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Introducciéon. La enzima pectimetilesterasa (PME)
cataliza la eliminaciébn de los ésteres metilicos del
homogalacturonano; este cambio en su estructura
determina las propiedades funcionales de la pectina en
plantas y productos alimenticios. Los jugos citricos
contienen altas concentraciones de PME asociada con
fracciones de la pared celular. Los cationes afectan a la
catalisis de esta enzima; su actividad aumenta con la
concentracién de sal hasta una concentracién optima
(Leiting y Wicker, 1997). Los cationes espermidina,
espermina y putrescina (poliamidas) estan asociadas con
las paredes celulares y las membranas celulares; esto
sugiere que las poliaminas modulan la actividad de la
PME. Ya que la técnica de infrarrojo permite obtener
mayor informacién de sistemas que presenten cambios
en el comportamiento vibracional o rotacional de sus
grupos funcionales, resulta una técnica promisoria para
determinar la modulacién generada por los cationes en la
actividad de la PME (Chranay et al., 1992)

El objetivo de este trabajo fue analizar por
espectroscopia de infrarrojo (FTIR) el comportamiento
espectral de jugo de naranja dependiendo de la
presencia de cationes aplicando temperatura.

Metodologia. Se adicionaron al sobrenadante de jugo de
naranja (10000 rpm, 4°C) cationes organicos e
inorganicos (140 mg/L putrescina, 113 mg/L NaCl, MgCl,
1.6 mg/L espermina y espermidina). Posteriormente se
realizaron cinéticas en FTIR controlando la temperatura
(30°C y 75°C) con un dispositivo de calentamiento
(Peltier) y software de control de temperatura. El analito
fue montado en el sistema adaptando un microtubo
eppendorf.

Resultados. Se observaron cambios espectrales en la
region de 3000 - 3800 cm™ causados por la adicién de
NaCl, MgCl, y poliaminas afectando Ila region
correspondiente a los enlaces OH en la region del
infrarrojo provocando desplazamientos espectrales hacia
las altas o bajas frecuencias dependiendo de la
temperatura o naturaleza del cation.

Utilizando la region 3300 - 3600 cm™ se realizé el analisis
guimiométrico donde se puede discriminar dependiendo
de la formacién de la nube de puntos el tipo de catién

utilizado, ya sea organico o inorganico, asi como la
temperatura utilizada para tratamiento térmico.
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Fig. 1. Mix de poliaminas diluidas en jugo a temperatura : a) 30°C b)
75°C
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Fig. 2. Mix de NaCl y MgCl, diluidos en jugo a temperatura:
a)30°Ch)75°C
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Fig. 3. Andlisis quimiométrico de la regién 3300-3600 cm™
a)30°Ch)75°C

Conclusion. Los resultados obtenidos por quimiometria
corroboran los resultados en FTIR y permiten discriminar
entre el tipo de catiébn presente en la muestra y la
intensidad de tratamiento aplicado.
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