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A cultura da macieira no Brasil tornou-se importante
nos Gltimos tempos, sendo que atualmente exlstem mais de
20.000 ha. plantados com esta fruta no pais, totallzando
uma producao aproximada de 200.000 toneladas. Mas devido &
falta de estrutura de comercializagio que permita uma ade
*uagao das vendas ao longo do ano, assim como, as defi-
ciéncias de pos- colheita, tais como: manuseio, embalagem,
transporte e armazenamente refrigerado, levam a que exista
uma alta percentagem de magas nao mercantilizavel e que
ievam ser destinadas para a industrializacio.

Por esse motivo, faz-se prioritario o desenvolvimento
de pesquisa tecnoldgica para o aproveitamento  industrial
dos refugos de produgao, de forma que a expansao da indus-
trializacaoc da maga imprdpria para consumo "in natura" pos
sa ajudar a reduzir as perdas econdmicas que OCOLIEem nor-
malmente.

O presente trabalho 1nfnrma sobre os produtos alimenti

cios tecnologicamente pratznsve1s que poden ser obtides
com os dascartes de maga. Entre eles estio - suco natural
ou concentrado, tratado termicamente ou congelado; polpa

natural ou concentrada pasteurizada, congelada ou conser-
vada por aditivos quimicos alimentares; pure; produtos fer
mentados (sidra, vinagre e bebidas deetlladasJ produtos
desidratados (fatias, rodelas ou pedagos e magd em po);con
serva de macgid em calda- doces cremosos, doces em massa a
#eléias e pectina comercial de maga.
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A cultura da macieira no Brasil tornou-se importante
apenas na ultima década, embora que, desde 1940, existam
pequenos plantios no norte do Estado do Rio Grande do Sul.

Atualmente existem mais de 20.000 hectares plantados
com macieira no pais, sendo que 6.000 ha estac localizados
no Ric Grande do Sul, 9.000 ba em Santa Catarina, 4.000 ha
em Sao Paulo, 3.000 ha no Parani e menores areas em Minas
Gerais e Espirito Santo.

Em 1982, a produgac desta fruteira foi superior a
130.000 toneladas, sendo considerado que a partir desta sa-
fra, a maga nacional passou a ter presenga marcante no mer-
cado brasileiro peois a produgao interna passou a superar as
quantidades importadas, sendo que no ano de 1984, a depen -
déncia do pais atingiu o percentual de 33% (Quadro 1).

QUADRO 1. Participagao da magd importada e nacional no con-
sumo do pais. Periodo: 1977 a 1984.

PARTICIPAGAO DE IMPURTAGEO PARTICIPAGAO DE PRODUCED COMSUMO

NO_CONSUMD NACTONAL NO CONSUMO APARENTE
W lome Qoo % gme. (1.000 6) % (000"t
1977 202,0 92 17:5 8 219,5
1978 190,0 89 24,2 11 214,2
1979 182,0 86 30,7 14 212,7
1980 136,0 76 42,0 24 178,0
1981 112,0 63 65,9 37 177,9
1982 128,0 48 139,4 52 267,4
1983 116,0 45 140,5 55 256,5
1984 90,0 33 181,5 67 271,5

Fonte: Ministério da Agricultura e CIEF-MF
Elaboragio: CIBRAZEM/DEPLAN/DIPLA.
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Mantido o crescimento da produg3o interna e, permanecen-

do a tendéncia de declinio das importagdes impostas pelo Pro

grama Nacional de Produgao e Abastecimento - PLANAMA,através

da fixagao de cotas,a autp-suficifncia na produgio de maga
podera ser atingida nos préximes anos.

Entretanto, se faz necessario aumentar a demanda do pro
duto nacional, sendo que este davera se ajustar ao crescente
mercado consumidor, cada vez mais sensivel aos fatores prego
e qualidade. (Quadres 2 e 3).

