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	OEBPS/image/81-Texto_del_artículo-440-1-10-2018032715.png
‘SATIRS Sembrader
CTT - OpEC
~VALUACION DE LA ESTABILIDAD DEL PIGNENTO NATURAL OBTENIDO A PARTR DEL HORTIN
cinm myrius) COMO COLORANTE PARA LA DUSTRIA O ALMENTOS

5. Recomendaciones

Una vz conchida Ia fesis, se considera nteresante investgar sobre ofros aspectos
relacionados I etablidad de pigmentos naturales y s propone:

 Probax el pigmento extrsido del mortiso en slimentos procesados en los cusles s
‘mnsienen sz condiciones dptimzs de estabilidad: pH deidos, temperaturas bz de
almacenamiento  protegidos e a iz

 Realizar pruchas de estabiidad al pH natual dl extracto de mertiio (6H 191), para
estiblecer Iz duracion que este tendia sin reaizar modificacion dlgwa 3 s
carsctersticas inicals.

 AplicarIa matodologia e extraceién en ofras especies que crecen de manera natual en
15 diferentes zonas de a regicn 13 que presentan caracersicss tint6reas que pueden
ser explotadas agroindostrialments, como e ol c2so del motilén,evilan, carte

* Fomentar ol wo de ete fiuto en I elsboracién de productos alimenticios como:
‘mermeladas, belados, pulpas, yogux,ete. Los cuales presenta L condicionesideles de
estabildad de s sntociainas y o tendsian problemas por degradscion del color.

* Cuidar el habiad en donde se desarola esta especie muchas s que poseen 5o solo
propiedades colorantes, sin0 medicinales y que tenen un potencial para er explotadas,
sespetando s derechos d I naturalez commo I expresa maestrsconstiin.
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EVALUACION DE LA ESTABILIDAD DEL PIGMENTO NATURAL OBTENIDO A
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(Bstegado 2110972015 Revisado 11022017)

FREDDY GIOVANNY TORRES MAVANQUER

Magiser en Prcessmissto d Aliestos, Diploms Sepesir en Carclo por Conpeteacis, igeero
‘Agroindusuial, Docente Tiar Agrepado n Ja Faculad de Toduswas Agrpecuaras y Ciencas
‘Ambientales (UPEC), Coontinador de Carers de Aliments.

NELLY LORENA PULGAR OLERS.
Magiseren Brocesmiento de 1o slimentos, Magiter n gesti scsdémica Uiversitaris, Diplomado
‘Superir en Docencia Univrsara, Docorado e quinic, Docente Unversidad Agraia el Ecvader

(UAB), Bscuea Supeior Polgécnica de Lioral (ESPOL), Ttors de Tesis de Maesias, ngeieria y
Tecsologias

Universidad Politécnica Estatal del Carchi (UPEC) ~Ecuador
Universidad Agraria el Ecuador (UAE) - Ecuador
freddy tomres@upec edu ec

Resumen

Elobjeivo de esta Tasis fe extrae pigmento del mortio y evaluar u estabilidad como
colorants en la industia alimentaria Aplicamos extraccion soldo-liuido, se empled
como solvente etanol a 96° con una concentracion ds dcido cirico en rlacion peso /
volumen del 0.03% Obtendo el pignento estudiamos su estabilidad a I influencia de
temperatura (4, 14, 66°C), pH (1 5 6, ambientes do almacenamiento (iz, oscuridad),
esto durante cuatro semanas. De la evaluacion dsterminamos que las variabies
influenciaron significativamente al pigmento, la_degradacion de las anlocianinas
auments con l incremento de emperatura, maniteniéndose estabe abajas temperanras,
respecto al pH, el fecto fi contrario, a menor pH es mas astable  a pH superir se
decolora, Ia exposicion a I bz afecta I establidad, siendo s esiable @ condiciones
e oscuridad. nte esto y con el fin de utlizarlo como colorante para la industria
alimentari, debemos considerar s aplicacion en alimentos procesados que maniienen
condiciones optimas de establidad, para que I degradacion de estos pigmentos sea lo
mas baja posibl; pH cidos, temperaturas bajas de almacenamientoy protegidos de la
e

Palabras Claves: antocianinas, colorane, extraccion, mortifo.
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L pigmento obtenido del proceso de exraccién presento un pH de 191, um contenido en s6lidos
soluble expresados en Grados Brix de 80, debido 3l proceso de concentraciénenel cul e elmind
el 3gus que conten e extact, ademsi 3¢ reslizh s barrido entre 330 y 900 1 e 1 que
btuvo un miximo de absorcisn de 516 mm, 52 determin que son anfocianinas del ipo de a5
cianidinas que enen  rango miximo de dbsoreidn de 516 2 520 zm.

