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Pectina:

Antecedentes

Louis Nicolas Vauquelin (1763-1829) Francés HYPERLINK "http://wikipedia.qwika.es/en2es/Pharmacist" \o "Pharmacist" farmacéutico y quimico. Descubridor de los
elementos Berilio (Be) y Cromo (Cr). En 1806, descubri6 pectinay HYPERLINK "http://wikipedia.qwika.es/en2es/Malic_acid" \o "Malic_acid" acido malico en
HYPERLINK "http://wikipedia.qwika.es/en2es/Apples" \o "Apples" manzanas.

La Pectina es una sustancia de origen vegetal (polisacarido vegetal), presente en las plantas, principalmente en sus frutos, se encuentra en las celdillas de las frutas.
Estan compuestas de acido D-galacturonico, D-galactosa y L-ramnosa. Cuando se unen con los iones de Ca y Mg forman pectatos que sirven para darle solidez a la
unioén entre células.

Usos:
Su caracteristica principal es ser un gelificante natural, que tratado quimicamente se utiliza en la industria alimentaria para dar consistencia a mermeladas y gelatinas

entre otro usos, asi como en la estabilizacion de  HYPERLINK "http://es.wikipedia.org/wiki/Bebida" \o "Bebida" bebidas como HYPERLINK "http://es.wikipedia.org/
wiki/Emulsi%C3%B3n" \o "Emulsion" emulsificantes de aceites etéreos y en la elaboracion de HYPERLINK "http://es.wikipedia.org/wiki/Helado" \o "Helado" helados.

Método de obtencion

El método mas conocido para obtener pectina es la hidrolisis acida, el cual consiste en someter a las cascaras a una coccioén en medio acido, posterior filtracion y
purificacion, con lo cual se logra separar la pectina presente del resto de compuestos de las cascaras, para luego secarla y molerla hasta tener un fino polvo listo para
comercializarlo.

Actualmente se conocen varios métodos de obtencion de pectina, a escala industrial el mas utilizado es la hidrolisis acida. Por esta razén se prueba este método con
algunas modificaciones hasta obtener un proceso sencillo y acorde a nuestro medio, asi se trabaja utilizando varios acidos como el sulfurico, tartarico y citrico,

concluyendo que el {iltimo reactivo es el mas conveniente por varios factores, incluyendo el econdémico

Tejocote (Crategus pubescens)

Del HYPERLINK "http://es.wikipedia.org/wiki/N%C3%A 1huatl" \o "Néhuatl" nahuat] temporada texdcotl. El fruto es pequefio de forma esférica de tonalidades que
cuando es maduro, van de un amarillo-anaranjado al anaranjado-rojo, es aromatico y de buen sabor. Se utiliza para preparar dulces tipicos y en bebidas como el
ponche de frutas en la Navidad, llenar la pifiata, hacer jaleas o postres, entre otros. Esta fruta de sabor agridulce, muy aromatica, con cuatro o seis huesillos
en su interior. Y es un articulo de corta temporada. Se puede encontrara en laderas de cerros con topografia escarpada (60 % de pendiente) en barrancas, y en
las zonas de cultivo. Le favorecen los suelos acidos y francos. Suelos: negro, arcilloso, pedregoso de origen sedimentario y volcanico. Se produce en mayor escala
en los estados de Chiapas, Distrito Federal, Guerrero, Hidalgo, México, Michoacan, Morelos, Oaxaca, Puebla, Sinaloa, Tlaxcala, Veracruz.

Propiedades: Su raiz en infusién es diurética, su fruto se utiliza para combatir desde la tos y la congestién del pecho hasta problemas cardiacos. Es
nutritivo pues contiene celulosa, albimina vegetal, glucosa y sustancias pépticas. ya que proporciona calcio, hierro, vitaminas del complejo B y vitamina C,
las cuales ayudan a la absorcion de proteinas y a fortalecer las defensas del organismo.

Usos: La madera de su arbol sirve para elaborar piezas artesanales, se le utiliza en las industrias textil y sidertrgica en la elaboracion de coagulantes y
cosméticos.

Una de las caracteristicas mas importantes del fruto es su alto contenido en pectina, misma que se usa en la industria como coagulante de jaleas y mermeladas. Ya que
esta pectina es altamente gelificante y su caracteristica principal es que no tiene un sabor predominante...si lo mezclas adquiere el sabor de la otra fruta.

