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Resumen

�ĐƵĂĚŽƌ�ƉŽƐĞĞ�ƵŶĂ�ĂŵƉůŝĂ�ŐĂŵĂ�ĚĞ�ĨƌƵƚŽƐ�ĐŽŶ�ƉŽƚĞŶĐŝĂůŝĚĂĚĞƐ�ƟŶƚŽƌĞĂƐ͕�ĚĞ�ůŽƐ�ĐƵĂůĞƐ�ĞǆŝƐƚĞŶ�ŵƵǇ�ƉŽĐĂƐ�
ŝŶǀĞƐƟŐĂĐŝŽŶĞƐ�ƋƵĞ�ŶŽƐ�ƉĞƌŵŝƚĂ�ĞƐƚĂďůĞĐĞƌ�Ğů�ƉŽƚĞŶĐŝĂů�ĚĞ�ĞůůĂƐ�ĐŽŵŽ�ĂůŝŵĞŶƚŽ�ĐŽŶ�ƉƌŽƉŝĞĚĂĚĞƐ�ĨƵŶĐŝŽ-
nales y el desarrollo de productos con valor agregado que puedan ser usados como colorantes naturales 
para la producción de alimentos.

�ů�ŽďũĞƟǀŽ�ĚĞ�ĞƐƚĞ�ƚƌĂďĂũŽ�ĞƐ�ĞǆƚƌĂĞƌ�ůŽƐ�ƉŝŐŵĞŶƚŽƐ�ŶĂƚƵƌĂůĞƐ�Ă�ƉĂƌƟƌ�ĚĞů�ŵŽƌƟŹŽ͕�ŵŽƟůſŶ�Ǉ�ĐĞƌŽƚĞ�Ğ�ŝĚĞŶ-
ƟĮĐĂƌ�ĐƵĄů�ĚĞ�ůŽƐ�ĞǆƚƌĂĐƚŽƐ�ƉƌĞƐĞŶƚĂ�ŵĞũŽƌĞƐ�ĐĂƌĂĐƚĞƌşƐƟĐĂƐ�ƉĂƌĂ�ƐĞƌ�ĞŵƉůĞĂĚŽ�ĐŽŵŽ�ĂĚŝƟǀŽ�ĐŽůŽƌĂŶƚĞ͘�
�Ŷ�ůĂ�ƐĞŐƵŶĚĂ�ĨĂƐĞ�ůŽƐ�ĞǆƚƌĂĐƚŽƐ�ĂĐƵŽƐŽƐ�ĚĞ�ůŽƐ�ĨƌƵƚŽƐ�ƐĞŹĂůĂĚŽƐ�ƐĞ�ůŝŽĮůŝǌĂƌŽŶ�Ǉ�ĨƵĞƌŽŶ�ĞǀĂƉŽƌĂĚŽƐ�ĞŶ�ƵŶ�
ƌŽƚŽǀĂƉŽƌĂĚŽƌ͕ �ůŽƐ�ĐŽŶĐĞŶƚƌĂĚŽƐ�ŽďƚĞŶŝĚŽƐ�ƐĞ�ĂĚŝĐŝŽŶĂƌŽŶ�ĞŶ�ĐŽŶĐĞŶƚƌĂĐŝŽŶĞƐ�ĚĞ�Ϭ͘ϱ͕�ϭ͘Ϭ͕�ϭ͘ϱ�Ǉ�Ϯ�ŐͬϭϬϬ�
Ő�ĚĞ�ǇŽŐƵƌ�ŶĂƚƵƌĂů�ĐŽŵĞƌĐŝĂů͕�ǀĂůŽƌĂŶĚŽ�ƐƵ�ĞƐƚĂďŝůŝĚĂĚ�ĚƵƌĂŶƚĞ�ϯϬ�ĚşĂƐ�ĚĞ�ĂůŵĂĐĞŶĂŵŝĞŶƚŽ͘��ů�ǇŽŐƵƌ�ĂĚŝ-
ĐŝŽŶĂĚŽ�ƐĞ�ůĞ�ĚĞƚĞƌŵŝŶſ͗�ŐƌĂĚŽƐ��ƌŝǆ�Ǉ�Ɖ,͘��ĚĞŵĄƐ͕�ƐĞ�ĞǀĂůƵſ�Ğů�ŶŝǀĞů�ĚĞ�ĂŐƌĂĚŽ�ĚĞů�ǇŽŐƵƌ�ĂĚŝĐŝŽŶĂĚŽ�ĐŽŶ�
una prueba de  preferencia por color.

WŽƌ�ŵĞĚŝŽ�ĚĞů�ĂŶĄůŝƐŝƐ�ƐĞŶƐŽƌŝĂů�ƋƵĞ�ƐĞ�ƌĞĂůŝǌſ�Ă�ůŽƐ�ǇŽŐƵƌĞƐ�ĂĚŝĐŝŽŶĂĚŽƐ��ůŽƐ��ƉŝŐŵĞŶƚŽƐ�ĚĞ�ŵŽƌƟŹŽ͕�ŵŽƟůſŶ�
y cerote se determinó que presentan el color y la pureza más cercanos a los del yogur comercial sabor mora.
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Con estos resultados se comprobó que las frutas estudiadas son una fuente promisoria de pigmentos na-
turales, y es posible su uso para colorear alimentos de acidez media como el yogur, siendo las muestras 
ŵĄƐ�ƉƌĞĨĞƌŝĚĂƐ��Ğů�ŵŽƟůſŶ�Ǉ��ĐĞƌŽƚĞ͘

Palabras Claves: pigmentos, extracción, cerote, mortiño, motilón.

  �ďƐƚƌĂĐƚ�

�ĐƵĂĚŽƌ�ŚĂƐ�Ă�ǁŝĚĞ�ƌĂŶŐĞ�ŽĨ�ĨƌƵŝƚƐ�ǁŝƚŚ�ĚǇĞŝŶŐ�ƉŽƚĞŶƟĂů͕�ŽĨ�ǁŚŝĐŚ�ƚŚĞƌĞ�ŝƐ�ǀĞƌǇ�ůŝƩůĞ�ƌĞƐĞĂƌĐŚ�ǁŚŝĐŚ�ĂůůŽǁƐ�
ƵƐ�ƚŽ�ĞƐƚĂďůŝƐŚ�ƚŚĞ�ƉŽƚĞŶƟĂů�ŽĨ�ƚŚĞŵ�ĂƐ�ĨŽŽĚ�ƐƵƉƉŽƌƚ�ǁŝƚŚ�&ƵŶĐƟŽŶĂů�WƌŽƉĞƌƟĞƐ�ĂŶĚ�ƚŚĞ�ĚĞǀĞůŽƉŵĞŶƚ�ŽĨ�
ƉƌŽĚƵĐƚƐ�ǁŝƚŚ�ĂĚĚĞĚ�ǀĂůƵĞ�WƌŽĚƵĐƚƐ�ƚŚĂƚ�ĐĂŶ�ďĞ�ƵƐĞĚ�ĂƐ�ŶĂƚƵƌĂů�ĚǇĞƐ�ĨŽƌ�ƚŚĞ�&ŽŽĚ�WƌŽĚƵĐƟŽŶ͘

dŚĞ�ŽďũĞĐƟǀĞ�ŽĨ�ƚŚŝƐ�ǁŽƌŬ�ŝƐ�ƚŽ�ĞǆƚƌĂĐƚ�ŶĂƚƵƌĂů�ƉŝŐŵĞŶƚƐ�ĨƌŽŵ�ďůƵĞ�ďĞƌƌŝĞƐ͕�ŵŽƟůŽŶƐ͕�ĂŶĚ�ĐĞƌŽƚĞƐ�ĂŶĚ�ƚŽ�
ŝĚĞŶƟĨǇ�ǁŚŝĐŚ�ŽĨ� ƚŚĞƐĞ�ĞǆƚƌĂĐƚƐ�ƉƌĞƐĞŶƚƐ�ďĞƐƚ� ĨĞĂƚƵƌĞƐ�ƚŽ�ďĞ�ĞŵƉůŽǇĞĚ�ĂƐ�ĐŽůŽƌ�ĂĚĚŝƟǀĞ͘� /Ŷ�ƚŚĞ�ƐĞĐŽŶĚ�
ƉŚĂƐĞ�ƚŚĞ�ĂƋƵĞŽƵƐ�ĞǆƚƌĂĐƚƐ�ŽĨ�ĨƌĞĞǌĞ�ĚƌŝĞĚ�ĨƌƵŝƚƐ�ǁĞƌĞ�ĂƉƉŽŝŶƚĞĚ�ĂŶĚ�ĞǀĂƉŽƌĂƚĞĚ�ŝŶ�ƌŽƚŽǀĂƉŽƌĂƚŽƌ͘ �dŚĞ�ƌĞ-
ƚƌŝĞǀĞĚ�ĐŽŶĐĞŶƚƌĂƟŽŶƐ�ǁĞƌĞ�ĂĚĚĞĚ�ŝŶ�ĐŽŶĐĞŶƚƌĂƟŽŶƐ�ŽĨ�Ϭ͘ϱ͕�ϭ͘Ϭ͕�ϭ͘ϱ�ĂŶĚ�Ϯ�Ő�ͬ�ϭϬϬ�Ő�ŽĨ�ĐŽŵŵĞƌĐŝĂů�ŶĂƚƵƌĂů�
ǇŽŐƵƌƚ�ǀĂůƵĞĚ�ĚƵĞ�ƚŽ�ŝƚƐ�ƐƚĂďŝůŝƚǇ�ĚƵƌŝŶŐ�ϯϬ��ĂǇƐ�ŽĨ�^ƚŽƌĂŐĞ͘

