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Introduccion. Tipicamente, la extraccion de pectina se lleva
a cabo con éacidos fuertes. Esta extraccion genera grandes
problemas de @ntaminacion. Los métodos alternativos de
extraccion involucran e uso de procesos fisicos,
microbiol6gicos o enziméticos los cuales generan un menor
indice de contaminacion (1).

El objetivo del presente trabajo fue evaluar a la endo-
poligalacturonasa é&cida de Aspergillus kawachii en la
extraccion enzimética de pectina.

M etodologia

Le endo-PG de A. kawachii fue purificada por un método
descrito previamente (1). La extraccion enzimética de
pectina fue llevada a cabo a pH 2, una relacion cascara:
buffer  citrato-fosfato  1:100, 37°C, 115 pug de
poligalacturonasa/g de cascara de limon y 2 horas de
reaccion. La extraccion quimica de pectina fue llevada a
cabo en la misma relacion cascara: agua pero el pH fue
gjustado con HCI, 90°C y 1 hora de incubacion. La pectina
fue precipitada con etanol, filtraday secada. El extracto fue
analizado por cromatografia de permeacion por gel (CG),
cromatografia por intercambi6 ionico (Cll), y FTIR-ATR.

Resultados y discusion. El rendimiento del proceso quimico
de extraccién fue del 20%. Los resultados obtenidos con la
endo-poligalacturonasa de A. kawachii fue de 27%,
incluyendo la pectina blanco (10%), esto evidencia el efecto
sinérgico entre la catdlisis quimica y enzimética a pH 2.0.
Los perfiles de la CG dd extracto quimico muestran una
fraccion de ato peso molecular muy homogénea y una
fraccion minoritaria de menor peso molecular constituida
fundamentalmente por azucares neutros. El extracto
enziméatico presentd una fraccién de alto peso molecular pero
mas polidisperso (Figura 1). En ambos extractos €l perfil de
la Cll fueron semejantes (datos no mostrados). Cuando las
muestras fueron analizadas por &cido urénicos, se observé un
pico que eluye con baja fuerzaidnica, es decir corresponde a
una pectina de alto grado de metoxlacion (2). Ademas se
observo una amplia homogeneidad de los picos de las
pectinas extraidas lo que indica una distribucion aleatoria de
los grupos metil éster. Informacion complementaria en
relacion a las propiedades estructurales de las pectinas
extraidas se obtuvo por FTIR. La regién del FTIR
comprendida entre 1800 y 1500 cm™ es especifica de los
grupos carboxilo libres y esterificados y permite estimar el
grado de metoxilacién. Se observé que las areas relativas de
los picos en estas zonas fueron muy similares lo cual

confirma la informacion obtenida por Cll, es decir las
pectinas son de alto grado de metoxilacion. Otra region de
interés es la zona de 1800-800 cm’ donde absorben
polisacéridos que constituyen la pared celular: celulosa,
hemicelulosa y sustancias pécticas. Ambas muestras
presentaron similitud en los espectros |o que sugiere que la
composicioén de azlicares neutros es similar.
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Fig. 1. Cromatografia de permeacion por gel de pectinas extraidas
quimica y enziméticamente.

Los estudios de extraccion de pectina de cascara de limon
mostraron que la endo-poligalacturonasa de A. kawachii
solubiliza pectina con caracteristicas semejantes a la
obtenida mediante extraccion quimica. Es de hacer notar que
la hidrélisis no enzimética coexiste con la enzimética y es
dificil establecer la contribucion de cada una de ellas al

rendimiento final. Sin embargo, la cascara mostr6é que a pH
2.0 que la liberacion no enzimética de pectina en las
condiciones en las cuales se efectlia la reaccion enzimatica,
es relativamente lenta, y por lo tanto el aporte de la enzima
al rendimiento total es muy significativo.

Conclusiones. La pectina extraida quimicamente presenta
caracteristicas fisicoquimicas comparables a la pectina
obtenida quimicamente.
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