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Producao e caracterizacao de geleias de baixo teor calérico
com pectina de baixa metoxilagao

Production and characterization of low-calorie jellies with
low methoxyl pectin

RESUMO

O objetivo fundamental deste trabalho foi testar o desenvolvimento de novos produtos a
partir de pectina de baixa metoxilagdo (LM) extraida naturalmente de residuos de frutos ou
comercial. Em geral, as pectinas extraidas de residuos de frutas apresentam alto grau de
esterificacdo e por este motivo deve ser feita a modificacdo quimica ou enzimatica para
desesterificagdo da molécula. O grau de esterificagdo nas pectinas determina seu uso no
mecanismo de gelificagdo e suas propriedades reoldgicas. As pectinas LM gelificam na
presenca de ions divalentes, sem acidos e altas quantidades de sacarose. Foram realizados
alguns testes de gelificacao, a fim de caracterizar informagdes pertinentes a producgdo de
geleias com pectina LM comercial, bem como testes de produgdo de geleia de café com café
soltvel. Foi realizada a crioconcentracdo do extrato de erva mate misturada em agua
guente. S3o necessarias repeticdes dos testes realizados apds ajustes nas concentracgées,
adicdo de tratamentos térmicos, maior nimero de amostras e revisdao de metodologias,
visto que ndo houve tempo habil para repeti¢cdes dos experimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Pectina. Geleia. Baixa Metoxilagdo.
ABSTRACT

The main objective of this work was to test the development of new products from low
methoxylation pectin (LM) extracted naturally from fruit wastes or commercial. In general,
pectins extracted from fruit wastes have a high degree of esterification and, for this reason,
chemical modification should be carried out using chemical or enzymic methods to promote
de desesterification of molecule. The degree of esterification in the pectins determines
their use in the gelling mechanism, as well as their rheological properties. LM pectins form
gel in the presence of divalent ions, without acids nor high sucrose amounts. Some gelation
tests were carried out to characterize information relevant to the production of jams with
commercial LM pectin, as well as production tests of coffee jelly with soluble coffee. Cryo-
concentration of yerba mate aqueous extract was performed. It is necessary to repeat the
tests carried out after adjusting the concentrations, adding thermal treatments, increasing
the number of samples and revising the methodologies, since there was no time to repeat
the experiments.

KEYWORDS: Pectin. Jelly. Low methoxylation.
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INTRODUCAO

Pertencente a familia dos polissacarideos, a pectina é uma macromolécula
com fungbes importantes como componentes da parede celular vegetal, a fim de
fornecer a consisténcia e firmeza aos corpos vegetais, especificada quanto a sua
estrutura quimica como um homopolimero de 1-4 4acido galacturénico com
diferentes graus de grupamentos metil-esterificados (WILLATS; KNOX; MIKKELSEN,
2006).

O grau de esterificacdo (DE- degree of esterification) corresponde a razdo dos
grupos esterificados pelo total de grupos de acido galacturonico (SRIAMORNSAK,
2003) A pectina é classificada de acordo como seu grau de esterificacdo. Quando
apresenta <45 % de grupamentos esterificados é considerada de baixa metoxilacdo
ou LM (low methoxyl) (RALET et al., 2001). O grau de metoxilacdo e de amidacdo
influencia fortemente as propriedades dessas moléculas, como a solubilidade e a
capacidade de gelificacdo (DERGAL; RODRIGUEZ ; MORALES, 2006).

As condigBes para extracdo de pectina comercial sdo realizadas de maneira
quimica, 4cida e a quente, conforme a matéria-prima utilizada ou caracteristicas
fisico-quimicas desejadas da pectina extraida, podendo-se variar os fatores
temperatura, tempo, concentragao e acidos empregados, entre outros. A maneira
com a qual é feita a extracdo afeta o rendimento da pectina e suas caracteristicas
moleculares, tais como o grau de esterificacdo, o contetdo de acido galacturdnico,
massa molar e comportamento reolégico (VENZON et al., 2015).

Em geral, as pectinas extraidas de residuos de frutas apresentam alto grau de
esterificacdo. E possivel preparar a pectina LM por meio da desesterificacdo parcial
de pectinas naturais, por métodos enzimaticos e quimicos (acidos, solucbes
aquosas de alcalis ou amonia e amoénia em meio alcodlico (p. 62, BOBBIO; BOBBIO,
2003).

Dependendo das condi¢Bes de extracdo, a pectina obtida pode ja apresentar
baixo grau de esterificagdo. Como exemplos podem ser citados: pectina de casca
de cacau extraido por extracdo supercritica (DE=40 %) ou com uso de acido (37 %)
(MUNOZ-ALMAGRO et al., 2019) pectina da casca de maracuji-amarelo da Costa
do Marfim (YAPO; KOFFI, 2006) pectina de casca de frutos citricos tratada com
acido citrico em pH neutro antes da extracdao (KURITA; FUJIWARA; YAMAZAKI,
2008).

O grau de esterificagdo nas pectinas determina seu uso no mecanismo de
gelificacdo e suas propriedades reoldgicas. Pectinas LM gelificam com facilidade na
presenca de ions divalentes, sendo o ion cdlcio o mais usado, sem necessidade da
adicdo de 4acidos e sacarose. Pectinas com teor de metoxilas abaixo de 1% nao
gelificam [p. 63, BOBBIO; BOBBIO, 2003].

Com isso, a razdo que fundamenta este trabalho é desenvolver novos
produtos com pectina extraida de residuos com o uso da pectina de baixa
metoxilagcdo, comercial ou obtida naturalmente de residuos do processamento de
frutos apds modificacdo quimica.
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METODOLOGIA

As frutas e demais materiais alimenticios (exceto os morangos) utilizados nos
testes eram provenientes de compra em supermercados locais da cidade de
Francisco Beltrao, de origem indeterminada. No Quadro 1, estdo nomeados os
materiais, alimentos e demais instrumentos utilizados.

