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PECTINA DE NOPAL (Opuntia ficus indica) COMO ADITIVO
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Las pectinas son polisacaridos vegetales, los cuales estan formados por acidos pectinicos con diferentes grados de
esterificacion. Su estructura basica estd conformada por moléculas de acido D-galacturénico unidos por enlaces
glucosidicos a-D-(1,4). El nopal es endémico del continente americano, existen 258 especies reconocidas, la
importancia del nopal es por su gastronomia, composicién quimica y aporte nutrimental. La industria de la
panificacién busca la forma de potenciar el flavor de los productos por medio de aditivos. La pectina de nopal al
poseer caracteristicas gelificantes, se busca emplear como aditivo y como fuente de fibra soluble en la elaboracion de
pan. La fibra soluble esté asociada con la disminucion de glucosa, colesterol y triglicéridos en sangre. Este tipo de
compuestos quimicos permiten ademds funciones estructurales importantes tal como la construccién adecuada de
redes en el pan contribuyendo a mejorar el esponjado, volumen y humectacién por mas tiempo y por tanto, alargar la
vida de anaquel. Por lo cual, se uso6 pectina de nopal, como aditivo en la elaboracién de pan de trigo. En este trabajo,
se realizd la extraccién mediante hidrolisis dcida calculandose el rendimiento con un 1.5 g/k de nopal. Las
formulaciones base se establecieron de 3, 5y 10 % de nopal deshidratado. Mediante pruebas sensoriales se encontro
que las formulaciones méas aceptadas fueron la de 3 y 5%, eligiéndose la formulacién del 5% por aporte importante
de fibra soluble. A esta, se le realizd el analisis proximal, textura y de capacidad espumante. La textura no se altero
al incorporar el nopal deshidratado a la formulacién del pan. En las pruebas de espumado se observé que no hubo
modificaciones, pero al alcanzar una concentracién de 10 % de nopal ésta impedia la interaccién de las
proteinas-polisacarido evitando que el volumen del pan no alcanzara su volumen normal.



