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PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE MUCiLAGO DE NOPAL
MODIFICADO POR UN METODO QUIMICO

Alejandro Esteban Cortina', Maribel Jiménez Fernandez?, Oscar Garcia Barradas ?, Cesar Ignacio Beristain Guevara®
y Maria Remedios Mendoza Lopez?

1 Universidad Veracruzana , 2 Universidad Veracruzana. alex esteban07@hotmail.com

El mucilago de nopal es un heteropolisacarido compuesto de L-arabinosa, D-galactosa, D-xilosa y acido D-galacturdnico.
El flujo eldstico que tiene éste hidrocoloide le confiere una alta funcionalidad. Sus aplicaciones mas destacadas son
como recubrimiento de algunas frutas, espesante, y recientemente como empaque de diferentes productos; también
tiene una amplia utilizacién en la industria farmacéutica en usos cosméticos y topicos

La modificacién quimica se lleva a cabo mediante una reaccién de acilacién. La acilaciéon es la insercién de cadenas
hidrocarbonadas provenientes de acidos grasos a la estructura nativa del polisacarido, para dicha reaccién se utiliza
cloruro de lauroilo, que es un derivado de acido graso de cadena larga unido a una atomo de cloro; la reaccidn se lleva
a cabo en medio basico con hidréxido de sodio como catalizador. La adicién de acidos grasos modifica su estabilidad y
la solubilidad en soluciones acuosas formando ésteres por la unién de los grupos OH del polisacarido con los grupos
carbonilo del acido graso saturado.

Para corroborar la modificacién quimica se examiné su estructura quimica por medio de espectroscopia infrarroja y
resonancia magnética nuclear. Dentro de las propiedades fisicoquimicas evaluadas se encuentran actividad de agua,
humedad, color y pH; las propiedades funcionales realizadas fueron indice de solubilidad, capacidad emulgente,
espumante, capacidad de retencién de agua y aceite, dichas propiedades funcionales fueron realizadas en diferente
pH (4, 7 y 10).

Dentro de las propiedades fisicoquimicas no se observaron cambios significativos entre el mucilago modificado y el
mucilago nativo. Sin embargo los resultados de las pruebas funcionales si mostraron cambios considerables. La
capacidad de retencién de agua e indice de solubilidad se ven disminuidas en el mucilago de nopal modificado en
comparacion con el nativo, la capacidad de retencién de aceite aumenta en el mucilago modificado. El pH es un factor
gue modifica el resultado de las propiedades funcionales pero las propiedades mas afectadas son la capacidad
espumante y emulgente del mucilago modificado.

La modificacién quimica mediante acilacién genera cambios en la estructura del mucilago de nopal lo cual modifica las
propiedades fisicoquimicas y funcionales del mismo mediante la incorporacién de los dcidos grasos. Estos cambios
pueden implementar nuevos usos y aplicaciones del mucilago de nopal en la industria alimentaria, tales como
emulgentes con mayor estabilidad y recubrimientos con mayor resistencia a la humedad.



