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Introducao

A melancia no periodo entre 2007 e 2010 foi a

fruta de maior expressividade global, logo, cresce a
quantidade de residuos gerados durante o seu
processamento. Residuos da agroindustria tem sido
alvo de estudos para servirem como matrizes de
extracdo de pectinas, que sao hidrocoldides naturais
utilizados amplamente na indistria de alimentos. A
pectina, quimicamente, consiste de uma cadeia
principal de acidos galacturbnicos ligados por
ligagbes a-1—4, onde alguns grupos carboxilicos
podem estar esterificados por metanol. A
porcentagem dos grupos esterificados é expressa
como grau de metoxilacdo (GM). Dependendo do
GM, as pectinas sao divididas em dois grandes
grupos: alta metoxilagdo (GM > 50%) baixa
metoxilacdo (GM < 50%). O método de extragao
deste polimero impactua na sua estrutura quimica,
sobretudo no GM e rendimento (R). O objetivo deste
trabalho é avaliar a potencialidade do mesocarpo da
melancia para servir de fonte de pectinas naturais.
O procedimento de extracdo seguiu o protocolo
sugerido por Lima et al. 2010, e a determinagéo do
GM por FT-IR. Na otimizagéo, foi avaliado o efeito
do acido organico e da temperatura (T) sobre a
extracdo de pectinas do mesocarpo da melancia. Foi
utilizado planejamento fatorial 2°, tendo como
variaveis independentes 4&cido citrico (%) X
temperatura (°C); e dependentes: rendimento de
extracdo (%) e GM. O planejamento consistiu em 7
ensaios.

Resultados e Discussao

Tabela 1. Determinagdo dos efeitos do
planejamento fatorial 2°.

Fator pH R (%) GM
1. Forga do acido citrico -0,52 1,67 -2,01
2. Temperatura NS 1,72 74,11
le?2 NS 1,67 -2,01

NS: ndo significativo (p>0,05)
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Tabela 2. Planejamento fatorial 2°

Ensaio Acido T (°C) pH R (%) | GM (%)
Citrico (%)
1 5 50 2,76 0 0
2 15 50 2,23 0 0
3 5 100 2,74 10,043 | 76,12
4 15 100 2,23 | 3,389 | 72,10
5 10 75 2,47 0,120 | 76,21
6 10 75 2,48 | 0,126 | 76,09
7 10 75 2,46 | 0,122 | 76,15

Através da andlise das tabelas pode-se perceber a
influencia dos efeitos sobre as varidveis
dependentes.

Tanto a temperatura como a forca do acido citrico
tiveram influencia sobre o rendimento, ou seja,
guanto maior ambas as variaveis maior o0
rendimento de extracdo de pectinas do mesocarpo
de melancia.

Conclusodes

A forca do acido citrico teve influencia negativa
sobre o grau de metoxilacdo, o que pode ser
explicado pela desmetoxilagdo da molécula de
pectina frente as condi¢es de acidez rigorosa. Ja a
temperatura foi a variavel que teve maior influencia
sobre o grau de metoxilacdo
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