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Introduccion. Las cascaras de mango pueden ser empleadas
en la preparacion de pectinay fibra dietética. La preparacion
de fibra-pectina (FP) es una alternativa en la produccion de
ingredientes a bajo costo (1). La modificacion enzimética de
FP ha sido empleada recientemente cascaras de mango con
muy buenos resultados.

El objetivo del presente trabajo fue establecer las
condiciones de gelificacion de FP de céscara de mango por
una pectinesterasa fungica.

Metodologia. La preparacion de FP de mango variedad
Manililla se realiz6 de acuerdo al método propuesto por
Ceniceros-Reyes y col. (2), con ligeras modificaciones. La
fuente de FP fue deshidratada por intercambio de solventes
(DIS) y deshidratado por conveccién (DC). Luego se realizd
un tamizado de la FP y se evalu6 el tamafio de tamiz sobre
las caracteristicas de gelificacién. El contenido de éacido
galacturénico (AGA) fue determinado por € método del
metahidroxidifenilo (3). La solubilizacion de las sustancias
pécticas (0.5 g) fue realizado con &cido citrico 1% (pH 2.30)
durante 60 minutos a 90°C. Al finalizar la extraccion se
ajusté e 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 maquina universal Instron
de acuerdo al método propuesto por (4).

Resultados y Discusion. El contenido de AGA fue mayor
en las muestras deshidratadas por DIS que por DC (Figura
1). El contenido de AGA encontrado fue entre 18-28%,
indicando que este material posee alto contenido de pectina.
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Figura 1. Efecto del tamafio de particula sobre el contenido de
acido galacturénico en FP de mango. Nota: ver cédigos de Tabla
1.

Los geles de pectina modificados enziméticamente
preparados con FP mostraron diferencias significativas entre
el proceso de deshidratado DIS y DC. El DIS fue el mejor
tratamiento de deshidratacion, obteniéndose geles en un
rango entre 1.61 a 2.30 N, mientras en el proceso DC se
obtuvieron geles cuya fuerza varié entre 0.80 a 1.30 N.
Ademés el tamafio de malla no mostré efecto significativo
sobre lafuerza delos geles.

Tabla 1. Efecto del tamafio de particula'y método de
deshidratacion sobrela fuerza delos geles de FP de mango.

FP Fuerza (N)
Codigo  Tamario particula DIS DC
1 25 170 125
2 50 164 110
3 80 161 0.90
4 100 177 0.80
5 140 210 1.00
6 200 230 1.00
7 <200 2.24 1.30

Conclusiones. La FP de mango variedad manililla es un
ingrediente atil en la preparacion de geles de pectinas de
bajo metoxilo después del tratamiento enzimético. A pesar
gue el método DIS es caro por el uso de solventes organicos,
muestra mejores resultados. Ademas los extractos
acohdlicos pueden ser utilizados como agentes
antimicrobianos y antioxidantes.
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