Para isso, ¢ produter brasileiro deve-se orientar no sen
tido de classificar sua produgio como forma de:

a) diminuir as perdas decorrentes da mistura com produ -
tos de inferior qualidade que sao inadequados a conservagao
frigorificada, assim como inaptos para o consumo "in natura™;

b) aumentar as suas expectativas de venda pela melhor a-
presentagao de seus produtos, assim como, atingir precos com
petitives.

Quadro 2. fadices de consumo de maga em alguns paises.

pAfsES {NDICES DE CONSUMO
(kg/hab/ano)
Suiga b LT:]
Franga 61
Canada 20
Austréalia 20
Estados Unidos 14
Argentina 11
Chile 5;
Brasil 2,6

Fonte: Corpofrut - Argentina.
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QUADRO 3. Evolugdc do consumo "per capita" no Brasil.

ANOS INDICES DE cowsumo
(kg/hab/ano)

1960 0,65

1965 0,75

1970 1,45

1975 1,90

1976 2,60 o

Fonte: Werner et al 1978.

A titulo informativo, apresenta-se a seguir a evolugao
das areas de cultivo e as produgdes nacionais de mach no
Brasil, no periodo de 1962 a 1985.

No ano de 1962, o nosso Pais registrava uma superficie
plantada com macieira da ordem de 2.349 ha, aumentando para
2.770 ha em 1969.(Quadro 4).

QUADRO 4. Evolugao da Area cultivada com maga no Brasil(1962
a 1969). Area cultivada em hectares.

ESTADOS ANOS
1962 1963 1964 1965 1966 1967 1968 1969
Bahia o} 0 i a G o 0
Minas Cerais HLAMNEE LISE RS TR S e B L/ 5T
Rio de Janeiro 507 59 o0 e g e 59t~ S0 S feg
S0 Paulo 821 748 693 736 718 737 767 987
Parana 176 182 194 216 213 224 241 242
Santa Catarina 377 400 411 401 415 419 443 472
Rio Grande do Sul 855 879 856 902 910 912 962 960
BRASIL 2.349 2,394 2,271 2,375 2,378 2.412 2.522 2.770

§B¥§e: Equipe Tecnica de Estatistica Agropecuaria do Ministerio da Agricul
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Mas foi a partir de 1970 que repistrou-se um aumento
suparlative na area plantada, atingindo no anc de 1977,9.000
ha; em 1981, 20.400 ha e em 1982, 23.514 ha. (Quadro 5).

QUADRO 5. Areas de cultivo de maga, por Estado, no periodo
de 1977 a 1982,

(Area cultivada em hectares)

ESTANCS ANOS .
1977 1879 1961 1982
Minas Gerais = 302 300 220
Sao Paulo 1.500 2.500 3.000 2.800
ParanA 1.000 2.086 3.000 4.100
Santa Catarina 5.000 7.154 9.000 10.035
Rio Grande do Sul 1.500 3.300 5.100 6.359
TOTAL 9.000 15.342 20.400 23.514

Fonte: HENTSCHKE (1979)
Subsidios an Plano Macional de Proougao e Abasteci -
mento de Maga . EMATER-SC/ACARESC (1980). PLANAMA
(1983).

Como consequéncia logica, houve aumento na produgio
de magas, a qual alcancou as cifras de 15.424 t em 1970;
34.700 t na safra de 1978/79; $7.000 t na de 1982/83;181.500
t na de 1983/84 e de 246.76]1 t na ultima safra de 1984/86.
(Quadres 6, 7 e 8).
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QUADRO 6. Produgdo nacional de magad no periodo de 1960 a 1970.

ANOS PRODUGAD ANOS PRODUGAO
(t) (t)

1960 9.513 1966 11.770
1961 9.981 1967 12.392
1962 11.300 1968 13.035
1963 11.620 1969 14,432
1964 10.578 1970 15.424
1965 11.987

Fonte: ETEA - Ministério da Agricultura e IBGE.

QUADRO 7. Producao por estado mas safras 1978/79 e 1982/83.