ESTABILIDAD DEL PICMENTO NATURAL EXTRAIDO A PARTIR DE MORTINO A
'DIFERENTES CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

La esabilidd del pigsmento se reslizé 2 difesentes pH (4, 5, 6); temperstura (4, 14, 65°C) y
ambientes de almacenamiento (expuesto 2 s iz y e osewidad), durante wn periodo de cuato
Semanas, e hizo el seguimiento cada semana yIa lecura, por medio del espectrofotometr, para
determinar cuil ratamiento presentt mayor esabilidad.

Con los resultados obtenidos de s condiciones a Ios que fusron sometidos los extractos de
pigmento dal mortiio s ealiz ) andliss estadistico dalcusl s obtuvo los sivientesresltados
TasLaN 4

NLISIS DE VARLANZA DEL PORCENTAJE DE RETENCION DEL EXTRACTO DE MORTIAO 4
DIFERENTES CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

T ES 3 ar ¥
Tour ) ™
g S T it 7
. o T s EE]
™ o T e T
T e 0 fors o)
T ET) 7 1 o
oyt i) T G i
Epraopi T o 0 505 )
Sem Tssss 5 By
= Eor ) i
o T =

Eiborads por- Torres Freddy, 1%

Elaniliss e varianza para I stablidd del pigmento que se detalla en l ToblaN. 4, muestra
m Coeficente de Variacion de 11,46% y se observan diferencias estadistias con espacto alos
facores n estdio ¥ 5us inteacciones.

« Efecto del pH

Al analizar estadisicamente Ios valores oblenidos, se observa que los tratamientos tvieron.
diferencia signfictiva con respecto al porcentaje de pigmento reenido en funcién dl pH, 32
detemnin que ol pH 4 5 en el que existi mayor etencin, alcanzando wn porcentje e §7,07%,
con respects s oros pH de 5y 6, por o tanto, para conservar |a esabilidad del pigmento o5
‘mejor mantener s pE do 4 Tabla .5
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 Efectodelainteraccién pH s Temperanua.

Al snsliz esadisicamente Lo remltados obtnidos mediate 1 prusbs de Tukey, se observa
que los ratamientos que s mantuvieron 3 pH de 4 y  temperatura enre los 4 y 14°C som
iguale y existe un menor efecto n ol porcentaj de degradacidn de 1o pigmentos, o que nos
indica que  pH 4  temperatura de 4y 14°C se conserva mejr Ia stabldad del pigmento Tabla
1

BN 1L
FAUESA DE TUKEX PARA EL PORCENTAIS DE COLORANTE RETENIDO PARA LU INTERACCION 3E 5
PR

= - f— f—

Eiorads por- Torres Freddy, 1%
 Efectode la interacion Esposicion vs Temperatura.

En a Tabla N. 12 se presenta a prusba de Takey para I inersceidn exposicn vs temperstura
ena quese observa un menor prcentaje de degradacion en los tatamientos que s manfuvieron
3 tempersturz de 4 y 14°C y en condiciones de oscuidad, donde 5 reiters que lss mejores
condiciones para mantene a estbildad delpigmento e 2 es2s condiciones de Amacenamients,
sin embargo, esos valores o difieren estadistcamente de los tratamientos comservados en
presencia de Iuz.y a s mismas temperatuas ya que comparten el mismo rango estadistico (),
esto e debe 2 que para aleanzar y mantener 12 emperatur de 4°C el pigmento fuvo que ser
comervado en refigeracién.

LUBLL ¥, 123 PRUERL DE TUKEY PARA EL PORCENTAIE DE COLORANTE RETENIDO PARA LU
INTERACCION EXPOSICION s TEMPERATUR

= - P— fe—
=) W Bt £y

= T s T

= 0 £ iy 5
=1 s g 5 <

= « an 3

Eiborads por- Torres Freddy, 15
* Efecto dela interaccién Exporicién v pH.

Enla prusba de Tukey para L inferaceidn exposiién vs H sepued aprecar que existe un menor
porcentajede degradacion del pigmento para s atamientos que fueron sometidos 2 condiciones
de ozcuridad y pE 4 con un valor de $9.24% de retncién, se confirma que el pigmento s

Fraddy G Torres Nel L Pugar (UPEC - URE  Ecuador]
SATHIRIVol 12" 3, . 71 - 186, SSN 1380.6925. LATINDEX 21955, Enera— jumio 2017
1





OEBPS/toc.xhtml

		
			
			


		
		
		PageList


			
						1


						2


						3


						4


						5


						6


						7


						8


						9


						10


						11


						12


						13


						14


						15


						16


			


		
		
		Landmarks


			
						Cover


			


		
	

OEBPS/image/81-Texto_del_artículo-440-1-10-201803271.png
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Abstract

