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RESUMEN

En la literatura se reportan diferentes métodos para obtener extractos de col morada y lograr
mantener sus propiedades de manera segura ya que tiene un perfil fitoquimico a base de
flavonoides entre las que destacan las antocianinas, cuyos componentes mas abundantes son la
cianidina y la quercetina identificadas con actividad antioxidante y quimioprotectora. El objetivo de
este trabajo es obtener el extracto de col morada hasta su estandarizacidon para recuperar sus
flavonoides. Como etapa previa para la extraccion de antocianinas se prepar6 col picada y se
prepararon los extractos utilizando como agente extractante cuatro acidos diferentes (dos acidos
organicos y dos &cidos inorgénicos) que fueron H3PO4 Y HCI en cuatro concentraciones 0,05M,
0.1M, 0.2My 0.4M, como &cidos organicos CH3COOH y C3H807 con una concentracién adicional
1M, todas por triplicado dejando en reposo por 24 horas, se midié el pH antes y después de la
extraccion con etapas posteriores de filtracion y dos pasos de dilucién (H20 y buffer pH1
respectivamente); ya realizada las soluciones se llevé la muestra preparada al espectrofotémetro
determinando la absorbancia a 520 y 620 nm y se calculé6 como absorbancia normalizada para
medir la concentracion aparente de antocianinas. Los resultados reportados indican que el HCI le
lleva ventaja de absorbancia al H3PO4 por presentar mayor concentracion de antocianinas debido
a que el extracto con HCL con las cuatro concentraciones trabajadas presenta un pH muy cercano
a 1y en el momento de realizar el ajuste de pH, hubo un menor cambio y la estabilidad de las
antocianinas fue menos alterada en comparacion del H3PO4 y por consiguiente mayor
absorbancia para la presencia de antocianinas; en cuanto a los acidos organicos al realizar el
ajuste de pH.

1. INTRODUCCION

En la literatura existen diferentes métodos para obtener el extracto de col morada rico en
antocianinas, las cuales por su naturaleza quimica pierden estabilidad dependiendo de factores
como pH, oxigeno ,temperatura .Debido a ello es importante encontrar un método de extraccion
que mantenga sus propiedades fitoquimicas y mejorar el rendimiento . Lograr un extracto de
estos compuestos bioactivos y llevarlos a una estandarizaciéon facilita el poder mantener las
propiedades de manera segura y en mayor cantidad. La col morada contiene flavonoides, entre los
gue destacan ocho antocianinas, cuyo componente mas abundante es la cianidina que confiere el
color morado a la lombarda, y la quercetina.

Las antocianinas proveen importantes beneficios como colorante de alimentos, también por su
efecto antioxidante y quimioprotector. Para mantener las propiedades de la col se ha realizado un
proceso quimico para su extraccion mediante acidos organicos e inorganicos, realizando ademas
una serie de pruebas como es pH, el porcentaje de sélidos que estan presentes por cada mililitro
de extracto, la eficiencia de la extraccion basada en un contenido de antocianinas que asegure
gue se tiene lo que se desea logrando asi una estandarizacién del método mas adecuado para
obtener el extracto.
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Objetivo General
Obtener el extracto de col morada llegando hasta su estandarizacion para obtener flavonoides
(antocianinas) presentes en la col morada.

Objetivos especificos
*Preparar la extraccion de la col morada para obtener flavonoides (antocianinas).
*Estandarizar la metodologia con mejor resultado en la obtencién de flavonoides (antocianina).

2. TEORIA

La col morada es una planta herbacea anual de la familia de las cruciferas.Su nombre cientifico es
Brassica oleracea var.capitata,nombre vulgar col lombarda,col morada,col roja. Quimicamente la
col contiene 92% de agua, fibra, pocas calorias e hidratos de carbono
e Vitaminas: A, C, Ey B.
* Minerales: rico en Azufre y Potasio, Fosforo, Aluminio, Calcio, Fldor, Bario, Magnesio,
Bromo.
+ Oftros: Acido félico, Niacina, Biotina, Mucilagos, Quercetina, Tirosina, Leucina, Cistina,
acido glutaminico, Arginina, Amoniaco, Nitratos.
* Antocianinas como cianidina.-3-soféro-5-glucésido.cianidina-3-(diferulil)soforésido-5-
glucésido ,quercitina, entre otros. (Geza Hrazdina et al.,1977).

Desde el punto de vista quimico, las antocianinas pertenecen al grupo de los flavonoides y son
glicésidos de las antocianidinas, estan constituidas por una molécula de antocianidina, que es la
aglicona, a la que se le une un azdcar por medio de un enlace glucosidico. La estabilidad de las
antocianinas esta determinada por el grado de oxidacion, la temperatura, acidez, fuerza idnica e
interaccion con otras moléculas (Garzon, 2008).