dŽ� ƚŚĞ�ĂĚĚĞĚ� ǇŽŐƵƌƚ�ǁĂƐ�ĚĞƚĞƌŵŝŶĞĚ��ƌŝǆ� ĂŶĚ�ƉŚ͗͘� /Ŷ� ĂĚĚŝƟŽŶ͕� ƚŚĞ� ůĞǀĞů� ŽĨ� ĐƵƐƚŽŵĞƌ� ƐĂƟƐĨĂĐƟŽŶ�ǁĂƐ�
evaluated with a test of preference for color through sensory analysis that one realized by adding yogurts 
ƉŝŐŵĞŶƚƐ�ŽĨ�ďůƵĞ�ďĞƌƌǇ͕�ŵŽƟůŽŶ�ĂŶĚ�ĐĞƌŽƚĞ�ǁŚŝĐŚ�ĚĞƚĞƌŵŝŶĞĚ�ƚŚĞ�ĐŽůŽƌ�ĂŶĚ�ƉƵƌŝƚǇ�ƚŚĂƚ�ŝƐ�ĐůŽƐĞƐƚ�ƚŽ�ƚŚĞ�
ĐŽŵŵĞƌĐŝĂů�ďůĂĐŬďĞƌƌǇ�ǇŽŐƵƌƚ�ŇĂǀŽƌ͘

According to these results it is proven that the studied fruits are a promissory source of natural pigments 
ĂŶĚ�ŝƚƐ�ƵƐĞ�ŝƐ�ƵƐĞĨƵů�ĨŽƌ�ĐŽůŽƌŝŶŐ�ĨŽŽĚ�ŽĨ�ŵĞĚŝƵŵ�ĂĐŝĚŝƚǇ�ĂƐ�ƚŚĞ�ǇŽŐƵƌƚ͕�ďĞŝŶŐ�ƚŚĞ�ŵŽƟůŽŶ�ĂŶĚ�ĐĞƌŽƚĞ�ƐĂŵ-
ples the more preferred ones.

Keywords: ƉŝŐŵĞŶƚƐ͕�ĞǆƚƌĂĐƟŽŶ͕�ĐĞƌŽƚĞ͕�ŵŽƌƟŹŽ͕�ŵŽƟůſŶ͘

Introducción 
Normalmente, el color en alimentos es debido a los pigmentos naturalmente presentes, pero colorantes sin-
WpWLFRV�R�DUWL¿FLDOHV�VRQ�D�PHQXGR�DxDGLGRV�SDUD�FRQIHULU�HO�FRORU�GHVHDGR�DO�SURGXFWR�¿QDO��'HELGR�D�TXH�
hay un incremento la demanda de alimentos naturales, la producción industrialmente práctica y económica 
de colorantes naturales alimenticios es una meta deseable para la industria de ingredientes alimenticios. Sin 
embargo, la disponibilidad de fuentes de pigmentos naturales, requerimientos de procesos de extracción y 
estabilidad de colorantes e idoneidad de uso debe ser tomado en cuenta en la producción de tales ingredi-
entes. (Aguilera, 2009).

3UHFLVDPHQWH� OD� SUHRFXSDFLyQ� SRU� VX� VHJXULGDG� KD� KHFKR� TXH� ORV� FRORUDQWHV� DUWL¿FLDOHV� KD\DQ� VLGR
estudiados en forma exhaustiva en lo que respecta a su efecto sobre la salud, mucho más que 
la mayoría de los colorantes naturales. Esto ha llevado a reducir cada vez más el número de 
colorantes utilizables, aunque existen grandes variaciones de un país a otro (Noonan y Meggos, 1980).

El color y el aspecto quizá sean los principales atributos de calidad de los alimentos. Debido a nuestra
habilidad para percibir con facilidad estos caracteres, son los primeros en ser
evaluados por el consumidor al comprar alimentos. Uno proporcionar al consumidor los
alimentos más nutritivos, seguros y económicos; pero si no son atractivos, no los comprará. El
FRQVXPLGRU� WDPELpQ� UHODFLRQD� FRORUHV� HVSHFt¿FRV� GH� DOLPHQWRV� FRQ� VX� FDOLGDG�� �)HQQHPD�� ������

Los colorantes alimentarios son aditivos alimentarios que proporcionan color a los alimentos, se
encuentran presentes de manera natural o por el contrario se añaden durante su 
procesado, estos generan efecto en pequeñas cantidades (ppm). En la actualidad la industria 
DOLPHQWDULD� HPSOHD� ORV� FRORUDQWHV� FRQ� HO� REMHWR� GH� PRGL¿FDU� ODV� SUHIHUHQFLDV� GHO� FRQVXPLGRU�
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Materiales y métodos
0DWHULDOHV��(TXLSR�\�5HDFWLYRV�

Los materiales y equipos que se utilizaron en esta investigación se detallan a continuación:

Reactivos y soluciones

��(WDQRO����

��ÈFLGR�FtWULFR

��$JXD�GHVWLODGD

��$JXD�SHSWRQD
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Métodos.

Localización del experimento.

La investigación se llevó a cabo en los laboratorios de Análisis de Alimentos y microbiología pertenecien-
tes a la Escuela de Desarrollo Integral Agropecuario de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi.
Ubicación del lugar donde se realizó el experimento

*HRJUi¿FDPHQWH��HO�H[SHULPHQWR�VH�OOHYy�D�FDER��HQ�OD��SDUURTXLD�7XOFiQ��GHO�FDQWyQ�7XOFiQ��SHUWHQHFLHQWH�
a la provincia de Carchi. Las características climatológicas de la zona, según aeropuerto Luis A. Mantilla 
son las siguientes:

dĂďůĂ�ϭ͘���Z��d�Z1^d/��^��>/D�dK>M'/��^���>���EdME�dh>��E

>ĂƟƚƵĚ͗ ϬǑ�ϮϬ͛�EŽƌƚĞ

>ŽŶŐŝƚƵĚ͗ ϳϴǑ�Ϭ͘ϴ͛�KĞƐƚĞ

�ůƟƚƵĚ͗ Ϯϵϯϴ�ŵ͘Ɛ͘Ŷ͘ŵ͘

dĞŵƉĞƌĂƚƵƌĂ͗ ϭϯ͘Ϯ�Ǒ�

WƌĞƐŝſŶ�ĂƚŵŽƐĨĠƌŝĐĂ͗ Ϭ͘ϳϳϭϰ�Ăƚŵ͘

,ƵŵĞĚĂĚ�ƌĞůĂƟǀĂ�ŵĞĚŝĂ͗ ϳϵ�й

WƌĞĐŝƉŝƚĂĐŝſŶ�ŵĞĚŝĂ�ĂŶƵĂů͗ ϳϱ͘ϭ�ŵŵ͘

sŝĞŶƚŽ�ĚĞů�ŶŽƌƚĞ�ŝŶƚĞŶƐŝĚĂĚ͗ ϭϰ͘ϰ�<ŵͬŚ

dĞŵƉĞƌĂƚƵƌĂ�ŵĄǆŝŵĂ�ŵĞĚŝĂ͗ Ϯϲ͘ϭ�Ǒ�

dĞŵƉĞƌĂƚƵƌĂ�ŵşŶŝŵĂ�ŵĞĚŝĂ͗ ϲ͘ϰ�Ǒ�
Fuente: �ƐƚĂĐŝſŶ�ĂĞƌŽƉƵĞƌƚŽ�>ƵŝƐ��͘�DĂŶƟůůĂ�ĚĞ�dƵůĐĄŶ͘

�ůĂďŽƌĂĚŽ�ƉŽƌ͗�/ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ�

Variables evaluadas

Las variables evaluadas fueron: color, grados brix y pH, la primera de ellas es una variable cualitativa o no 
paramétrica y las dos restantes variables cuantitativas. 

