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Pectinas metiltransferasas

Puntos Criticos de Control
Ramnogalacturonano I
Ramnogalacturonano II

Grado Estandar Americano (Standardized American Grade)
S-Adenosil metionina

Universidad Autéonoma Juan Misael Saracho
Unidades Formadoras de Colonias
Farmacopea de los Estados Unidos

Organizaciéon Mundial de la Salud (World Health Organization)
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UNIDADES

Porcentaje
Grados Celsius
Grados SAG (Standardized American Grade)
Centimetro
Centipoise
Gramo

Hora

Hectérea

Hertz
Kilogramo
Kilojoule
Kilovatio
Kilovatio hora
Litro
Miliequivalente
Miligramo
Minuto
Mililitro
Milimetro
Normalidad

Revoluciones por minuto
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GLOSARIO
Acidez libre

Medida de los grupos carboxilos libres presentes en la estructura de la pectina,
determinada mediante titulacion con una base.

Acido galacturénico

Componente principal y estructural de la pectina, es un derivado del azucar galactosa.
Citrullus lanatus

Nombre cientifico de la sandia, planta de la familia de las cucurbitaceas.

Endocarpio

Parte mas interna y carnosa del fruto, conocida cominmente como pulpa.

Epicarpio

Capa mas externa, lisa y dura que protege al fruto, comiunmente llamada céscara.
Gelificacion

Fenomeno en el cual las moléculas poliméricas forman una red tridimensional
interconectada (gel) inmersa en un liquido.

Grado de esterificacion

Porcentaje de grupos carboxilicos del acido galacturénico que han sido transformados
en ésteres metilicos.

Hidrolisis acida

Meétodo de extraccion que utiliza &cidos y temperatura para descomponer la
protopectina insoluble de las paredes celulares y liberar la pectina soluble.

Inactivacion enzimatica

Tratamiento térmico (generalmente a 95°C) aplicado a la materia prima para detener la
accion de enzimas naturales que podrian degradar la pectina.

Mesocarpio



Capa intermedia de color blanco situada debajo de la cascara; es la parte con mayor
concentracion de pectina en la sandia.

Metoxilo

Grupo funcional presente en los acidos galacturénicos cuya cantidad determina la
clasificacion (alto o bajo metoxilo) y las propiedades de gelificacion de la pectina.

Pectina

Polisacarido complejo (heteropolisacarido) 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 mas del 50% de sus grupos carboxilicos esterificados;
gelifica en presencia de azucar y acido.

Pectina de bajo metoxilo

Tipo de pectina con menos del 50% de grupos carboxilicos esterificados; requiere iones
de calcio para formar geles.

Peso equivalente

Indicador que relaciona la masa de pectina con los grupos acidos libres; se define como
la cantidad de 4cido galacturdnico 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
disolucion

Protopectina

Sustancia precursora de la pectina, insoluble en agua, que se encuentra en frutos
inmaduros aportando rigidez a la estructura celular.