PRODUGAD
Esishie SATRA 1978/79 SAFRA 1982/83
(t} (t)
Minas Gerais 240 1.100
Sao Paulo 11.400 13.200
Parana 1.000 8.000
Santa Catarina 18.000 53.700
Rio Grande do Sul 4.500 21.000
TOTAL 34.740 97.000

Fonte: Subsidios ao Plano Nacional de Produgdo e Abastecimen
to de Magi. EMATER-SC/ACARESC (1980). PLANAMA (1983).



QUADRO &. Produgac Nacional de magad - Safras 83/84 e B4/85.

SAFRA 83/84 84/85
AREA PROD. AREA PROD.
U.E. (ha) (t) (ha) (t)
Santa Catarina 85.000 137.923
R. Grande do Sul  5.409 46.940 6.057 60.593
Sao Paulo 3.700 18.000 4.030 24.860
Parana 29.060 20.235
Minas Gerais 2.500 3.150
TOTAL 181.500 246,761

Fonte: Secretaria de Agricultura CEPA e CESA/RS.
EMATER, FRUTIPAR ACARPA/PR.
Inst. Agrondmico de Campinas, CATI, CONSULTEC/SP.
ACARESC, EMBATER/SC.
EMATER/MG.

A tendéncia mostra, que tomandec como base a safra 85/86,
em relacao a safra 89/90, a producio da maga continuard o seu
ritmo de crescimento na ordem de 75%, evoluindo a uma média
anual de 15%, significando que, parte dos pomares comegam a

atingir a sua fase adulta que se caracteriza pela estabiliza-
¢d0 na produgdo. (Quadro 9),



QUADRO 9. Estimativa da produgio de magd - Periodo 85/86 -

89/90.
SAFRA
85/86  86/87 87/88 88/89 89/90
UF
Santa Catarina 165.176 197.316  224.807  271.552 310.615
R. Grande do Sul 73.523 85.040 93.647 99,159  103.035
Sao Paulo 25.000 25.000 30.000 30.000  30.000
Parana 29.230 35.940 45,670 57.820  70.370
Minas Gerais 3.150  3.150 3.150 3.150 3.150
TOTAL 206,079 346.446  397.274  461.681 517.170

FONTE: EMATER/PR, SC e MG
Secretaria da Agricultura/RS

CATI/SP
Elaboragao: CIBRAZEM/DEPLAN/DIPLA

Entretanto , é necessario ressaltar que é na etapa da
comerc1allzagao que se encontram 0s problemas de maior re -
percussao para o setor, ja4 que até o momento existe um per-
fil definido nessa area.

A falta de uma estrutura de comercializagdo que permi-
ta uma adequagao das vendas ao longo do ano, de modo a man-
ter as vendas rentaveis, traz consigo consideraveis perdas
aos produtores.

Aos problemas de vendas, somam-se deficiéncias de pos -
colheita como manuseio, embalagem, transporte e armazenamen
to refrigerado. Como exemplo desta situagao pode-se indicar
que tendo sido a produgao de maga no estado do Rio Grande
do Sul no ano de 1984 de 48.000 t, o volume desta produgao
que foi comercializado "in natura" foi de 70% do total, fi-
cando 0 restante 30% como refugo, devendo ser destinado pa-
ra a "industrializacao".
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Por este motivo, e dentro dos eritérios de projegao de
oferta e demanda, pode-se inferir que haverd uma disponibi-
lidade no estado do Rio Grande do Sul de 18.000 t para indus
trializacao em 1985 e de 30.910 t para o ano de 1990.

Ante esta situagao faz-se prioritidrio o desenvolvimento
de pesquisa tecnolégica para o aproveitamento industrial dos
refugos de producao de magas, de forma que a expansdo da in-
dustrializagao da maga ndo mercantilizavel possa ajudar a re
duzir as perdas econdmicas que occorrem anualmente, e para is
50 em um curto prazo considera-se conveniente que sejam abor
dadas as seguintes &reas de pesquisa:

1. Estudos técnico-econdmicos sobre industrializagao de
magas, incluindo projetos de unidades industriais, selecdo
de tecnologia adequada a nossa realidade e estabelecimento
das condigdes dtimas de processamento.

