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Introduccién. El tejocote (Crataegus mexicana) es un fruto
nativo de M éxico cuyo cultivo se extiende alos estados de la
zona centro y suroeste del pais. Una caracteristica particular
de este fruto es su ato contenido de carbohidratos
(aproximadamente 80%) de los cuales las pectinas son los
componentes mayoritarios (1). La actividad enzimética de la
pectinmetilesterasa (EC 3.1.1.11) de la pulpa de tejocote
(PMET) durante la maduracion, entre otros factores,
condiciona su vida de anaguel. Por tanto, |as investigaciones
en cuanto a la actividad de esta enzima bajo diferentes
condiciones térmicas, pueden ser de importancia en la
industria de alimentos.

El objetivo de este trabajo fue determinar |a termoestabilidad
de la PMET en extractos enzimaticos crudos obtenidos a
partir de frutos crioconservados.

Metodologia.. La extraccion de la enziima PMET se llev6 a
cabo a partir de frutos de tejocote almacenados a —80°C
siguiendo el método propuesto por Vivar (2002). La
actividad de PME se determind de acuerdo a método de
Kertesz (1955). Para estudiar el efecto de la temperatura en
el extracto enziméico crudo de PMET, inicidmente se
estudio el efecto de la temperatura (20-70°C) sobre la
actividad enzimédtica bgo condiciones de reaccion
esténdar. La termoestabilidad fue determinada después
de someter alicuotas del extracto crudo de PMET a
tratamientos térmicos (50-80°C) por diferentes tiempos
(1-40 min) de incubacion. La actividad residua fue
cadculada por comparacion con la enzima sn
tratamiento térmico.

Resultados y discusiéon. La actividad de PMET increment6
11.8 unidades a aumentar la temperatura de 20 a 55°C,
observandose un maximo de actividad a 55°C; después de
esta temperatura la actividad disminuy progresivamente.
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Fig. 1 Efecto de la temperatura sobre la actividad de PMET.

En la figura 2 se representa € perfil de termoestabilidad del
extracto crudo de PMET como porcentaje de actividad
residual en funcién del tiempoy temperatura de incubacion.
Se observa que la desnaturalizacion enzimética incrementa
con el aumento de la temperatura. Aproximadamente el 50%
de actividad permaneci6 entre los 20 y 30 min de incubacién
a una temperatura de 60°C. Sin embargo, a minuto de
incubacién a 70 y 80°C, la actividad enzimatica descendio
en un 725 y 97.1 % respectivamente, observandose
particularmente que a 70°C después de este minuto, la
velocidad de desnaturalizacion fue més lenta, habiendo solo
pequefios decrementos (entre un 10 y 15 %) entre cada
tiempo de incubacion.
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Fig.2. Termoestabilidad del extracto crudo de PMET

Conclusiones. El extracto crudo de PMET presentd un
méaximo de actividad enzimética a una temperatura de 55°C.
La enzima fue inactivada térmicamente por incubacion a
80°C durante 5 min. Estos datos resultan imp ortantes para
mejorar el manejo postcosechay procesamiento del tejocote.
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