XI CONGRESO NACIONAL DE BIOTECNOLOGIA Y BIOINGENIERIA

T

DEGRADACION ENZIMATICA DE PAREDESVEGETALESDE LIMON Y LIMA MEXICANA

J. Renovato-NUfiez"?,J.C. Contreras-Esquivel?, R.M. Rodriguez-Jasso’, C.Renard®, J.C. Montafiez*
'Centro de Investigacion y Desarrollo. Coyotefoods Biopolymer and Biotechnology S de R L mi. Simén Bolivar 851-

A. Sdltillo, Coahuila 25000, México. *e-mail: coyotebiotech@yahoo.com

“Departamento de Investigacion en Alimentos. Facultad de Ciencias Quimicas. Universidad Auténoma de Coahuila.
A.P. 252, Sdltillo, Coahuila, México

3Unité de recherches cidricoles et biotransformation des fruits et [égumes, INRA, Rennes, Francia

Introduccién La pared celular vegetal es una estructura
dindmica que circunda las células, exterior a plasmalemay
cuya composicion y propiedades son constantemente
adaptadas a crecimiento, diferenciacion y variaciones
medioambientales. Las paredes celulares de una planta
colectivamente determinan su forma y aseguran la
proteccion contra patdgenos. El término pomaza es aplicado
a cortezas de citricos, los cuales han sido cuidadosamente
secados después de realizar un escaldado y lavado con agua
para disminuir la concentracién de azlicares solubles y
acidos. El precio de la pomaza es més alto que la preparacion
de un forrgje debido a las condiciones que deben de ser
empleadas. Este trabajo tiene como objetivo degradar
enzimaticamente a la pomaza de limén con un preparado
comercial, a escala analitica con el propésito de obtener
informacion estructural de origen, y establecer s existe
diferencia significativa entre ellas.

Metodologia. Se utilizaron tres muestras de pomazas
industriales provenientes de Tecoman, México (M1),
Apatzingdn México (M2), Tucuman Argentina, y una
muestra de laboratorio. Se colocaron 20 mg de pomaza (con
tamafio de particula de 707 um) en un tubo eppendorf, se
agregaron 1450 ml de buffer &cido acético- acetato de sodio
pH 4.5, 50 mM. Se colocaron 50 ul de enzima comercial
(Novoferm 43, Novozymes, Dinamarca) diluida 1:100. Los
tiempos de reaccion fueron de 0.5, 1, 2, 4, 8 y 24 horas. Se
prepararon controles con 20 mg de pomaza con 1500 pl de
buffer a tiempos de reaccién alas 0, 4, 8 y 24 horas. La
agitacion y la temperatura se mantuvieron constantes (300
rpm/50°C) con ayuda de un termomixter marca eppendorf.
Cada tubo de reaccion y controles se realizaron por
triplicado. Una vez cumplido €l tiempo de reaccion, se
tomaron los tubos por triplicado y se filtraron,
posteriormente se pusieron a bafio maria (100 °C) por 5 min.
para inactivar las enzimas. La degradacion enzimatica, se
cuantificd con la técnica de determinacién de azlcares
reductores (RS) por e método colorimétrico de Somogyi
(1952) — Nelson (1944).

Resultadosy discusion.

La gréfica muestra que de 0 a las 8 h de reaccion La
degradacion de las cuatro pomazas fue muy similar. Al
término de la reaccion (24 h) las muestras reflgjan una
degradacion con tendencia similar pero en diferente grado.
Las muestras M1 y M2 tienen una liberacién de 22-25 mg
RS/ 100 mg, mientras M3 y M4 liberan de 12-17 mg RS/

100 mg de pomaza. Cabe mencionar que la muestra M3 se
encontré presencia de actividad enzimética endégena, lo que
pudo favorecer la degradacién de la misma. No obstante
existe una diferencia importante entre la muestra M1 con
respecto a las demas muestras, esto puede ser atribuido la
velocidad del aire de secado, ya que este pudo formar poros
méas grandes en la pared vegetal por lo que la enzima
encontré mayor cantidad de sitios de catdlisis. Sin embargo
por andlisis fisico-quimicos (azUcares neutros, FTIR,
andlisis termogravimétricos, distribucién de tamafio de
particula, extraccion de pectina) realizados anteriormente,
muestran que no existe diferencia significativa entre las
cuatro pomazas, por lo que se esperaria que no se expresara
una diferencia marcada entre las muestras.
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Fig. Degradacion enzimética de pomazas de limon.

Conclusiones. La degradacion enzimdtica de paredes
vegetales es un andlisis que proporciona informacion
estructural de los polisacéridos enddgenos que constituyen la
estructura celular. Estos resultados tienen informacion basica
y aplicada, ya que es posible obtener hidrolizados de cascara
de limén como fuente de azlicares simples para ser usados en
fermentacion.
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