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Introduccion. Desde d punto de visa de la tecnologia
dimentaria la propiedad més importante de las pectinas es su
gotitud para formar gdes El grado de metoxilacion de las
pectinas influye en la propiedad de su gdificacion. Sendo
las péctinas de bgo metoxilo (PBM) més versdiles en su
gdificacion por lo que industridmente sus caracteristicas de
gdificacion son mayormente  utilizadas. Las pectinas de
limon son materides que presentan un dto grado de
edterificacion, pectinas de dto metoxilo (PAM), por lo que la
determinacion  de sus caracteridicas de cdidad a  micro
exda por medio de la prepaacion de gdes es dificil de
llevase a cadbo. En edudios preiminares redizados en
nuesdro laboratorio s llevd a cabo una metodologia a
microescda  con d objetivo de preparar gdes de PBM, en
presencia  de  cddo, patiendo de PAM  tratadas
enzimaticamente con una pectinmetilesterasa (PME) fungica
con @ propdsito de rdacionar d grado de gdificacion con d
peo molecular (Pilnik y Voragen, 1970) de las pectines
extraidas por autoclavado a diferentes tiempos y agentes de
extraccion.

Metodologia. Se utilizaron petines de limon mexicano
extraides por autocdlavado a cinco tiempos de extraccion (5,
10, 20, 40 y 60 min) y dos agentes de extraccion égua y
&ido citrico d 1%). La preparacion de las soluciones de
pectina s redizO con 50 mg de pectina en 15 ml de
amortiguador &cido citrico — citrato de sodio 150 mM, pH
45 en doruro de cdcio 50 mM. Se dispensd 3 ml de la
solucion en recipientes de pléstico por cuadriplicado. Para la
formacion de los gdes s le agregd a cada recipiente 50 pl de
la enzima pectinmetilesterasa de origen fungico (Novoshape,
diludon 1:50; 246 ? 0.002 g/l de proteing). El dstema fué
tgpado e incubado durante 12 horas. Pogteriormente se
determind su fuerza de compreson en un equipo Texture
Analyser TA-XT2i (Texture Technologies Corp.), a una
Veocidad de Compresion de 1 mm/seg y a una Digtancia de
Compresién dd 50%. Los resultados fueron expresados en
Newtons (N).

Resultados y discusén. Los resultados de la fuerza de
compreson de cada uno de los tratamientos de pectinas
mostraron  un  comportamiento  smilar  a  suUs  pesos
moleculares obtenidos por medio de viscosmetria Siendo  la
pectina extraida con &cido citrico a 10 minutos con un valor
de 1.722 N (41.8 kgmal) la que present6 la mayor fuerza
de compreson y por lo tanto la pectina de mayor cdidad de
los 10 tratamientos Los tratamientos que mostraron la menor
fuerza a la compreson fueron a 40 y 60 minutos con agua
obteniendo vaores de 0.071 (5.391 kg/mol) y 0.33 N (0.522
kgmal), (Fig. 1). En la rdacion lined entre la fuerza de
compresion de los geles de pectina y sus pesos moleculares
* obtuvieron coeficientes de corrdacion de 09467 y de
09366 paa los tratamientos con y sin &cido citrico 1%,
respectivamente (Fig. 2). Por lo que se puede asumir que la

medicion de la fuerza de compreson de los gees de pectina
es otra metodologia viable para la deerminacion de la
cdidad de la pectina  El mé&odo desarrollado en este trabgo
no puede s comparado con otras publicaciones debido a
que los principios de gdificadon son diferentes  La
gdificacion en otros métodos s lleva a cabo con grandes
catidades de azlcar en forma edandar (Méodo IFT;
Anbnimo, 1959). La desventga de ete méodo es que se
requieren grandes cantidades de pectina y los cuidedos de
gdlificacion son muy estrictos.

Tiempo (min)

Figura 1.- Fuerza de compresion en geles de pectina.
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Figura 2.-Relacion lineal entre la fuerza de compresiony e
peso molecular aparente de las pectinas a) &cido citrico

0%; b) acido citrico. 1%

Conclusiones. La deleminacion de la cdidad de la
pectina por medio de geles modificados enzimaticamente
nos permite tener un resultado cuantitativo € cud es
comparable d peso molecular de las pectinas.  Ademés de
que la cantidad de pectina que se reguiere como muedra es
muy peguefia Por lo tanto d desarrdllo de eda
metodologia presenta un gran ndmero de ventgas paa ser
utilizada como una prueba potencid para la determinacion
delacdidad de pectines.
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