The objective of this thesis was to extract and evaluate blue berry pigment and dye
Stabilfy in the food industry. Apply solid-liquid extraction using ethanol as sobvent a 96
° with a citric acid concentration in weight / volume ratio of 0.03% Retrsved pigment
stabiliy study of the influence of temperature (4, 14, 68), pH (4, 5, 6) siorage
environments (light, dar), this for four week. Evaluation dstermined that the variables
significantly inluenced the pigment degradation anthocyanins increased with increasing
temperature, remaining stable at low temperatures, compared to pH, the effect was nof,
at lower pH, it is more stable and higher pH is discolor, exposure to light affects the
stabily, being stable under darf: conditions. At this and fo use as a colorant for food
industry, must consider its application to processed foods that maintain optimum
stabily, 5o that degradation of these pigments is as low as possible; acidic pH, low

Storage and temperature protected from ligh.

Keywords: anthocyanins, dye, extraction, blue berry.

L. Introduccion

Debido 3 1s importanci del aspecto de Ios almentos e por o que loz colorantes alimestarios
ienen um pape tan selevaste entre los adifivos alimentarios. Muchas veces s emplesn pira
reslta el color natural de los alimentos y otas para devlver ol color perdido en las
‘maniprlcionss para s conservacion. (Sinchez, 2013)

Eluso de colorastes, en slimentacién, s remonta 3 empos inmemorisles, Las szones de s o
continuado, 1o Lrgo dea isoria,obedscen, en buena medids, 2l potenial de tincidn observado
en prodactos naturales que e han afadido 2 los limentoscon ol fin de hacer mis apetecble su
aparienca sin cawsa efectos adversos para I salud. (Rodeigez, 2002)

Los consumidores son cada vez mis exgentes  demandan productos de erigen natwal y de
eiqueta limpia. Ex por es0 que los productores y distbuidores estn buscando siminax
sraduslmente los ingredientes sotéticos. El dasafi e encontar resmplazantes natwales e
mantengan Las caracterisicss organoléptcas de los alimentos inactas ¥ favorezcan m
preservacion. (Alimentaros.com, 2014)

2. Materiales y métodos
Materiales y Equipos

Frua de Mortiio
‘pHmetro HANNA

Refisctometro mansal: 0 - 37Brixy 58 - 92Brix
‘Balanza gramera Boeeo Max 310g ~Min 001z
‘Balanza sualites Citizen Max 3105~ Mi 10me
‘Estufa Ecocsll

Rotavaporador KARVI0

‘Espectrofotémetro UV.-Visible Lovibond
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Estadisicainferenci

Se estblecié un diseio experimentil complemente 2l az2r (DCA), con ameglo factoral
(AxBC). Este diseio es muy empleado, en el caso de experimentacion 3 sivel de sboratoio,
en donde 125 condiciones ambientales y resto d variables pusden sr controladas. (Padson, 2009)
Para sta investigacion Lo atamientos 2 ser aplicados 3 nivel xperimental s oservanen a Tabla
p

TABLAN.1 N
TRATAMIENTOS DEL DISENO EXPERIMENTAL
TRATAENTO: CODIGO TRATINENTOS COiE0

™ ™ e
i Er—)
T R
TR
T R —
T
T e e ase
T S a—
T T

Eborads por Tores rely, 075
Dande:
Ay Ay A3 = Temperaturas (4= 4°C; 4= 14C; 4= 68°C)

By By By=pli_(Bi=t; B=5; B6)
o Co=Laz (G luz; €y =osearidad).

Ot carcteistiss dl nsayo son:
 Nimero de epetciones por ratamiento: 3
* Nimero de tstamiestos: 18
 Nimero de widades experimentales: 54

El esquensa del anilisis estadistico e puede apreciar ena Tabla 2

TaBLAN.2 .
ESQUEMA DEL ANALISIS ESTADISTICO

T DEVARCION 7). R0 bE LD )

FACTOR A (renpries)

TACTORB @By

FACTOR C hmbine)

ITERACCION B

ITERACGONAC

Eiborads por- Tores Freddy, 2015
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 Porcentaje de pigmento retenido por Semanas

En base 2 1a prasba de Tkey se puede apreciar diferncias signifcativas en ol porcentae do
rtencién del pigments darante ol tiempo que se evalud 1 estabilidad, haciéndose notora la
degradacion a patcde 1 segunda semana que e om los valores,esto independientemente i ¢l
pigmento estuvo en presencia o ausencia de luz Tabla 15

TABLAN. 15: PRUERA DE TUREY PARA EL PORCENTAIE DE PIGMENTO RETENIDO RESPECTO
AL TIEMPO (SEMNAS)

=T — [—
52 £ 5
55 o <
st =3 5

Eiborade por- Torrs Freddy, 1%

En el Fgura N. 4 52 observa e comportamiento de porcentae retenido qu fuvo el pigmento
extaido del mortio en fneiéndel tempo duante 1 determinacién d su stibildad