Quadro 1 — Materiais utilizados nos experimentos realizados para a produgdo das geleias
e testes com pectina

Instrumentos Frutas/Alimentos Demais Materiais
Laboratoriais
Placas de Petri Café soluvel Pectina LM
Pipetas Erva mate comum Cloreto de Calcio
Micropipetas Maracuja Liquidificador
Béqueres Aclcar cristal Plastico PVC
Mantas de Agua Embalagem de vidro
aquecimento
Balancga analitica Filtro de papel
Refratdmetro
Filtro de Ceramica
Centrifuga

Fonte: Autoria préopria (2020).

Foram realizados alguns testes previamente estabelecidos em metodologia
de trabalho afim de caracterizar informaces pertinentes a producdo de geleias
com pectina LM comercial obtida através de cmopra pela universidade. Entre os
testes previstos foi executado um teste de geleia base com uma bateria de 6
(seis) tubos de ensaio afim de alcancar o ponto de gelificacdo, com adicdo de
pectina LM comercial, na concentragdo de 2% e adi¢do de cloreto de cdlcio de
concentragdo 20%.

Posteriormente foi realizado também um teste de mistura para geleia de café.
Neste experimento foram pesados 5 g de café soltvel em um béquer de 150 mL,
dissolvidos em 50 mL de agua quente (aproximadamente 80 °C). A mistura foi
agitada com auxilio de uma colher. Foram entdo adicionados 1,6 g de pectina LM
(baixa metoxilagdo) dissolvidas em aproximadamente 40 mL de agua,
aproximadamente 0,08 g de cloreto de calcio e 15 g de sacarose. A amostra foi
levada a agitagdo constante e aquecimento em chapa por cerca de uma hora para
concentracdo (ou até atingir 30% da massa inicial).

Por fim, o ultimo teste realizado foi a crioconcentragdo do extrato de erva
mate para uso posterior como ingrediente de geleia. A producdo ocorreu a partir
de 50 g da erva pesada em um béquer de 250 mL, misturada a 100 mL de agua em
temperatura de 80 °C e mantida em repouso por cerca de uma hora em
temperatura ambiente. Apds este tempo, o liquido foi filtrado com auxilio de um
filtro de tecido sintético. Algumas gotas serviram como amostra para afericdo dos
°Brix.

O extrato liquido foi congelado em copinhos de polipropileno com volume
de 50 mL, isolados com placas externas de isopor para permitir a formacao de um
gelo quebradico.
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Apds o completo congelamento, o gelo foi acondicionado em pequenos sacos
de tecido sintético no interior de tubos Falcon de 50 mL, sendo afixados préximos
a tampa. Os tubos devidamente equilibrados foram levados a centrifugacao para
remocdao da agua congelada e recuperacao da fase liquida, que voltou ao
congelador. O processo repetiu-se ainda duas vezes.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Para os testes de geleia base, deveria haver repeticdes posteriores uma vez
que nao foi realizado o aquecimento no inicio do processo, com a eliminacao
parcial da dgua. Por este motivo, houve o crescimento de bolores no material. Ndo
foi utilizada dgua esterilizada e os demais ingredientes ndo foram submetidos a
qualquer tratamento térmico ou com raios UV para eliminacdo de possiveis
microrganismos contaminantes. Os frascos permaneceram abertos no laboratdrio
por cerca de 72 horas. Foi apenas observado o aumento da viscosidade.

Ja para a mistura para a geleia de café, a amostra deveria ter sido reduzida
em 30% de sua massa inicial, mas a concentragdo de café estava muito elevada e
nao foi adicionado nenhum tipo de adocante para reduzir a sensa¢do de amargor.
Antes mesmo da finalizagcdo da evaporacdo, o produto apresentava com aspecto
visual e odor sensorial queimado. Essa amostra foi descartada sem aferi¢do de pH,
grau Brix ou peso resultante. Para novos testes, deveriam ser testadas
concentragdes mais baixas de café, uso de adogante, ajuste do teor de cloreto de
calcio e do ponto final de evaporacdo para gelificacao.

A crioconcentragdo consiste na cristalizacdo da solucdo, seguida da remocao
da agua por meio da forga centripeta, aumentando a concentracdo do soluto no
sistema, com o intuito de manter as qualidades nutricionais do produto. (PICCOLI,
2015). No teste de crioconcentragdo do extrato de erva mate, o extrato aquoso de
foi submetido a duas bateladas de crioconcentragdo, com visual aumento da
viscosidade, redu¢do do volume e coloragdo mais escura. Amostras de 20 mL
estavam mantidas sob refrigeragdo até finalizacdo das repeticdes de
crioconcentragdo, para mensurag¢do do teor de sélidos sollveis e da viscosidade.
Posteriormente, esse extrato aquoso deveria ser submetido a pasteurizagao lenta,
antes da produgao de geleia.

CONCLUSOES

A busca da solucdo dos problemas estd sendo analisada, e devem ser
realizados novos testes futuramente. Os trabalhos ndo tiveram continuidade
adequada, pois todas as atividades para os cursos de graduacdo e pds-graduacdo
(mestrado e doutorado) foram suspensas, por meio da Ordem de Servico N°
2/2020, ndo sendo permitidas nenhuma atividade regular e oficial de ensino
[UTFPR, 2020]. Apesar do uso dos laboratdrios de pesquisa ser permitido, desde
que a docente responsdvel seguisse a observancia das orienta¢des da OS, a
discente optou por retornar a sua cidade de origem, visando sua seguranga e
reducdo de despesas pessoais num periodo sem aulas.
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