2. Estudos técnico-econdmicosvisando o aproveitamento de
subprodutes da industrializacdo, com o objetivo de diminuir
4 carga de refugos.

3. Estudos economicos visando determinar o potencial
mercadolégico, tanto interno quanto externo, para os varios
produtas derivados da industrializagdo de maga.

4. Estudos comparatives das diversas tecnologias de in-
dustrializagdo de maga, contemplando andlises de custos e
beneficios a curto, médio e longo prazo de cada uma delas.

Ainda a nivel governamental se deve motivar ac parque da
agro-indistria para a industrializacio da maga na  producio
de bebidas fermentadas, de destilados, sucos naturais e con-
centrados, doces, polpas desidratadas, pectina, etc, assim
como estimular a viabilidade da implantacio de pequenas e
médias indistrias localizadas nas zonas produtoras.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS DA MAGA

No presente item, procura-se dar uma visao condensada e
global dos produtos alimenticias tecnologicamente factiveis
que podem ser cbtidos aproveitando os excedentes descarta-
veis da produgdc das magds impréprias para a comercializa -
¢do "in natura".
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1. SUCO

A produgdo e comercializacio de suco de magd no nosso
pais e bastante incipiente, enquanto na Europa e nos Esta -
dos Unidos ¢ dos sucos mais populares.

Poderia ser pensado que este produto seria de importan
cia para as nossas exportagoes pois em nosso pais, oS sucos
geralmente por razoes econdmicas (baixo poder aquisitivo)e/
ou de costumes ndo estao dentro das tradigoes de consumo do
brasileiro.

A situagdo é que o consumo de sucos embalados no Brasil,
devido & disponibilidade de que temos uma grande variedade
de frutas durante todo o ano, serd geralmente inferior ao
de outros paises onde os frutos nio se encontram em abundan
cia.

Por outro lado, existe o motivo que, desde o inicio da
década de 70, o consumo de sucos naturais e em particular os
sucos da macd vem crescende ininterruptamente nao so nos Es
tados Unidos, como em todos 08 paises desenvolvidos, sendo
que este acréscimo espetacular tem sido a custo de um rela-
tivo decréscimo no consumo de refrigerantes.

Todos os observadores sio unanimes em considerar que tal
subida se deve fundamentalmente a hébitos de consumo adqui-
ridos pelas geragoes de pbs—guerra, e a quem OS Seus proge-
nitores, em parte devido a um aumento do poder de compra,
tiveram e tém a oportunidade de consumir sucos naturais.

Embora todos os sumos naturais tenham visto o seu consu
mo aumentar de forma significativa, o suco natural de maca
foi o que registrou subida mais espetacular, e esta & devi-
da ao fato que no caso dos EUA, o suco de maga & um produto
introduzido ha relativamente pouco tempo, € conseqlientemen=-
te, ainda nao atingiu a sua fatia do mercado (Quadro 10).
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QUADRC 10. Produgdo de maga (EUA) versus importagio sumo de

maga.
ANO PRODUCAO MAGK IMPORTAGAO SUMO
EUA MAGA EUA
(toneladas) (litros)
1972 2.660.000 94.000.000
1973 2.775.000 80.000.000
1974 2.945.000 80.000.000
1975 3.420.000 80.000.000
1976 3.040.000 121.000.000
1977 3.059.000 113.000.000
1978 3.420.000 151.000.000
1979 3.610.000 257.000.000
1980 3.990.000 170.000.000
1981 3.515.000 295.000.000
1982 3.648.000 397.000.000

L.1 - Processamento industrial - Produgdo de suco de maca.