ESTABILIDAD DEL PIGMENTO

e
ne

%02 pgmenta retenida

Figs . 2 FORCENTAJE DE PIGMENTO RETENIDO RESPECTO AL TIEMPO (SEMANAS)
e T, s

Discusién

Se conviene con (Zapat, 2014), cuando afima en su trabajo de investigacion que: El
método utlizado en un proceso de extaceién de autocianinas debe maximiza a extaceion de
esto pigmentos con una minima degradacien o alteracin del estado natwalde los mismos, que
1 acidez tiene n efects profector sobre I3 structura de a5 anfocianinas, mientras que, cuanio
mis elevado e ol pH, aparcen estucturas nestables quese degradan con apidez. Lo que se vio
refleado en a presene ivestigacion que el pigmento fue mis esable  pH de 4y conforme se
increments se degrads. Es por sto que as splicaciones de las antociannas e los sistemas
alimenticos son preferentemente usadas n alimentos de acdes itermedia para qus predomine
el catdn frvlio, que 1z temperaturss mis elevadas provocan um efecto adverzo sobie I
estructurade s antocianins,especialmente dante u ratamiento térmico oo fento,
que1a uz e un factor queacelera L degradacin d s anfocianinas.Estocomroboralos reslados
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BN 5
PRUESA DE TUREY PARA EL PORCENTAIE DE PIGMENTO RETENIDO RESPECTO AL .

— ) —

Eiborads por- Torres Freddy, 1%
En la Tabls N. 6 se observan los valores promedios obienidos durane ol tiempo de
experimentacion del orcentae de pigmento efenido 2 los difeentes pH 2 o3 que fe sometido
para evabua su esabilidad.

BN 5

PORCENTAJE DE COLORANTE RETENIDO POR SEMANAS RESPECTO AL pH.

0 3 o 3 e
3 3 w036 o @
. w o ED) o

Eiborads por- Torrs Freddy, 1%

En el Figua N. 1 2 observa sl comportamiesto del porcentse de colorante rtenido duraate sz
cuatro semans bajo Las condiciones de pH aualizads, se observd que en el pH 4 obfuvimos
mayor esabilidad,seguido por el de S,y por o el da 6. Seobserva ademis, que  partxde 2
{ercers semana el porentae de degradacion del plgmento se hace mis noable.

EFECTO DEL pH SOBRE LA ESTABILIDAD DEL PIGMENTO

H

H

e pigments retenido
i

FIGURA N 1: EFECTO DEL pH SOSRE LU ESTABILIDAD DEL PIGVENTO

Ebraie o Trs Fe 215
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Lioflizador LABCONCO 45
Refiigerador

Baiomaris

Probetas 250l

‘Papel o, aluminio

Embudos

Alesholimetro

Pipetas 10ml.

Vacos de precipitacion 100, 250, 10001
Matraces redondos aforados 00l

Reactivos y soluciones
+ Etmol 6"
+ Acido citico
* Agua desiada

METODOS
Método hipotético-deductivo

Para I presente investigacin plicamos el método hipatitico-daductivo (o de contastacion de
hipéteis) ya que nos pemii establecer 1 veracidad o muldad de las ipétesis planteadas, para
esto, fue nacesrio comprob 3 través de I prictics xperimental

Modalidad y tio de investigacién

Ese proyecto de ess e encuentrs dentro da s modslidsd de ivestigacién cumtiaivs, como 13
palabra o indics,tene que v con a canidad , po tauto, su medio principal es s medicién y
el cileulo. En general, busca mdis varizbls con eferencia 3 magitudes. (N, 2011)

Las modalidades de investigacion que inervineron. an 12 elsboracion de estatsis fuaron:

Bibliogrifica: Para Io cual 5o recolets 1a mayor canidad de informacién de ibros,
revistas articulos cientifico, investgaciones anteriores referntes 3l foma que
‘pemitieron sstentar I temsitica 3 investigar

‘Aplicada: Debido 2 que se tliz formvlaciones lanteadas enalgunos textos referentes
al procesd de extracién de colorante aniocidnico  parts de frta iofilizada, Las mismzs
que sirviern de referencia para qus sean aplicadas e a evahuacin e a estabilidad el
pigmento natural cbtenido 2 parts de mortiSo (Vacciniam mytllus L) como coloraste
paa I industia de alimentos, 52 opfimiz3 recuros existentes en 1a 7ow3, ¥ 2 I vez.
brindando nuevas stemativas comerciles.

Experimental: 5 propésito es validar o comprobar wa hipdtesis. (Nifio, 2011). La
experimentacién o hugar en l iboratorio y nos perenté comproba I etabilidad del
pigmento 2 I inffuencia de L2 varizbles esablecidas, en condiciones contoladas
conocidas, paraobservar e efecto que L varables producen.
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= Efecto de las Condiciones de Almacenamiento.

