Rev. Fac. Agron. (LUZ): 1996, 13: 785-791

Extraccién y caracterizaciéon de pectina de la corteza
de parchita.!

Extraction and characterization of pectin from passion
fruit peel.

Mario Corona®
Alfredo Diaz?
Gisela Paez>

José R. Ferrer®
Zulay Marmol?
Eduardo Ramones?

Resumen

En éste trabajo se llevé acabo la extraccién y caracterizacion de la pectina
de la corteza de Parchita de la variedad amarilla, provenientes del Sur del
Lago de Maracaibo. La pulpa y la semilla fueron removidas manualmente; la
corteza se lav6 con suficiente agua destilada, se trituré y se calenté en agua
entre 95 - 98 °C durante 15 min.; luego fue secada a 58 - 60°C en una estufa al
vacio a 25 mmHg. Se realizaron extracciones a 30, 60 y 90 minutos, a valores de
pH de 2.0y 3.0, para cada tiempo de extraccién. La temperatura se mantuvo
entre 95y 100°C, usando agua destilada acidificada con 4cido clorhidrico. La
solucién péctica fue filtrada y centrifugada a 3000 rpm, durante 10 min. para
separar s6lidos en suspensién. La pectina fue precipitada con etanol
desnaturalizado, manteniendo el pH de la mezcla entre 2.5y 3.0. El precipitado
fue secado a 38 °C en una estufa con entrada de aire fresco durante 15 hr. La
Composicién mAaxima obtenida fue 13.60 % en base seca, para la extraccién
realizada a pH 3 y 90 min. de calentamiento. El contenido de Acido Anhidro
Uroénico (AUA) oscila entre 60.66 - 71.65% con un contenido de metoxilo entre
7.93 - 10.97%. La pectina obtenida puede clasificarse como de répida gelificacin,
con un tiempo de gelificacién entre 1 y 10 min. La pectina de mejor calidad
result6 ser la extraida a pH 3 y un tiempo de calentamiento de 30 min. presentando
un 71.65% de AUA y un 10.17% de metoxilo, lo cuél la caracteriza como una
pectina de alto metoxilo.
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Abstract

In this work wasevaluated the extraction and characterization of peztin
from passion fruit grown at the south of Maracaibo lake. The peel was remcved
manually and washed with enough distilled water, crushed and heated in water
at 95 - 98°C during 15 min; then it was dried in a stove at 58 - 60°C and 25
mmHg. The extractions were carried out during 30, 60 and 90 minutes, at pH
2.0and 3.0, and temperatures of 95 and 100°C, using destilled water acidified
with hydrocloric acid. The pectic solution was filtered and centrifuged at 2000
rpm during 10 minutes to separate the suspended solids. The pectin was
precipitated with denatured ethyl alcohol, keeping the pH between 2.5 and 3.0.
The precipitated was dried at 38°C during 15 hr in a stove provided with fresh
air entrance. [t was obtained a maximal yield of 13.60% on at dry basisat pH 3.0
and 90 min of heating. The anhidrouronic acid (AUA) content varied between
60.66 and 71.65% with a metoxyl contentbetween 7.93 and 10.97%. The product
obtained may be classified as a rapid set pectin, having a gelatinization time
between 1 and 10 min. The best quality pectin was the one extracted at pF 3.0
and heating time of 30 min,containing 71.65% of AUA and 10.17% of metoxil,

which characterizes it as a high metoxil pectin.
Key words: Pectin, passion fruit, extraction.

Introduccion

La pectina es un coloide perte-
neciente al grupo de polisacaridos, que
tiene la propiedad de absorber grandes
cantidades de agua. Constituye un
grupo muy importante de sustancias,
de gran interésen la industria de los
alimentos. (1,5)

La pectina se encuentra en la
mayoria de los productos vegetales con
mayor proporcion en frutas tales como:
naranja, toronja, manzana, limén,
limonz6n, parchita y otras.

El contenido de sustancia pécti-
ca, en los frutos es de 0.5 - 1.0% del
peso fresco; en la corteza de los frutos
citricos llega a 3 - 4%; en la parchita
especificamente se acerca al 20% en
base seca. (1,4,6).