Pode-se produzir o suco a partir de polpa de maga ou
diretamente da fruta limpa, existindo diversas tecnoclogias
de fabricagac, mas a mais comum consiste em prensar a fru
ta a frio por meios mecanicos e o produto obtide é tratado
(clarificacdo) para eliminar a matéria sélida insoldvel, com
posterior inativagdo enzimatica (branqueamento), sendo  que
este produto intermedidric pode ser embalado e tratado termi
camente antes ou depois do seu acondicionamento ou congelado,
constituindo o produto suco natural de magd pasteurizado ou
congelado, ou concentrado em evaporadores a vacuo,obtendo-se
o produto conhecido como suco concentrado de maga, e que po
de ser enlatado em recipientes hermeticamente fechados com
tratamento térmico posterior, ou congelado a temperatura de
-182C ou inferiores.
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2. POLPA

Polpa de maga é o produto obtido pelo esmagamento da
fruta, com ou sem inativacido enzimatica, e posterior extra -
¢do das partes comestiveis através de equipamentos conheci-
dos como despolpadeiras, peneiras ou refinadoras, com ou
sem concentragao posterlor.

A polpa de maga, e um produto intermeditario que serve
como ingrediente para outros produtos derivados de maga,
como seja, suco, doces, etc.

Como a polpa de maga é um produto semi-processado, deve
sofrer tratamento de conservacao, sendo que as principais
formas de conservacao sao:

a) Polpa tratada termicamente -A polpa natural ou concen-
trada é passada por trocadores de calor, onde & aquecida
a temperaturas recomendadas para fazer esterilizacao co-
mercial, e embalada em recipientes hermeticamente fecha-
dos com resfriamento prévio ou posterior ao envasamento de
acordo com a tecnologia disponivel.

b) Polpa congelada - A polpa natural ou concentrada & acon-
dicionada em embalagens adequadas e congelada a temperatu
ras inferiores a - 189C e armazenada em camaras frigorifi
cas a dita temperatura.

0 produto mantém com muito pouca variagao as caracte-
risticas da fruta "in natura', mas deve-se contrabalan -
gar os custos dispensados pelo armazenamento a o] ioas—
sim como respeitar estritamente todas as etapas da corren
te do frio.

¢) Polpa conservada com aditivos quimicos alimentares - Pol-
pa sulfitada - a polpa natural ou concentrada adiciona-se
didéxido de enxofre ou sais de dito composto ( hissulfitos
de sodio ou de potdssio e metabissulfito de sodio ou de
p0t3551o) sentlo que estes agentes conservantes tem dupla
finalidade, a de-inibir a descoloracao enzimatica e atuar
como preservantes para microorganismos.

A vantagem deste tipo de agentes conservantes é que
no processamento posterior quando a polpa é aquecida em
meio acido, eles sao liberados em sua grande maiocria por-
que sao conservantes volateis;

- Polpa conservada com misturas de aditivos quimicos ali-
mentares - aqui deve-se usar combinagces de didxido de
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enxofre ou seus sais de sodio e potassio com benzoato de
sodio ou sorbato de potassio, naquelas concentragdes permi-
tidas pela legislagio bromatoldgica em vigor. Os conservan-
tes benzoato de sddic e sorbato de potassio sdo fixos e por
tanto, nao sdo eliminados no pProcessamento posterior que sp
frera a polpa para a elaboragao do produte final(ex.: do-
ces).

3. PURE

Este tipo de produto pode ser obtido diretamente da fru
ta ou a partir da polpa.

No primeiro caso se realiza a mesma operagao que para o
fabrico de polpa, complementando com peneiramento mais depu
rade para posteriormente adicionar égua e agﬁcar até a con-
centragao de 20% de sélidos soliveis finais. Pode ser adi -
cionado glicose para dar um brilho caracteristico.

0 puré é tratado termicamente pelo método HTST para de
imediato ser embalado em recipientes adequados e resfriado
até temperatura de 30 a 359C,

0 puré de magad é usado no Brasil para a produgao de
alimentos infantis, enquanto gue nos paises de populacdo sa
xona e usado para o acompanhamento de comidas a base de car
ne, ou como ingrediente principal do recheio de bolos e pro
dutos de pastelaria.

4. PRODUTOS FERMENTADOS

- Sidra é o produto obtido pela fermentagio alcodlica con-
trolada do suco integral de maca, filtrado e preservado por
método adequado de conservagio, que se realizar previamen-
te ou posteriormente, a seu acondicionamento em recipientes
de vidro hermetidamente fechados.