Al soalizr estadisicsmente los resultados obtenidos se sprecia que existen diferencias
Significativas ente los ratamientos, y s obtuvo wm 80.45% de retencidn paa L35 muestras
mantenidas en oscusidad, Io qus evidencié que el pigmento extaido e sensible a1 uz, como se
apreciz nla Tabla N9

LN o

PRUESA DE TUREY PARA EL PORCENTAJE DE PIGMENTO RETENIDO RESPECTO A Lt
Exposicioy

Fa——— —
e
emed £ x
- ot B

Fiborads por- Torrs Freddy, 1%
Enla Tablz N. 10 5 peden aprecizr Ios valores promedios obtenidos po semana, del prcenizje
de pigmento reenido 3 s diferetes condiciones de hmacensmiento (enoscuridady e presencia
de uz), 2125 que foe sometido para evaluar I establidad.

TaBLAN. J01
PORCENTAE DE COLORANIE RETENIDO POR SEMANAS RESPECTO 4 LU EXPOSICION.
peison Promed e poicin emsan,
et £ w7 e s
- - et s £

“Eiborads por- Torrs Freddy, 1%
‘Como s pede sprecia en ) Figurs N. 3 L manestrss que s mantuvieron en presencia de luz
xperimentan  mayor porcentje de degradacion del pigments, mienias que 1 muestas que
5o mantuvieron e oseuridad experimentan un menor porcentaje e degradacién.

EFECTO DE LAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO SOBRE LA
ESTABILIDAD DEL PIGMENTO

e saso

s

5

%de Pgmento etenido

Fgwra X3 EFECTO DE L4S CONDICIONES DE AL\ACENAMENTO SOBRE 1 ESTABILIDAD DEL
Elaboradopor:TorrsFreddy, 15
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Para Ia comparacién de los promedios se empleas a prosba de TUKEY 2l 5% de probabilidad.
Poblacién y Muestra

La mateia pima bisica (moriSo provesiente de los pirsmos da 1 2003) que fue en primera
instancia csrscterizads, para de sta mnes,evaluar m potencial como sustato, e ecolectado
en 125 zonas donde crece Ia especie. La poblacién considerada para eta festigacion sstuvo
conformada por 125 34 unidades experimentles  a muestra en s sern fodas s wmidades Y2
mencionadss.

Caracterizacién del pigmento.

ELsuilis de pigmentos 2 propiedad fisica dicts, e color, pusde efecustse por métodos
fiicos o quimicos. Quimicamente implica Ia extraccion de los compuestos pigmentantes
mediznte solubilizacién en disolventes polares o no polares, segin  estuctura. Despuds 52
identifca mediante un barido espectral con el que se obtienen s ongitudes d onda en s que
by una sbsorbanecia miiona. (Guerer, Lépez, & Aments, Quimica de los Alimentos, 2006)

e han descrit mmerosos métodos para I determinacide ds aiocizninas cumtiativamente en
o alimentos, el anilsis ot de afocianinas, en el producto fese, e relatvamente sencillo
Sl requiee a maceracin de I muestra en metanol o tanol scido, uma alicuota de a solucion
¥ Ia sbsorcidn mixima en I egién visible dl espectr electromagnético. El ot de antocianinas
puede deteminarse en extactos crudos que contienen compuestos fendlios, lo que 52 logra
midiendo Ia sbsorbancia 2 una longid de onda. Esto e posible porque Las antocininas fenen
n miinso de sbsoreidn en 1 segidn de S10-550 1 y &l gupo de compuestos con mayores
valores de absorcisn  cereanos 2 este 1ango, som los lavonoides con rangos de sbsorcén en
region de 350-380 . (Foleki & Franci, 1968).

Estabiidad del Colorante.

Con el in de evahuar I estabilidad dal colorante  llevs 3 csbo un monitoreo duraate custro
semanas, se realize andlisi especrofotométics, w vz por semana, pura deferminar ol
porcentaje de pigmento reteido en s tatamientos ometidos 3 13 condiciones plantesdaz en I
imvestgacion. El procedimients para evaluar Ia estabildad del colorante natral se detalla 2
contimacién.

* Temperaturs: se probaron tres temperaturas (4 °C, 14 °C y 68 “C), estas fueron
seleceionadas debido 2 que 1a mayoria de los alimentos son almacenados 3 eszs
temperaturas © en caso de se sometidos algin tratamiento témico se puede alcanzar
temperatuas de 68°C.

