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Resumo: A pectina é uma substancia natural encontrada em frutas, principalmente nas cascas. E um
polissacarideo soluvel em agua e tem a capacidade de formar gel quando combinada com agucar e acido
em condi¢cdes adequadas. Além disso, € conhecida por seus potenciais beneficios a saude. Suas
propriedades de promogéo a salde, comprovadas cientificamente, associadas as substancias pécticas.
Sendo assim, a pectina possui grande interesse industrial, pois a partir dela é possivel obter novos tipos
de biomateriais com diferentes aplicagdes como biofilmes e biofios. Neste trabalho, extraiu-se pectina
por meio de bioinsumo agroindustrial, e determinou-se por meio de FTIR o grau de esterificagao para essa
amostra de pectina extraida (56%), que possui uma boa capacidade de gelificagdo. Além disso,
apresentou um rendimento de 7,36% ap0ds extragdo com acido citrico e purificagdo com etanol.
Palavras-chave: Biopolimeros; biomassa; nanotecnologia.

INTRODUGAO

A pectina, um polissacarideo natural predominante em frutas (especialmente nas cascas),
possui propriedades gelificantes quando combinada com agucar e acido, sendo amplamente
utilizada como agente espessante e estabilizante na inddstria alimenticia (Canteri et al., 2012).

Além de suas aplicagbes tecnoldgicas, estudos demonstram seus significativos beneficios a
salde, incluindo a capacidade de reduzir o colesterol total através da diminuigdo da absorgéo
de colesterol exdgeno e aumento da excrecédo de acidos biliares (Fietz et al., 1999). Pesquisas
adicionais comprovam seu efeito na melhoria do perfil lipidico (aumento da razdo HDL/LDL) € no
controle glicémico através do aumento da viscosidade do conteudo intestinal (Canteri et al.,
2012; Thakur et al., 1997). Como polimero de base bioldgica, a pectina apresenta caracteristicas
vantajosas como biodegradabilidade, biocompatibilidade e baixo custo (Picot-Allain et al.,
2022). Entretanto, sua aplicagdo em areas que demandam atividade antimicrobiana é limitada
pela auséncia de grupos funcionais especificos (Kontogiorgos, 2020). Esta limitagdo tem
impulsionado pesquisas sobre a formagao de complexos metalicos com pectina, estratégia que
pode conferir novas propriedades funcionais ao biopolimero (Hassan et al., 2021).

Dessa forma, a pectina extraida e caracterizada nesse trabalho visa promover a sintese de
biomateriais e compostos de coordenagao, com aplicagdes diversas em indUstrias alimenticia,
farmacéutica e de embalagens.

MATERIAIS E METODOS

Utilizou-se cerca de 5 Kg de cascas de laranja fornecidas por uma fabricante de sucos naturais
em Goiéania. As cascas foram cortadas em pequenos pedacos e higienizadas em solucao 1% de
hipoclorito de sddio. Em seguida, transferiu-se as cascas para secagem em estufa com
circulacao de ar a 50°C durante 7 dias. Apds secagem, foi utilizado um moinho para trituracao
com peneira de 48 mesh para preparar o pé necessario. Apés moagem, obteve-se uma massa
de 565 g de p6 de cascas de laranja. Foram misturados 5 g de p6 com 200 mL de acido citrico 0,1
M, aquecidos a 90 °C com agitacao por 90 minutos. Apds filtracdo por 24h, utilizou-se 180 mL do
filtrado, ao qualfoi adicionado etanol em dobro. A mistura foi centrifugada por 30 minutos a 3500
rom, formando um precipitado que foi filtrado e seco em estufa. Apds secagem, realizou-se
calculo de rendimento da pectina purificada por meio da Equacgao 1.

