NOTA CIENTIFICA

EL CONCENTRADO COMERCIAL DE PECTINA

DE LA PULPA DE TEJOCOTE

Higareda R., A.l: E.A.O. Pradn]; M.JLA. Salazarz; R.G.E. Ramnsz; DM, Rosalesj.

Institute Teenoldgico de Jiquilpan, Michoacdn. Depto. de Ing. Quimica v Binguimica.

Carretera Nal. s'n. km 202, C.F. 59510, {Corresponding author).

H
Centro de Investigacion ¥ Estudios Avanzados del IPN. Depto. de Biotecnologia v

Bicingenieria. Av. IPN, 2508., C.P, 07300, México, . F.

1
Escuela Nacional de Ciencias Biologicas, 1PN, Depto. de Ing, Bioquimica, México, I, F,
FProlongacitn de Carpio ¥ Plan de Ayala s/n. Col. Sto. Tomds, C.P. 11340, México, 1L F.

INTRODUCCTON

El tejocate es una planta nativa y endémica de
México, cuya ulilizacion se remonta a la época
prehispanica (3,7). El arbol del tejocote es la base
como: portainjerto para que prosperen y se desarrcllen
arboles como: pera, durazno, nispero y otros frutos (4).
Las principales zonas donde se cultiva este recurso
son. La Meseta Central y los lugares semihumedos en
el Valle de México como: Puebla, Tlaxcala, Edo. de
Meéxico, Michoacan, Jalisco y Chiapas (5 7). La
produccion nacional total es de 28 000 toneladas por
afo (1) y existen datos en deonde se ha podido
comprobar que un huerto de tejocote puede producir en
3-4 anos rendimientos por hectarea de 90 toneladas (3,
4], ya que actualmente predomina su cultivo
intercaldndose entre plantas de maiz y  frijol
principalmente {5). Las substancias pécticas son
compuestos derivados de los carbohidratos y se
encuentran en las plantas manteniendo unidas a las
células, ya que actuan como substancias cementantes
(3). La estructura quimica basica de las pectinas es el
acido anhidrogalacturdnico y como agente gelificante y
espesante se han reportado mas de 50 usos en la
industria alimentaria, farmacéutica y recientemente en
la industria de cosméticos, textil y siderargica (€). En el
Cuadro 1 se reportan los hechos cronolégicos del
estudio y utilizacidn de la pulpa del tejocote como
fuente de pectina en nuestro pais, es importante
resaltar que con este fruto se han elaborado dulces
autéctonos caracteristicos como son: los ates o pastas
de fruta en la ciudad de Merelia, Michoacan. La pulpa
de tejocote ha sido utilizada como fuente de pectina por

la industria alimentaria desde la segunda mitad del
presente siglo (6, 7) La pulpa de tejocote no se ha
utilizado a mayor escala porque la produccién del fruto
es estacional y porque es dificl de manejar, de
almacenar y por carecer de estudios tecnoldgicos de
tipo reologico (8 8) gque nos permitan definir las
condiciones de operacion y los tipes de productos en
los que se puede utilizar esta pectina,

OBJETIVO GENERAL

Caracterizacion funcional y reclogica de la pectina
de la pulpa de tejocote en muestras deshidratadas de
pulpa para su aprovechamiento como agente
gelificante en la industria alimentaria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Caracterizacion de la materia prima.

2. Determinacién de las condiciones Gptimas de
acondicionamiento.

3. Caracterizacion funcional y quimica del CCPPT
{Concentrado comercial de pectina de la pulpa
de tejocote).

4. Caracterizacion reolégica del CCPPT.
5. Comparacion con la pectina comercial.

6. Estudio de prefactibilidad prelirminar.
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CUADRO 1. Reporte cronclégico del estudie y utilizacion del tejocote como fuente de pectinas México

Productos

thﬂaria prima Lugar Fecha o periodos Fuente

Fulpa de tejocote Ates y jaleas Marefia Mich. 1850 a la fecha Praductores (AFAP)
Pulpa de tejocota Mamelada de fresa Famara Mich. 1860 a la fecha Industria Alimentaria
Cascara y pulpa Estudio preliminar Univ. Aut. Chapinga 1970 Chévez, F.L.