 Paral temperatura de 4°C e w5 wn reftigerador,Ios 14°C comespondieron 2 as muestzs.
2 temperatura ambiente y para I de 68°C 52 empled wna stufa

* pH: e probaron tresvaloresde pH (4, 5, ) debido  que s mayoria de s alimentos que
22 consumen ozl en etos alores,

 Luz: a5 muesras se mantuvieron en dos ambientes; oscwidad (cubiertos con papel
almizio)y expesta 3 uz s proteccidn).
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btenidos, qu I temsperaturay  exposicin sz inluyeron en a degradscidn del pigmento
btenido 2 partixdelmortido. Por o tant, et importante profeger, o olo del oxigeno, a0
faembién de I luz 2 s productos i an anocianinas.

En relacion 2 1a influenci del pH sobre el porcentae de degradacion del pigments se
conviene con o sefalsdo por (Guerero, Lipez, & Amenta, Quinica de los Alimentos, 2006),
en donde se menciona que 2 pH dcidos adquiers una esruchua owoio estable d cation fzvlo
colorido. Al sumentar el pH se promueve la desprotonacien del catibn fvilo; 2 pH 7.0 y
superiore debido 2 12 desprotonacién contimuada predominan as formas quinoidles, en estos
casos e efecto batocrémico es considerable y afeca el color en fal forma que s presenta
coloracién azul. Esto reflea por qué L muestas mantenidas  pH bajos mantuvieron s color y
0 25 25 que furom sometidas 2 pH de § que fomaron m coloracin diferente. Con respecto 2
1 infiuenci de 1 temperatura sobre 1 etsbilidad del pigmento % concuerd con o extablecido
por (Guerrero, Lépez, & Arments, Quimica de los Alimentos, 2006), donde mencionan que Ios
‘ratamientos témicos taumbién nflayen marcadamente en 1 desruceion de L3 antocininas; son
temolsbiles y xist wna relcién logaritmica et I péxdida delcolory 1 tempersturs. Eto 22
ve refleado en el porentaje de pigments reienido en los ratamientos sometdos 3 bajas
temperaturas e 135 cusles fue mayor y o 2sf aquelos ratamientos en los cuales sufemperatura
e exposicisn fue mayor y portanto ol porcentae deretencién se fue afectado.

Se pusde concordar con Oriz, en su investgacién refernte 2 Ix: Caracterizacidn 3.
estabilidad de 1as antocianinas de higo ficus carca varidad misién culivado en ciudad lrdo
Durango, 2l mencionar que las mejores condiciones para almacenamiento de los extractos
metanglicos acidificados d autocianinas son pH 3.0 tempeatura e 4°C y en oscuidad. Ortiz,
2009). Esto comobora los datos btenidos en sta fsis que para maniener una mejr esabilidad
4l pigmentose b mansj temsperturss e 4°C, pH bajos y mantenerlo protegido de I huz.

Mandano, en su investgacion referente al: Estudio preliminar de los pigmentos
presentesen ciseaa de pitaya (temocereus sallai) de 1 regién Mixteca,en donde, vo como
bjetivo esablecer 1as condiciones de exraccion y estudiar Ia estabiidad del pigmento
proveniente de I ciseara de Stemocereus sellatus (Yoconosle) afima que el ricipal fctor
que afects significtivamente la esabilidad del pgmento fue 1 temperaturs, y degrado casi en
otaldad 2 pgmento. A mayor temperatura mayor degradacin del pigment. La emperatura de
C refuvo un 40-50% mis depigmento que s de 25y 65°C, que ol pH fu ot fctor que o,
un efcto significativo sobre a estabildad del pigmento, siendo mis estible a pH bajos. EL
extracto da s ciscara de pitaya foe s estable 3 tempersturss de 4°C, con wn pH de 5 y en
‘awsenca deuz. Se conviens con  en i de 1o datos que aroj st nvestgacien, en probar
&l pigmento obtenido del mortido como. aditivo colorate. e alimentos que mantengan
condiciones adecuadas para asegurar suesabilidad, e decr aqullos con B bajo, lmacenados
2 bajas temperatuas (refigeracien o preferentemente congelados) y protegidos da 12 huz.
andugano, 2006).

Se conviens con Menénder, cusndo aima que se pusde ulizar al mortiio paa extrzer
el colorante atociinico y pode utlizarl con fnes slmenticios. Que s debe controlar 3 acidez
del concentrado para mantener I3 estabilidad de I antocanins, ] como 2 v reflejado en s
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* Efecto dela Temperatura.

En I prsba de Takey se pusde observar wm mayor porcentaje de pigmento retenido para s
‘estras que Sueron mntenids 3 temperaturssde refiigeracidn y ambient Lz cusles s ubicazon.
en el primer rango estadisico (3),como se muestza ena Tabla . 7. Conestos resltados e puede
apreciar que L temperaturss comprendidas etre 4 y 14°C ayadan 3 mastener ol color del

pigmento.
LN 7

PRUESA DE TUREY PARA EL PORCENTAE DE PIGMENTO RETENIDO RESPECTO A Li
IEMPERATURS

& fa— —

Fiorads por- Torrs Freddy, 1%

Enla Tabla N8 se muesran Ios promedios por semana dl porcenaje de pigmento etenido 2 25
ifeente temperatras 125 qu Fue sometido paraevaluar su establidad.