Esquema del Experimento 

Se evalúo la aplicación de cuatro niveles de colorantes de mortiño, motilón y cerote (0.5%; 1.0%; 1.5% y 
2.0%), para coloración de yogur de mora frente a un testigo comercial (T0), los mismos que se detallan en 
la tabla 2. 

dĂďůĂ�Ϯ͘ �^Yh�D����>��yW�Z/D�EdK

й�ĚĞ�ĐŽůŽƌĂŶƚĞ �ſĚŝŐŽƐ dĂŵĂŹŽ�ƵŶŝĚĂĚ�ĞǆƉĞƌŝͲ
ŵĞŶƚĂů

'ƌĂŵŽƐ�ĚĞ�ǇŽŐƵƌ�ƉŽƌ�ƚƌĂƚĂͲ
ŵŝĞŶƚŽ�ŽůŽƌĂŶƚĞ�ĚĞ�

ŵŽƌƟŹŽ
�ŽůŽƌĂŶƚĞ�ĚĞ�

ŵŽƟůſŶ
�ŽůŽƌĂŶƚĞ�ĚĞ�

cerote

Ϭй dϬ dϬ dϬ ϭϬϬŐ

Ϭ͘ϱй dϭ& dϭD dϭ� ϭϬϬŐ ϯϬϬŐ

ϭ͘Ϭй dϮ& dϮD dϮ� ϭϬϬŐ ϯϬϬŐ

ϭ͘ϱй dϯ& dϯD dϯ� ϭϬϬŐ ϯϬϬŐ

Ϯ͘Ϭй dϰ& dϰD dϰ� ϭϬϬŐ ϯϬϬŐ

dKd�> ϭϮϬϬŐ
�ůĂďŽƌĂĚŽ�ƉŽƌ͗�/ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ�
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Análisis Sensorial

Para el análisis sensorial se aplicó la Prueba Triangular que es una prueba discriminativa en la que 
no se requiere conocer la sensación subjetiva que produce el alimento en el analista, debido a que 
solo se desea establecer si existe o no diferencia en color entre el yogurt con el extracto obtenido 
del mortiño, cerote, motilón y el testigo.

Para las pruebas se emplearon 31 jueces semientrenados, debido a esto, se utilizaron como jueces 
a estudiantes de la carrera de Ingeniería en Desarrollo Integral Agropecuario de la UPEC que cur-
san niveles superiores y que están familiarizados con el análisis sensorial.

 A cada juez se le presento un total de 4 muestras, 3 de yogurt natural al que se le añadieron el ex-
tracto de mortiño, cerote y motilón en las concentraciones señaladas y 1 que representa al testigo.

Métodos de evaluación

Los métodos de evaluación: químico, microbiológico en el producto terminado para cada tratamiento 
fueron los siguientes:

Análisis químico

�� 6yOLGRV� VROXEOHV� WRWDOHV��*UDGRV�%UL[� �D� ��� �&��� /RV� JUDGRV� �%UL[� IXHURQ� HYDOXDGRV� XWLOL]DQGR� HO� UH-
IUDFWyPHWUR�PDQXDO�FRQ�HVFDOD�GH�����±����%UL[��&DGD�WUDWDPLHQWR�IXH�HYDOXDGR�WUHV�YHFHV��REWHQLHQGR�XQD�
lectura promedio de los sólidos solubles totales.

��$FLGH]��S+��/D�DFLGH]�IXH�HYDOXDGD�XWLOL]DQGR�HO�S+PHWUR�+$11$��&DGD�WUDWDPLHQWR�IXH�HYDOXDGR�WUHV�
veces, obteniendo  una lectura promedio del pH.  

Análisis microbiológico

Se realizaron análisis microbiológicos para: 

- Aerobios totales
- Coliformes totales
- E. coli.
- Mohos y levaduras
- 

(O�DQiOLVLV�VH�OR�UHDOL]y�HQ�3ODFDV�SHWUL¿OP�TXH�VRQ�SODFDV�OLVWDV�SDUD�XVDU�TXH�VXVWLWX\HQ�D�DJDUHV�
convencionales, placas petri y otros elementos usados en análisis microbiológicos. Cada placa 
dispone de un agente soluble en frío, nutriente e indicadores deshidratados y estables en el alma-
cenamiento.

Procedimiento

��6H�SUHSDUy��DJXD�SHSWRQD�PHGLR�XVDGR�FRPR�GLOX\HQWH�\�SDUD�HQULTXHFLPLHQWR�EDFWHULDQR�
a partir de alimentos.  (20 g 1L de agua destilada o lo indicado en el frasco) y, esterilizar en 
DXWRFODYH�GXUDQWH����PLQXWRV�D����SVL�R������&�



EXTRACCIÓN DE  PIGMENTOS NATURALES A PARTIR DE CEROTE (Hesperomeles heterophylla), MOTILÓN (Hyeronima macrocarpa), MORTIÑO (Vaccinium !ori-
bundum) Y SU APLICACIÓN EN LA ELABORACIÓN DE YOGURT DE MORA (Rubus glaucus benth)

MSc. Jorge Mina y MSc. Freddy Torres (Universidad Politécnica Estatal del Carchi - Ecuador)
SATHIRI Nº 9  pp: 87 – 103; ISSN 1390-6925; LATINDEX 21955          Julio  – Diciembre 2015

SATHIRI  
Sembrador  

CITT – UPEC

AG
RO

PE
CU

AR
IA

92

��(Q�FRQGLFLRQHV�HVWpULOHV��WUDEDMDU�HQ�OD�FiPDUD��GH�ÀXMR�ODPLQDU���VH�DGLFLRQy���J�GH�OD�
muestra del colorante  con la ayuda de una espátula estéril en un tubo de dilución con 9 ml 
de agua destilada estéril (dilución 10 -1), agitar.

��6H�UHDOL]y�OD�LQRFXODFLyQ�HQ�ODV�WUHV�SODFDV�SHWUL¿OP��SDUD�UHFXHQWR�GH�0RKRV�\�/HYDGXUDV��
DHURELRV�WRWDOHV�\�(��FROL�FROLIRUPHV�FRQ�OD�D\XGD�GH�XQD�SLSHWD�HVWpULO�FRORFDU���PO�HQ�FDGD�
placa (dilución 10 -1).

��6H�WRPy���PO�\�WUDQVIHULUOR�D�XQ�WXER�FRQ���PO�GH�DJXD�GHVWLODGD�HVWpULO��GLOXFLyQ���������
De ahí se hacen diluciones sucesivas hasta completar diluciones decimales hasta 10 -3, ase-
gurándose de utilizar pipetas estériles diferentes en cada paso. Agitar de forma constante en 
cada transferencia en cada paso

��/XHJR�VH�WRPy���PO�GH�OD�GLOXFLyQ�VHOHFFLRQDGD��������\�IXH�FRORFDGD�HQ�HO�FHQWUR��GH�OD�
placa de aerobios totales.

��'HVSXpV�GH�XQ�SHULRGR�GH�LQFXEDFLyQ�GH����KRUDV��(�FROL��FROLIRUPHV����&�����KRUDV�DHUR-
ELRV�WRWDOHV����&��\���GtDV�SDUD�GH�0RKRV�\�/HYDGXUDV����&��VH�SURFHGLy�D�FRQWDU�HO�Q~PHUR�
de colonias y reportar como unidades formadoras de colonias (UFC).

0DQHMR�HVSHFt¿FR�GHO�H[SHULPHQWR

Para  la recolección de las muestras de las frutas en estudio se trasladó  a la zona donde se reporta 
que crecen estas especies, con el propósito de observar las características de la planta y recolectar 
ORV�IUXWRV�TXH�DOFDQ]DURQ�OD�PDGXUH]�¿VLROyJLFD�GH�FRVHFKD��DSUR[LPDGDPHQWH���.J���

Los frutos colectados fueron transportados a los laboratorios de la universidad, seleccionados y 
sometidos a un proceso de lavado, desinfección y secado, para luego ser refrigerados a una tem-
SHUDWXUD�GH���&���SDUD�SUHVHUYDUORV�KDVWD�HO�LQLFLR�GH�OD�SDUWH�H[SHULPHQWDO�GH�OD�LQYHVWLJDFLyQ�

La extracción de pigmentos naturales, se llevó a cabo teniendo en cuenta los factores que pueden 
afectar la integridad de los mismos; por lo cual este es un paso muy importante debido a que los re-
sultados obtenidos dependen en gran parte del proceso de extracción realizado. (Santacruz, 2011).

Para la extracción de colorante antociano investigadores han utilizado las siguientes soluciones: 
Metanol, HCl; Etanol, HCl; Cloroformo, Acetona; Etanol, Ácido Acético; Metanol, Ácido Acéti-
co; Etanol, Ácido Cítrico. (Menéndez, 2008).

