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(57) Resumo: PROCESSO DE OBTENGCAO DE PECTINA POR ATOMIZAGAO. A presente patente de invencgéo diz respeito ao
processo de obtencao de pectina por atomizacéo, cujas etapas de processo envolvem o corte do albedo, trituracdo e tratamento
térmico por imersdo em agua aquecida a 70-90° C e drenagem por 5 vezes seguidas, durante 5 a 10 minutos cada vez, afim de
retirar a caracteristica amarga para que ndo seja transferida para a pectina em p6. Posteriormente é realizada uma secagem do
albedo em secador de fluxo de ar a uma temperatura de 50°C com velocidade de 1,1m/s pelo periodo de 6h. A extracédo é
realizada com agua destilada e &cido citrico (pH 2,5) com temperatura de 90°C pelo periodo de 90min. Apds a extracdo o material
deve ser filtrado e logo apds o extrato é recolhido e encaminhado para atomizagdo em Spray Dryer. Sdo utilizadas para
atomizacgdo as seguintes condicdes: temperatura de entrada de ar de 110°C a 190°C, saida de 63 a 100°C, com taxa de
alimentacéo de pulverizador de fluxo de 5mL/minuto, utilizando um bico com didmetro de 1,0mm e secagem do fluxo de ar 0,50
L/h, pressao de ar 30 kgf/cm 2, presséo do bico de 30L/min e velocidade do ar de 20 e 28m/(...).



PROCESSO DE OBTENGAO DE PECTINA POR ATOMIZAGAO

001. A presente invencao trata da utilizacdo do processo de atomizacido para
obtencao de pectina em po. A pectina obtida por este novo processo se destina a industria
de alimentos processados, na qual este hidrocoldéide € amplamente utilizado como
espessante, emulsionante e estabilizador em uma variedade de produtos, além de ser
utilizado em produtos farmacéuticos e cosméticos.

002. A pectina é um polimero formado por unidades de acido galacturénico, cuja
importancia comercial esta no fato de conferir consisténcia e propriedade de gel a alguns
alimentos industrializados. As técnicas de obtengcao de pectina variam de acordo com a
matéria-prima, mas em linhas gerais, o processo compreende: 1) extragcdo aquosa do
material da planta; 2) purificagao do extrato liquido e 3) separacao do extrato da pectina
do liquido. A extragao da pectina pode ser realizada por meio aquoso acido, basico, ou
com agentes quelantes ou por acéo de enzimas. O processo de extragdo basica resulta
em pectinas de baixo grau de esterificagdo, como resultado da saponificagdo dos grupos
esteres, enquanto que o processo de extracdo acida geralmente resulta em pectinas de
alto grau de esterificacdo, préximo do grau de esterificacdo de ocorréncia natural. Esta
ultima técnica, portanto, € o método frequentemente utilizado industrialmente para
obtencao de pectinas a partir de residuos industriais de sucos de frutas.

003. As pectinas também podem ser extraidas da parede celular por agentes
quelantes de calcio, como oxalato de aménio e EDTA. Fatores como temperatura, pH,
tempo e tipo de acido podem influenciar ndo somente o rendimento de pectina, mas
também a estrutura quimica do produto final.

004. Industrialmente, a pectina extraida é separada do bagaco de frutas citricas,
utilizando prensas hidraulicas e/ou centrifugagao. Algumas vezes, ocorre gelatinizagdo do
amido e €& necessario tratamento enzimatico preliminar com amilases.
Subsequentemente, o extrato é filtrado e, finalmente, concentrado. Na preparacédo de
pectinas em po, por outro lado, o extrato liquido concentrado é tratado com solventes
organicos ou certos sais metalicos para precipitar os polimeros. Neste processo, a pectina
precipita em concentragbes de etanol elevadas (acima de 45% m/v), tornando-o oneroso.
O precipitado obtido pela adicdo de etanol é lavado posteriormente para remover

contaminantes na forma de metais pesados, residuos de agrotéxicos, acidos, agucares,
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compostos fendlicos, pigmentos e outros materiais insoluveis em alcool. A pectina

precipitada é coletada, seca e moida.

005. A obtengdo de um extrato liquido de pectina foi registrada em 1908 na
Alemanha e o processo propagou-se rapidamente pelos Estados Unidos, onde uma
patente classica foi obtida por Douglas (US Patente n. 1.082,682 de 1913). A produgao de
pectina desenvolveu-se aos poucos, no inicio do século XX, na Europa e nos Estados
Unidos, usando principalmente o bagaco de maga. Em 1940, cerca de 60% da pectina
produzida no mundo ja era de bagacgo citrico, devido a abundancia de matéria-prima
gerada pela industrializagao de sucos.