Pulpa de tejocate Memeladas y refrescos 0.F., Gto. vy Mich. 1975 a la fecha Industria Alimentaria
Fruta Postcosecha pectina Univ. Aut. Chapingo 1978 Herndndez, M.A,
Fruto y pulpa Industrializacian EMCE, IPM e ITJ 1982 g la fecha Higareda, R.A. y Raosales, D,
Fruto y pulpa Fabrica de pectina Tlaxcala 1880 Gobiemao de Tlaxcala

AFAP: Asociacidn de fabricantes de ates y pulpas.

MATERIALES ¥ METODOS

Materia prima. Se ulilizd tejocote (Crataegus
mexicana), proveniente de un huerto semicultivado del
municipio de Mazamitla en el estado de Jalisco.

Materiales. Se utilizé material de vidrio y metalico
de uso comin en el laboratorio.

Equipe. Como equipo especial para este trabajo
se ulilizd un viscosimetro Haake, modelo RV-Z2 de
cilindros concéntricos con graficador y computador,
también un secador por aspersion y un equipo de
liofilizacion, asi como un despulpador de aspas
concéntricas y mallas de 0.5 cm de didmetro.

Métodos. Las tecnicas para realizar los andlisis
praximales fueron tomados de la AQAC (2) y para
evaluar la calidad y rendimiento de la pectina del
concentrado se siguieron las técnicas estandar (6).
Para escaldar, despulpar y refinar la pulpa se siguit la
tecnica descnta por Higareda et af. (6, 7). La pulpa de
tejocote se deshidratd por liofilizacion y por aspersion y
al concentrado de pectina de la pulpa de tejocote lo
dencminamas: CCPPT, al cual se le practicd una
caracterizacion reologica, y cuyos metodos estan
descritos en un trabajo de tesis (9). Las pruebas
funcionales fueron tormadaos de la ADAC (2).

RESULTADOS Y IMSCUSION

Dentro de los resultados obtenidos destacan
como los mas importantes los siguientes: el poder
gelificante de la pectina de la pulpa de tejocote se
conoce desde el siglo pasado y se ha demostrado que
tiene una calidad semejante a la pectina citrica, pero un
rendimiento mayar {6). El fruto del tejocote se produce
en forma estacional y al no haber altemativas para
transformar la pulpa en otros productos, se mantiene
subutilizado. La pectina citrica se obtiene con 85% de
pureza y el procesc para obtenerla es costoso y
complejo, debido a lo cual sdlo existe una fabrica de
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capital Danés que en el estado de Colima dedica el
80% de su produccién a la exportacion. No es
necesario extraer la pectina de tejocote y solo basta
con deshidratar la pulpa y vender el concentrado con
un contenide de pectina entre el 35 y 40%, ya que al
elaborar mermmeladas comerciales se puede observar
en los Cuadros 2 y 3, que se obtienen productos
adecuados sin afectar las propiedades sensoriales de
los productos finales vy se reportan las formulaciones
optimas para elaborar productos por concentracién a
presion atmosférica de maxima calidad y vida de
anagquel (11). En & CCPPT al ser obtenido peor
deshidratacion, se recomienda ufilizar el secado por
aspersion o de preferencia el secado por liofilizacion, ya
que este ultimo demostrd conservar la mejor calidad de
la pectina. EIl CCPT se conserva a temperatura
ambiente durante 12 meses sin sufrir cambios en su
porcentaje de metoxilo y con respecto a sus
propiedades funcionales destaca su alte indice de
solubilidad ¥ de humectabilidad, asi como su alto indice
de emulsificacion, por lo gue no necesariamente debe
destinarse a jaleas, ates y mermeladas, sinc gue se
abre |la posibilidad de su uso en bebidas, en embutidos,
productos de panificacion y en tode tipo de alimentos
en los que se requiera espesar o gelificar, ya que con
base en su compoertamiento reolégico se deduce que el
CCPPT presenta un comportamienio de fluide no
newtonianc con un indice de comportamiento de flujo
diferente a 1.0, comportamiento grafico de tipo
hiperbdlico y un  meodelo de comportamiento
matematico que se apega al propuesto por Ostwald {8,
8). En el Cuadro 4, se comparan las caracteristicas de
calidad de la pectina del CCPPT y las que reporta la
norma oficial de alimentos en México, se observa que
la pectina del concentrado cumple con las
especificaciones deseadas y es importante destacar
que el grado de gelificacion (200 grados
sacarometricos) hacen del concentrado un excelente
aditvo para impartir viscosidad y gelificacién  en
productos alimenticios, situacion gue contribuiria a un
mejor conecimiento de este fruto menor, como los hay
muchos en nuesiro pais y que por falta de alternativas
tecnoldgicas no se aprovechan significativamente {10).