6H�WRPy�HQ�FXHQWD�TXH�HO�FRQFHQWUDGR�¿QDO�VHUi�HPSOHDGR�FRPR�FRORUDQWH�SDUD�OD�LQGXVWULD�GH�DOLPHQ-
tos, las demás soluciones como el Metanol y el cloroformo podrían provocar daños irreversibles para 
la salud o podría dejar un olor residual como el caso del Ácido Acético y Acetona. (Menéndez, 2008).

Para este estudio, en la extracción de los pigmentos del mortiño, cerote y motilón se utilizó una 
VROXFLyQ�GH�HWDQRO�D�����GH�SXUH]D�FRQ�XQD�FRQFHQWUDFLyQ�GH�iFLGR�FtWULFR�HQ�UHODFLyQ�SHVR���YROX-
men del 0.03%. (Metodología  sugerida por Menéndez, 2008).
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��3HVDGR���(O�SHVDGR�VH�UHDOL]y�FRQ�HO�¿Q�GH�REWHQHU�ORV�GDWRV�QHFHVDULRV�SDUD�UHDOL]DU�HO�EDODQFH�GH�PD-
teriales y establecer rendimientos.

&ŝŐƵƌĂ�ϯ͘�WĞƐĂĚŽ�ĚĞ�ŵĂƚĞƌŝĂ�ƉƌŝŵĂ

 

Fuente: /ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ

��Lavado y desinfección.- El lavado lo realizamos con abundante agua potable corriente, para eliminar 
impurezas del campo, partículas extrañas, luego de lo cual procedimos a desinfectar las materias primas 
con una solución de hipoclorito de sodio (cloro) al 0.01%, posterior a esto se realizó un enjuague con 
abundante agua potable.

&ŝŐƵƌĂ�ϰ͘�>ĂǀĂĚŽ�ĚĞ�ŵĂƚĞƌŝĂ�ƉƌŝŵĂ

 

Fuente: /ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ

��6HFDGR.- Esto permitió eliminar el exceso de humedad de la materia prima obtenida y evitar la apa-
rición de microrganismos que perjudicarían la inocuidad de los frutos a emplearse.

&ŝŐƵƌĂ�ϱ͘�^ĞĐĂĚŽ�ĚĞ�ůĂƐ�ŵĂƚĞƌŝĂƐ�ƉƌŝŵĂƐ

 

Fuente: /ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ
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ͻ��ĞƐƉƵůƉĂĚŽ Ͳ͘��ƐƚĂ�ŽƉĞƌĂĐŝſŶ�ƐĞ�ůĂ�ƌĞĂůŝǌſ�ĞŵƉůĞĂŶĚŽ�ůĂ�ĚĞƐƉƵůƉĂĚŽƌĂ͘͘

&ŝŐƵƌĂ�ϲ͘��ĞƐƉƵůƉĂĚŽƌĂ�ĞŵƉůĞĂĚĂ�ƉĂƌĂ�ŽďƚĞŶĞƌ�ůĂ�ƉƵůƉĂ�ĚĞ�ůŽƐ�ĨƌƵƚŽƐ

 

Fuente: /ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ

��/LR¿OL]DGR���6H�UHDOL]y�FRQ�HO�¿Q�GH�UHPRYHU�HO�DJXD�TXH�SXGLHUD�FRQWHQHU�OD�IUXWD��(O�OLR¿OL]DGR�FRQ-
siste en sublimar el hielo de un producto congelado. El agua del producto pasa, por tanto, directamente 

del estado sólido al estado de vapor, sin pasar por el estado líquido

&ŝŐƵƌĂ�ϳ͘�>ŝŽĮůŝǌĂĚŽ�ĚĞ�ůĂƐ�ŵĂƚĞƌŝĂƐ�ƉƌŝŵĂƐ

Fuente: /ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ

��0DFHUDGR���6H�SURFHGLy�D�PDFHUDU�HO�SURGXFWR�OLR¿OL]DGR�REWHQLGR�GH�ODV�WUHV�IUXWDV�HQ�HVWXGLR�HQ�OD�VROXFLyQ�
HWDQRO�iFLGR�FtWULFR��SDUD�REWHQHU�HO�SLJPHQWR��HVWD�RSHUDFLyQ�VH�OD�OOHYR�D�FDER�GXUDQWH����KRUDV�D�WHPSHUDWXUD�
de refrigeración.

FiJXUD����0DFHUDGR�GH�ORV�SURGXFWRV�OLR¿OL]DGRV

Fuente: Investigadores, 2014
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��)LOWUDGR.- Se lo realiza con el objetivo de obtener la porción alcohólica la misma que contiene los pigmentos 
de las diferentes frutas analizadas.

Figura 9. Filtrado de las soluciones

Fuente: Investigadores, 2014

� Evaporado.- El producto obtenido fue evaporado con la ayuda de un rotovaporador para elimi-
nar la porción alcohólica y obtener el concentrado de los pigmentos.

Figura 10. Obtención de los pigmentos

Fuente: Investigadores, 2014

��$OPDFHQDPLHQWR.- El almacenamiento del concentrado obtenido se lo realizó en refrigeración a tem-
SHUDWXUD�GH���&�

Figura 11. Colorantes obtenidos 

Fuente: Investigadores, 2014
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Diagrama del Proceso de la Investigación

^�>���/ME

DĂƚĞƌŝĂ�ƉƌŝŵĂ�ƐĞůĞĐĐŝŽŶĂĚĂ�ƉĂƌĂ�Ğů�ƉƌŽĐĞƐŽ

>�s��K�z���^/E&���/ME

DĂƚĞƌŝĂƐ�ĞŶ�ĚĞƐŝŶĨĞĐĐŝſŶ

�E:h�'h�

DĂƚĞƌŝĂƐ�ƉƌŝŵĂƐ�ƐŝŶ�ĚŝƐŝŶĨĞĐƚĂŶƚĞ

^����K�

&ƌƵƚŽƐ�ƐĞĐŽƐ

��^Wh>W��K

WƵůƉĂƐ�ĚĞ�ůŽƐ�ĨƌƵƚŽƐ

>/K&/>/���K
;Ϭ͕ϬϬϲ�dŽƌƌ͖ �ͲϲϬΣ�͖�ϯHͿ

&ƌƵƚŽƐ�ůŝŽĨŝůŝǌĂĚŽƐ

D���Z��K
;ϰΣ�͖�Ϯϰ�ŚŽƌĂƐ͖�ŽďƐĐƵƌŝĚĂĚͿ

&ƌƵƚŽƐ�ůŝŽĨŝůŝǌĂĚŽƐ�ĞŶ�ƐŽůƵĐŝſŶ�ĂĐŝĚŝĨŝĐĂĚĂ

&/>dZ��K

�ǆƚƌĂĐƚŽ�ĚŝůƵŝĚŽ�ĚĞ�ĂŶƚŽĐŝĂŶŝŶĂƐ

�s�WKZ��/ME
;ϱϬΣ�цϮ͖�ϭϱϬƌƉŵͿ

�ǆƚƌĂĐƚŽ�ĚĞ�ĂŶƚŽĐŝĂŶŝŶĂƐ

�K^/&/���/ME�z��s�>h��/ME
;Ϭ͘ϱ%͖ϭ͘Ϭ%͖ϭ͘ϱ%͖Ϯ͘ϬйͿ

zŽŐƵƌ�ŶĂƚƵƌĂů�ĐŽůŽƌĞĂĚŽ�ĐŽŶ�ƉŝŐŵĞŶƚŽƐ ŶĂƚƵƌĂůĞƐ

&/E

�ŐƵĂ�ĐůŽƌĂĚĂ�ŐƵĂ�+ ,ŝƉŽĐůŽƌŝƚŽ�ĚĞ�ƐŽĚŝŽ�
Ϭ͕Ϭϭ%

�ŐƵĂ�ƉŽƚĂďůĞ �ŐƵĂ�ĚĞ�ůĂǀĂĚŽ

dĞŵƉĞƌĂƚƵƌĂ��ŵďŝĞŶƚĞ

,ŝĞůŽ�ƐƵďůŝŵĂĚŽ

^ŽůƵĐŝſŶ�ĞƚĂŶŽů�ϵϲΣ�ͲĄĐŝĚŽ�
ĐşƚƌŝĐŽ�Ϭ͕Ϭϯ% Wͬs

WĂƉĞů�ĨŝůƚƌŽ�tĂƚƚŵĂŶ�EǑϭ dŽƌƚĂ�ĚĞ�ĨŝůƚƌĂĚŽ

�ĂůŽƌ �ƚĂŶŽů

MATERIA PRIMA

�ĞƌŽƚĞ͕�ŵŽƌƚŝŹŽ͕�ŵŽƚŝůſŶ

&ƌƵƚĂ� ĚĞ� ƌĞĐŚĂǌŽ͕� ŚŽũĂƐ͕�
ƉĞĚƷŶĐƵůŽƐ

^ſůŝĚŽƐ�ƐŽůƵďůĞƐ
Ɖ,�

W�^��K

DĂƚĞƌŝĂ�ƉƌŝŵĂ�ƉĞƐĂĚĂ�

,ƵŵĞĚĂĚ

zŽŐƵƌ�ŶĂƚƵƌĂů͕�ƉŝŐŵĞŶƚŽƐ
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WŽƐŝďŝůŝĚĂĚĞƐ�ĚĞ�ƵƐŽ�ĞŶ�ǇŽŐƵƌƚ 

Se tomó  como base para la experimentación 100 gr. de yogur natural al cual se le añadió mediante ag-
itación los extractos obtenidos a partir del mortiño, cerote y motilón, se aplicó las dosis seleccionadas 
(0.5%, 1%, 1.5%, 2%). Para evaluar el efecto del colorante en los diferentes tratamientos las muestras 
fueron almacenadas en refrigeración a una temperatura de 5 °C, por el lapso de 30 días.

