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RESUMEN

El bagazo obtenido del procesamiento del melocotén, fue investigado
como fuente de pectina. Estadistica basada en disefio de experimentos fue
aplicada para la optimizaciéon de las condiciones de extraccién de pectina.
Primero, el disefo Plackett-Burman fue usado para determinar las variables
significativas, la determinacion de la region optima mediante el método de
pendiente ascendente y para determinar los valores 6ptimos de las variables se
uso el disefo de Box-Behnken. Teniendo como variables experimentales, la
temperatura de extraccion, pH, tiempo y la relacion materia prima/agua

acidulada.

De estas Variables; la temperatura, pH y tiempo de extraccion fueron
encontradas como variables significativas. Los valores Optimos de las variables
significativas y el porcentaje maximo de pectina extraida, determinados por el
disenio Box-Behnken, fueron las siguientes: Temperatura de 81 °C; pH de 1.40y
Tiempo de 78 minutos. Siendo el Porcentaje maximo de pectina extraida

(Rendimiento) de 11.09%

En el Experimento confirmativo bajo las condiciones optimas se obtuvo
10.95% de pectina extraida, valor que se préxima de manera satisfactoria al
valor estimado por el modelo experimental (11.09%); por lo tanto se puede

expresar que el experimento fue conducido de manera correcta.



El producto extraido bajo las condiciones optimas presento las siguientes
caracteristicas fisico-quimicas: contenido de metoxilo 12.10%, acido
galacturénico de 87.35%, un grado de gelificacién de 161 y un grado de
esterificacion de 76%, humedad de 8.57%, grasas de 0.29% y proteinas de

2.62%.
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