La corteza de las frutas citricas,
muchas veces se someten a trata-

mientos especificos para utilizarle sen
la preparacién de mermeladas, confi-
turas, bebidas aromatizadas, jaleas,
asf como también, en la preparacién
de ciertos medicamentos antidia-
rreicos 6 como agentes hemostaticos.
Asfi, la corteza de las frutas citricas
constituye un material idéneo para
la obtencién de pectina.

Las sustancias que se hahian
supuesto eran la causade que losjugos
de frutas se convirtieran en ja eas,
fue aislada por Broconnot en 824
mediante la adicién de Acido. [usta
sustancia basica de lasjaleas de frutas
es el Acido pectinico. Fremy en 1840,
descubri6 la pectosa o protopectina,
una sustancia insoluble, presente en
los tejidos de las frutas y de la que se
deriva la pectina.
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En 1916 Ehrlich y Suérez,
dieron a conocer el aislamiento del
Acido D-galacturénico, el cual en
forma de polimero es elintegrante
principal de todas las pectinas. (1).

Actualmente, para la obtencién
de pectina a nivel comerecial se utiliza
la corteza seca de frutas citricas, la
cual es un subproducto en el proceso
de extraccién de jugo. Esta corteza seca
puede almacenarse sin dificultad y
comercializarse para la fabricacién o

para la elaboracién de productos
alimenticios.

En Venezuela, es necesario la
obtencién de pectina, a fin de poder
cubrir la demanda de la industria
nacional. E1 objetivo del presente
trabajo fue la extraccién de la pectina
de la corteza de parchita, determinando
las condiciones del proceso de extrac-
cién, asi como también la composicion
y caracterizacién de la pectina obte-
nida.

Materiales y métodos

Preparacion de la muestra.
Ala fruta previamente pesada, se le
retir6 la pulpa y la semilla manual-
mente, Se tomaron 500 g de corteza,
lavandose con agua destilada para
retirar los restos de pulpa, se trituré
con pequefias cantidades de agua
destilada, separando luego la parte
triturada con un colador, lavando
nuevamente y presionando la corteza
triturada sobre una tela de liencillo.
Esta corteza triturada se sumergi6é en
agua destilada a una temperatura
entre 95 - 98°C, en cantidad sufi-
ciente para cubrir la muestra,
durante 15 min; elimin4andose poste-
riormente el exceso de agua por
filtracién.

A lafase sélida se le realizaron
varios lavados con agua destilada hasta
que no se detectaron s6lidos solubles
(°Brix). Se prens6é manualmente sobre
una tela de liencillo para retirar la
mayor cantidad de agua posible y se
someti6 a un proceso de secado a 60°C
hasta alcanzar peso constante; la
corteza seca se pesé, se trituréy se
envasl herméticamente (2, 7, 9).

Extraccion de pectina dela
corteza seca de parchita. En un
envase de 2 L de capacidad se colocaron
50 g exactamente pesados, se afia-
dieron 1.5 L de agua destilada, se
ajust6 el pH hasta el valor deseado con
4cido clorhidrico, se anadieron 2 g de
papel de filtro y se calent6 la mezcla a
95 - 100°C, durante el tiempo progra-
mado para la extraccidon (recipier.te
tapado), se anadieron alamezcla4g
de gel. Se filtr6 la mezcla con una tela
de liencillo para separar el bagazo de
la concha, luego se filtr6 de nuevo
mediante succién, colocando una capa
de “ hyflo-super-cel” a la tela y
colocandolo en un filtro tipo buchner.
Se lavé el filtro con 50 mI, de agua
hervida, el filtrado y el lavado combi-
nado se enfri6 rapidamente a 25°C,
para minimizar la degradacién de la
pectina por el calor. Se concen:ré
éste liquido en un aparato rotatorio
al vacio, a una temperatura no
superior a los 40°C por 10 min a 3000
r.p.m. A la solucién péctica enfriada
se le ajusté el pH entre 2.5 - 3 con
Acido clorhidrico (s.p.gr.1.19) y se
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agregaron 1.5 volamenes de etanol al
95%, la mezcla se agité unifor-
memente y lentamente y se dejé
reposar por 30 min para que la pectina
flotara. Se separaron los solventes
de la pectina; el precipitado se colocé
en una tela de liencillo y se presion6
para expulsar el resto de solvente.
Luego el precipitado se lavé con 2
volimenes de etanol al 50%, hasta
eliminar todo el cloruro, segin ensayo
con nitrato de plata. L.a mezcla se
disolvi6 en 2 voltmenes de etanol al
95%, agitandose rdpidamente y luego
se filtré presionando sobre la tela. El
precipitado se extendié en una capsula

de vidrioy se sec6é por 15 horasa 38
°C en una estufa con entrada de aire
fresco (2,3,7,9).

