EFECTO DE CAMBIOS CONFORMACIONALES DEL MUCILAGO DE NOPAL (OPUNTIA
FICUSINDICA) EN SOL UCION SOBRE LA RESISTENCIA AL FLUX DE MEMBRANASDE
ULTRAFILTRACION.
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Introduccion. El mucilago del nopal es extraido de la
planta Opuntia ficus indica la cual pertenece alafamilia de
las cactaceas. Este hiopolimero es utilizado empiricamente
en diversas industrias (alimentos, farmacéutica, pinturas)
debido a su habilidad para modificar las propiedades
funcionales de los productos. Sin embargo aunque se ha
estudiado su composiciéon y algunas de sus propiedades
funcionales, se sabe muy poco sobre que efecto que sales o
solventes presentan en la cinética de agregacion o
precipitacion de estas moléculas. Esto limita en gran medida
su potencial de aplicacion comercial debido a que este
polimero se encuentra en muy baja concentracion (1-4
0/Kg.) en el nopal y por lo tanto se requieren grandes
cantidades del agente precipitante para su recuperacion. En
este trabajo se estudié el efecto de acetona y KClI, en las
propiedades morfoldgicas y reoldgicas del mucilago de
nopal (Opuntia ficus indica) en solucidon. Los cambios
morfol 6gicos observados visualmente fueron reportados en
un diagrama ternario de fases. L as propiedades reoldgicas se
determinaron usando reometria oscilatoria (G, G7). Se
estudié también el efecto de los cambios inducidos en la
molécula del polimero en solucién sobre laresistencia al flux
durante el proceso de ultrafiltracion. La resistencia
hidrodinamica obtenida durante el proceso de ultrafiltracion
se evalud usando lateoria de filtracion convencional .

Metodologia. EI mucilago fue obtenido segin el método
reportado por Medina-Torres y col. (2000)°. Se prepararon
mezclas conteniendo mucilago-KCl-acetona en un rango de
concentracion 0-20 % para el mucilago, de 0100 % v/v de
solucién saturada de KCl y de 0100 v/v de acetona. H
diagrama ternario de fases se elaboré segin el método
reportado por Elysee-Collen y Lencki (1996a). Los criterios
utilizados para la descripcion morfoldgica de las mezclas
fueron: viscosidad, elasticidad, formacion de gel, de
agregados y precipitados. Las propiedades reol égicas fueron
evaluadas usando un reometro rotacional Haake 300, con
geometria de cono y placa PPti. Los experimentos de
ultrafiltracién se llevaron a cabo utilizando una celda
Millipore que opera en condiciones de flujo piston y una
membranade polietersulfonade 30 kDa.

Resultados y discusion. Los resultados del andlisis
morfol6égico demostraron que la presencia de KCl y acetona
indujo la formacion de 6 morfologias diferentes (figura 1)
gue van de soluciones viscosas, formacién de geles hasta

llegar a la separacion de fases con presencia de diferentes
tipos de agregados y precipitados.
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Fig. 1 Diagrama ternario de fases. Mucilago-KCl-acetona.

L os resultados reol 6gicos mostraron que la presencia de KCI
disminuye las propiedades elésticas de mezclas de mucilago,
mientras que la acetona produce respuestas el &sticas tipo gel
de mayor dureza. Los rendimientos obtenidos durante la
ultrafiltracion de estas mezclas fueron extremadamente bajos
(1-10 I/nfh ). Se evaluaran las propiedades reolégicas de
mezclas de mucilago conteniendo los dos compuestos y se
procesaran en €l sistema de UF para evaluar la resistencia
especifica de lamembrana.

Conclusién. EI KClI y la acetona inducen cambios
morfoldgicos y reoldgicos importantes en mezclas de
mucilago de nopal que pueden reducir la resistencia
especifica de la membrana durante la ultrafiltraciéon. Estos
resultados pueden ser utilizados para establecer las bases de
un proceso de recuperacion eficiente de este biopolimero.
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