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INTRODUCCIÓN  
Los batidos son productos vegetales formados por una fase líquida -que tiene pectina y otros 
compuestos en solución- y una matriz dispersa (pared celular). La obtención de la textura 
característica de un batido implica romper la estructura celular vegetal, esto favorece el contacto 
de las enzimas con sus sustratos. La pectinmetilesterasa (PME; EC3.1.1.11) hidroliza los enlaces 
éster de la pectina ocasionando pérdida de turbidez, separación de fases y ruptura de la nube 
característica de las bebidas frutales. La aplicación de tratamientos térmicos contribuye a 
minimizar la actividad de esta enzima favoreciendo la aceptación del consumidor.  
En este trabajo se determinó la cinética de inactivación de PME con el objetivo de mejorar la 
estabilidad de batidos a base de tomate (Licopersicum esculentum) y naranja (Citrus sinensis). 
 

METODOLOGÍA 
Se utilizaron frutos, tomate (Licopersicum esculentum) y naranja (Citrus sinensis), adquiridos en 
comercios de la ciudad de Santa Fe.  
La extracción de PME se realizó aplicando variantes de la técnica propuesta por Vicente et al. 
(2005). Los extractos fueron tratados térmicamente en baño termostatizado a temperaturas 
constantes (T ± 0,5 °C) entre 55 y 80 °C, durante un tiempo total de 1 a 60 minutos, dependiendo 
de la temperatura. Todos los ensayos se hicieron por triplicado. 
La actividad enzimática inicial y residual (AR) de los extractos tratados térmicamente se determinó 
a partir de la disminución de absorbancia en el tiempo, a 620 nm, en una mezcla de reacción 
compuesta por 300 ✲L pectina 0,5 %, 300 ✲L azul de bromotimol 0,01% preparado en buffer 3 
mM y 400 ✲L extracto según la Ec. (1): 
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donde: A, es la actividad enzimática del extracto sometido a un tratamiento térmico a la 
temperatura T [°C] durante t [min]; y, A0, es la actividad enzimática inicial. 
Las curvas experimentales de inactivación térmica fueron ajustadas considerando dos modelos, 
uno, donde la actividad residual sigue una cinética de primer orden (Ec. (2)) y, otro, bifásico, que 
supone la presencia de dos isoenzimas, una lábil y otra resistente (Ec. (3)). 
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