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En México los residuos agroalimentarios, representan un grave problema ambiental, de acuerdo a sus características, podrían ser
utilizadas como una fuente de diversos productos para el sector alimenticio. Específicamente la fruta del nopal y su cáscara (Opuntia)
que contienen una fuente de fitoquímicos que podrían ser utilizados para la preparación de productos de alto valor agregado. Los
polisacáridos que contienen, podrían ser una fuente de hidrocoloides, viscosificantes y/o gelificantes. El objetivo de este trabajo fue
evaluar los residuos de Opuntia Streptacantha (OS) como fuente de obtención de pectina. En la extracción de la pectina se usó el
método descrito por Lira-Ortiz et al., (2014) con modificaciones. Para caracterizar las pectinas obtenidas se utilizó la técnica de FTIR,
grado de metoxilación, % de ácido galacturónico y % cenizas. Dentro de la caracterización de la pectina se encontró que es de alto
metoxilo, por lo que son capaces de formar geles. De acuerdo a la cantidad de ácido galacturónico y bajo porcentaje de cenizas se
establece que la pureza de la pectina es alta.
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