Este tipo de produto é comumente usado em paises lati -
nos e serve como substituto ou complemento da champanha.
- Destilados é o produto obtido da destilagdo do suco de
ma¢d fermentado. Seriam aqueles conhecidos incorretamente co
mo conhaque de magi.
- Vinagre é o produto obtido da fermentagao alcodlica do
suco de maga, seguido da fermentacido acética.

A fabricagdo de vinagre pode proporcionar um bom meio
de utilizagdo de uma grande quantidade de refugos dos esta-
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belecimentos de embalagem de maga "in natura", bem como de
cascas e centros provenientes das fabricas de secagem e de
CONServas.

Este produto além de ser empregado em uso doméstico, é
de grande aplicagao nas indistrias processadoras de vege-
tais fermentados (fermentacdo latica) tipo picles e produ-
tores de molhos.

5. PRODUTOS DESIDRATADOS

As macas podem ser secadas natural ou artificialmente,
mas a vantagem que a de51dratagao (secagem por meios artifi
ciais) tem sobre as macds secas naturalmente, é devido a
que:

= As frutas de51dratadas, quando reidratadas, tem carac
teristicas organolépticas (ex.: cor e sabor) mais semelhan-
tes com as da fruta fresca cozida, o que nao acontece com
as frutas secas ao sol;

- Geralmente os produtcs desidratados sac produzidos sob
condigoes higienicas;

- A desidratagao permite um controle mais cuidadoso da

peratura, umidade e fluxo de ar sao perfeltamente controla-
das.

A desvantagem pr1nc1pa1 da desidratagao sobre a seca
gem é o custo do combustlvel mas deve ficar bem claro, que
a qualidade superior e a unlformidade dos produtos desidra-
tados garante o direito de que seja contrabalancgado o cus-
to elevado deste processo.

Geralmente se industrializam dois tipos de produtos
desidratados de maga e que sao conhecidos como fatias  ou
pedacos de maga e maga em po.

- Para o caso de fatias ou pedagos de maga desidratadas,
é fundamental o uso de refugos de producao de cultivares
de maga de textura firme e polpa branca porque o que o mer-
cado deseja sao produtos de cor clara.

O processamento consiste na selegao e class1r1ca§ao
das magas separando aquelas que apresentam defeitos fisicos
e bioldgicos; se é dese jado se pode posteriormente retirar
as cascas e centros (cujo uso é para o preparo de vinagre
efou de pectlna) a etapa seguinte é o corte em fatias ou
pedagos, imersao em solucao de agente antioxidante e desi-
dratagao em equipamentos tipo ttmel ou de armario (estufa),
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em sistema de bateladas ou continuos e embalagem final em
recipientes adequados,

= Para o caso de magid em pé - se pode usar a polpa natural
onde se realiza uma concentracgio prévia em evaporadores a
vacuo para complementar a d951dratagao em equipamentos do
tipo de desxdratagao por atom1zagao (spray dryer) produz1n
do flocos ou pd (moagem) com contetudo de umidade aproxima-—
damente 3%, e finalmente s3o acondicionados em recipiente
do tipo de sacos de plastico flexiveis para quando a arma-
zenagem nao for muito prolongada ou em embalagens hermeti-
camente fechadas quando se procura uma CONServagao perma -
nente.

6. CONSERVAS EM CALDA

0 produto consaerva de fatias ou cubos de magd em cal-
da, deve ser elaborado a partir de magas de tamanho regular
(descarte da fruta "in natura") e fundamentalmente livre de
alteragoes, manchas e imper feigoes, assim como devem ser
de textura firme e _com boas caracteristicas organolépticas.

A tecnologia é a segu:nte. lavagem, selegao e classifi
cagao descascamento mecanico e retirada do centro; opera -
gao de corte a forma deseJada' branqueamento, envasamento;
adicdo de calda, exaustdo, fechamento e tratamento térmico
com posterior resfriamento.

