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Las pectinas son heteropolisacaridos naturales de la pared celular vegetal
compuestos principalmente de unidades de acido o-1-4 D-galacturénico, que
pueden o no presentar grupos metoxilo y que poseen ramificaciones de azlicares
neutros que albergan grupos funcionales [1]. Las principales fuentes comerciales
de pectinas son el bagazo de distintos frutos, especialmente citricos y manzanas
[2, 3]. Su interaccion con una amplia gama de moléculas en la matriz
extracelular vegetal, es una propiedad que los cientificos aprovechan para
formar nuevas matrices compuestas para la liberacion controlada/dirigida de
moléculas terapéuticas, genes o células [4]. Consideradas fibras dietéticas
prebioticas, las pectinas superan muchas regulaciones para las aplicaciones
dentro de la industria alimentaria y farmacéutica. Asi, estos polisacaridos
pueden ser utilizados como aditivo y como agente bioactivo. En suma, este
trabajo presenta diversos materiales compuestos emergentes basados en pectinas
con gran potencial de formar parte de las estrategias complementarias contra
diversas enfermedades. Asi mismo esta investigacion busca ampliar el
conocimiento sobre las pectinas no sélo como aditivos alimentarios, sino
también como moléculas de interés biomédico.
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