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Caracteristicas, aplicag¢ao industrial e novidades antenadas as
demandas técnicas do mercado de bebidas e alimentos.

O QUE E UMA PECTINA?

O termo pectina descreve uma familia de polissacaride-
08, baseados em carboidratos ¢ unidades de acido galactu-
ronico, presentes nas células de vdrias frutas e vegetais,
porém apenas alguns tipos destes, também conhecidos
como biopolimeros, apresentam aplicacao comercial vidvel
e sio comumente originados de frutas, como os citricos,
obtidos através de processos de extragio.

As pectinas tém propriedades amplamente documenta-
das, sendo utilizadas em diferentes mercados: farmacéutico
(adesivos de colostomia, pomadas, produtos para a pele,
cdpsulas moles), bebidas (sucos e néctares, bebidas pro-
teicas), alimentos em gerais (geleias, iogurtes,confeitos,
recheios , preparado de fruta, geleia de brilho,panificac¢ao)
e cosmético. Por serem biopolimeros soliiveis em 4agua,
contém fibras naturais nao digeridas no trato digestivo

superior, sio excelentes formadores de filme, podem
encapsular, estabilizam emulsoes, sistemas proteicos em
meio 4dcido contendo agentes de fortificagio. Mas nem todas
as pectinas sao iguais e assim nao apresentam o mesmo tipo
de funcionalidade ou mesmo performance e custo em uso.

Para tal é necessario compreender que héd distintos
tipos de pectinas, as de alta metoxilagdo, as de baixa
metoxila¢ao: as amidadas e as convencionais. Além disso,
cada polimero é desenhado para compor propriedades
reolégicas, de processo e sensoriais diferentes. Seus
mecanismos de agao também diferem, por exemplo, as
pectinas de alto metoxilacdo normalmente formam géis
na presenca de acidos (mas também podem variar no
tipo, velocidade e textura de gel formado), ja as de baixa
metoxilagdo formam géis na presenga de fons. Tudo isso
confere a pectina um perfil multifuncional, inovador e
amplo espectro de aplicagao.

FIGURA | - CADEIAS LINEARES, PARCIALMENTE ESTERIFICADAS, FORMANDO UMA MOLECULA DE PECTINA
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UM MUNDO DE OPORTUNIDADES,
DETALHAMENTO SOBRE O USO DE PECTINAS
EM ALIMENTOS E BEBIDAS

As pectinas apresentam propriedades fundamentais para
assegurar a qualidade, viabilidade de processos e aspectos

sensoriais ideais de produtos alimenticios.

FIGURA 2 - UM MUNDO DE APLICACOES, BREVE LISTA DE
SEGMENTOS ONDE PECTINA PODE SER USADA

SOLUCOES ANTENADAS AS
REALIDADES ECONOMICA
E MEGATENDENCIAS DO

MERCADO

Alguns tipos de pectina possuem
certificagdes que permitem etiqueta-
gem limpa e amigavel, orgéanico, etc.
Dentre as propriedades e beneficios aos
formuladores e produtores destacamos:

PROPRIEDADES

Formagao de gel e texturas
diversas

Inovagc@o em estabilizagao
de proteinas e controle de
mouthfeel

Inovacao em formas de
consumo

Substituicao de gordura?
Emulsificacao?

As pectinas de nova
geragao GENU® Custo em
uso otimizado permitem
substituicao de formulas
contendo mais de 1
hidrocoloides

Sobremesas
Snacks
Biofilmes
Encapsulados

e amido

BENEFiCIO

Flexibilidade no desenho dos produtos,
escolha de embalagens, aceitagao
sensorial, suspensao de frutas e agentes
fortificantes.

Opcoes opacas e transparentes,
extrudaveis, mesmo em ambientes de
baixo teor de solidos (GENU® EXPLORER),
com bom controle de sinérese.

Seguranca e qualidade para produtos de
longo e curto shelf life, excelente corpo,
mascaramento de sensorial de sistemas
“low sugar” contendo edulcorantes com
potencial residual metalico.

Nova pectina GENU® BETA permite
estabilizagao de sistemas com até 7% de
proteina, longa vida e estabilizagao de
fermentados a base de vegetais longa vida.
Nova pectina GENU® YM-FP permite
estabilizar iogurtes bebiveis com
excelente sensorial e cremosidade uma
vez que o preparado de fruta, contendo
esta pectina seja adicionado ao leite.

Convenigéncia, consumo de porgoes de
vegetais e frutas ao dia, composicao de
“meal replacements”.

Biofilmes, encapsulados, shots de gel,
“gummies”.

Alguns tipos de pectina como SLENDID®
e GENU® BETA possuem propriedades
inicas, com apelo de origem natural e
amigavel, indicados para uso em spreads,
condimentos e molhos.

Multifuncionalidade. Custo em uso.
Beneficios miltiplos para sistemas de
bebidas e alimentos.

Uma {inica pectina oferecendo as
propriedades de estabilizagao e mouthfeel
desejados.

Opcao “veggie”, substituicao de gelatina

e amido.

Substituicao de gelatina

Geleias e extrudaveis
de baixos sélidos
sem sinérese
Recheios e
preparados de fruta
Geleia de Brilho

Bebidas
Sucos
Néctares

CP KELCO

Incluindo-se pés

Bebidas
Proteicas
Acidas
Soja, Leite, Coco e
outros
Soro+Fruta,
Fermentados

A HUBER COMPANY

CP Kelco Brasil S.A.
Tel.: (19) 3404-4600
www.cpkelco.com

* Marina Boldrini e Liliane Furlan sdo, respectivamente,
Gerente de Marketing Regional e Gerente de Servigo Técnico
Regional.
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