&ŝŐƵƌĂ�ϭϮ͘�DƵĞƐƚƌĂƐ�ĚĞ�ǇŽŐƵƌ�ŶĂƚƵƌĂů�ĐŽŶ�ůĂƐ�ĐŽŶĐĞŶƚƌĂĐŝŽŶĞƐ�ĚĞ�ƉŝŐŵĞŶƚŽƐ�ĂĚŝĐŝŽŶĂĚŽƐ

Fuente: /ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ

Resultados y discusión
(Q�HO�SUHVHQWH�FDStWXOR�VH�SUHVHQWDQ�ORV�UHVXOWDGRV�GH�OD�LQYHVWLJDFLyQ�³([WUDFFLyQ�GH��SLJPHQWRV�QDWXUDOHV�
a partir de cerote (+HVSHURPHOHV� KHWHURSK\OOD), motilón (+\HURQLPD�PDFURFDUSD), mortiño (Vaccinium 
ÀRULEXQGXP) y su aplicación en la elaboración de yogurt de mora (Rubus glaucus benth��´��FRQ�OD�¿QDOLGDG�
comprobar los objetivos planteados.

�ŶĄůŝƐŝƐ�ĚĞ�ZĞƐƵůƚĂĚŽƐ�YƵşŵŝĐŽƐ�Ǉ�DŝĐƌŽďŝŽůſŐŝĐŽƐ

�ŶĄůŝƐŝƐ�ƋƵşŵŝĐŽ

Para realizar el análisis químico se tomaron las muestras de los diferentes colorantes obtenidos a partir del 
PRUWLxR��FHURWH�\�PRWLOyQ��VH�ORV�FRGL¿FR��WDO�FRPR�VH�PXHVWUD�HQ�OD�VLJXLHQWH�WDEOD�

dĂďůĂ�ϯ͘��M�/'K^����>K^�WZK�h�dK^��>��KZ��K^

WƌŽĚƵĐƚŽ �ſĚŝŐŽ

�ŽůŽƌĂŶƚĞ�ĚĞ�DŽƌƟŹŽ d&

�ŽůŽƌĂŶƚĞ�ĚĞ�DŽƟůſŶ dD

�ŽůŽƌĂŶƚĞ�ĚĞ��ĞƌŽƚĞ d�

�ůĂďŽƌĂĚŽ�ƉŽƌ͗�/ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ 

Para el análisis de los resultados se aplicó, los siguientes métodos:

- Grados Brix: INEN 380
- pH: INEN 389

dĂďůĂ�ϰ� Z�^h>d��K^����>���KDWK^/�/ME�Yh1D/������>K^��K>KZ�Ed�^�K�d�E/�K^

 Colorantes

Mortiño T1F Motilón T2M Cerote T3C

*5$'26�%5,; 75 70 ��
S+ ���� ���� 4.95

�ůĂďŽƌĂĚŽ�ƉŽƌ͗�/ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ�



EXTRACCIÓN DE  PIGMENTOS NATURALES A PARTIR DE CEROTE (Hesperomeles heterophylla), MOTILÓN (Hyeronima macrocarpa), MORTIÑO (Vaccinium !ori-
bundum) Y SU APLICACIÓN EN LA ELABORACIÓN DE YOGURT DE MORA (Rubus glaucus benth)

MSc. Jorge Mina y MSc. Freddy Torres (Universidad Politécnica Estatal del Carchi - Ecuador)
SATHIRI Nº 9  pp: 87 – 103; ISSN 1390-6925; LATINDEX 21955          Julio  – Diciembre 2015

SATHIRI  
Sembrador  

CITT – UPEC

AG
RO

PE
CU

AR
IA

99

(Q�OD�¿JXUD����VH�REVHUYD�ORV�JUDGRV�EUL[�GH�ORV�SURGXFWRV�REWHQLGRV�D�SDUWLU�GHO�PRUWLxR��FHURWH�\�PRWLOyQ�

&ŝŐƵƌĂ�ϭϯ͘'ƌĂĚŽƐ��ƌŝǆ�ĚĞ�ůŽƐ�ĐŽůŽƌĂŶƚĞƐ�ŽďƚĞŶŝĚŽƐ

�ůĂďŽƌĂĚŽ�ƉŽƌ͗�/ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ�

'H�DFXHUGR�D�HVWD�¿JXUD��ORV�FRORUDQWHV�TXH�SUHVHQWDURQ�PD\RU�FRQFHQWUDFLyQ�GH�VyOLGRV�VROXEOHV�IXHURQ�
FHURWH�FRQ�����%UL[��PRUWLxR�FRQ�����\�¿QDOPHQWH�PRWLOyQ�FRQ�����

&ŝŐƵƌĂ�ϭϰ͘�Ɖ,�ĚĞ�ůŽƐ�ĐŽůŽƌĂŶƚĞƐ�ŽďƚĞŶŝĚŽƐ

�ůĂďŽƌĂĚŽ�ƉŽƌ͗�/ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ�

(O�YDORU�GH�S+�RVFLOy�HQWUH������\������HQWUH�WRGRV�ORV�SURGXFWRV�REWHQLGRV��FRPR�VH�PXHVWUD�HQ�OD�¿JXUD�
14, lo que nos permite establecer que dependiendo del valor del pH y las condiciones de almacenamiento 
estos tendrán una mayor o menor estabilidad.

Análisis microbiológico

Los análisis microbiológicos se realizaron a cada tratamiento para determinar la presencia de Aerobios 
totales, E coli�FROLIRUPHV�\�PRKRV�\�OHYDGXUDV�HQ�ORV�SURGXFWRV�HODERUDGRV��OR�TXH�VH�LQGLFD�HQ�OD�WDEOD���
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dĂďůĂ�ϱ͘ Z�^h>d��K^�D/�ZK�/K>M'/�K^

�ŶĄůŝƐŝƐ dŝĞŵƉŽ dĞŵƉĞƌĂƚƵƌĂ �ŝůƵĐŝſŶ

ϭϬͲϭ;h&�Ϳ 10-3(UFC)

��coli�ͬĐŽůŝĨŽƌŵĞƐ Ϯϱ�, ϯϳǑ� Ϭ

�ĞƌŽďŝŽƐ�ƚŽƚĂůĞƐ ϰϴ�, ϯϳǑ� Ϭ 0

DŽŚŽƐ�Ǉ�ůĞǀĂĚƵƌĂƐ ϱ��şĂƐ ϮϱǑ� Ϭ
h&�͗�hŶŝĚĂĚĞƐ�ĨŽƌŵĂĚŽƌĂƐ�ĚĞ�ĐŽůŽŶŝĂƐ

�ůĂďŽƌĂĚŽ�ƉŽƌ͗�/ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ

Al analizar los resultados microbiológicos  realizados se puede observar que no existe proliferación de 
estos, dentro de los tiempos que determinan las normas, estableciendo que son aptos para su uso en la ex-
perimentación a realizar. 

Esto debido a que las muestras fueron sometidas a un proceso de extracción en el cual se empleó una solu-
FLyQ�DOFRKRO�iFLGR�FtWULFR�����������

Análisis Organoléptico

Para el análisis sensorial de los productos elaborados se evaluó la característica color. Este análisis se
realizó mediante la prueba no paramétrica de Friedman, en la que participó un grupo de 31 panelistas.

Análisis Estadístico

&RQ�HO�¿Q�GH�SUREDU�OD�DFHSWDELOLGDG�GH�ORV�FRORUDQWHV�H[WUDtGRV�GH�ORV�IUXWRV�GHO�PRUWLxR��PRWLOyQ�\�FHURWH��
se formularon las siguientes hipótesis:

Hi  Los pigmentos antociánicos obtenidos de los frutos de cerote (+HVSHURPHOHV�KHWHURSK\OOD), motilón 
(+\HURQLPD�PDFURFDUSD), mortiño (9DFFLQLXP�ÀRULEXQGXP)  presentan características óptimas para ser 
utilizadas como colorante en yogurt.

