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Introducciéon. Las pencas de nopal excretan una
sustancia “viscosa” llamada mucilago, este es uno de los
componentes mas importantes ya que forma parte de la
fibra dietética. EI mucilago del nopal es un polisacéarido
fibroso, altamente ramificado, cuyo peso molecular oscila
alrededor de 13x10° g/mol. Contiene aproximadamente
de 35 a 40 % de arabinosa, 20 a 25% de galactosa y
xilosa cada una, y de 7 a 8% de ramnosa y &acido
galacturénico cada uno (1). El mucilago de nopal se
considera importante para la industria de alimentos
debido a sus propiedades de viscosidad (2). Tiene la
capacidad de formar redes moleculares y retener
fuertemente grandes cantidades de agua (3), asi como
de modificar propiedades como viscosidad, elasticidad,
textura, retencién de agua, ademas de que es un buen
gelificante, espesante, y emulsificante (4).

El objetivo del presente trabajo fue optimizar el método
de extraccién de mucilago de nopal (Opuntia ficus-indica)
y determinar su composicién quimica para su posible
aplicacion.

Metodologia. La metodologia utilizada para la extraccién
del mucilago de nopal fue una modificacién de la
aplicada por Arizmendi (2004). La modificacion se centro
en 4 parametros: 1) la relacion nopal/agua: 1:1, 1:2, 1:3 y
1:4 (w/v), 2) la relacion de mezcla en solucion de
mucilago/etanol: 1:1, 1:2, 1:3 y 1:4 (v/v) 3) el tiempo de
calentamiento: 1h, 2h, 3h y 4h, a 80+2°C. y 4) el pH: se
ajusto a diferentes pH: control sin modificacién de pH
(4.45), y muestras a pH de 4, 3, 2 y 1. La caracterizacion
quimica se realizé de acuerdo a los métodos de la AOAC
(1990) y la AACC (2000).

Resultados. Las condiciones Optimas para la extraccion
del mucilago donde se obtuvo su mayor rendimiento
fueron: relacién de nopal/agua de 1:2 (w/v) con un tiempo
de calentamiento de 1 h a 80+2°C, una relacion de
mucilago/etanol de 1:4 (v/v), y a un pH de 4.45 (pH del
nopal) (Fig. 1). Los resultados de la caracterizacion
guimica se muestran en la tabla 1. El método para la
extraccion de mucilago considerdndo su mayor
rendimiento consisti6 en: limpieza inicial del nopal,
pelado y eliminado de espinas, cortado en cuadros de 2
cm, para posteriormente ser molido con agua 1:2 (w/v), y
calentado a 80+2°C/1 h, centrifugacion a 3500 rpm por
20 min, el sobrenadante se concentré a bafio maria por
150 min, y finalmente se precipitd con etanol al 96% en

una relacion 1:4 (vlv), se deshidraté, se molid y se obtuvo
elm = "'~
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Fig. 1. Graficas de rendimientos de relacion nopal/agua, tiempo de
calentamiento, y pH.

Tabla 1. Resultados del bromatolégico del mucilago de nopal en polvo.
Humedad 9.31 %
11.91%
6.69%
0.03%
57.83%

Cenizas

Proteina
Extracto etéreo (grasa)

Fibra dietética total

o Soluble 56.80%
Pectina 2,51%
o Insoluble 1.03%
Carbohidratos totales 13%
E.L.N. 1.23%

Conclusiones. Se optimizé el método de extraccién de
mucilago de nopal obteniendo un rendimiento maximo de
0.5-0.6%.
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