Pectina purificada (g)

Rendimento (%) = ) x 100 (Eq.1)

Po6 de cascas (g)
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Previamente, verificou-se os principais grupos organicos presentes na amostra por meio de
espectroscopia vibracional de absorgcdo na regido do infravermelho, para isso foi utilizado o
espectrémetro de infravermelho com transformadas de Fourier Frontier MID-NIR - Perkim Elmer,
na faixa de 400 a 4000 cm™, realizado no CAiTec (Centro de Analises, Inovagéo e Tecnologia em
Ciéncias Naturais e Aplicadas da UEG).

O grau de esterificagdo (DE) da pectina foi calculado através da andlise do espectro de
Infravermelho (IV), onde a proporgao da area dos picos de absorgdo dos grupos carboxilicos
esterificados e néo esterificados foram usados para o calculo, como apresentado na Equacgéo 2
(Eqg.2), seguindo a metodologia de (Zanella, 2013).

P1
P2+P1

DE (%) = ( ) x 100 (Eq.2)

Onde:
P1 = Area do pico correspondente aos grupos carboxilicos esterificados

P2 = Area do pico correspondente aos grupos carboxilicos nio esterificados.

RESULTADOS

A Figura 1 apresenta a pectina obtida apds os processos de extragao e purificacéo.

Figura 1 - Pectina purificada

A Figura 2, que apresenta o espectro FTIR obtido para a amostra obtida da extragao de pectina.
Na Tabela 1, apresenta uma comparagéo dos principais picos de interesse aos obtidos na
literatura.
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Figura 2 - Espectro de absorgéo no infravermelho da pectina, apresentando as bandas de absorgéao que
confirmam a presenga de pectina.
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Tabela 1: Comparagéo dos nimeros de onda (cm‘1) dos picos de absorgao no espectro de Infravermelho
(IR) da pectina, aos observados em diferentes estudos.

Analise Panchevetal., Syntesia et al., Duwee et al,
autoral 2010 2003 2022 Atribuicoes relacionadas
3436 3493 3425 3287 V(OH)
2927 2942 2941 2918 V(CH)
1731 1762 X 1746 V(C=O)COOH
1620 1645 1633 1605 Vass(COQO7)
1416 X 1419 1439 Vsim(COO7)
X 1408 X X v, ) (C—OH)COOH

Fonte: Préprio autor.
O grau de esterificagdo da pectina foi calculado utilizando as areas abaixo da curva dos

picos 1731 cm™" e 1620 cm™' por meio do software Origin 8.5 utilizando a (Eq. 2), e o rendimento
foi calculado por meio da (Eq. 1). ATabela 2 apresenta os resultados obtidos apds os calculos.

Tabela 2: Comparagéao dos resultados de rendimento e DE observados em diferentes trabalhos.

Resultados Analise autoral Duwee et al., 2022 Kute,2020
DE (%) 56 59 35
Rendimento (%) 7,36 3,82 8,78

Fonte: Proprio autor.
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DISCUSSAO

Osresultados obtidos no infravermelho se assemelham aos dados encontrados na literatura por
diferentes autores. Sendo assim, é possivel afirmar que o produto obtido da extragéo se trata da
pectina, umavez que, os grupos funcionais encontrados na andlise de infravermelho batem com
os dados encontrados em outros trabalhos semelhantes.

Observou-se variagdo no rendimento e no grau de esterificagcado (DE) da pectina extraida. Em
comparagdo com Duwee et al. (2022), o rendimento foi maior, mas o DE menor. Ja Kute (2020)
obteve maior rendimento, porém com DE abaixo de 50%, indicando baixa esterificagao,
possivelmente pelo acido utilizado. Conclui-se que os resultados estdo dentro da média para
extracdo de pectina de cascas de laranja, com variagOes atribuidas ao método, tempo de
extracao e tipo de acido.

CONCLUSOES

Com os resultados obtidos, observou-se a presenga da pectina nas amostras extraidas e
também foi possivel determinar a qualidade, sendo considerada de boa capacidade de
gelificagao, pois apresenta um grau de esterificagdo >50% e um rendimento préximo ao
encontrado em outros trabalhos. Nos préoximos meses, serdo realizadas as demais
caracterizagdes do polissacarideo e a sintese de biomateriais.
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