Ho Los pigmentos antociánicos obtenidos de los frutos de cerote (+HVSHURPHOHV�KHWHURSK\OOD), motilón 
(+\HURQLPD�PDFURFDUSD), mortiño (9DFFLQLXP�ÀRULEXQGXP) NO presentan características óptimas para ser 
utilizadas como colorante en yogurt.      

&RQ�HO�¿Q�GH�FRPSDUDU�OD�SUHIHUHQFLD�GHO�FRORU�HQ�HO�\RJXU�QDWXUDO�DO�TXH�VH�OH�DGLFLRQDURQ�ORV�GLIHUHQWHV�
tratamientos se procedió a realizar la prueba de degustación con 31 personas, cuyos resultados se indican 
a continuación: 

&ŝŐƵƌĂ�ϭϱ͘��ŶĄůŝƐŝƐ�ĚĞ�ůĂ�ƉƌĞĨĞƌĞŶĐŝĂ�ƉĂƌĂ�Ğů�ĐŽůŽƌ�ĚĞ�ǇŽŐƵƌ�ĂĚŝĐŝŽŶĂĚŽ�ůŽƐ�ĐŽůŽƌĂŶƚĞƐ�ĞǆƚƌĂşĚŽƐ

�ůĂďŽƌĂĚŽ�ƉŽƌ͗�/ŶǀĞƐƟŐĂĚŽƌĞƐ͕�ϮϬϭϰ�
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'H�DFXHUGR�DO�JUi¿FR��OD�SUHIHUHQFLD�SRU�FRORU�TXH�REWXYR�HO�PD\RU��SRUFHQWDMH�IXH�GH��������TXH�FRUUHVSRQGH�DO�
WUDWDPLHQWR�0RWLOyQ��7�0��FRQ������GH�FRORUDQWH����J�GH�\RJXU��VHJXLGR�SRU�HO�WUDWDPLHQWR�0RWLOyQ��7�0��FRQ�
���GH�FRORUDQWH����J�GH�\RJXU�TXH�FRUUHVSRQGH�DO������WDPELpQ�SRGHPRV�DSUHFLDU�TXH�HO�WUDWDPLHQWR�&HURWH�
�7�&��FRQ����GH�FRORUDQWH����J�GH�\RJXU�SUHVHQWR�XQ���������GH�SUHIHUHQFLD�SRU�SDUWH�GH�ORV�SDQHOLVWDV��&RQ�
OR�FXDO�VH�D¿UPD��HO�SRGHU�FRORUDQWH�TXH�SRVHHQ�ORV�SLJPHQWRV�GHO�PRWLOyQ�\�FHURWH�FRPR��FRORUDQWHV�QDWXUDOHV���

3RU� OR� TXH�� VH� DFHSWD� OD� SULPHUD� KLSyWHVLV� TXH� D¿UPD�� /RV� SLJPHQWRV� DQWRFLiQLFRV� REWHQLGRV� GH�
los frutos de cerote (+HVSHURPHOHV� KHWHURSK\OOD), motilón (+\HURQLPD� PDFURFDUSD), mortiño
(9DFFLQLXP�ÀRULEXQGXP���SUHVHQWDQ�FDUDFWHUtVWLFDV�ySWLPDV�SDUD�VHU�XWLOL]DGDV�FRPR�FRORUDQWH�HQ�\RJXUW´��
Cabe señalar que si bien es cierto en los datos obtenidos de la prueba sensorial realizada no
DUURMD� YDORUHV� SDUD� HO� FRORUDQWH� GH� PRUWLxR�� QR� HV� TXH� HVWH� QR� VHD� YiOLGR� SDUD� HVWRV� ¿QHV�� VLQR�
que sus cualidades colorantes no se asemejan a las de un color similar al de mora, pero pueden 
VHU� FRPSDUDGRV� FRQ� ORV� GH� RWUDV� IUXWDV�� FRPR� VH� SXHGH� DSUHFLDU� HQ� ORV� JUi¿FRV� DQH[DGRV�
Conclusiones
Una vez realizada la investigación hemos llegado a las siguientes conclusiones:

- La presente investigación es de importancia ya que permitió obtener pigmentos con características 
colorantes derivados de la transformación del cerote (+HVSHURPHOHV�KHWHURSK\OOD), motilón (+\HURQ-
ima macrocarpa), mortiño (9DFFLQLXP�ÀRULEXQGXP).  

- La acción del ser humano está contribuyendo inexorablemente a la inestabilidad de áreas donde 
crecen estas especies, actividades como el pastoreo que se incrementan notablemente cada día, las 
TXHPDV�\�OD�H[SDQVLyQ�GH�OD�IURQWHUD�DJUtFROD��GDQ�FRPR�UHVXOWDGR�XQD�HYLGHQWH�DOWHUDFLyQ�GH�OD�ÀRUD�
y fauna silvestre de esta importante zona de nuestra región.

- Mediante la prueba sensorial realizada, en la que se evaluó el color, se pudo determinar que 
los pigmentos que se adicionaron al yogur que tuvieron mayor aceptación fueron: Con el 
������� HO� WUDWDPLHQWR� 0RWLOyQ� �7�0�� FRQ� ����� GH� FRORUDQWH����J� GH� \RJXU�� VHJXLGR� SRU� HO�

- WUDWDPLHQWR�0RWLOyQ��7�0��FRQ����GH�FRORUDQWH����J�GH�\RJXU�TXH�FRUUHVSRQGH�DO������\�DGHPiV�
HO� WUDWDPLHQWR� &HURWH� �7�&�� FRQ� ��� GH� FRORUDQWH����J� GH� \RJXU� FRQ� XQ� ������ GH� SUHIHUHQFLD�

- El mortiño, cerote y motilón  posee gran potencial para la alimentación  humana son ricos en antociani-
nas, los cuales refuerzan la pared de los vasos capilares, venosos y mejoran la circulación sanguínea en la 
retina, así como la de los miembros inferiores, además de su alto contenido en vitamina C.

- Tanto el mortiño, motilón y cerote no se cultivan de manera comercial en nuestro país de ahí la im-
portancia que pueden adquirir estos cultivos a nivel nacional por contener un alto potencial económi-
co al darles valor agregado o como frutas de exportación, como se ve en otros países.

- Es posible el uso de los pigmentos de mortiño, motilón y cerote para colorear alimentos de acidez 
intermedia como el yogur, así como también en alimentos procesados en los cuales se mantengan las 
condiciones óptimas de estabilidad; pH ácidos, temperaturas bajas de almacenamiento y que estén 
protegidos de la luz.

Recomendaciones
- Mejorar los procesos de extracción de antocianinas para tratar de recuperar la mayor cantidad de 

pigmento que sea posible.

- Desarrollar el proceso tecnológico para la preparación comercial de colorante obtenido de los frutos 
del mortiño, motilón y cerote.  

- Ampliar la aplicación en la industria de alimentos y bebidas del colorante natural obtenidos a partir 
de estos frutos que crecen de manera silvestre en la región interandina.

- 
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5HIHUHQFLDV�ELEOLRJUi¿FDV�
ͻ��ďƌĞƵ͕�KƌůĂŶĚŽ��͕�'ƵŝƌĂĚŽ͕��ƌŵĂŶĚŽ��ƵĠůůĂƌ͕ �Ǉ�^ǇůǀŝĂ�WƌŝĞƚŽ͘�ͨ&ŝƚŽƋƵşŵŝĐĂ�ĚĞů�ŐĠŶĞƌŽ�sĂĐĐŝŶŝƵŵ�;�ƌŝĐĂ�

���ĐĞĂĞͿͩ͘�ZĞǀŝƐƚĂ��ƵďĂŶĂ�ĚĞ�WůĂŶƚĂƐ�DĞĚŝĐŝŶĂůĞƐ͕�ϮϬϬϴ͗�ϭͲϭϭ͘

ͻ��ůŝŵĞŶƚĂƌŶŽƐ͘ĐŽŵ͘�ϯϭ�ĚĞ��ŶĞƌŽ�ĚĞ�ϮϬϭϰ͘

ŚƩƉ͗ͬͬǁǁǁ͘ĂůŝŵĞŶƚĂƌŶŽƐ͘ĐŽŵͬďůŽŐͬϮϬϭϰͬϬϮͬϬϯͬĐŽůŽƌĂŶƚĞƐͲŶĂƚƵƌĂůĞƐͬ�;ƷůƟŵŽ�ĂĐĐĞƐŽ͗�ϯϭ�ĚĞ��ŶĞƌŽ�ĚĞ�ϮϬϭϰͿ͘

