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Introducéao

A pectina € um polissacarideo estrutural encontrado
nas paredes celulares dos vegetais *?. Ela é formada
por cadeias lineares de &cido D-galacturdnico unidas
por ligagdes alfa-1,4 e podem conter moléculas de
ramnose quebrando a linearidade da estrutura
molecular. A pectina € um ingrediente importante nas
industrias  alimenticia®® e farmacéutica®. A
guantidade e a qualidade desse polissacarideo nos
vegetais variam muito e frutas como a magéd e a
laranja apresentam um teor de pectina relativamente
elevado na casca e séo fontes comerciais de pectina.
O tamarindo é uma fruta cuja polpa é carnosa,
acidulada e muito utilizada na producdo de doces,
refrescos, sorvetes e licores®. A fruta apresenta uma
guantidade razoavel de pectina em relacdo as frutas
como maga e laranja podendo se tornar também uma
fonte comercial de pectina. O objetivo desse trabalho
€ quantificar a pectina extraida de partes diferentes
do tamarindo® usando a precipitacdo com cloreto de
célcio?.

Resultados e Discussao

As frutas foram fragmentadas e suas partes
separadas para a extragcdo e a quantificacdo da
pectina. A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos.

Tabela 1. Quantidade de pectina encontrada em
diferentes partes do tamarindo.

Parte da | % m/m material % m/m pectina
fruta extraido (pectato de célcio)
casca 0,27 0,23
polpa 15 0,17
endocarp 13 2,6
o
semente 11 4,2

Os resultados mostraram que quantidades diferentes
de material foram extraidas das partes do tamarindo.
A polpa apresentou o menor teor de pectina no
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material extraido (0,17%) enquanto a semente
apresentou 0 maior, 4,2%, além de ter fornecida uma
grande quantidade de material na extracdo. Em
relacdo a quantidade, notou-se que a semente do
tamarindo é a maior fonte de pectina, entretanto deve-
se avaliar a qualidade da pectina presente nessa
parte. A polpa, como descrito anteriormente, €
utilizada para producéo de alimentos sendo assim, o

restante da fruta que normalmente € descartada,
pode tornar-se uma fonte comercial de pectina.

Conclusdes

O tamarindo é uma fruta que apresenta um potencial
para ser utilizada como fonte de pectina. A casca, o
endocarpo e a semente que sdo descartadas na
fabricacdo de alimentos podem ser utlizadas na
producéo de pectina.
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