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Introduccion. La calidad de pectinas generalmente es
evaluada por técnicas viscosimétricas, cromatogréficas,
difraccion de luz, gelificacion, etc. La pectinesterasa
convierte a las pectinas de alto metoxilo en pectinas de bajo
metoxilo y en presencia de cacio se lleva cabo la
gelificacion. Este principio podria ser utilizado para evaluar
lacalidad de pectina.

El objetivo del presente trabajo fue desarrollar un nueva
metodologia para determinar la calidad de pectinas a través
de uso de una pectinesterasa de origen fingico.

Metodologia Se prepararon pectinas de cascara de limoén
mexicano (Citrus aurantifolia) y mango (Mangifera indica)
por 5, 10, 20, 40, y 60 minutos de acuerdo a método
propuesto por Rodriguez-Jasso (1). Los geles fueron
preparados de la siguiente manera: se pesaron 50 mg de
pectina, se agregaron 15 ml de buffer &cido citrico-citrato de
sodio 150 mM en cloruro de calcio 50 mM y se agitd hasta
su completa disolucion. Se tomaron 3 ml de la solucion y se
dispersd en recipientes de plastico por cuetriplicado. Parala
formacion de los geles se agregaron 50 pl de enzima
pectinesterasa diluida 1:50. El sistema fue tapado e incubado
durante 12 horas. Posteriormente se determié la fuerza de
compresion en un equipo Texture Analyser TA-XT2i
(Texture Technologies Corp.) a unavelocidad de compresion
de 1 mm/seg y a una distancia de compresién del 50%. Los
resultados fueron expresado en Newtons (N). Las pectinas
fueron andlizadas por FTIR-ATR, degradabilidad
enzimética, acido galacturonico y viscosidad.

Resultados y discusién. Los rendimientos de extraccion de
pectina de cascara de mango y limén son presentados en la
Tabla 1.Puede observarse claramente que a medida que
incrementa el tiempo de extraccion aumento el rendimiento.
Cuando se utilizé agua en lugar de &cido citrico se observo el
mismo comportamiento en ambos casos (datos no
mostrados).

Tabla 1.Rendimientos de extraccién de pectina de limén y mando
en presencia de 4cido citrico al 1% como extractante

Tiempo (min) Limén (%) Mango (%)
5 26.32 30.57
10 28.13 28.00
20 31.28 39.05
40 31.06 37.85
60 30.46 35.50

En laFigura 1 se muestra la relacion existente entre la fuerza
de gelificacion y peso molecular (estimado por viscosidad)
de pectinas de limén extraidas en presencia o ausencia de
acido citrico. Puede observarse claramente que la correlacion
en ambos caso fue excelente (r= 0.98). Por otro lado, en
ambos caso se observo que el tiempo de extraccion influye
drasticamente en peso molecular de la pectina.
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Fig. 1. Relacién de peso molecular y ferza de geles de pectina de
limoén extraidas con acido citrico (a) y agua (b).

Este mismo comportamiento fue observado con las pectinas
de mango. Las pectinas mas polimerizadas fueron aguellas
extraidas con menores tiempos de solubilizacion. El uso de
patrones de peso molecular conocido establecido ya sea por
viscosidad, dispersién de luz, o permeacion por gel pueden
ser utilizados para preparar una curva de calibraciéon y de
esta manera determinar €l peso molecular de las pectinas. La
ventgja de este método es que es posible analizar un sin
numero de muestras en forma simultaneay en poco tiempo.

Conclusiones. El método desarrollado es una buena
herramienta analitica para determinar la calidad de pectina
extraida de mango o limon.
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