ͻ��ĂĚƵŝ͕�^ĂůǀĂĚŽƌ͘ ��ŝĐĐŝŽŶĂƌŝŽ�ĚĞ�ƚĞĐŶŽůŽŐşĂ�ĚĞ�ůŽƐ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͘�DĠǆŝĐŽ͗��ůŚĂŵďƌĂ�DĞǆŝĐĂŶĂ͕�ϭϵϵϳ͘

ͻ��ĂůǀŽ͕��ĂƌůŽƐ͕�Ǉ�>ƵŝƐ��ƵƌĄŶ͘�d�D�^��E�d��EK>K'1������>/D�EdK^͘�DĠǆŝĐŽ͗��ůĨĂŽŵĞŐĂ͕�ϮϬϬϮ͘

ͻ��ĂƌŵŽŶĂ͕�/ƌŝƐ͘�ͨ�ŐƌŝŵƵŶĚŽ͘Đůͩ͘�Ϯϲ�ĚĞ��ďƌŝů�ĚĞ�ϮϬϭϯ͘�ŚƩƉ͗ͬͬǁǁǁ͘ĂŐƌŝŵƵŶĚŽ͘ĐůͬǁƉĐŽŶƚĞŶƚͬƵƉ

����ůŽĂĚƐͬϭϯϬϰϮϲͺƌĞƉŽƌƚĞͺĂůŝŵĞŶƚŽƐͺƉƌŽĐĞƐĂĚŽƐͺŶϱϭ͘ƉĚĨ�;ƷůƟŵŽ�ĂĐĐĞƐŽ͗�Ϯϲ�ĚĞ��ďƌŝů�ĚĞ�ϮϬϭϯͿ͘

ͻ��ŚŝƌĂůƚ͕��ŵƉĂƌŽ͕�EƵƌŝĂ�DĂƌơŶĞǌ͕��ŚĞůŽ�'ŽŶǌĄůĞƐ͕�WĂƵ�dĂůĞŶƐ͕�DŽƌĂŐĂ͕�Ǉ�'ĞŵŵĂ͘�WZKW/�����^�&1^/��^�
���>K^��>/D�EdK^͘�sĂůĞŶĐŝĂ͗�hE/s�Z^/����WK>/d��E/������s�>�E�/�͕�ϮϬϬϳ͘

ͻ��ĂŵŽĚĂƌĂŶ͕�^ƌŝŶŝǀĂƐĂŶ͕�<ŝƌŬ�WĂƌŬŝŶ͕�Ǉ�KǁĞŶ�&ĞŶŶĞŵĂ͘�YƵşŵŝĐĂ�ĚĞ�ůŽƐ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͘��ĂƌĂŐŽǌĂ͗���Z/�/�͕�ϮϬϭϬ͘

ͻ�&ĞůůŽǁƐ͕�WĞƚĞƌ͘ �dĞĐŶŽůŽŐşĂ�ĚĞů�ƉƌŽĐĞƐĂĚŽ�ĚĞ�ůŽƐ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͘��ĂƌĂŐŽǌĂ͗��ĐƌŝďŝĂ͕�ϮϬϬϳ͘

ͻ�&ƵůĞŬŝ͕�d͕ �Ǉ�&͘ :͘�&ƌĂŶĐŝƐ͘�YƵĂŶƟƚĂƟǀĞ�DĞƚŚŽĚƐ�ĨŽƌ��ŶƚŚŽĐǇĂŶŝŶƐ��ǆƚƌĂĐƟŽŶ�ĂŶĚ��ĞƚĞƌŵŝŶĂƟŽŶ�ŽĨ�dŽƚĂů�
�ŶƚŚŽĐǇĂŶŝŶƐ�ŝŶ�ĐƌĂŶďĞƌƌŝĞƐ͘���͘hh͗�:ŽƵƌŶĂů�ŽĨ�&ŽŽĚ�^ĐŝĞŶĐĞ͕�ϭϵϲϴ͘

ͻ�'ĂŵĂƌƌĂ͕�^ƵƐĂŶ͘�ͨ�E&�^/^��>/D�Ed��/MEͩ͘��E&�^/^��>/D�Ed��/ME͘�Ϯϵ�ĚĞ�ϭϬ�ĚĞ�ϮϬϬϵ͘�ŚƩƉ͗ͬͬǁǁǁ͘
ĂůŝŵĞŶƚĂĐŝŽŶ͘ĞŶĨĂƐŝƐ͘ĐŽŵͬŶŽƚĂƐͬϭϰϳϲϭͲůŽƐͲĐŽůŽƌĂŶƚĞƐͲŶĂƚƵƌĂůĞƐͲĚĞůͲŵŽŵĞŶƚŽ�;ƷůƟŵŽ�ĂĐĐĞƐŽ͗�ϭ�ĚĞ��ŝĐͲ
ŝĞŵďƌĞ�ĚĞ�ϮϬϭϰͿ͘

ͻ�'ĂƌĐşĂ͕�DĂƌŝĂŶŽ͕�ZŽĚŽůĨŽ�YƵŝŶƚĞƌŽ͕�Ǉ��ŐƵƐơŶ�>ſƉĞǌ͘��ŝŽƚĞĐŶŽůŽŐşĂ��ůŝŵĞŶƚĂƌŝĂ͘�DĠǆŝĐŽ͗�>ŝŵƵƐĂ͕�ϮϬϬϮ͘

ͻ�'�Z�ME͕�'>KZ/�͘�ͨǀŝƌƚƵĂů͘ƵŶĂů͘ĞĚƵͩ͘�ϮϮ�ĚĞ�ĨĞďƌĞƌŽ�ĚĞ�ϮϬϬϵ͘�ŚƩƉ͗ͬͬǁǁǁ͘ǀŝƌƚƵĂů͘ƵŶĂů͘ĞĚƵ͘ĐŽͬƌĞǀŝƐƚĂƐͬ
ĂĐƚĂďŝŽůͬW�&йϮϳƐͬǀϭϯŶϯͬǀϭϯŶϯĂϮ͘ƉĚĨ�;ƷůƟŵŽ�ĂĐĐĞƐŽ͗�ϭϰ�ĚĞ�ĂŐŽƐƚŽ�ĚĞ�ϮϬϬϴͿ͘

ͻ�'ŽŶǌĄůĞǌ͕�'ĞƌŵĄŶ͘�DĠƚŽĚŽƐ�ĞƐƚĂĚşƐƟĐŽƐ�Ǉ�ƉƌŝŶĐŝƉŝŽƐ�ĚĞ��ŝƐĞŹŽ��ǆƉĞƌŝŵĞŶƚĂů͘�YƵŝƚŽ͗�hŶŝǀĞƌƐŝĚĂĚ��ĞŶͲ
ƚƌĂů�ĚĞů��ĐƵĂĚŽƌ͕ �ϭϵϴϱ͘

ͻ�'ŽƌĚŽŶ͕�,d͕ �Ǉ�:���ĂƵĞƌŶĨĞŝŶĚ͘�ͨ�ĂƌŽƚĞŶŽŝĚƐ�ĂƐ�ĨŽŽĚ�ĐŽůŽƌĂŶƚƐͩ͘��ƌŝƟĐĂů�ZĞǀŝĞǁƐ�ŝŶ�&ŽŽĚ�^ĐŝĞŶĐĞ�ĂŶĚ�
EƵƚƌŝƟŽŶ͕�ϭϵϴϮ͗�ϱϵͲϵϳ͘

ͻ�'ƌƵƉŽ�>ĂƟŶŽ�>ƚĚĂ͘�DĂŶƵĂů�ĚĞů�/ŶŐĞŶŝĞƌŽ�ĚĞ��ůŝŵĞŶƚŽƐ͘��ŽŐŽƚĄ͗�'ZhWK�>�d/EK͕�ϮϬϬϳ͘

ͻ�'ƵĞƌƌĞƌŽ͕�>/͕�,��>ſƉĞǌ͕�Ǉ�>Z��ƌŵĞŶƚĂ͘�ͨWŝŐŵĞŶƚŽƐͩ͘��Ŷ�YƵşŵŝĐĂ�ĚĞ�ůŽƐ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͕�ĚĞ��ĂĚƵŝ��^͕�ϰϬϭͲ
ϰϰϰ͘�DĠǆŝĐŽĞĂƌƐŽŶ��ĚƵĐĂĐŝſŶ͗�YƵşŵŝĐĂ�ĚĞ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͕�ϮϬϬϲ͘

ͻ�,ĞƌŵĂŶŶ͕�^ĐŚŵŝĚƚͲ�,ĞďďĞů͘��ĚŝƟǀŽƐ�ĂůŝŵĞŶƚĂƌŝŽƐ�Ǉ�ůĂ�ƌĞŐůĂŵĞŶƚĂĐŝſŶ�ĚĞ�ůŽƐ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͘�^ĂŶƟĂŐŽ͗�hŶŝͲ
ǀĞƌƐŝƚĂƌŝĂ͕�ϭϵϵϬ͘

