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Introducción. El mucílago de nopal es un polisacárido de 
amplio uso en productos alimenticios porque modifica sus 
propiedades funcionales. Actualmente existe un auge en el 
consumo de productos dietéticos formulados a base de 
extractos de nopal para el control de peso y como 
coadyuvante en el tratamiento de altos niveles de glucosa, 
triglicéridos y colesterol en el organismo. El objetivo del 
presente trabajo fue encontrar las condiciones de operación 
de la ultrafiltración que maximicen el flujo de permeado. 
Metodología. El extracto se obtuvo por molienda, en un 
extractor casero, de piezas de nopal fresco y  clarificado 
por centrifugación. En todos los experimentos siempre se 
procesó un litro de extracto clarificado y se concentró 
hasta 0.1L, empleando un cartucho de 100 kDa (1,2) 
Resultados y discusión.. Cuando se estudió el efecto de la 
presión (Fig. 1) se encontró que los menores valores del 
flux se obtienen cuando se trabaja a 35 kPa, estos 
aumentan al incrementar la presión a 70 kPa, y el máximo 
valor prácticamente se presenta cuando se trabaja a 
presiones de 105 a 210 kPa. En la Figura 2, se observa el 
efecto del flujo de alimentación, simplemente flujos altos 
aumentan el desempeño de la membrana. 
 

 
Figura 1. Efecto de la presión transmembrana. 

Flujo de alimentación:  0.643 Lpm. Temperatura: 30 °C.  pH: 5.0 
 

 
Figura 2. Efecto del  flujo de alimentación. 

 Presión transmembrana: 140 kPa. Temperatura:  30 °C pH: 5.0 

 
Figura 3. Efecto de la temperatura. 

PTM: 140 kPa; Flujo de alimentación: 1.89 Lpm.  pH 5.0 
 

 
Figura 4. Efecto del pH. 

PTM: 140 kPa. Flujo de alimentación: 1.89 Lpm. Tª: 40 °C 
 
También se observó que el incremento de la temperatura 
aumenta notoriamente el flux (Fig. 3). La última variable 
estudiada fue el pH, Figura 4, donde se puede observar que 
el mayor flux se obtiene cuando se trabaja a un pH de 3, y 
que al ir aumentándolo el flux se va reduciendo. 
Conclusiones.  
Se encontraron las condiciones que maximizan el flux para 
la ultafiltración de extracto de nopal. Bajo estas 
condiciones de operación el valor del flux promedio 
obtenido es de 9.0 x10-6 m/s. El extracto obtenido presenta 
una concentración de polisacárido de 3 g/L y al final de la 
ultrafiltración se concentra hasta 25 g/L. 
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