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La pectinmetilestereasa (PME) fangica fue
utilizada para llevar a cabo la formacién de geles
empleando pectina y quitosan soluble en agua
(QSA) a través de interaccién polielectrolitica. El
peso molecular del QSA fue evaluado para la
formacion de un gel mediante complejo
polielectrolitico. Los geles obtenidos fueron
evaluados por reologia. El peso molecular del
quitosan soluble en agua resultdé ser un factor
determinante para la formacién del gel. La
interaccién polielectrolitica entre pectina y quitosan
ha sido estudiada para la formacion de geles,
microparticulas y laminillas. En la elaboracién de
geles se ha utilizado pectina de bajo metoxilo con
la adicién de Ca™ *. El objetivo de este trabajo fue
el desarrollo de una tecnologia enzimética de
formacion de geles entre pectina y QSA en medio
acuoso. Para llevar a cabo la formacion de geles
por interaccion polielectrolitica/tecnologia
enzimatica se evaluaron QSA de 3, 10, 20 y 50
kDa. El QSA de 20 kDa (1%; p/v) y la pectina de
alto grado de esterificacion (~86%, 1%; p/v)
preparada en buffer de acetatos (pH 5.0, 10 mM)
fueron mezclados (1:1) inmediatamente se le
adicionaron 3.62 U de pectin-metil-esterasa Las
muestras se incubaron a 37 €T y monitoreadas
visualmente por 6 h. Una vez seleccionado el peso
molecular del QSA en la formacion del gel, se
evaluaron los pardmetros reoldgicos. La
evaluacion de los parametros reolédgicos se realizd
en el redmetro de esfuerzos controlados AR2000.
La geometria utilizada fue de plato-plato rugoso,
60 mm diam, 1 mm de distancia entre platos. Los
pardmetros a evaluar fueron: G, G” y Tan 9,
durante 1 h, a 37 con una frecuencia constante
de 1 rad/s, controlando la torca a 10 pN/m.
Posteriormente se llevd a cabo un barrido de
frecuencia a 0.1-100 rad/s a 37C, controlando
manualmente la torca aplicada, a deformaciones
menores al 0.15 % (limite superior). La regién

viscoelastica lineal (ZVL) fue evaluada por barrido
de esfuerzos a frecuencia constante de 6.284 rad/s
y con un torca de 10-1000 puN/m. La formacion de
los geles se llevd a cabo por la accion de la PME
que actia sobre la molécula de la pectina
desesterificandola. Los grupos carboxilo libres
interaccionan polielectroliticamente con los grupos
amino del QSA formando complejo polielectrolitico.
Al utilizar QSA de 3 y 10 kDa se observo la
formacion de un precipitado, mientras que al
utilizar QSA de 20 y 50 kDa se forma un gel. En la
evaluacion reol6gica se observa la evolucién de los
médulos viscoelasticos, G’y G” a 37 € cuando la
muestra se somete a una oscilacion a frecuencia
constante de 1 rad/s (Fig. 1). G” es mayor al inicio
del andlisis, indicando el estado liquido del material
sin evidencia de formacion de una red que
impartiera caracteristicas de un material sélido. El
tiempo de inicio de la gelificacion del material fue a
los 2.9 min después de la adicién de la enzima, los
médulos incrementan exponencialmente
acercandose al estado estacionario en 60 min. Tan
® disminuye conforme incrementa el tiempo de
oscilacion (Tan & ~ 0.15). La ZVL se realizé en un
rango de torca de 10-1000 pN.m. Las
deformaciones en esta zona se extienden hasta un
14%.
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Fig. 1. Efecto del tiempo sobre los médulos dinamicos
G’, G y Tan 0 durante la evaluacion de la gelificacion
entre complejo polielectrolitico pectina quitosan-soluble
en agua y PME. (Quitosan soluble en agua 1%, pectina
de alto grado de esterificacion y pectin- metil-esterasa
3.62 U; pH 5.0. Determinaciones realizadas en la
geometria de plato-plato (60 mm, Ah=1 mm) a w= 1
rad/s, 37C, dentro de la zona viscoelastica lineal (y <
0.15%).

En este trabajo se concluye que la tecnologia
enzimatica permite la formacion de geles pectina-
QSA, sin embargo el peso molecular del quitosan
es un factor determinante para la formacion del

gel.
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