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RESUMEN

Las pectinas son un grupo de sustancias formadas a partir de polisacaridos, que se encuen-
tran en los espacios intercelulares a nivel de la ldmina media de los vegetales. Permiten la
ligazon de las células y la absorcion de grandes cantidades de H,O, para transferirlas a aque-
llas células distantes de los tejidos conductores aportando firmeza y textura a los frutos. En
el presente trabajo de investigacion se tuvo como objetivo la obtencion de pectinas a partir
de la cascara de diversos frutos; se llevo a cabo mediante extraccion por hidrdlisis en medio
acido y precipitacioén con alcohol etilico. Los mejores resultados se alcanzaron con céscara
de naranja madura y cortes pequefios (menores a 3.0 mm?), seguidos con la utilizacion de
naranja madura pero con cortes grandes (mayores a 3.0 mm?); la naranja verde present6 un
contenido intermedio de pectinas, mientras la cascara de limon y de maracuyd mostraron
bajos contenidos de pectinas.
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Extraction of pectins

ABSTRACT

Pectins are a group of substances formed from polysaccharides, which are found in the inter-
cellular spaces at the level of the average of vegetables. They allow the binding of the cells
and the absorption of large quantities of to transfer them to cells distant from the tissues of
the conductors that maintain firmness and texture of the fruits. This practice had as objective
the obtaining and characterization of the pectins from the husk of various fruits,, which was
carried out by means of the extraction by hydrolysis in acid medium and then with ethyl al-
cohol, obtaining the following results: small ripe orange (26, 76g), large ripe orange (24.73
g), green orange (14.58), lemon (1.90) and passion fruit (0).

Keyword: Pectinas, Mesocarp, Ripe Orange, Green Orange, Lemon, Passion Fruit.
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INTRODUCCION

La pared celular de la planta estd compuesta
de polisacaridos y proteinas, ademas de
estos compuestos, algunas células tienen
paredes impregnadas con lignina.’ Los
polisacaridos constituyen la parte principal
de la pared que a menudo se clasifican en
celulosa, hemicelulosas y pectina, y estos
tres tipos se representan en casi todas
las paredes celulares en proporciones
variables.?)

La celulosa es la principal estructura
portadora de carga y estd compuesta
de cadenas de glucano [-1.,4-ligadas
organizadas en microfibrillas mas o menos
cristalinas; las hemicelulosas incluyen
varios polimeros diferentes, que se
caracterizan por tener una cadena principal
de azucares unidos por enlaces p-1,4 con
una configuracion de enlace ecuatorial;
finalmente la pectina es el tercer grupo
de polisacaridos, que se caracteriza por
una extractabilidad relativamente alta con
acido o quelantes y un alto contenido de
acido D-galacturdnico.®# Juntos, las
hemicelulosas y las pectinas constituyen
la matriz en la que estan incrustadas las
microfibrillas de celulosa.

Fig 1. Pectina; estructura representativa
(London South Bank University, 2017)

La pectina es una mezcla compleja
de polisacaridos que constituye

Iﬂ.

aproximadamente un tercio de la sustancia
seca de la pared celular de las plantas
superiores.(6) Se encuentran proporciones
mucho mas pequefias de estas sustancias
en las paredes celulares de los pastos.
Las concentraciones mas altas de pectina
se encuentran en la laminilla media de la
pared celular, con una disminucién gradual
a medida que uno pasa a través de la pared
primaria hacia la membrana plasmatica.®
Aunque la pectina se encuentracomuinmente
en la mayoria de los tejidos vegetales, la
cantidad de fuentes que pueden usarse para
la fabricacion comercial de pectinas es muy
limitada.”

Debido a que la capacidad de las pectinas
para formar gel depende del tamafio
molecular y del grado de esterificacion,
la pectina de diferentes fuentes no tiene
la misma capacidad gelificante debido a
las variaciones en estos parametros®. Se
utiliza como agente gelificante, espesante
y emulsionante en una amplia gama
de aplicaciones, desde alimentos hasta
productos farmacéuticos®. Por su Optima
capacidad de gelificacion, la pectina es
uno de los principales responsables de
la textura de los productos vegetales y la
viscosidad de sus zumos, y tiene un gran
interés tecnologico para el sector de la
alimentacidon, puesto que se usa como
agente gelificante, espesante, emulgente
y estabilizante, en la elaboracion de
mermeladas, jaleas y confituras, frutas
en conserva, productos de panaderia y
pasteleria, bebidas y otros alimentos,
porque les confiere las caracteristicas
reologicas, y también la turbidez, deseadas
por el fabricante y el consumidor.®>"
También se utiliza como substitutivo de
grasas o azucares en productos bajos en
calorias.®
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Los procesos actuales de extraccion de
pectinaindustrial se basan en la cascarade la
fruta, un producto de desecho de la industria
del jugo, en el que se procesan miles de
toneladas de citricos en todo el mundo cada
afio.!'” La cascara de los citricos es rica
en pectina, modificindose su contenido
segun la estacion y la variedad. La pectina
se encuentra en los frutos bajo una forma
insoluble conocida como protopectina, la
cual es convertida facilmente en la forma
soluble por hidrdlisis suave.'V Esta solucion
de pectina puede precipitarse con alcohol o
mediante salado, después se lava y se seca,
obteniendo acidos pépticos (pectinas).('?