Caracterizacion de la pectina
extraida dela corteza de parchita.
A la pectina extraida se le realizé
una evaluacién fisico-quimica para su
caracterizacién. En tal sentidc se
utilizaron métodosestandares para
analizar humedad, cenizas, peso
equivalente, contenido de metoxilo,
viscosidad intrinseca, tiempc de
gelificacion, contenido de 4cido anhidro
urénico y grado de esterificacién (2, 3,
7,9).

Resultados y discusion

Los resultados obtenidos con
respecto al proceso de extraccién de
pectina de la corteza seca de la parchita
aparecen en el cuadro 1, donde se
observa que las condiciones de extrac-
ci6én influyen marcadamente en la
cantidad de pectina extraida, obte-
niéndose la mayor cantidad apH 3.

Esimportante notar que, a un
tiempo de extraccién de 90 min, la
cantidad de pectina extraida fue mayor
que a 30y 60 min, respectivamente;

independientemente del pH. La dife-
rencia encontrada pudiese no ser
pectina o tener la pectina degradada,
lo cual puede ser verificado con los
valoresde 4cido galacturénico redor-
tado en el cuadro 2. En este cuadro se
observa una influencia marcada del
pH en cuanto al contenido de metoxilo
de la pectina, pero no asiel tiempo de
extraccibn, salvoen la extraccién e pH
2 durante 60 min. La pectina con
mayor porcentaje de metoxilo fve la

Cuadro 1. Peso de pectina extraida a diferentes pH y tiempos

de calentamiento.
pH2 -

TC 30.00 60.00 90.00

PSCP 50.00 50.00 50.00
PE 3.20 3.69 6.46
1291

CBS 6.41 7.38

~ pH3

30.00 90.00

60.00
50.00 50.00 50.00
281 5.35 6.8C
10.70

5.62 13.60

TC: Tiempo de calentamiento (min). PSCP: Peso seco de corteza de parchita (g). PE:
Pectina extraida (g). CBS: Composicién en base seca (%).
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Cuadro 2. Porcentajes de metoxilo, Acido anhidro-urénico y
grado de esterificacion de la pectina extraida.

pH 2 pH3
TC  30.00 60.00 90.00 3000 6000 9000
M 7.93 9.30 7.96 10.17 10.66 10.97
CA 17165 62.86 60.66 71.65 70.00 67.25
74.50 80.60 92.60

GE 6284 84.00

86.50

TC: Tiempo de calentamiento (min). CM: Contenido de metoxilo (%). CA: Contenido de
Acido anhidro-urénico (%). GE: Grado de esterificacién (%).

extraida a pH 3 y un tiempo de
extraccién de 90 minutos. De acuerdo
a la informacién bibliografica, la
pectina obtenida es de alto contenido
de metoxilo (mayor que el 7%) lo cual
implica un mayor poder de gelificacién.

En el cuadro 3 se puede observar
losvalores del pesoequivalente; el cual
es mayor en la extraccién realizada a
pH 3y tiempo de calentamiento de 60
minutos, seguida por la extraccién
realizada al mismo pH y tiempo de
calentamiento de 90 min; los cuales
presentan un mayor poder de gelifi-
cacifn, ya que a mayor peso equiva-
lente mayor es el poder del gel.

El tiempo de gelificacién es
menor para la pectina extraida a pH
2y un calentamiento de 60 minuros,
por lo cual es muy ventajosa para la
fabricacién de jaleas y conservas,
debido a la rapida formacién del galy
en consecuencia una disminucién del
tiempo de calentamiento. En relacién
a la viscosidad intrinseca se pucde
observar que no hay una marcada
diferencia entre las diferentes cordi-
ciones de extraccién de la pectina. Con
respecto al contenido ce humedacd, el
cual es un pardmetro importante en
la comercializacién de la pectina,
puede observarse que la humedad de

