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OBTENCION DE COLORANTE NATURAL CONCENTRADO A
PARTIR DE HIBISCUS SABDARIFFA

Resumen Introduccion

El resente trabajo, tuvo como objetivo evaluar el proceso de| El color es un factor que contribuye de manera importante a determinar el atractivo |
n-producto-concentrado a partir de la grosella de la mayoria de los alimentos y con frecuencia se utiliza como un indice deiF
para utlllzarlo como colorante en la reposteria. Para su' calidad, frescura y buen estado.

ext 6nse utiliz6 una mezcla de etanol — agua al 50%, a una - El uso de colorantes para alimentos ha sido tema de controversia casi desde que
temperatura de 60°C, durante 60 minutos. Los extractos se| Se introdujeron por primera vez al mercado, debido a su potencial toxicidad.

a partir de calices secos y previamente molidos; e|i Dentro de los pigmentos de origen natural, se hallan las antocianinas y una de IaSaF
e-concentré-a vacio en un rotavapor y al concentrado - Pplantas bien conocidas por su contenido es el Hibiscus sabdariffa o grosella
obtenido se le realizaron los analisis fisicoquimicos vy Ademas, los pigmentos rojos son uno de los méas escasos y buscados sobre todo.
“microbiolégicos para probar si reunia las aptitudes necesarias - en la industria repostera y en alimentos dirigidos a los nifios.

para su utilizacién en reposteria, luego se elaboraron distintos| Por lo tanto, la extraccion de estos pigmentos a partir de la grosella es unak
ductos artesanales, en los cuales se analizé la influencia del -~ alternativa comercial valida debido a que los pigmentos antocianicos pueden ser un -
mismo en las caracteristicas organolépticas de dichos productos| Sustituto eficaz de los colorantes sintéticos, brindando a las personas mayor |

elaborados. seguridad en los productos que consume.
— —
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Mediante el disefio se pudo determinar
gue para la extraccion del colorante los
factores de relevancia resultaron ser la
temperatura y el tiempo, siendo los
valores Optimos 60°C y 60 minutos
respectivamente, en cambio la influencia
de la concentracién alcohdlica resulté no
significativa.

‘ Para ia extraccion dei coiorante

Conocer los parametros  que|
influyen en el proceso de extraccion |
de los pigmentos antocianicos del
Hibiscus sabdariffa, para:
posteriormente  determinar  su
aplicabilidad como colorante en
alimentos, especificamente en
reposteria.

Conclusion

Recoleccion de
g la materia Concentracion

prima
. 4 : ‘ '

Ensayos
Fisicoquimicos

Freducios 5 Permanenciay
. Seleccion de la o Ensayos / BT L) Asgecto | Sebor idad
. " . -y Tempcm’ unformidad
El concentrado thenldp_ es por lo materia prima Extraccion Microbiol6gicos Aﬂcm Tempemua
tanto una opcion valida como Canbiz de fedua
colorante natural de alimentos, " e | SO < clor y aparienca
C r [ | l —— | G”m.wum” al anevar la|Regular | Agradatle | cesaaradable.
teniendo siempre en cuenta la| Determinacion — canglasé real perstua Pegsin
acidez de los mismos y puede ser Secado de lda_S_meJ'OFZS colorante en i
o » condiciones de . Consistenda
ut|I|zadq en reposteria como e reposteria Magcalsmas Buena reeislencia pomeerte pem
alternativa a los colorantes de | ] —— ceovaias  con|al  consevaras | BErn | Agadeble | oo gparién de
origen quimico. Con la ventaja de| Chanilly refTgeragas leves purtos rojos.
ue ademas podria utilizarse como _— i v
d P Molienda Bailido Tartae rellenas con Bucna reuslenf:a Huy nfgradehle, Conservo la textura
conservante. Espectral | al  censevarss ligeramentz |y el colcr,
celatnz buano A
= refrgeracas ando

* Fennema, O R. (2000). Quimica de los alimentos. 2° Edicién. Acribia, Editorial, S.A., 2000. p. 773-854.
Ref . » » Galicia F et al (2008). Physicochemical characterization and antioxidant activity of roselle extracts (Hibiscus
rererencias sabdariffa L.) national and imported. Revista Chapingo Serie Horticultura [online]. 2008, vol.14, n.2, pp. 121-129. ISN
1027-152.

“Este proyecto es financiado por el CONACYT a través del Programa PROCIENCIA con recursos del Fondo para la
Excelencia de la Educacidn e Investigacion — FEEI del FONACIDE”.