LN 5
PORCENTAJE DE COLORANIE RETENIDO POR SEMANAS RESPECTO 4 L4 TEMPERATURA
T e —
O £ e E s
W - s s e
“ 3 s £ w1

Elborade por- Torres Freddy, 015
L teperatu inffuye en a estbildad delpigmento, lo que e observa en el Figa N. 2, queel
extracto de pigmento que presents mayor esabilidad fu el sometido 2 tempersturas de 4°C,
seguida porla de 14, no s s moestras ometidas 3 temperstrs de 68°C L cusles motraron
2 notabledegradacién, o que comobors o dicho antriorments de mantener ol pigmento 2baj2s
temperaturas paraconservar s etablidad.

EFECTO DE LA TEMPERATURA SOBRE LA ESTABILIDAD DEL PIGMENTO.

%deFgmentoRetendo

Figura . 21: EFECTO DE LA TEMPERATURA SOBRE LA ESTABILIDAD DEL FIGMENTO
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Determinacién Espectrofotométriea.

Con el finde detemnizar o porcentae de pigmento etenido enIos tatamienos, 52 llevs 2 cabo
n monitoreo durante cuatro semanas, Gempo en ol cual e realizs lacturas espectofotometricas
los tratamentos uma vez po seman.

Para eso se mplas un Expectrofoémmatro UV-Visble Lovibond, e procedimiesto splicado fae
el siguiente:

L. Seingresa a ongitud de onda en o campo de medicion ente 330 y 900 mm.

2. Colocar I cubeta con el exsayo en blanco en ol compartmiento de medicién,
seslizarlalecturs.

3. Retitar ol ensayo en blane, y colocar en ol compartimiento de medicién wa
cubeta con el test llen,relizar Ialecura.

4. En'a pantalls sparcen los esulados como Extiocién (en Abs) y Trasemisién
(en%),registrar os ditos

3. Resultadosy discusién
RESULTADOS

EXTRACCION DEL COLORANTE A PARTIR DE MORTINO
La extaccidn del pigmento s Io reslizd en base 3 1s metodologia esablacida por (Mendader,
2008), en 1 gue sugiere emplear com solvente eanol-icid citico en elacién peso / volumen
de10.03%, debido 2 que estas propercionaron mayor concentracin d antocianinas por extract.

Bl método de extaceion seleceionado para s obiencién delpigmento de mortifo fue el en ol
cual s liofiliz Ia futa, debido 2 que reduce wn 30% el tempo de extaccién de a porcidn.
alcohslica e rotovaporador. Ls pureza dl aleohl fue ofro punto importants debido 2 que
influye en I concenacisn izl dl extracto, por et2 z6n empleamos efanl de 96”

CARACTERIZACION FISICO-QUIMICA DEL PIGMENTO NATURAL OBTENIDO &
PARTIR DE MORTINO

A continuacidn e descrben los resltados obtesidos en s carcteizacion dl exracto de
pigmento obtenido 2 pati del martio.

BN 3
RESULTADO DE Lt CARACTERIZACION FISICO-QUIMICA DEL PIGMENTO
- 191

Elsborado por: Torres Freddy, 015
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fotosensble, sin embargo, estadistcamente no difiere del tratamiento expuesto 3 huz y 3
temperaturs de 4°C, y2 que comparten l misso rango (3) esto por lo sefalado anteriommente
TablaN. 13

TABLA X 13 PRUERA DE TUKEY PARA EL PORCENTAJE DE COLORANTE RETENIDO PARA LA
INTERACCION EXPOSICION 2

f—— —
i =
= 0 = x

B 0 st x
= 5 £ x

B g o B <
Cumind . o

5 ¢ 3

Eiborads por- Torrs Freddy, 1%
 Efecto de a interaccion Exposicion, Temperatura y pH.

La Tabla N. 14 mussta s prusba de Takey para I inferaceinde s tres fctores en studio se
deteruin que el nexo enre 1 temperatra, pH y exposicon son deferminantes en I esabilidad
del pigmento extaido del mori, con ua porcentae de retencién mayor en aquelas muestias
que e mantuvieron en condiciones de oscuridad, pH 4 temperaturs entre 4y 14°C. Alli se
afima que 25 mejores condiciones para conservar a estabilidad del pigmento s mantener un pH
o 4, temperataras fia enre 4y 14°C y en oscuridad.

TABLA X 14: PRUERA DE TUKEY PARA EL PORCENTAJE DE COLORANTE RETENIDO PARA L
INTERACCION EXPOSICION, TEMPERATURA P

opiion - 6 =
= Fa— s Y

Eiborado por- Torrs Freddy, W15
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patteexperimenta d etainvestigacion que el pH jusga un pape importante ena stbildad del
pigmento.