El cientifico aleman Richard Willstatter (1872-1942) fue el primero en describir el cambio de color
de las antocianinas, moléculas en las que se produce el efecto batocromico, que consiste en que al
cambiar la acidez, es decir el pH, se pasa del rojo anaranjado en condiciones acidas, como el de la
pelargonidina, al rojo intenso-violeta de la cianidina en condiciones neutras, y al rojo purpura-azul
de la delfinidina, en condiciones alcalinas. El pH tiene efecto en la estructura y la estabilidad de las
antocianinas. La acidez tiene un efecto protector sobre la molécula.(Aoki et al,. 2002)

3. PARTE EXPERIMENTAL

Se selecciono col morada fresca, se almacend y se embalé manteniendo en refrigeracion a 4 oC.
Se prepararon soluciones de HCI, H3PO4 (0.05M,0.1M ,0.2M,0.4),CH3 COOH y C6HB807 (con
concentracién adicional 1M).Se realizé la extraccion de antocianinas dejando en contacto 80 g de
col morada con cada uno de los agentes extractantes por triplicado ,se filtr6 después de este
tiempo, los sélidos retenidos se guardaron en refrigeracion, a los cuales se determind % de solidos
en termobalanza .Se prepard ajustador acido a pH 1(mezcla de 50 ml de KCI 0.02N y 134 ml
HCI0.2M), Posteriormente se realizaron dos diluciones, la primera en relacion 1:10, la segunda se
realizd6 empleando 9 ml de la solucion buffer pH1 obteniendo una dilucién 1:100.La determinacion
de antocianinas se realizé6 mediante espectrofotometria a 520nm.
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4. RESULTADOS

En la grafica 1 se muestran las absorbancias obtenidas para la presencia de antocianinas con los
acidos organicos e inorganicos utilizados, donde se puede observar que para la concentracion 0.05
M en el acido clorhidrico, fosforico y acético las absorbancias obtenidas son cercanas (61.6, 55.3,
56.4) entre si mientras que en el acido citrico se presentan en una absorbancia menor (32.1)
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Gréfica 1: Absorbancia de cuatro concentraciones diferentes de los acidos utilizados

En el &cido clorhidrico y fosférico hay un aumento de antocianinas favorable lo cual indica que es
el mejor medio de estabilidad de las antocianinas, indicando asi que en éstos entre mayor es la
concentracion, mayor sera la absorbancia debido a que cambia su forma a catién favilio.
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Gréfica 2: Comparacion de absorbancia normalizada de los acidos inorganicos.
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En la grafica 2 se observa que el acido clorhidrico presenta mayor absorbancia que el &acido
fosférico debido a que el extracto realizado las concentraciones trabajadas presentan un pH muy
cercano a 1y en el momento de realizar el ajuste de pH (pH 1) hubo un menor cambio de pH's y la
estabilidad de las antocianinas fue menos alterada en comparacion del HsPO, La comparacion se
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hizo en base a absorbancia normalizada que se calcula considerando a la absorbancia
multiplicada por el factor de dilucion y se obtuvo por la diferencia aritmética a dos longitudes de
onda 520nmy 600nmy pH’s (1 y 4.5)
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Grafica 3: Comparacion de absorbancia normalizada de los acidos orgéanicos.

En la grafica 3 podemos observar que el acido citrico se muestra mas inestable al ajuste de ph 1
dando mejor resultado el uso de acido acético como agente extractante.

5. CONCLUSIONES

Durante el proceso de la extraccion de flavonoides (antocianinas) se buscé el mayor rendimiento
para la extraccion de antocianinas empleando diferentes concentraciones de &cidos. Se encontrd
qgue el mejor &cido para la extraccidn de flavonoides a partir de la col morada es el &cido clorhidrico
ya que bajo las mismas condiciones y con las mismas concentraciones es el que presenta mayor
absorbancia.

Los resultados obtenidos permitieron la estandarizacion de la técnica de extraccion de antocianinas
a partir de col morada.

BIBLIOGRAFIA (ARIAL, bold, 10 pt. justificado a la izquierda)

1. Aoki, P.W. Physikalische Chemie, VCH,Weinheim,2002.

2. Garzon, G. 2008. Anthocyanins As Natural Colorants And Bioactive Compounds: A
Review. Acta Biol.Colomb. 13, no.3, p.27-36. ISSN 0120-548X.

3. Geza Hrazdina, Henry Iredale y Leonard R. Mattick. 1977. Anthocyanin composition of
Brassica oleracea cv. Red Danish. Phytochemistry 16: 297-299.