Objetivo:

Extraer la pectina del tejocote por medio de un proceso facil y de bajo costo con el cual no se utilicen materiales complicados para su obtencion o que puedan ser
sustituidos por instrumentos comunes de cocina. Todo esto para que la gente pueda en sus casas realizar este procedimiento utilizandolo en la elaboracion de postres,
conservas, jales, dulces, etc.

Etapas del proceso



Materia Prima
(Seleccionar, negros no)

Lavar

Cortar

Deshuesar

Pasta de tejocote 3L de agua/lkg. De tejocote

Medir el pH

Ir agregando poco a poco el acido citrico hasta que el pH baje a 2.5

Poner a hervir

Contar 1 hora a partir de que hierva

Separar la pulpa del concentrado, con una manta de cielo subproducto (mermelada de tejocote)

Precipitacion de Pectina
(100ml de concentrado x 10ml de alcohol,
Etanol)

Decantacion

Prensado
(Eliminar agua)

Secado

Molienda

Producto terminado

Desarrollo

1.- Se eligen los tejocotes, es importante que ninguno este negro.

2.-Una vez elegidos se lavan y se deshuesan, esto es debido a que el hueso no contiene la pectina y para que la misma no salga de un color mas oscuro.

3.-En una olla se colocan 3litros de agua, dentro se colocan un kilo de tejocotes.

4.-Se procede a bajar el pH, del agua con los tejocotes, con el acido citrico

-Se necesita de un peachimetro, o en todo caso de tiras que miden el pH, con cualquiera de estas se mide el pH inicial del agua con los tejocotes que debe de ser de 7.
5. Se le agregan inicialmente 10 g de acido citrico y se vuelve a medir el pH, después dependiendo hasta donde baje se va agregando poco a poco acido citrico,
cuidando que cada vez que se le eche acido citrico se va a medir el pH, hasta bajeade 2.5a2

6.-Ya que se bajo el pH de entre 2 y 2.5, se tiene que dejar hervir la mezcla por una hora.

El agua se tiene que dejar calentar hasta que llegue a su punto de ebullicion, que en el caso del distrito federal es de 90° C, cuando empieza a hervir la mezcla es
cuando se tiene que empezar a contar la hora.

7.- Se apaga y se separa la pulpa del concentrado.

8.- Lo que sigue puede hacerse en frié o en caliente: Se agregan por cada 100ml de concentrado 10ml de alcohol (con el alcohol metanol puro la reaccion
practicamente inmediata). Lo que vas a observar es la precipitacion de la pectina, que ya estaba en el concentrado.

9.-Después se hace una decantacion, esto no es mas que separar con cuidado el liquido sobrante de la pectina; esta ultima es como una especie de gel, no muy espeso
transparente.

10.- Ya que se tiene la pectina se quita el exceso de liquido, para proseguir con la deshidratacion de la misma.

11.- se extiende una delgada capa de pectina en refractario de vidrio, el cual de lleva al horno de microondas (dependiendo de la cantidad de pectina y la potencia del



microondas es el tiempo que se le pone)
12.- se desprende una delgada lamina, que es la pectina, a la cual se le muele o se le raspa

Conclusion:

La produccion es redituable, ya que la inversion, fue comparada con el producto comercial con un costo de $400.00 por kg de pectina
deshidratada en comparacién con el total de dinero que se invirtié en este proyecto.

Con este proyecto se le puede ensefiar a ala comunidad que tiene una gran produccion de tejocote el cual se desperdicia al terminar la temporada
noviembre-enero, todo esto para darle un mejor uso y evitar el desperdicio del fruto, obteniendo un beneficio econémico en las comunidades,
mediante la produccion y venta de los dulces, jaleas, etc. o incluso la pectina.

Con la extraccion de pectina se podria comenzar un pequefio negocio familiar ayudando a la economia familiar y fomentando la integracion familiar, ya que este
procedimiento es facil y los niflos pueden ayudar en la obtencion de la pectina. También se busca utilizar todo el material para no desperdiciar nada, la pulpa sobrante
puede ser utilizada como alimento para ganado o podria servir para hacer dulces, jaleas o ate de tejocote.
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