1 1 & 0OBTENCAC E CARACTERIZACAO DA PECTINA DO LIMAQ BERGAMOTA. 1. Gebhrke * . B. §.
Un:ag; * e M. Augysto Ruiz. (Dep. Quimica, FURG).

Esta pesquisa wvisa oatimizar, a nivel laboratorial, um processo de obtencido
zaracterizacao da pectina do 1im3s bergamota Por ser wuma fruta silvestre e
relativamente  abundante =2m nosea regi3c, qualauer tentativa de wutilizacdo &
impartante. 0Os frutos foram coletados nos arredores da cidade do Rio Grande, RS ; e
imediatamente processados para a obtengdc do albedc, devido a Gue em pesquisa anterior

se demonstrou ser ecstz 2 etaps predominante. 0 albedo fo1 seco em estufa com bandeja e

circulacdo de ar, moido {diametro da particula de 39 mesh) e estocado a temperatura

ambiente ate sua utilizacao. Foram elaboradas curvas de calibracio de concentracio de
pectina citrica comercial @ grau brix, estas curvas s3o usadas como referéncia para oS
processos de extracia , onde se controla solvente, soluto. tempo e temperatura. Os

extrataos de pectina foram concentrados a baixa temperatura e press3ao no rotavapor e

desidratados por liofilizacdo. A pectinz licfiiizada e caracterizads por espectroscopis
de infravermelho. e propriedades fis:cc-quimicas (BIC-FAPERGS)



