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Resumen 

El trabajo se realizó tomando muestras de cáscara de piña, en el sector Las Mercedes en el 

corredor vial entre Villavicencio y Acacías en el departamento del Meta, donde se encontró 

un total de 9 puntos de venta ambulantes los cuales generan en promedio 14.11 Kg de 

cáscara/día. En el desarrollo del proyecto se empleó un diseño experimental 2 para el proceso 

de extracción de pectina, con la combinación de variables de temperatura y tiempo, donde se 

encontró que el factor determinante en la extracción de pectina por hidrólisis ácida es la 

temperatura, dando un mejor rendimiento a 90°C. El proceso de extracción y caracterización 

fisicoquímica de la pectina obtenida a partir de cáscara de piña se realizó en el laboratorio 

multipropósito 1 de la Universidad Nacional Abierta y a Distancia Nodo Acacías, donde se 

obtuvieron resultados como los siguientes: rendimiento de extracción de 1.15%, grado 

esterificación de 45.324, sólidos solubles de 0,366 °Brix, una acidez titulable de 0.0768 gr 

de ácido cítrico/100 ml y una viscosidad de 83.324 Cp. Los resultados se compararon con 

una muestra de pectina cítrica ligera de alto metoxilo comercial, con la cual se pudo concluir 

que la pectina obtenida a partir de la cáscara de la piña corresponde a una pectina de bajo 

metoxilo teniendo en cuenta la diferencia en el resultado de grado de esterificación para las 

dos pectinas. 
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Abstract 

The work was carried out by taking samples of pineapple peel from the Las Mercedes sector 

in the road corridor between Villavicencio and Acacías in the department of Meta, where a 

total of 9 mobile sales points were found, the general strain on average 14.11 Kg of peel / 

day An experimental design 22 was used for the pectin extraction process with the 

combination of temperature and time variables, where it was found that the determining 

factor in the extraction of pectin by acid hydrolysis is temperature, giving a better 

performance at 90 ° C. The process of extraction and physicochemical characterization of 

the pectin obtained from pineapple peel was carried out in multipurpose laboratory 1 of the 

 
1 Especialista en procesos de alimentos y biomateriales. Correo: edwardavila86@gmail.com. 
2 Magister en gerencia de programas sanitarios en inocuidad de alimentos. Correo: 
july.perdomo@unad.edu.co 
3 Magister en ingeniería de alimentos. Correo: beatriz.guevara@unad.edu.co 



 
2 Working Papers – ECBTI 

Universidad Nacional Abierta y a Distancia Nodo Acacías, where results such as the 

following were obtained: extraction yield of 1.15%, grade esterification of 45,324, soluble 

solids of 0.366 ° Brix, a titratable acidity of 0.0768 g of citric acid / 100 ml and a viscosity 

of 83,324 Cp. The results were compared with a commercial high methoxyl citric pectin 

sample, with which it was concluded that the pectin obtained from pineapple peel 

corresponds to a low methoxyl pectin taking into account the difference in the grade result. 

esterification for the two pectins. 

Keywords: Pectin, hydrolysis, pineapple, methoxyl grade, viscosity. 

 

1. Introducción 

 

El cultivo de piña en regiones tropicales 

como el Meta representa una fuente 

importante de alimentos y materia prima 

para la población y la industria nacional, la 

piña lleva por nombre científico Annas 

comosus y pertenece al reino vegetal, 

divisiones monocotiledóneas, familia de 

las bromeliácea (Avella, Valenzuela y 

Quisphi, 2014). El procesamiento y 

consumo de piña, tanto en fresco como 

procesada, genera una alta cantidad de 

residuos hasta un 65% entre cáscara, 

corazón y corona, los que son desechos 

potencialmente aprovechables, de los 

cuáles la cáscara corresponde a un 41% 

(Álvarez Bazurto & Ortiz Paredes, 2016). 

La cáscara, por su composición, merece 

una atención especial ya que de ella es 

posible obtener materiales o sustancias de 

interés industrial como la pectina, la cual 

es utilizada en la industria de alimentos y 

fármacos debido a su poder gelificante y la 

propiedad que tiene de absorber una gran 

cantidad de agua, los geles de pectina son 

importantes para crear o modificar la 

textura de alimentos como compotas, 

jaleas, salsas y en la industria de alimentos 

lácteos en la elaboración de yogurt de 

frutas y productos bajos en grasa (Parichat 

& Jurairat, 2017). 

Con el uso actual de tecnologías, 

procesos químicos y biotecnológicos, es 

posible dar un uso productivo a los 

desechos orgánicos como las cáscaras de 

los cítricos, por lo anterior se hace 

necesario hoy en día el estudio y 

caracterización de los componentes que 

hacen parte de los residuos y que se 

pueden aprovechar con fines industriales, 

por ejemplo, técnicas como la hidrólisis 

ácida aplicada a las cáscaras de la fruta es 

útil para la extracción de pectina. 

Teniendo en cuenta lo anterior, el objetivo 

de este trabajo de investigación es extraer 

y caracterizar la pectina a partir de la 

cáscara de piña (Ananas comosus) 

mediante el método de hidrólisis ácida y 

pruebas fisicoquímicas, como medida de 

aprovechamiento de los residuos 

generados por el consumo y 

procesamiento de piña. 