7. CONCENTRADOS COM AGUCAR - DOCES

Os doces que podem ser preparados com descartes de pro
dugao de maga sao: geléia, doce cremoso e doce em massa.
- Geléia de ma¢ad - é o produto obtido a partir do suco in-
tegral ou filtrado e classificado de maga, (no Brasil se au
toriza a adigao de pedagos de fruta na massa do produto aca
bado} e adicionando-se aglicar e que pelo equilibrioc entre
o aglcar, pectina e o acide natural (se permite a adigao
destes no caso de deficiencias da fruta) obtido da concen -
tzagao, da um produto de comsisténcia gelatinosa caracterls
tico.
Nota: A maga e um produto rico em acido e pectina e por is-
S0 nao & necessario corrigir estes ingredientes.

- Doce cremoso de maga - é o produto produzido pela cocgao
da fruta inteira ou de pedagos de fruta, ou de polpa natu-
ral ou concentrada, e adicionado de aglcar; a acidez e a
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concentracdo de pectina se for necessaria podem ser corrigi
das; e concentrade em tachos com vapor que trabalham a pres
530 atmosférica ou a vdcuo, até atingir a consisténeia cre-
mosa desejada.

- Doce de magda em massa — éo produto semelhante ao doce
cremoso quanto a tecnologia de fabricacao, mas que sofre uma
concentragac mais intensa para dar um produto com consistén
cia firme e que pode ser cortado.

Estes produtos podem ser envasades 2 quente em reci-
piente adequado e se nde forem hermeticamente fechados,deve
complementar-se a sua conservagao por outro método auxiliar
(caso: adigdo de conservantes quimices alimentares) segura
s autorizado pela legislagao bromatolégica em vigor.

8. PECTINA

A pectina das frutas designa os acidos  poligalacturdnicos
que contém uma proporgao minima de ligagbes ésteres com ©
grupo metila. Tem a caracteristica que sao coléides reversi
veis sob condicdes favoraveis, e formam geis com acticar e
icido, e cumprem um papel fundamental na preparagdo de do-
ces.

As macas de refugo, as cascas e 05 centros das mesmas que
surgem das operagdes de preparagdo das magas para conservas
sio as principais fontes de obtengdo de pectina comercial e
o método de obtencdo consiste na extragao com dgua fria e
posterior cozimento em meio 4cido, posterior hidrolise enzi
mitica de componentes interferentes para que finalmente a
solugdo obtida seja filtrada, concentrada e desidratada e
moida para a obtengio de pd (forma em que é comercializada).

BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

CANTILLANO, R.F.F. Situacdo da cultura da macieira no Bra-
sil. Pelotas, RS. EMBRAPA-UEPAE de Cascata, 1983. 34p.(Do
cumentos, 15).

CONCENTRA - SOCIEDADE DE CONCENTRADOS-LTDA.Proposta Qreliri
nar de constituicao de sociedade com o objetivo de pro -
cessar fruta "industrial” nos Estados do Rio Grande do
Sul, Parana e Santa Catarina. Lisboa, Portugal, 1984,21p.




24

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas.S3o
Paulo, ed. Edgard Bldcher Ltda. 1973. v.1-2. B854p.

GOVERNO DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL. Secretaria da Indis-
tria e Comércio. Progos:gao para o fortalecimento da comer

cializacdo da maga produzida no Rio Grande do Sul. Porto
Alegre, RS. 1984.127p.

LOPEZ, A. A complete course in canning. Baltlmore, Maryland,

USA, ed. Canning Trade, 1981, 11° edigdo, v.1-2. 1029p.
MINISTERIO DA AGRICULTURA. Secretaria Nacional de Abasteci -

mento. Normas e padrdes de identidade, qualidade e embala-

gem para classificacao e comercializacao de m maga.Brasilia,
D.F. 1981. n? 1-2, v.3 18p.

RASEIRA, M.C.B. et alii. A macieira no sul do Brasil: melho-

ramento genético e cultivares. Pelotas, R5. EMBRAPA-UEPAE

de Cascata, 1982. 22p, (Documentos , 14).




