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Introduccion.

El cultivo de mango ocupa el quinto lugar a escala mundial. Los subproductos de su
procesamiento, como las cascaras son aprovechadas en la elaboracion de vinos, vinagre,
como materia prima para la elaboraciéon de pectina y de fibra dietética. El uso de enzimas
en la extraccion de pectina a partir de cascara de mango aun no ha sido reportado en
literatura. El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de diversas polisacaridasas
fungicas sobre la extraccion enzimatica de pectina.

Materiales y métodos.

La pomaza fue preparada por un método de deshidratacién por solvente (etanol) y estufa.
Se compraron las siguientes endo-polisacaridasas tales como: endo-poligalacturonasa
(Aspergillus niger), endo-celulasa (Trichoderma sp.) y endo-arabinasa (A. niger) en
Megazyme (Irlanda). La degradacion de la pomaza de mango se realizd de la siguiente
manera: Se pusieron 80 mL de amortiguador acido citrico-citrato de sodio 50 mM pH 4.5
en un reactor enchaquetado de mezclado ideal, a 40°C. Luego se agregaron 8 uL de
enzima altamente purificada y posteriormente se adicionaron 2 g de pomaza de mango.
La reaccion se mantuvo bajo agitacion constante durante 12 h. Al término de la reaccion,
se realizé una separacién de la pomaza degradada y el jugo péctico mediante filtracion. El
jugo fue precipitado con dos volimenes de etanol y separado por filtracién. La pomaza fue
recuperada y deshidratada por solventes organicos. Todos los experimentos fueron
realizados por triplicado. La pomaza de mango fue analizada en cuanto a su contenido de
acido galacturénico, azucares totales, cenizas, humedad, y capacidad de hinchamiento.

Resultados y discusion.

La cascara de mango representd un 20% del fruto luego de realizar el proceso de
transformacion del mango. Por cada kilogramo de cascara de mango humeda escaldada
se obtuvieron aproximadamente 60 g de cascara seca. En la Tabla 1 se presenta una
caracterizacion fisico — quimica parcial de la pomaza de mango obtenida luego de la
deshidratacion con etanol o estufa. Ambos materiales presentaron alrededor del 60% de
azucares totales. Los resultados obtenidos en azucares totales y acido galacturénico son
semejantes para otras fibras dietéticas’.

En la Tabla 2 se presentan los resultados de pectina liberada, pomaza despectinizada, y
jugo péctico luego de tratamiento enzimatico sobre pomaza de mango deshidratada por
solvente. La endo-PGasa logré liberar un alto porcentaje de material polimérico (32.5%),
mientras que el peso de la pomaza se redujo un 50%. Las demas enzimas tuvieron un
comportamiento parecido al control (sin enzima), lo que refleja su poca actividad para
degradar la pomaza de mango.
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Tabla 1. Caracterizacion fisico — quimica de la pomaza de mango.
Deshidratacion Humedad (%) Cenizas (%) AT (%) AG (%) CH (ml/g)

Etanol 7.84 1.30 57.63 15.76 12.28
Estufa 5.2 2.09 49.15 24.69 5.56

AT: azucares totales; AG: acido galacturénico; CH: capacidad de hinchamiento.

La pomaza deshidratada por estufa presenté similar degradacion frente a la endo-PGasa
de Aspergillus niger que la pomaza deshidratada por solvente. La pomaza de mango ha
sido degradada por tratamientos quimicos y composta®. Por otro lado, la extraccién de
pectina se ha efectuado por métodos quimicos con rendimientos cercanos al 15% en 60
minutos®. Se recomienda optimizar el proceso de extraccién de pectina a partir de pomaza
de mango por el método enzimatico. La pectina extraida enzimaticamente con la endo-
PGasa posteriormente fue modificada enzimaticamente con una pectinesterasa flngica y
en presencia de iones calcio se logré obtener un sistema gelificado. Este tipo de proceso
puede ser util en la preparacion de pectinas con actividad biolégica con aplicacidon en
farmacéutica y alimentos funcionales. También es necesario caracterizar fisico -
quimicamente la pectina extraida en cuanto a peso molecular, densidad de carga,
composicion de azucares, etc. La pomaza despectinizada puede ser utilizada en
alimentacion humana, sacarificacioén, produccion de enzimas, etc.

Tabla 2. Degradacién de pomaza de mango deshidratada por solvente por
polisacaridasas fungicas.

Enzima Pectina (g) Pomaza (g) Jugo péctico
Poligalacturonasa 0.650+0.005a 0.925+0.048 a 57.83+4.31a
Celulasa 0.269+0.068b 1.507+0.134b 62.33 £ 0.56 a
Arabinasa 0.286 £0.035b  1.450£0.082 b 63.50+1.17 a
Control 0.270+0.040b  1.616£0.125b 64.17+2.75a

Letras diferentes indican diferencia significativa (o = 0.05)
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