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Introduccidn. La pasteurizacion es un proceso térmico de
conservacion de alimentos fundamentado en sus efectos
destructivos sobre los microorganismos, no obstante, el
proposito del pasteurizado puede ofrecerse en funcion de
las caracteristicas de cada alimento que se pretenden
preservar; ya que en ocasiones la elevada resistencia
térmica de algunos componentes en particular puede
traducirse en problemas de calidad en la industria de
alimentos o al consumidor. En este sentido, la pérdida de
turbidez puede considerarse como un fenémeno
indeseable para determinados productos frutales; cambio
muchas veces relacionado con la actividad de hidrolasas
como pectin metilesterasa PME y poligalacturonasa PG,
(1). La PME actua hidrolizando metil esteres del C-6 de
residuos de acido galacturénico de las pectinas
participantes en la turbidez de los productos, ocasionando
como resultado precipitaciones y la consecuente
clarificacion (2). El objetivo del presente trabajo fue
evaluar la inactivacion térmica de PME de mango var.
Ataulfo.

Metodologia. Un extracto enzimatico crudo de PME de
mango obtenido segun (3), fue empleado usando
precipitacion diferencial con sulfato de amonio 30-80 % de
saturacion, para todas las pruebas del presente estudio.
La actividad enzimética fue medida mediante un método
titulométrico (4) empleando un titulador automatico
(Metrohm, 905 titrando), donde una unidad de actividad de
PME (UPME) fue definida como la cantidad de enzima
requerida para liberar un pymol de grupos caboxilo/min. a
30 °C. (5). Los tratamientos térmicos aplicados oscilaron
en un rango de temperaturas de 66-76 °C. por 0 a 40 min.
La actividad enzimatica residual fue medida posterior a
cada tiempo y temperatura de tratamiento.

Resultados. La inactivaciéon térmica de PME mostré dos
patrones de inactivacion en funcion de la temperatura de
tratamiento (Figura 1,a). Los comportamientos se
diferenciaron en una temperatura cercana a los 68 °C.
Este fendmeno también se ha observado a temperaturas
similares en mango var. Zebda (6). Asi, un patrén de
inactivacion de PME de mango fue observado en el
presente trabajo a temperaturas inferiores a 68 °C. y a
temperaturas superiores se observé otro. Estudios

previos, reportan y relacionan el fenémeno de variabilidad
en la estabilidad térmica de PME para diferentes frutas con
la presencia de varios tipos de la misma enzima o
isoenzimas con resistencia térmica variable indicando que
en muchas ocasiones la proporcion de las enzimas
termoestables es baja respecto al total (1 y 5). En el
presente estudio a 68 °C. se encontr6 un comportamiento
bifasico en la curva de inactivacion de PME de mango,
correspondiendo la inactivacién de la fraccién termolabil a
tiempos <5 min, mientras que a tiempos superiores, se
observa aun actividad la fraccion termoresistente (Figura
1b).
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Fig. 1. a, c) Inactivacién térmica de PME de mango a diferentes
temperaturas b) Inactivacion térmica de PME a 68 °C

Conclusiones. La enzima PME de mango mostré dos
termoestabilidades sugiriendo la presencia de una
fraccion termoestable y una termolabil de PME.
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