2. Metodología  

2.1 Ubicación  

Las pruebas del proyecto se 

desarrollaron en el laboratorio de la 

Universidad Nacional Abierta y a 

Distancia (UNAD) CEAD Acacías. 

 

2.2 Materia prima  

La muestra de cáscara fue tomada en 

diferentes puntos de venta ambulante de 

piña en el sector Las Mercedes vía Acacías 
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- Villavicencio, la cáscara de piña se 

recolectó en fresco, procedente de frutos 

sanos con madurez óptima, sin materias 

extrañas o presencia de hongos. 

 

2.3 Tratamiento de la muestra 

La clasificación de la cáscara de piña se 

realiza acorde al estado de madurez según 

la norma técnica colombiana NTC 729-1 

(grado 5) y contenido de pulpa adherida a 

la cáscara no mayor a un espesor de 0,5 

cm. El lavado y desinfección se realiza 

siguiendo las recomendaciones de la FAO 

para desinfección de productos vegetales 

con hipoclorito de sodio a 150 ppm a una 

exposición de 5 minutos (López, 2003). 

Las cascaras son troceadas en cuadros de 

tamaño aproximado de 2cm con ayuda de 

cuchillo y tabla para picar, se homogeniza 

las muestras y se mezclan uniformemente 

para posteriormente de forma aleatoria 

tomar muestras de 300 g para cada 

tratamiento.  

 

2.4 Proceso de extracción de pectina 

A continuación, se relacionan las etapas 

experimentales para la extracción de 

pectina: escaldado, hidrólisis ácida, 

separación de sólidos, concentración de la 

solución, precipitación, lavado, secado y 

pulverización (Devia Pineda, 2002). 

 

2.5 Caracterización fisicoquímica de 

la pectina 

A continuación, se relacionan las etapas 

para la caracterización fisicoquímica de la 

pectina: rendimiento, grado de 

esterificación, sólidos solubles (°Brix), 

acidez titulable y viscosidad. 

 

2.6 Diseño experimental  

El diseño experimental es factorial de la 

forma 2K en donde K tiene un valor de 

dos. Para el análisis de resultados se 

realiza un análisis de varianza de dos 

factores empleando el software estadístico 

Minitab 18 versión libre, con el cual se 

evaluarán los parámetros de extracción de 

pectina frente a la interacción de tiempo y 

temperatura, por hidrólisis ácida 

empleando una solución de HCl 0.1N 

(Guerrero, 2017).  

  

Tabla 1. Diseño experimental para evaluación del método de extracción 

Fuentes de variación Parámetro 

Temperatura (°C) 50 Rendimiento 

90 

Tiempo (minutos) 

 

 

40 Rendimiento 

120 

Fuente: Flores, Mariños, Rodríguez & Rodríguez, 2013 

 

3. Discusión 

3.1 Análisis de resultados 

La determinación del contenido de 

pectina extraída y el rendimiento se 

visualizan en la Tabla 2. 

 

Tabla 2. Resultados masa de pectina extraída y rendimiento  
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Temperatura °C (A) Tiempo min (B) Masa pectina (g) Rendimiento % 

(+) 90 (+)120 0.48 g 0.16 

(+) 90 (-) 40 0.53 g 0.17 

(-) 50 (+)120 0.25 g 0.083 

(-) 50 (-) 40 0.22 g 0.073 

Fuente: autor 

 

3.2 Caracterización fisicoquímica de la pectina 

 

Las características fisicoquímicas se 

realizaron para la pectina obtenida a partir 

de la cáscara de la piña y se compararon 

con los resultados de una pectina cítrica 

rápida de alto metoxilo comercial como 

patrón. La siguiente figura muestra la 

comparación de la caracterización 

fisicoquímica de la pectina obtenida: 

 

 

Figura 1. Comparación caracterización fisicoquímica de pectina  

3.3 Análisis de resultado diseño experimental  

 

Una vez realizado el diseño 

experimental para la extracción de pectina 

por el método de hidrólisis ácida, se 

determinó el análisis estadístico con ayuda 

del programa Minitab 18 versión libre, 

obteniendo como resultado el parámetro 

más relevante en el diseño, como se 

evidencia en la Figura número 2. 
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Figura 2. Diagrama de Pareto de los efectos en la extracción de pectina  

 

4. Conclusión 

 

Teniendo en cuenta los resultados 

obtenidos en la aplicación de la 

metodología propuesta para la extracción 

de pectina a partir de la cáscara de piña 

(Ananas comosus) se encontró que el 

método de hidrólisis ácida fue efectivo en 

la obtención de pectina a nivel de 

laboratorio, de acuerdo al diseño 

experimental, el factor más relevante a 

tener en cuenta en la extracción es la 

temperatura, de igual forma se pudo 

determinar que la combinación que mostró 

mejor resultado fue temperatura de 90°C 

por un tiempo de extracción de 40 

minutos. Mediante la caracterización 

fisicoquímica de la pectina obtenida a 

partir de cáscara de piña se concluye que 

una vez comparada con la pectina cítrica 

comercial como patrón corresponde a una 

pectina de bajo metoxilo. Se puede 

concluir de otra parte que la obtención de 

pectina de bajo metoxilo a partir de 

cáscara de piña es una alternativa para 

aprovechar la gran cantidad de residuos 

generados en el pie de monte llanero. 
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