
OBTENCIÓN DE COLORANTE NATURAL CONCENTRADO A 
PARTIR DE HIBISCUS SABDARIFFA

El color es un factor que contribuye de manera importante a determinar el atractivo
de la mayoría de los alimentos y con frecuencia se utiliza como un índice de
calidad, frescura y buen estado.
El uso de colorantes para alimentos ha sido tema de controversia casi desde que
se introdujeron por primera vez al mercado, debido a su potencial toxicidad.
Dentro de los pigmentos de origen natural, se hallan las antocianinas y una de las
plantas bien conocidas por su contenido es el Hibiscus sabdariffa o grosella
Además, los pigmentos rojos son uno de los más escasos y buscados sobre todo
en la industria repostera y en alimentos dirigidos a los niños.
Por lo tanto, la extracción de estos pigmentos a partir de la grosella es una
alternativa comercial válida debido a que los pigmentos antociánicos pueden ser un
sustituto eficaz de los colorantes sintéticos, brindando a las personas mayor
seguridad en los productos que consume.
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El presente trabajo, tuvo como objetivo evaluar el proceso de
obtención de un producto concentrado a partir de la grosella
para utilizarlo como colorante en la repostería. Para su
extracción se utilizó una mezcla de etanol – agua al 50%, a una
temperatura de 60ºC, durante 60 minutos. Los extractos se
obtuvieron a partir de cálices secos y previamente molidos; el
extracto se concentró a vacío en un rotavapor y al concentrado
obtenido se le realizaron los análisis fisicoquímicos y
microbiológicos para probar si reunía las aptitudes necesarias
para su utilización en repostería, luego se elaboraron distintos
productos artesanales, en los cuales se analizó la influencia del
mismo en las características organolépticas de dichos productos
elaborados.

Resumen Introducción

Conocer los parámetros que
influyen en el proceso de extracción
de los pigmentos antociánicos del
Hibiscus sabdariffa, para
posteriormente determinar su
aplicabilidad como colorante en
alimentos, específicamente en
repostería.
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El concentrado obtenido es por lo
tanto una opción válida como
colorante natural de alimentos,
teniendo siempre en cuenta la
acidez de los mismos y puede ser
utilizado en repostería como
alternativa a los colorantes de
origen químico. Con la ventaja de
que además podría utilizarse como
conservante.
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Mediante el diseño se pudo determinar
que para la extracción del colorante los
factores de relevancia resultaron ser la
temperatura y el tiempo, siendo los
valores óptimos 60ºC y 60 minutos
respectivamente, en cambio la influencia
de la concentración alcohólica resultó no
significativa.
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