Cuadro 3. Contenido de humedad, ceniza, tiempo, de gelifi-
cacion, peso equivalente y viscosidad intrinseca de
la pectina extraida.

pH 2 pH3
TC 30.00 60.00. 90.00 30.00 60.0( 90.00
H 13.83 10.63 13.46 10.42 10.32 12.29
C 1.70 3.21 2.26 1.77 1.80 1.56
TG 6.50 1.00 6.00 4.60 4.00 3.25
PE 510.00 1515.00 1515.50 1428.60 2272.70 2000.CO
VI 2.09 3.66 3.16 1.28 1.356 1.35

TC: Tiempo de calentamiento (min). H: Humedad (%). C: Ceniza (%). TG: Tiempc de
gelificacién (min). PE: Peso equivalente. VI: Viscosidad intrinseca.

789



Coronacetal.

la pectina extraida estd dentro del
rango sugerido por la industria, los
valoresoscilanentre el 9 y 11 % como
se muestra en el cuadro 3.

En lacuadro 4 se presentan
las caracteristicas de la pectina
extraida de la corteza de diferentes
frutas, comparadas con la de parchita
y la pectina comercial, donde se
observa que el contenido de humedad
es similar para las pectinas de dife-
rentes fuentes. Los % de ceniza y de
AUA son comparablesconlos % en la
pectina comercial .

Por el contenido de metoxilo,
exceptuando a la pectina extraida de
latoronja, se pueden considerar como
de alto metoxilo. Con respecto al
tiempo de gelificacién, la pectina

extraida de la parchita, como la de
mango pueden considerarse como de
rapida gelacién (9), ya que ambasestdn
por debajo de los 10 min, Su mayor
grado de esterificacion, 80.17%, indica
que la fuerza del gel producido poresta
pectina es mayor.

Se realiz6 el analisis de varianza
(8), considerando un modelo bifactorial
con una observacién por celda sin
interaccién, para evaluar el efecto de
los factores pH y tiempo de calen-
tamiento sobre la cantidad de pectina
extraiday las propiedades de la misraa.
Losresultados indican que no existen
evidencias para rechazar la hipotesis
nula. El cuadro 5 ejemplifica el analisis
realizado para la cantidad de pectina
extraida de la corteza de la parchita.

Conclusiones

1. La pectina extraida de la
corteza de parchita se caracteriza como
de alto metoxilo (9.49%), por loque es

una pectina de gelificacién rdpiday su
grado de esterificacion (80.17%), indica
la fuerza del gel producido.

Cuadro 4. Caracteristicas de pectina extraida de la corteza de
diferentes frutas comparada con la pectina comer-

cial.

Caracteristicas Toronja*
Humedad (%) -
Ceniza (%) -
Pesoequivalente -
Metoxilo (%) 4.45
Gradode
Esterificaciéon (%)
AUA (%)

Tiempo de
Gelificacién (min)

32.00
78.67

* Valores promedio tomado de (2)
** Valores promedio tomado de (9)

Comercial

Mango**  Parchita
10.64 11.82 10.81
1.67 2.04 1.34
1063.00 1540.29 757.50
8.60 9.49 7.12
52.29 80.17 66.50
93.37 67.34 68.90

1.00 4.20 -
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Cuadro 5. Analisis de la varianza para la cantidad de la pectina
obtenida de la corteza de parchita.

Fuente de Sumade Grados de Mediade  Fo
Variacién Cuadrados libertad cuadrado

pH 0.43 1 0.43 0.88
Tiempo de

Calentamiento 13.25 2 6.63 12.165
Residual 1.09 2 0.545

Total 14.77 5

2. UnpH 34 0.2y un tiempo de
extraccion de 90 min. determinaron la
mayor cantidad de pectina extraida;
sin embargo a este mismo pH y un
tiempo de extraccién de 30 min se
garantiza una pectinade mejor calidad.

3.Lacorteza deparchita, esuna
fuente potencial para la obtencién de
pectina de alta calidad; ademas el
procesoplanteado representa el aprove-

chamiento de un desecho de la indus-
tria procesadora de frutas para la
obtencién de concentrados, jugos,
compotas, y otros productos.

4, El anélisis estadistico de los
datos no proporciona evidencia del
efecto de los factores, tiempo de
calentamiento y pH sobre la cantidad
de pectina extraida y las propiedades
de la misma,
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