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Introdução 

A Macaúba (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lood. ex 

Mart., Arecaceae) é uma palmeira arborescente, 

perene e frutífera, nativa de florestas tropicais e 

subtropicais, com ampla distribuição geográfica que 

ocorre do sul do México ao sul do Brasil, Paraguai, 

e Argentina. Esta palmeira se destaca por sua alta 

produtividade e adaptabilidade às condições 

climáticas mais adversas1. 

A prensagem a frio in natura de frutos de macaúba 

resulta no óleo, que é utilizado industrialmente para 

a produção de biodiesel, e nos coprodutos de seu 

processamento, como a torta da polpa do fruto que 

contém diversos compostos benéficos, entre eles a 

pectina. Essa torta costuma ser utilizada como 

ração animal ou acaba sendo descartada, o que 

representa um grande desperdício de componentes 

valiosos além de causar problemas ambientais. 

A pectina pode ser descrita como uma mistura 

complexa de polissacarídeos com alta diversidade 

estrutural encontrada nas paredes celulares de 

plantas terrestres2. 

Na preparação da amostra foi utilizado o método do 

Instituto Adolf Lutz foi para a remoção do óleo da 

polpa do fruto da macaúba3. Assim obtido o farelo 

da polpa, no intervalo de tamização de 200-325 

mesh, foi realizada a extração de pectina por 

infusão à quente em condições ácidas e sob 

agitação mecânica. 

Resultados e Discussão 

O rendimento da pectina obtido na extração foi de 
12,03% no tempo de aquecimento de 60 minutos a 
75ºC. Na caracterização da pectina obtida foi feita a 
determinação do grau de esterificação (GE) por 
titulometria e o valor encontrado foi de 50,33 ± 0,58. 
Este valor é intermediário entre baixo grau de 
esterificação (LMP) e alto grau de esterificação       
(HMP)4. A solução aquosa contendo pectina foi 
dialisada em um saco de diálise com um corte de 
peso molecular nominal (MWCO) entre 12.000-
14.000 contra água destilada em temperatura 
ambiente durante a noite. O material restante na 
bolsa foi congelado e liofilizado5.  

O espectro no Infravermelho por Transformada de 
Fourier (FTIR) apresentou bandas de estiramento 
O-H e C-H que ficaram entre 3500-3200 cm-1 e 
3000-2700 cm-1, respectivamente. Vibrações de 
estiramento (C=O) de grupos carboxila esterificados 
aparecem em 1734 cm-1 e grupos carboxila livres 
em 1637 cm-1. O pico correspondente às vibrações 
de flexão de CH para anéis de piranose aparecem 
em 1375 cm-1. Foram identificados picos 
característicos sobrepostos de ligações glicosídicas 
e ciclos de piranose em torno de 1022 cm-1 e picos 
fracos (830-500 cm-1) associados a configurações 
de ligações α- e β, indicando que a pectina é o 
principal componente. A determinação do ácido 
galacturônico da pectina obtida pelo ensaio 
colorimétrico, de acordo com o método de Melton & 
Smith, foi de 17,6%. 

Conclusões 

O rendimento obtido da pectina pelo método 

convencional após prospecção, 12,03 %, pode ser 

considerado vantajoso pela natureza da matéria-

prima utilizada na extração, destacando a 

sustentabilidade do processo utilizado e a 

possibilidade de agregação de valor econômico a 

um resíduo da agroindústria. 
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