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Introduccion. El nejayote es el liquido residual de la
nixtamalizacién que contiene agua, cal y residuos de
cascarilla y endospermo de maiz. El nejayote es, en la
mayoria de los casos, eliminado directamente al sistema de
drenaje, lo cual lo convierte en un residuo alcalino
altamente contaminante para el medio ambiente. Los
arabinoxilanos (AX) son polisacaridos que constituyen una
parte estructural de la pared celular de cereales. Estos
polisacéaridos estan formados por una cadena lineal de
xilosas unidas en (3-(1 — 4) con ramificaciones de arabinosa
en a-(1-6) [1]. Ciertos AX tienen la particularidad de
contener 4&cido ferdlico (acido 3-methoxi, 4-hidroxi
cinamico) esterificados a algunas arabinosas, por lo cual
son llamados AX feruloilados [2]. Dependiendo de su peso
molecular, los AX pueden ser solubles (PM<1000 kDa) o
insolubles (PM>1000 kDa) en agua [1]. Debido a su alto
peso molecular, la extraccion acuosa de los AX insolubles
en agua implica una hidrélisis parcial de la molécula, lo
cual aumenta su costo de obtencion.

El objetivo de este trabajo es recuperar una goma de maiz
del nejayote, determinar sus caracteristicas
composicionales, fisicoquimicas, funcionales y su
potencial de aplicacion en la industria alimenticia.

Metodologia. La extraccién de la goma de maiz, el
contenido de azlcares, é&cido ferdlico, la viscosidad
intrinseca, el peso molecular y capacidad de gelificacion
de la muestra fueron determinados de acuerdo a la
metodologia reportada por Carvajal-Millan et al., [3].

Resultados y discusion. Los AX obtenidos en este estudio
presentaron una pureza de 75 % (p/p), el cual corresponde
a un 47% de xilosa y un 28% de arabinosa, dando como
resultado una proporcion A/X de 0.6. Estos valores son
similares a los reportados en otros estudios [3]. El
contenido en &cido ferdlico de los AX fue de 0.1 pg/mg
AX. En la Figura 1 se presenta la viscosidad reducida de
los AX de maiz a distintas concentraciones. A partir de la
regresion lineal de estos valores se obtuvo la viscosidad
intrinseca y el peso molecular de los AX (Método
Huggings) (Cuadro 1). Los AX presentaron una capacidad
de gelificacién positiva (prueba de inversién de tubo de
ensayo). La formacién del gel fue realizada con la enzima
lacasa utilizando una solucién de AX al 4% (p/v). Estudios
previos en AX de trigo sefialan que a concentraciones
inferiores a 0.2 pg/mg AX, este polisacarido no es capaz
de formar geles en soluciones al 1 y 2%. Sin embargo, el
menor peso molecular de los AX obtenidos de nejayote

permite formar soluciones a concentraciones mas altas, lo
cual hace posible su gelificacion ain con un contenido
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Figura 1. Viscosidad reducida de AX extraidos de nejayote a
distintas concentraciones en agua y a 25C.

Cuadro 1. Propiedades fisico-quimicas de AX
extraidos de nejayote.

Viscosidad Intrinseca 133 mi/g

Peso Molecular 47 kDa

Conclusiones. Los arabinoxilanos aislados de nejayote
presentan caracteristicas composicionales, fisicoquimicas
y funcionales interesantes con un alto potencial de
aplicacion en la industria alimentaria.
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