Este estudio examina cémo los componentes
de pectina varian en relacion con la fuente
de la cual se extrae (naranja madura, naranja
verde, limén y maracuyd) y considera la
influencia de las condiciones de extraccion
en las caracteristicas macromoleculares de
los geles de pectina obtenidas.

METODOLOGIA

Se tomaron céscaras de naranja (madura
y verde), limén y maracuyd; luego se
picaron, segun el tratamiento: grande (> 3.0
mm?), pequefio (< 3.0 mm); seguidamente
se pesaron 50 g de cada tratamiento.
Posteriormente se depositaron en beaker
de 250 mL, a lo que se les adicion6 150
mL de agua destilada. Luego se calentd
en estufa hasta hervir, durante 10 min.
Luego se decant6 y se procedio a la adicion
de nuevos 150 mL de agua destilada. De
nuevo se llevd a la estufa para hervir por
otros 10 min. Nuevamente se decant6 el
material, para adicionar otros 150 ml de
agua destilada; en este paso se adicionaron
gotas de HCI 1.0N, hasta alcanzar un pH
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igual a 2, para proceder a hervir por otros
15 min, con agitacion constante; esta vez
se cubrié el beaker con papel aluminio.
Seguidamente se procedio al filtrado hasta
obtener 30 mL de cada tratamiento. Luego
se adicion6 alcohol al 96% en proporcion
de 1.5 del volumen obtenido. Nuevamente
se realizd el filtrado donde se reconocio la
presencia de pectinas.

RESULTADOS Y DISCUSION

De las frutas escogidas se obtuvo la
siguiente informacion:

Limon:

Imagen 1: tras el proceso de la desnaturalizacion
del mesocarpo interior (albedo), se hizo posible
la obtencién de las pectinas del limén. mmagen tomada
en el laboratorio de biologia de la Universidad Libre, sede Belmonte.
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Naranja verde:

Imagen 2: una vez terminado el proceso de
desnaturalizacién, se obtuvieron las pectinas de
la nar anja verde. Imagen tomada en el laboratorio de biologia de
la Universidad Libre, sede Belmonte.

Naranja madura trozos pequeiios Yy
grandes:

Vs

<
Imagen 3: posterior a la desnaturalizacion del
mesocarpo interno, se liberaron las pectinas
contenidas en la naranja madura. En la figura
A, el mesocarpo se picd en trozos pequefios;
y en la figura B, se picaron en trozos grandes.

Imagen tomada en el laboratorio de biologia de la Universidad Libre, sede

Belmonte.
- J

Los citricos tienen una alta demanda
tanto en la producciéon de alimentos y
farmacéuticos como en la economia.(13,14)

Ii

Tabla 1: Base de datos de los mililitros y los gramos
que se obtuvieron de la extraccion de pectinas

OBTENCION DE PECTINAS

[ G: trozos grandes; P: trozos pequefios

En Colombia la produccioén de citricos esta
compuesta por naranjas, mandarinas, lima
acida, toronja, tangelo, entre otros.!> En
este laboratorio se tuvo como objetivo la
extraccion de pectinas en limones, naranjas
y maracuya.

En el proceso de desnaturalizacién se
obtuvieron tanto aceites esenciales como
pectinas,'¥ estos aceites estan compuestos
por moléculas volatiles como el Terpeno y
derivados oxigenados.!®

Para la extraccion de las pectinas se debe
de tener en cuenta el estado de maduracion
de las frutas, el pH, el tiempo en el que se
somete a temperaturas elevadas y el tamafio
de los trozos de los que se quiere obtener
las pectinas.!

Las pectinas obtenidas en las naranjas
maduras (figura 3), fueron superiores a
las extraidas en otros citricos, uno de los
factores que pudo haber influenciado estos
resultados fue el tamafio de los cortes del
mesocarpo interior (tabla 1).1% Adicional
al tamafio el pH afecta también a la
produccion de pectinas, en el estudio de
Tiwari et al. (2017) se expresa que su pH
optimo para la extraccion de estas pectinas
es 1; En el laboratorio se utilizéo un pH
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cercano a 2 y se obtuvo una cantidad de
pectinas relativamente buena (tabla 1),
contrario del caso de la naranja verde y
el maracuya (imagen 2) (tabla 1), donde
la obtencion de pectinas fue poca o nula,
esto se debe la afinidad de los azucares
neutros con la celulosa'®; En el caso del
limén el resultado final de la obtencion
de pectinas se puede haber visto afectado
por el procedimiento de separacién de los
aceites esenciales.

CONCLUSION

Se observd que la cantidad de pectinas
obtenida, puede tener mayor dependencia
por el tamafio del corte realizado en las
cascaras, que por el estado fisiologico de
la fruta analizada; cuando el corte de la
cascara es menor a 3.0 mm?, se obtuvieron
los mejores resultados de pectinas.
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