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Introduccion. Brasil es el principal productor de maracuya
(Passiflora edulis) a nivel mundial (50% de la produccion
total). Del fruto total solamente el 50% es jugo, |o restante es
un residuo agroindustrial, el cual puede ser aprovechado
como fuente de fibra de pectina (FP). Es importante
desarrollar procesos tecnoldgicos para obtener productos
ricos en fibra los cuales contengan componentes bioactivos
(1). La modificacion enzimdtica de FP ha sido empleada
recientemente en abedo de maracuya con aentadores
resultados (2).

El objetivo del presente trabajo fue establecer las cinéticas
de solubilizacion de sustancias pécticas de residuos de
maracuya y preparacion de geles con la FP solubilizada por
una pectinesterasa fungica.

Metodologia. La preparacién de FP se realizo de acuerdo al
método propuesto por Ceniceros-Reyes y col. (3). La
solubilizacion de las sustancias pécticas (0.5 g; malla 50) fue
realizado con &cido citrico 1% (p/v; pH 2.30) durante
distintos tiempos (5, 10, 15, 20, 25, 40 y 60 minutos) a
121°C. Al finalizar la extraccidon se gjusto € pH a 4.5 con
NaOH, se agregaron 3 mL de CaCl, (0.4M) y 200 pL de
Rapidase CPE (Gist-brocades). Los geles fueron analizados
con una maguina universal Instron de acuerdo a método
propuesto por (2).

Resultados y Discusion. En este trabajo de investigacién se
utilizaron muestras de albedo de maracuyd provenientes de
Brasil (Porto Alegre, Rio Grande do Sul) y México
(Venustiano Carranza, Puebla). Este material presenté un
alto contenido de acido galacturénico entre 15-28%. Los
resultados obtenidos demuestran que en tiempo cortos (0-15
min.) se obtiene una méxima solubilizacion de las sustancias
pécticas, 1o cual interaccionan con los iones calcio formando
geles con una mayor resistencia a la fuerza de penetracion.
El decremento en la fuerza de los geles después de los 15
minutos puede ser atribuida a una posible depolimerizacién
delapectina (Figura l).
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Figura 1. Cinética de solubilizacién de sustancias pécticasy su
relacion con la fuerza de los geles

Se registraron fuerzas entre 0.19 a 2.2 N en las diferentes
muestras de albedo de maracuya. La fuerza de los geles
puede ser incrementada a incrementar la relaciéon FP
solucioén extractora (Figura 2).
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Figura 2. Efecto del contenido de FP sobre |a fuerza de geles
preparados con material de Brasil.

Conclusiones. Se encontré que el proceso de solubilizacién
por autoclavado apropiado en tiempo cortos, siendo una
nueva aternativa en la solubilizacién de material péctico a
partir de albedo de maracuya.
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