En un estudio preliminar de prefactibilidad que se
realizé, tomando en cuenta el bajo costo de |la materia
prima, su alta produccion, gue el equipo para su
industrializacion es de fabricacidn nacional ¥ que como
cuestion novedosa no se extrag la pectina, y solo se
concentra, da como resultado gue un kilograme de
pectina del tejocote se podria vender en la cuarta parte
gue se vende actualmente la pectina citrica, 10 gque nos
facultaria en producir este aditivo a partir de un recurso
que aungue han tratado de cultivarlo en otros paises,
no se ha logrado.

CUADRO 2. Formulaciones optimas para la elaboracién de
mermelada de fresa, pifia y durazno con CCPPT.

Tipa de

Y AzQcar o %G A Y Pulpa % Pulpa
mermelada Glucosa Citrico fruta tejocote
Fresa 51.0 5.0 10 352 38
Fifia 552 50 0.8 36.0 30
Durazno 440 5.0 1.0 a0.a 4.0
Tejocola 485 50 0.5 0o 46.0

CUADRO 3. Aceptacién senscorial y vida de anaquel de

Acaptacidn sensarial  Vida de anaguel

Fresa 47.6 %h 12 masas
Pifia 86.3 % 14 mesas
Curaznao 96.5 % 13 meses
Tejocote BEY T 13 meses

CONCLUSIONES

El concentrado comercial de pectina obtenido a
partir de la pulpa de tejocote representa una fuente
potencial, factible economica y techolégicamente, de
ser utilizado en la elaboracion  de productos
alimenticios. El CCPPT no sdlo abasteceria al mercado
nacional a un menaor costo, sine gque se podria pensar
en la exportacién del mismo producto.
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CUADRO 4, Comparacién de las especificaciones de calidad de las pectinas de uso alimenticio con el CCPPT,

Caracterizacion

N Pectina de use alimeanticio Pectina de tejocote
Colar Blanca amarillanto Rajizo
Sabar Caracteristico Ligaramenta acida
CHor Inelara Inaloro
Aspecto al tacto Mucilaginoso Mucilaginaso
Tamafio de particula Malla 200 Malla 200
Sclubilidad en agua Soluble Soluble
Solubilidad en alcahol de 96 % Insoluble Insoluble
Solubilidad en acetona al 100 % Insaluble Ingoluble
Sal. en alcohol isoamilico 100 % Insaluble Insoluble
Reaccién al papel tornasal Acida Acida

Contenido de metoxila

Superioral 7 %

Superior al 7 %

Pureza Superior al 78 % Superior al 78 %
% de humedad Maxima 12 % 10 %
Grado 5AG 200

CCPPT. Concentrado oomén;izﬂ da pecting de [a pulpa de tejecote.
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