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GLOSARIO 

Acidez libre                        

Medida de los grupos carboxilos libres presentes en la estructura de la pectina, 

determinada mediante titulación con una base. 

Ácido galacturónico          

Componente principal y estructural de la pectina, es un derivado del azúcar galactosa. 

Citrullus lanatus                

Nombre científico de la sandía, planta de la familia de las cucurbitáceas. 

Endocarpio                       

Parte más interna y carnosa del fruto, conocida comúnmente como pulpa. 

Epicarpio                          

Capa más externa, lisa y dura que protege al fruto, comúnmente llamada cáscara. 

Gelificación                       

Fenómeno en el cual las moléculas poliméricas forman una red tridimensional 

interconectada (gel) inmersa en un líquido. 

Grado de esterificación     

Porcentaje de grupos carboxílicos del ácido galacturónico que han sido transformados 

en ésteres metílicos. 

Hidrólisis ácida                 

Método de extracción que utiliza ácidos y temperatura para descomponer la 

protopectina insoluble de las paredes celulares y liberar la pectina soluble. 

Inactivación enzimática     

Tratamiento térmico (generalmente a 95°C) aplicado a la materia prima para detener la 

acción de enzimas naturales que podrían degradar la pectina. 

Mesocarpio                       



 

Capa intermedia de color blanco situada debajo de la cáscara; es la parte con mayor 

concentración de pectina en la sandía. 

Metoxilo                           

Grupo funcional presente en los ácidos galacturónicos cuya cantidad determina la 

clasificación (alto o bajo metoxilo) y las propiedades de gelificación de la pectina. 

Pectina                              

Polisacárido complejo (heteropolisacárido) presente de forma natural en las paredes 

celulares de las plantas, utilizado industrialmente como agente gelificante, espesante y 

estabilizante. 

Pectina de alto metoxilo     

Tipo de pectina que posee más del 50% de sus grupos carboxílicos esterificados; 

gelifica en presencia de azúcar y ácido. 

Pectina de bajo metoxilo     

Tipo de pectina con menos del 50% de grupos carboxílicos esterificados; requiere iones 

de calcio para formar geles. 

Peso equivalente               

Indicador que relaciona la masa de pectina con los grupos ácidos libres; se define como 

la cantidad de ácido galacturónico puro por cada miliequivalente de NaOH consumido. 

pH 

El pH es una medida que sirve para establecer el nivel de acidez o alcalinidad de una 

disolución 

Protopectina                     

Sustancia precursora de la pectina, insoluble en agua, que se encuentra en frutos 

inmaduros aportando rigidez a la estructura celular. 

 

 


