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Introducao

A fruta-de-lobo (Solanum lycocarpum St. Hil.) pertence a familia
Solanaceae, e é conhecida como lobeira. Essa espécie vegetal cresce e
se desenvolve em condicdes ambientais destavoraveis, tais como
terras pobres em nutrientes e acidas. Tem caracteristica de suportar
periodos de seca prolongados e clima arido, resistindo ainda a ciclos
anuais de queimadas feitas pelo homem. Em estudos anteriores foi
constatado a presenca de pectina, mucilagem e amido no polvilho da
lobeira.

Objetivos

Este trabalho teve como objetivo determinar as melhores
condigles para extracao da pectina da fruta-de-lobo.

Material e Métodos

Os frutos da lobeira foram coletados nas pastagens ao redor da
cidade de Rio Paranaiba - MG e levados ao laboratorio de
Processamento de Alimentos da Universidade Federal de Vicosa -
Campus Rio Paranaiba. Os frutos foram lavados em agua corrente e
higienizados por imersao em solucao contendo agua clorada a 200
ppm por 10 min. Posteriormente foram descascados, as sementes
foram retiradas e a polpa foi cortada em pequenos pedacos, sendo
seca em estufa com circulacdo forcada de ar a 60°C por 12 horas. O
material obtido foi moido em liquidificador para obtencdo de uma
farinha fina. A pectina foi extraida com acido citrico.

Resultados e Discussao

Foram avaliados os efeitos de pH e do tempo de extracdo no
rendimento da pectina extraida, utilizando a metodologia de
superficie de resposta (RSM).

No processo de extracdao de pectina a partir da farinha de lobeira,
a variavel tempo nao teve influéncia sobre o rendimento, sendo que a
variavel pH foi o principal fator que afetou o rendimento da extragao
de pectina. Isto indica esta variavel, dentro das faixas afeta o
rendimento da extracao.

Kalapathy e Proctor (2001) relataram que tempos de extracao
longos favorecem a degradacao da molécula de pectina,
principalmente quando associada a alta concentracdo de &cido,
entretanto, no presente estudo, o tempo de extracdo nao influenciou
no rendimento de extracao da pectina de lobeira.

Os rendimentos de pectina extraida a partir da farinha de lobeira
variaram entre 3,08 a 46,38 %. O maior rendimento (46,38 %) foi
obtido em pH 2,75 e tempo de extracdo de 90 minutos.

A Figura 1 apresenta os rendimentos de pectina extraida da
farinha de lobeira.

Figura 1- Projecdo da superticie de resposta em grafico area entre pH e tempo de extragdo
no Rendimento de extracao de pectina de farinha de lobeira

Rendimento (%)

140

120

100

Tempo (min)

Q0
o

60

40 w -
1,0 1,2 1.4 1,6 1.8 2,0 2,2 2.4
pH
Conclusoes

A farinha de lobeira pode ser utilizada como fonte alternativa para
extracdo de pectina pela indtstria de alimentos, pois apresentou alto
rendimento
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