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Pectinas

Propiedades
funcionales y
aplicaciones

la definicién exacta de
pectina comercial utilizada
en la industria alimentaria ha
variado a lo largo de los afios,
a medida que su estructuray
relacién con otros polisacari-
dos vegetales que contienen
unidades de acido galacturoé-
nico se han vuelto mas claras.
Esta clase mas amplia de
sustancias pécticas ha sido
estudiada extensivamente,
tanto en relacion a su biosin-
tesis, cuanto a su implicacion
en la estructura de los tejidos
vegetales. Muchos de estos
materiales contienen can-
tidades sustanciales de una
gama de azicares neutros,
especialmente arabinosa y
galactosa, con cantidades
menores de ramnosa, xilosa
y glucosa, ya menudo se
asocian a otros polimeros
que contienen aziicares total-
mente neutros. Las pectinas
comerciales se caracterizan
por el alto contenido de acido
galacturdnico y esto se ha

convertido en parte de la defini-
cion legal para la pectina usada
como aditivo alimenticio.

Industrialmente, el término
pectina se utiliza genéricamente
para designar preparaciones de
galacturonoglicanas hidrosolu-
bles, con grados variables de éster
metilico y de neutralizacion que
son capaces de formar gel. Algunos
de los grupos carboxilo de la pecti-
na estdan metilados, algunos estan
en forma libre y otros en forma de
sales de sodio, potasio o amonio,
mas a menudo en forma de sodio.

La pectina se obtiene de ma-
terias primas vegetales, como por
ejemplo, cascara de limén y lima,
uvas, naranja y manzana. De las
diversas materias primas se pue-
den extraer muchas variedades
de pectina vy, de ese extracto de
pectina, se puede obtener indus-
trialmente, a través de diferentes
procedimientos, una pluralidad de
tipos de pectina con propiedades
especificas.

Las pectinas comtnmente
encontradas en la naturaleza

se presentan bajo
diversas formas.
En las telas de los
frutos inmaduros,
las pectinas presen-
tes se denominan
protopectinas, que
se encuentran liga-
das al calcio de las
paredes celulares,
formando el pectato
de calcio, el cual es
insoluble en agua y
tiene la mayor parte
de sus grupos carboxi-
licos esterificados. La .
protopectina es abun- ‘ \
dante en frutas verdes -
que ya han alcanzado el
pleno desarrollo. Durante
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la subsiguiente maduracion, se
hidroliza para pectina; durante
la podredumbre o la maduracion
demasiado, la pectina puede ser
descompuesta y formar alcohol
metilico y 4dcido péctico.

Las pectinas se subdividen en
funcion del grado de esterificacion
o metoxilacion, es decir, pectinas
de alta esterificaciéon (ATM) o
pectinas HM; pectinas de baja es-
terificacion (BTM) o pectinas LM;
y pectinas amidadas de baja este-
rificacion o pectinas amidadas LM.

Debido a la gran variedad de
materias primas existen también
grandes diferencias en el poder

gelificante de preparaciones de

pectina. La pectina comer-

cial en polvo puede

ser clasificada

como de

alta meto-

xilacion,

con por-

centaje

de grupos

estériles

en la cade-

na (grado de

esterificacion

o DE) superior

al 50%, pero en

la practica se

presenta entre

el 50% y el 75%,

o de baja metoxila-

¢ion, con DE inferior al

50%, en la préactica entre el

20% v el 45%.

Las pectinas comerciales

son productos estandarizados

con sacarosa, glucosa o lactosa

hasta grado de gelificacion de 150

° US SAG, para asegurar al usuario

la misma fuerza de gel. La estan-

darizacion puede modificar la es-

tructura quimica de las pectinas,

promoviendo la saponificacion

parcial de ésteres o la amidacion
de los grupos acidos.

Debido a la capacidad de ge-
leificacion depender de la masa

molar y grado de esterificacion,
las pectinas de diferentes fuentes
no presentan la misma habilidad de
formacion de gel en funcion de las
variaciones en estos parametros.

Aunque la extraccion de pectina
varia de acuerdo con la materia pri-
ma, en lineas generales, el proceso
comprende: extraccion del vegetal
de origen en medio acuoso 4cido;
purificacion de ese liquido extrai-
do y aislamiento de la pectina por
precipitacion.

El uso de pectina en productos
alimenticios como agente gelifi-
cante es tradicional y constituye
una de sus principales propiedades.

Uno de los factores mas impor-
tantes que influye en la solubilidad
de la pectina, es decir, la tendencia
a la formacion de gel, es la tem-
peratura. Al enfriar una soluciéon
caliente que contiene pectina, los
movimientos térmicos de las molé-
culas disminuyen y su tendencia a
la combinacién en una red de gel
aumenta.

Otro factor que influye en la
solubilidad de la pectina es el
tipo de pectina utilizado. El pH
es otro factor de influencia en la
solubilizacion.

Las pectinas siempre fueron
un componente natural de los
alimentos. Se utilizan en la indus-
tria alimenticia como ingrediente
debido a sus propiedades fun-
cionales, incluyendo la actividad
gelificante, suministro de viscosi-
dad, estabilizacion de proteinas y
actuacion como sustituta de grasa.
Las principales aplicaciones de
pectina en la industria alimentaria
incluyen gelificacion y espesa-
miento de mermeladas, jaleas,
rellenos de panificacion, confite-
ria y preparaciones de frutas, asi
como estabilizacion de bebidas
a base de leche y frutas. Otras
nuevas aplicaciones de pectina
emplean su potencial prebidtico,
propiedades anticancerigenas y
capacidad de desintoxicacion de

metales pesados.

Aunque los estudios ci-
tados presentan resultados
prometedores en relacion
con las aplicaciones de la
pectina en el drea de la salud,
€s necesario una mejor com-
prension de las relaciones
estructurales-funcionales
de las pectinas para explicar
sus efectos bioactivos (y
de los oligomeros deriva-
dos), que pueden ser dificiles
debido a su complejidad y
heterogeneidad.

Existen otras propiedades
de promocién de la salud,
comprobadas cientificamen-
te, asociadas a las sustan-
cias pécticas. Entre ellas, se
puede destacar la reduccion
del colesterol total, por el
descenso de la absorcion
del colesterol ex6geno, en
funcion del caracter hidrofo-
bico de los grupos metiléster;
la unién con productos de
degradacion en el colon,
aumento de la excrecion de
acidos biliares y reduccion
de la reabsorcion de dcidos
biliares en el intestino y el
higado; la disminucién de
las fracciones popularmente
conocidas como colesterol
malo (LDL) y, aunque no alte-
re el buen colesterol (HDL),
también puede ser protector
contra la aterosclerosis por
mejorar la razén HDL/LDL;
el aumento de la viscosidad
del liquor de la digestion
y del espesor de la capa de
la pared intestinal interna,
reduciendo la absorciéon de
glucosa; y la reduccion del
peso corporal por la inmovi-
lizacion de nutrientes en los
intestinos, aumento de la
sensacion de saciedad y dis-
minucién de la actividad de
ciertas enzimas, que lleva a la
menor digestion y absorcion.
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