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RESUMEN

El pepino es un fruto muy importante debido a su gran contenido de agua (96%), razén por la cual
es un alimento muy recomendable para las personas que tienen problemas de sobrepeso, esto
permite al organismo la eliminaciéon de toxinas. Ademas aporta un gran contenido de vitaminas y
minerales. No obstante, la piel de pepino pocas veces es utilizada para su consumo y por lo tanto se
desaprovecha a pesar de ser una muy buena fuente de fibra y presumiblemente de pectina. Para la
industria de los alimentos podria resultar una fuente alternativa a la pectina obtenida de los citricos
y la manzana. La pectina es un polisacérido que esta presente en frutas y vegetales dentro de la
pared celular. Las cadenas de pectina estan formadas por unidades fundamentales de &cido
galacturénico (AGU). Por lo tanto el objetivo del presente ha sido determinar el contenido en pectina
total (expresada en miligramos de acido galacturénico) en el pepino. En base a los resultados
obtenidos se obtuvo un gran contenido de pectina total en la piel del pepino (555mg de AGU/100g
de fruta fresca).

ABSTRACT

Cucumber is a very attractive fruit because his high water content (96%), so it is a highly
recommended food , especially for people who has overweight, also allows the body to eliminate
toxins. It has a high content of vitamins and minerals. However, the cucumber skin is rarely used for
consumption and therefore is wasted despite being a very good source of fiber and pectin
presumably. For food industry could be an alternative to pectin derived from citrus and apple source.
Pectin is a polysaccharide which is present in fruits and vegetables within the cell wall. Pectin chains
are formed by galacturonic acid units (AGU). Therefore the objective of this study was to determine
the content of total pectin (expressed in milligrams of galacturonic acid) in cucumber. Based on the
results, a great content in total pectin cucumber skin was obtained (555mg of AGU/100g of fresh
fruit).
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INTRODUCCION

El pepino es el fruto de una planta herbacea cuyo nombre botanico es Cucumis
sativus y pertenece a la familia de las cucurbitaceas. Son de piel verde con ligeros
tonos amarillentos en sus extremos, contiene una carne o pulpa blanquecina en
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cuyo centro se encuentran las semillas. Destaca en alimentacion como un producto
fresco, de sabor algo insipido (similar a los melones no maduros) pero que combina
a la perfeccion con innumerables ensaladas elaboradas a base de ingredientes de
la huerta o el campo. Es un alimento muy consumido en muchas partes del mundo.
Si bien este puede ser un alimento que pasa desapercibido en algunos lugares, lo
cierto es que tiene muchas propiedades benéficas. Es una fruta con un gran
contenido de agua (96%), razén por la cual es un alimento muy recomendable para
las personas que tienen problemas de sobrepeso asi como para la eliminacién de
toxicos en el organismo. Ademdas aporta un gran contenido de vitaminas y
minerales.

Las pectinas son substancias coloidales y constituidas en su mayoria, por cadenas
de &cidos D-galacturénicos unidos por enlaces a (1-4) con cadenas laterales de L-
arabinosa y D-galactosa, y cuyos grupos carboxilicos pueden estar parcialmente
metoxilados y parcial o totalmente neutralizados por bases (Paiva et al, 2009).

La pectina es una sustancia neutra, no cristalizable, incolora y soluble en el agua
gue existe en los frutos maduros, como resultado de la transformacién de la pectosa.
Debido a su poder gelificante, se afiade en pequefias cantidades a los acidos de las
frutas, azlcar y agua, se usa para hacer jaleas, conservas y mermeladas (Badui,
2006).

Dentro de las sustancias pécticas esté la protopectina, que es un polimero del acido
galacturénico no metilado que se encuentran en frutas inmaduras, ademas se
encuentra el &cido pectinico, un polimero del acido galacturénico metilado e incluye
a las pectinas y finalmente el acido péctico, derivado demetilado del acido pectinico
de cadena corta, que se encuentra en frutas excesivamente maduras (Mendoza y
Calvo, 2010).

El pepino por la gran cantidad de fibra que encontramos en la piel puede resultar
ser una buena fuente de pectina, y situarse como una alternativa a la pectina que
se encuentra en el mercado y que es obtenida en su mayoria de los citricos o bien
de la manzana. Por lo tanto el objetivo del presente trabajo es determinar el
contenido de pectina total en el pepino.
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MATERIALES Y METODOS

Para la determinacion de la pectina total, se siguio la metodologia desarrollada por
Kitner y Van Buren 1982 y Yu et al., 1996. Para la medicion de la absorbancia se
utilizé un espectrofotometro UV-Vis marca Thermo Spectronic, mientras que para la
elaboracion de la recta de calibrado se emple6 acido galacturénico como patrén
(Sigma-Aldrich) a diferentes concentraciones.

a) Obtencion de los sdlidos Insolubles en alcochol (AIS).

