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INTRODUCCION

El cambio en la percepcién de los consumidores, asi como la legislacion que tiende a aumentar la lista de colorantes naturales exentos de certificacion por la FDA
y la UE para consumo humano, ha puesto el foco de la industria alimentaria, farmacéutica y cosmética en pigmentos de origen natural (Aberoumand, 2011). Los
principales productores de estas moléculas son las plantas, encontrandose en hojas, flores y frutos. Los carotenoides y las antocianinas se encuentran entre los
colorantes de origen vegetal mas utilizados en la industria alimentaria. Los carotenoides son de color amarillo, rojo o naranja. Pertenecen a la familia de los
terpenoides, son solubles en lipidos y en solventes no polares. Por su estructura quimica se clasifican en carotenos y xantofilas (Delgado-Vargas, 2000; Butnariu,
2016; Arvayo-Enriquez, 2013). Las antocianinas pertenecen a la familia de los polifenoles. Son moléculas polares solubles en agua, responsables de los colores
rosado, rojo, violeta, azul y naranja de flores y frutos. Son altamente inestables y muy susceptibles a la degradacion cuando estan aisladas, por factores como pH,
luz, oxigeno, temperatura, estructura quimica, solvente, presencia de enzimas y iones metalicos (Castafieda, 2009).

El objetivo de este trabajo fue la optimizacion de la extraccion y secado a escala laboratorio, de antocianinas y xantofilas a partir de flores de Erythrina crista-galli

(Ceibo) y de Achyrocline sp. (Marcela) respectivamente.

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal: Se trabajé con flores de ceibo y marcela (figura 1), previamente secadas y

molidas.

Extraccién de antocianinas a partir de flores de ceibo y de xantofilas a partir de flores de

marcela

Se pesaron 2 gramos de flores secas y molidas y se agregé el volumen apropiado de solvente
(Tabla 1). Se agit6é en incubadora con shaker a 25y 35 °C, y 1000 rpm, protegido de la luz. Se
extrajeron muestras a los 30 minutos, 1, 2, 3y 4 horas. Las mismas se centrifugaron a 4000 rpm
por 20 minutos. Se tomé una alicuota del sobrenadante para la determinacion de antocianinas
totales y xantofilas totales segiin correspondiera. Todos los ensayos fueron hechos por

duplicado.

Determinacién de antocianinas totales: Se utilizé el método del pH diferencial descrito por

Giusti y Wrolstad (2001).

Determinacién de xantofilas totales : De acuerdo a la metodologia descrita por Lichtenthaler y

Buschmann (2001).

Secado spray de los pigmentos extraidos : se llevé a cabo en un Mini Spray Dryer BUCHI B-
290 (Figura 2). Se probaron distintos agentes protectores: goma arabiga (5% p/v), aimidén de

maiz (5% p/v) y maltodextrina (2% p/v)
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Tabla 1. Solventes utilizados para la extraccion de antocianinas y xantofilas
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x Figura 2. Esquema del Mini Spray Dryer BUCHI
carrier B-290 (tomado de www.buchi.com)

RESULTADOS Y DISCUSION

Como se desprende de los resultados (Figura 3), los
solventes que extraen mayor cantidad de antocianinas
son el etanol acidificado solo y el etanol acidificado con
agua en una relacion 50:50 (V/v).

Se observé que el aumento de la temperatura no tiene
efecto sobre la eficiencia de la extraccion

Con respecto al tiempo de extraccion, la mayor cantidad
de antocianinas se obtiene luego de 30 minutos usando
etanol- agua 50:50 como solvente.
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contenido de pigmento se obtiene extrayendo con etanol
acidificado durante 3 horas. Al pensar en un proceso
industrial, en el que el tiempo de reaccion influye en la
ecuacion econémica, se podria pensar en una extraccion
con una mezcla etanol acidificado/agua en una
proporcién 70/30 (v/v) durante 1 hora.

Figura 3. Contenido de antocianinas totales
en las condiciones de extraccion

Figura 4. Contenido de xantofilas totales
en las condiciones de extraccion

Con respecto al secado, se utilizaron aditivos para
mejorar el proceso, ya que aumentan el porcentaje de
solidos, y como agentes protectores de los pigmentos.
Los rendimientos obtenidos fueron bajos para las
xantofilas, con y sin aditivos agregados. En el caso de

Pigmento Aditivo

Rendimiento
experimental (%)

las antocianinas los rendimientos fueron mas altos pero LELGIEE Sin’acflitivo
no se pudo secar sin el agregado de aditivos (Tabla 2). Xantofilas Goma ardbiga (5% p/v)
Xantofilas. Maltodextrina (2% p/v)
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Tabla 2. Rendimientos de secado

CONCLUSIONES

Este trabajo constituye un punto de partida en la puesta a punto de la
metodologia para la extraccién de antocianinas a partir de flores de Ceibo y
xantofilas a partir de flores de Marcela. Se observé que las variables que afectan
el proceso son el solvente y el tiempo de extraccion. La temperatura no incide en
el proceso, ya que no se observo diferencia entre 25 y 35 °C. A su vez las
condiciones son escalables a nivel industrial.

Se logré obtener un producto deshidratado, pero se entiende que se debe
profundizar en las variables de este proceso, principalmente por los bajos
rendimientos experimentales obtenidos y también en la caracterizacién de los
pigmentos extraidos.

La investigacion que di6 origen a estos resultados, presentados en la
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