foi pouco eficiente (6,3éMpora de facil utlizacdo. A reacéo
com Pectinex comprovou que havia pectina no ext@taois métodos de extracdo
avaliados foram de baixa eficiéncia (cerca de SWp/Mde extrato péctico seco). Esse

valor, se considerada a extracdo obtida sobretampeaomercial significaria uma perda
de 18%.
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