Se conviene con Samtaeruz, ol cual afima que ol pH s w futor que afecs
significativamente el color de los extractos enriquacidos en antocizninzs  se ha mostado la
rlevancia del pH. ol iempo de almacenamiento sobr 1 relacion esruchra quimica y color
Estoconfirma mevamente los datos obtanidos en etafsis, que o pH jusga un papel importante
para mantener e color del pigmento extraido. E conocimients sobre 1 estabilidad dl color aqu
‘zenerado o5 s aporte valioso para el estableconiento de Lascondiciones de procesamiento de la
s, teniendo en cuenta que ocaren transformaciones spreciables, z deben utlizar mecanismos
que iliban I pérdida d colo. (Santacruz, 2011),

4. Conclusiones

Como conclusiin del presente tabjo de investgacion sobre 1s Evaluacin de 1s
estabildad de pigmento naturl obtenido 3 parti de martito (Vacciium myillus 1) como
colorante para I industia d alimentos, e importante mencionx que:

5o loges extraer pigmento natural 2 pari del mextiio (Vaccinium myrillus L), &t foe
Sometido 2 operaciones bisica de tansformacién como 12 de adecuacion, en 1 que.
‘permité acondicionar o mortiio desdssu e de recepeién hasta 2 de exuzgue. Luego.
aplicamos sz opeaciones de ecaldado, titrsdo o que permii dsintegrsr el mortio
¥ fclia Ia extracién del pigmento. Seguido de esto empleamos cperaciones e
comservacion las mismas que zyudaron 3l proceso de extaceion y estudio de Iz
etbilidad.

+ Duante el proceso de extraceén 1 futs se lofilizo, esto permii seducie o fmpo e
extracién del pigmento ya que ol 3503 contenida en 1 fruta o sublimada en forma e
hico, durane ol macerado 52 aplic como solvente una mezcla de efanol (96')- icido
ciico e relacion peso / volumen del 0.03%,durante 24 horas 2 una temperatura de 4°C
¥ protegido de Ia huz, fue filrado y sometdo 2 rotovaporacién 2 wa femperatua de
7822°C, 95 1y empo de exacein de 1 b 15 min, e esitado fue conservado en
refigeracion hasa s estdio

* En Ia caracterizacion del pigmento natual obtuvimos: pH de 191, sslidos solubles
S0, ademis s detrmind que e soluble en sgua y muy sluble n etanl, 2 relizé
m bamido entre 330y 900 e e ol que se Gbtavo wn miimo de absorcion de 516 mm,
estbleciendo que son niocizninzs de o de s ciznidinas que fenen un ango miximo.
desbaorsién de 5163 20 nm.

* En cuanto al anilisi de I estabildad del pigmento en funcion del iempo se determing
que I ineraceion entre I temperatur, pH, ambisates de slmacensmiento (presencia o
usenca de i), son daterminantes en s estabildad delpigmento extaido del mortido,
estbleciendo que 125 mejores condiciones para conserva su estabilidad e mantener un
PH de 4, temperaturss entre 4 - 14°C y protegidos e a exposicién a a .

+ El mortiio puede ser empleado como materia prina para Is extrsceidn de pigmento
. ser aplcado como colorane en 12 industria aimentai, considerando Las
‘condiciones paa conservar s estbilidad y el método de extrscein debe garanizar 1
‘i extrsecin da los pigmentos con a minima degradacion del etado naturslde oz
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Resumen

Elobjeivo de esta Tasis fue extrae pigmento del mortio y evaluar u estabilidad como
colorants en la industia alimentaria. Aplicamos exivaccion soldo-liuido, se empled
como solvente etanol a 96° con una concentracion ds dcido cirico en rlacion peso /
volumen del 0.03% Obtendo el pignento estudiamos su estabilidad a I influencia de
temperatura (4, 14, 65°C), pH. (1 5 6, ambientes do almacenamiento (iz, oscuridad),
esto durante cuatro semanas. De la evaluacion dsterminamos que las variabies
influenciaron significativamente al pigmento, la_degradacion de las anlocianinas
auments con el incremento de emperatura, maniteniéndose estabe abajas tamperanras,
respecto al pH, el afecto fi contrario, a menor pH es mas astable  a pH superir se
decolora, la expasicion a I bz afecta I establidad,siendo s esiable @ condiciones
e oscuridad. nte esto y con el fin de utlizarlo como colorante para la industria
alimentari, debemos considerar s aplicacion en alimentos procesados que maniienen
condiciones optimas de establidad, para que I degradacion de estos pigmentos sea lo
‘mas baja posibl; pH dcidos, temperaturas bajas de almacenaminto y protegidos de la
e

Palabras Claves: antocianinas, colorane, extraccion, mortifo.
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