006. Com o intuito de tornar a técnica de extragao de pectina mais pratica e barata,
a presente invencao propde um novo processo de obteng¢do, que compreende a seguinte
sequencia de operagdes: Inicialmente o albedo (entrecasca) do fruto citrico passa por um
processo de corte e trituragcéo. Apds esse processo o albedo é submetido a um tratamento
térmico que envolve a imersdo em agua aquecida a 70-90°C e drenagem por 5 vezes
seguidas, durante 5 a 10 minutos cada vez, afim de retirar a caracteristica amarga para
que nao seja transferida para a pectina em p6. Posteriormente é realizada uma secagem
em secador de fluxo de ar a uma temperatura de 50°C com velocidade de 1,1m/s pelo
periodo de 6h. A extracdo € entdo realizada com agua e acido citrico utilizando uma
proporgao de 1:10 (albedo:agua) e acido citrico para acidificar o meio até pH 2,5, com
temperatura de 90°C pelo periodo de 90min. Apds a extragao, o material deve ser filtrado
e logo apés o extrato é recolhido e encaminhado para atomizagao em Spray Dryer, sendo
utilizadas as seguintes condicbes de atomizagao: temperatura de entrada de ar de 110°C
a 190°C, saida de 63 a 100°C, com taxa de alimentacdo de pulverizador de fluxo de
5mL/minuto, utilizando um bico com diametro de 1,0mm e secagem do fluxo de ar
0,50L/h, pressao de ar 30 kgf/cm?, pressdo do bico de 30L/min e velocidade do ar de 20 e
28m/s com uma vazao de ar de 3.700 m*minuto. Apds este procedimento, obtém-se um
poé branco e estavel pronto para utilizacdo em varios produtos do setor alimenticio,
farmacéutico e de cosméticos.

007. Este processo pode ser utilizado para qualquer tipo de matéria-prima rica em

pectina como: cascas de laranja, maca, goiaba, albedo de maracuja, etc.
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REIVINDICACOES

1. PROCESSO DE OBTENCAO DE PECTINA EM PO POR ATOMIZACAO,

caracterizado por obtencao de pectina em p0, através da técnica de atomizacao

2. PROCESSO DE OBTENCAO DE PECTINA EM PO POR ATOMIZACAO,
conforme reivindicacéo 1, caracterizado por preparo do material que envolve o corte
e trituracdo do albedo, que apos € submetido a um tratamento térmico por imerséo
em agua aquecida a 70-90°C e drenagem por 5 vezes seguidas, durante 5 a 10
minutos cada vez, para posteriormente ser realizada uma secagem em secador de

fluxo de ar a uma temperatura de 50°C com velocidade de 1,1m/s pelo periodo de 6h

3. PROCESSO DE OBTENCAO DE PECTINA EM PO POR ATOMIZACAO,
caracterizado por extracdo da pectina do material previamente seco, conforme
reivindicacdo 2, pelo aquecimento deste material em agua destilada e &cido citrico
(pH 2,5) na proporcdo de 1:10 (albedo:agua), usando temperatura de 90°C pelo
periodo de 90min e apds a extracao, o material deve ser filtrado e estard pronto para

a fase final de atomizacéo

4. PROCESSO DE OBTENQAO DE PECTINA EM PO POR ATOMIZAQAO,
caracterizado por obtencdo do extrato conforme reivindicacbes 2 e 3, que é
finalmente atomizado em temperatura de entrada de ar de 110°C a 190°C, saida de
63 a 100°C, com taxa de alimentacdo de pulverizador de fluxo de 5mL/minuto,
utilizando um bico com diametro de 1,0mm e secagem do fluxo de ar 0,50L/h,
pressdo de ar 30 kgf/cm?, presséo do bico de 30L/min e velocidade do ar de 20 e

28m/s com uma vazao de ar de 3.700 m3/minuto
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RESUMO

PROCESSO DE OBTENGAO DE PECTINA POR ATOMIZAGAO

A presente patente de invencao diz respeito ao processo de obtencdo de pectina por
atomizagao, cujas etapas de processo envolvem o corte do albedo, trituragdo e
tratamento térmico por imersdo em agua aquecida a 70-90°C e drenagem por 5 vezes
seguidas, durante 5 a 10 minutos cada vez, afim de retirar a caracteristica amarga para
que nao seja transferida para a pectina em p6. Posteriormente é realizada uma secagem
do albedo em secador de fluxo de ar a uma temperatura de 50°C com velocidade de
1,1m/s pelo periodo de 6h. A extragao é realizada com agua destilada e acido citrico (pH
2,5) com temperatura de 90°C pelo periodo de 90min. Apos a extragdo o material deve
ser filtrado e logo apds o extrato € recolhido e encaminhado para atomizagdo em Spray
Dryer. Sao utilizadas para atomizagao as seguintes condi¢gdes: temperatura de entrada de
ar de 110°C a 190°C, saida de 63 a 100°C, com taxa de alimentagao de pulverizador de
fluxo de 5mL/minuto, utilizando um bico com diametro de 1,0mm e secagem do fluxo de ar
0,50L/h, presséo de ar 30 kgf/cm?, pressdo do bico de 30L/min e velocidade do ar de 20 e
28m/s com uma vazao de ar de 3.700 m®minuto. Apds este procedimento o resultado é
um po branco e estavel pronto para utilizacdo em varios produtos do setor alimenticio,

farmacéutico e de cosméticos.
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