Para poder llevar a cabo la determinacion de pectina total, previamente se debe
obtener la fraccidn de solidos insolubles en alcohol (AIS). Para ello, se trituraron 25
g de muestra en un ultra-turrax. A partir de la muestra homogeneizada, se tomaron
2.5 g y se colocaron en un tubo de centrifuga. A continuacion se agregaron 15 mL
de etanol absoluto y se agitaron las muestras. Posteriormente se calentaron en un
bafio maria a 80°C durante 10 minutos. Enseguida las muestras fueron enfriadas y
se centrifugaron a 4200 rpm durante 10 minutos. Se deseché el sobrenadante,
mientras que al precipitado se le agregaron nuevamente 15 mL de etanol y una vez
mas se centrifugd bajo las mismas condiciones. Se volvio a eliminar el sobrenadante
y los tubos fueron almacenados en un horno convencional a 50°C durante 24 horas.
Después se registré el peso de la muestra seca para cuantificar los solidos
insolubles en Alcohol (AIS).

b) Extraccién de la pectina total

A 5 mg de AIS se le agregaron 1mL de H2SO4 y se agitd durante 1 minuto,
posteriormente se agregaron 0.5 mL de agua destilada gota a gota manteniendo la
agitaciéon durante 5 minutos agitando. Transcurrido el tiempo se agregaron
nuevamente 0.5 mL de agua destilada gota a gota y se dejé en agitacion la muestra
durante 30 minutos mas. A continuacion la dilucion resultante se filtré a vacié con
fibra de vidrio y se enrasé a 25 mL con agua destilada. La disolucién se dejo reposar
durante 24 horas y se volvié a filtrar antes de su utilizacidn. La extraccion se realizd
por triplicado.

c) Determinacién de la pectina total.

Del extracto obtenido para la pectina total se tom6 1 mL, se agregaron 6 mL de una
disolucién acida de tetraborato de sodio (0,025 M). Posteriormente, se calentd en
un bafio de agua a 80°C durante 10 minutos y finalmente se dej6 enfriar en un bafio
de hielo. Se agregaron 0,1 mL de m-hidroxibyfenil (0,15%). Para cada una de las
muestras se prepar0 una muestra blanco, a la cual se le agregaron 0.1mL de
hidroxido de sodio al 0.5% en lugar de m-hidroxibifenil. Los tubos fueron agitados
con un vortex y se dejaron reposar 15 minutos para después medir la absorbancia
de las muestras a 520 nm en un espectrofotometro UV-visible Thermo Spectronic.
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Los resultados fueron expresados en mg AGU/100 g de muestra. Las
determinaciones se realizaron por triplicado.

RESULTADOS
Para poder realizar los calculos del contenido en pectina se elabord una recta de

calibrado con un patrén de acido galacturénico de 5, 10, 20, 30, 50 y 60 partes por
millén (ppm) (Fig. 1).
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Figura 1. Recta del patrén de acido galacturénico.

Una vez obtenida la ecuacion de la recta, se realizaron las operaciones necesarias
para la obtencion de los miligramos de &cido galacturonico/100 g de muestra fresca.
La figura 2 nos muestra que el mayor contenido de pectina, se encontrd en la piel,
mientras que la pulpa mostr6 el menor contenido. En un nivel medio quedo la
muestra de piel mas pulpa.
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Figura 2. Contenido de pectina de las diferentes fracciones analizadas del pepino.
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La tabla 1 nos muestra los valores obtenidos y la desviacién estandar de las
porciones de pepino analizadas.

Tablal. Valores medios y desviacion estandar del contenido en pectina Total (mg
de AGU/100g de fruta fresca).

Porcidn de Pepino mg de AGU/100g de fruta
fresca

Piel 541.5 (80.5)

Pulpa 168.9 (74.3)

Piel y Pulpa 211.4 (63.9)

DISCUSION

El mayor rendimiento de pectina total en las muestras de pepino se encontré en la
piel, ya que mucha de la fibra que puede contener este fruto es sin duda en su
cascara. No obstante, para complementar éste trabajo se requeriria realizar la
determinaciéon de las fracciones pécticas (pectina hidrosoluble y pectina oxalato
soluble) puesto que a través de estos resultados se podria establecer un mejor
panorama acerca de su posible uso como gelificante y estabilizante en la industria
de los alimentos.
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