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Resumen:

Esta Tesis Doctoral tuvo por objetivo la extraccién y la caracterizacién de pectina de
alcachofa, asi como el estudio de la despolimerizacién enzimdatica de la misma para obtener
mezclas de oligosacdridos pécticos (POS). Ademas, se evalud el posible uso de estos productos
como ingredientes funcionales estudiando, tanto su comportamiento en una matriz lactea,
como su actividad anti-inflamatoria in vivo en un modelo de ratones con colitis inducida por DSS.
Con este fin, se optimizd la extraccién de pectina de alcachofa utilizando un preparado de
celulasa, Celluclast, dando lugar a altos rendimientos. Esta pectina podria ser utilizada como
aditivo alimentario (E-440) por su elevado contenido en acido galacturdnico (> 65%). Otras
caracteristicas estructurales de la pectina de alcachofa extraida fueron su alto contenido en
azucares neutros, especialmente arabinosa, la distribucién multimodal de masas moleculares y
el bajo grado de metil-esterificacidon que presenté.

Se comparé la extraccion enzimatica con la extraccidon convencional mediante citrato
sédico y 4cido nitrico, y con la extraccidn asistida por ultrasonidos en combinacién con una
celulasa. Este ultimo tratamiento podria ser utilizado para obtener pectina de alcachofa a
tiempos mads cortos, lograndose buenos rendimientos y sin una modificacidon estructural
importante. Por otra parte, se estudié la obtencién de POS a partir de pectina de alcachofa,
empleando enzimas con diferentes actividades hidroliticas, y se compararon los perfiles de POS
con aquellos obtenidos a partir de pectinas de citricos y manzana de alto grado de metil-
esterificacion. Las enzimas Celulasa de Aspergillus niger y Pectinex Ultra Olio dieron lugar a
elevados rendimientos de POS.

Para elucidar los perfiles estructurales de las cadenas de pectinas y POS a partir de sus
espectros de masas (GC-EI-MS), se desarrollé una nueva estrategia de analisis de datos basada
en la combinacidn de algoritmos de aprendizaje automatico y la fragmentacion in silico. Este
método computacional también se utilizd para caracterizar diversas estructuras de POS
liberadas en pequenas cantidades durante la elaboracién de yogures funcionales con pectina y
POS de citricos y alcachofa. Por ultimo, los estudios in vivo revelaron que la pectina de alcachofa
redujo la expresiéon de citoquinas pro-inflamatorias, mostrando una bioactividad mejorada con
respecto a la pectina de citricos. Se establecieron perfiles de expresion mediante redes
neuronales artificiales y se observé que el contenido en galactosa de la pectina resulté ser
especialmente relevante para conservar su actividad anti-inflamatoria.