ͻ�/ďĂƌǌ͕��ůďĞƌƚ͕�Ǉ�'ƵƐƚĂǀŽ��ĂƌďŽƐĂ͘�KƉĞƌĂĐŝŽŶĞƐ�ƵŶŝƚĂƌŝĂƐ�ĞŶ�ůĂ�ŝŶŐĞŶŝĞƌşĂ�ĚĞ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͘�ŵĠǆŝĐŽ͗�DƵŶͲ
ĚŝͲWƌĞŶƐĂ͕�ϮϬϬϱ͘

ͻ�:ĞĂŶƚĞƚ͕�ZŽŵĂŝŶ͕�dŚŽŵĂƐ��ƌŽŐƵĞŶŶĞĐ͕�WŝĞƌƌĞ�^ĐŚƵĐŬ͕�Ǉ�'ĠƌĂƌĚ��ƌƵůĠ͘��ŝĞŶĐŝĂ�ĚĞ�ůŽƐ��ůŝŵĞŶƚŽƐ͘��ĂƌĂŐŽͲ
ǌĂ͗��ĐƌŝďŝĂ͕�ϮϬϭϬ͘

ͻ�DĂŶĚƵũĂŶŽ͕�ZĞǇŶŽůĚƐ͘��ƐƚƵĚŝŽ�ƉƌĞůŝŵŝŶĂƌ�ĚĞ�ůŽƐ�ƉŝŐŵĞŶƚŽƐ�ƉƌĞƐĞŶƚĞƐ�ĞŶ�ĐĄƐĐĂƌĂ�ĚĞ�ƉŝƚĂǇĂ�;ƐƚĞŶŽĐĞƌĞƵƐ�ƐƚĞůůĂͲ
ƚƵƐͿ�ĚĞ�ůĂ�ƌĞŐŝſŶ�ĚĞ�DŝǆƚĞĐĂ͘�,ƵĂũƵĂƉĂŶ�ĚĞ�>ĞſŶ͕�KĂǆĂĐĂ͗�hŶŝǀĞƌƐŝĚĂĚ�dĞĐŶŽůſŐŝĐĂ�ĚĞ�DŝǆƚĞĐĂ͕�ϮϬϬϲ͘
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ͻ�DĞŶĚŽǌĂ͕��ĚƵĂƌĚŽ͕�Ǉ��ŽŶĐĞƉĐŝſŶ��ĂůǀŽ͘��ƌŽŵĂƚŽůŽŐşĂ�ĐŽŵƉŽƐŝĐŝſŶ�Ǉ�ƉƌŽƉŝĞĚĂĚĞƐ�ĚĞ�ůŽƐ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͘�
DĠǆŝĐŽ͗�DĐ�'ƌĂǁ�,ŝůů͕�ϮϬϭϬ͘

ͻ�DĞŶĠŶĚĞǌ͕�tĂůƚĞƌ͘ �KďƚĞŶĐŝſŶ��Ğ��ŽůŽƌĂŶƚĞ�WĂƌĂ�^Ƶ�hƐŽ��Ŷ�zŽŐƵƌƚ���WĂƌƟƌ��Ğ�>Ă�&ůŽƌ��Ğ�:ĂŵĂŝĐĂ�;,ŝďŝƐĐƵƐ�
ƐĂďĚĂƌŝīĂͿ�Ǉ��Ğů�DŽƌƟŹŽ�;sĂĐĐŝŶŝƵŵ�ŵǇƫůůƵƐ�>͘Ϳ͘�'ƵĂǇĂƋƵŝů͗��ƐĐƵĞůĂ�^ƵƉĞƌŝŽƌ�WŽůŝƚĠĐŶŝĐĂ�ĚĞů�>ŝƚŽƌĂů͕�ϮϬϬϴ͘

ͻ�DƵŹŽǌ͕�KƌůĂŶĚŽ͕�DĂƌĐŽ�^ĐŚǁĂƌƚǌ͕�Ǉ��ĚƵĂƌĚŽ�>ŽǇŽůĂ͘�ͨ�ŶƚŽĐŝĂŶŽƐ͕�ĐŽůŽƌĂŶƚĞƐ�ŶĂƚƵƌĂůĞƐ�ĚĞ�ĂƉůŝĐĂĐŝſŶ�
ŝŶĚƵƐƚƌŝĂůͩ͘�ZĞǀŝƐƚĂ�ĚĞ�&ŝƚŽƚĞƌĂƉŝĂ͕�ϮϬϬϯ͗�ϭϰϳͲϭϱϮ͘

ͻ�EŝĞůƐĞŶ͕�^ƵǌĂŶŶĞ͘��ŶĄůŝƐŝƐ�ĚĞ�ůŽƐ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͘��ĂƌĂŐŽǌĂ͗���Z/�/�͕�ϮϬϬϵ͘

ͻ�EŝŹŽ͕�sŝĐƚŽƌ͘ �DĞƚŽĚŽůŽŐşĂ�ĚĞ�ůĂ�/ŶǀĞƐƟŐĂĐŝſŶ͘��ŽŐŽƚĄ͗��ĚŝĐŝŽŶĞƐ�ĚĞ�ůĂ�h͕�ϮϬϭϭ͘

ͻ�Kƌơǌ͕�DŝŐƵĞů͘��ĂƌĂĐƚĞƌŝǌĂĐŝſŶ�Ǉ�ĞƐƚĂďŝůŝĚĂĚ�ĚĞ�ůĂƐ�ĂŶƚŽĐŝĂŶŝŶĂƐ�ĚĞ�ŚŝŐŽ�ĮĐƵƐ�ĐĂƌŝĐĂ�ǀĂƌŝĞĚĂĚ�ŵŝƐŝſŶ�ĐƵůͲ
ƟǀĂĚŽ�ĞŶ�ĐŝƵĚĂĚ�ůĞƌĚŽ��ƵƌĂŶŐŽ͘�DĠǆŝĐŽ͗�hŶŝǀĞƌƐŝĚĂĚ��ƵƚſŶŽŵĂ�ĚĞ�EƵĞǀŽ�>ĞſŶ͕�ϮϬϬϵ͘

ͻ�WĂĚƌſŶ �͕�ŵŝůŝŽ �͘�ŝƐĞŹŽƐ�ĞǆƉĞƌŝŵĞŶƚĂůĞƐ�ĐŽŶ�ĂƉůŝĐĂĐŝſŶ�Ă�ůĂ�ĂŐƌŝĐƵůƚƵƌĂ�Ǉ�ůĂ�ŐĂŶĂĚĞƌşĂ �͘DĠǆŝĐŽ��͘&͘ �͗dƌŝůůĂƐ �͕ϮϬϬϵ͘

ͻ�^ĂŶƚĂĐƌƵǌ͕�>ŝůŝĂŶĂ͘��E�>/^/^�Yh1D/�K�����EdK�/�E/E�^��E�&ZhdK^�^/>s�^dZ�^��K>KD�/�EK^͘��ŽͲ
ŐŽƚĄ͗�hŶŝǀĞƌƐŝĚĂĚ�EĂĐŝŽŶĂů�ĚĞ��ŽůŽŵďŝĂ͕�ϮϬϭϭ͘

ͻ�^ĞĐƌĞƚĂƌşĂ�EĂĐŝŽŶĂů�ĚĞ�WůĂŶŝĮĐĂĐŝſŶ�Ǉ��ĞƐĂƌƌŽůůŽ͘�WůĂŶ�EĂĐŝŽŶĂů�ĚĞů��ƵĞŶ�sŝǀŝƌ͘ �YƵŝƚŽ͗�^ĞŶƉůĂĚĞƐ͕�ϮϬϭϯ͘

ͻ�sĂŶĂĐůŽĐŚĂ͕��ŶĂ͕�Ǉ�:ŽƐĠ�ZĞƋƵĞŶĂ͘�WƌŽĐĞƐŽƐ�ĚĞ��ŽŶƐĞƌǀĂĐŝſŶ�ĚĞ��ůŝŵĞŶƚŽƐ͘�DĂĚƌŝĚ͗�DƵŶĚŝͲWƌĞŶƐĂ͕�ϮϬϬϯ͘

ͻ�sŽŶ͕��ůďĞ͕�Ǉ�^:�^ĐŚǁĂƌƚǌ͘�ͨ�ŽůŽƌĂŶƚĞƐͩ͘��Ŷ�YƵşŵŝĐĂ�ĚĞ�ĂůŝŵĞŶƚŽƐ͕�ĚĞ�&ĞŶŶĞŵĂ͕�ϳϳϯͲϴϱϰ͘��ĂƌĂŐŽƐĂ͗��ĐƌŝďŝĂ͕�
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