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CHILE JALAPENO (Capsicum annum L.)
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Introduccion. El chile jalapefio Capsicum annum) es una
de las hortalizas que mayor tradicion tiene en nuestro pais, a
formar parte de la dieta de miles de mexicanos. La enzima
pectinesterasa (PE) cataliza la hidrélisis de los grupos
galacturonicos metilados en las moléculas de pectina (1). El
control de la actividad de PE es muy importante en la
industria alimenticia por su influencia en la calidad del
producto final.

No hay reportes en literatura sobre la estabilidad térmica de
la PE de chile jalapefio, por tal motivo es de interés
determinar las condiciones de inactivacion.

Metodologia. El proceso de extraccion de la PE se realizé
de acuerdo a método propuesto por Mejia-Cérdova (2). Se
preparé un extracto a partir de chile jalapefio utilizando la
concentracion de NaCl més apropiada para la solubilizacién
de PE. Posteriormente se elimind e NaCl del extracto
mediante didlisis, y las muestras se congelaron en recipientes
de plastico a -20 °C. La estahilidad térmica de la enzima PE
se llevo a cabo a diferentes tiempos (5-60 min) y
temperaturas  (55-95°C). La actividad residual fue
determinada de acuerdo a (2).

Resultados y Discusion. La extraccion de h PE de chile
jalapefio con distintas concentraciones de NaCl (0-3 M)
encontrandose un maximo a partir de 2 M, no existiendo
diferencia significativa con la solucion extractora 2.5 M
(Figural).
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Figura 1. Efecto de la concentracién de NaCl sobre la
solubilizacion de PE de chile jalapefio.

En experimentos preliminares se estudiaron temperaturas de
55y 75°C, encontrandose un 32% y 10%, respectivamente.
En la Figura 2 se observa la disminucién de actividad
residual de la PE a diferentes tiemposy temperaturas. Puede
observarse que a las temperaturas estudiadas se observa una
disminucion significativa de la actividad residual después de
5 minutos. Sin embargo, se observé un ligero incremento en
actividades residuales a los 10 minutos, esto se debe
probablemente a presencia de isoenzimas termosestables. La
incidencia de isoenzimas termostables ha sido descrita en
citricos (3), y papaya (4), por citar algunos.
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Figura 2. Actividad residual de PE de chile jalapefio.

Conclusiones. Las mejores condiciones de extraccion de la
PE de chile jalapefio fue de 2M. Ademas se encontré que a
temperaturas entre 85 y 95°C y en un tiempo de 5 minutos
hay una disminucion del 95% de inactivacion. Se
recomienda redizar una purificacion de la PE de chile
jalapefio paraelucidar la presencia de isoenzimas.
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