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RESUMEN

En este articulo presente fue evaluar el
potencial de la flor de Jamaica (Hibiscus
sabdariffa) como fuente de tinte natural
para productos alimenticios, promoviendo
alternativas sostenibles a los colorantes
sintéticos. Se realiz6 la extraccion
del pigmento utilizando técnicas de
maceracion y calentamiento controlado,
seguidas de analisis espectrofotométricos
para determinar su composicion cromatica.
Asimismo, se evalud la estabilidad del
tinte en diferentes condiciones de pH,
temperatura y exposicion a luz. Los
resultados indicaron que el pigmento
extraido posee una alta intensidad de
color, destacando su estabilidad en medios
acidos y temperaturas moderadas. Estas
propiedades lo hacen adecuado para su
aplicaciéon en alimentos como bebidas,
postres y salsas. Ademads, se observo
que el proceso de extraccidon presenta un
bajo impacto ambiental, alinedndose con
practicas sostenibles.

Palabras clave: Flor de Jamaica, tinte
natural, impacto ambiental.

ABSTRACT

In this article this article was to evaluate the
potential of the Jamaica flower (Hibiscus
sabdariffa) as a natural dye source for
food products, promoting sustainable
alternatives to synthetic colorants. The
pigment was extracted using maceration and
controlled heating techniques, followed by
spectrophotometric analysis to determine
its chromatic composition. Additionally,
the dye’s stability was assessed under
different conditions of pH, temperature,
and light exposure. The results indicated
that the extracted pigment has high color
intensity, with notable stability in acidic
media and moderate temperatures. These
properties make it suitable for application
in foods such as beverages, desserts, and
sauces. Furthermore, the extraction process
was observed to have a low environmental
impact, aligning with sustainable practices.

Key words: Roselle flower, natural dye,
environmental impact.
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INTRODUCCION

En la industria alimentaria, los tintes juegan un papel fundamental en la presentacion y
aceptacion de los productos, Sin embargo, en la actualidad existe una demanda considerable
de colorantes naturales alternativos a los colorantes sintéticos, como el rojo No. 40, debido
a su toxicidad en alimentos, cosméticos y productos farmacéuticos. (Garzon, n.d.). Frente a
esta problematica, la busqueda de alternativas naturales y sostenibles se ha intensificado en

los ultimos anos.

Los tintes naturales son esenciales en la industria alimentaria porque son seguros para la
salud, ofrecen alternativas sostenibles frente a los sintéticos y responden a la demanda de
los consumidores por productos mas naturales y ecoldgicos. El color de los calices de la flor
de Jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) es un criterio de calidad considerado por el consumidor

y se relaciona con la concentracion de ciertos fitoquimicos. (Salinas-Moreno et al., 2012).

Frente a ello el presente articulo tiene como objetivo analizar el potencial de la flor
de jamaica como un tinte natural y sostenible para productos alimenticios, evaluando sus

propiedades tintéreas y su viabilidad en el contexto agroindustrial.

METODOLOGIA

El procedimiento para realizar la extraccion del colorante de la flor de Jamaica de manera
natural se llevo a cabo empleando materiales y equipos especializados de laboratorio para
garantizar resultados precisos y eficaces. Se peso 100 g de flor de Jamaica en su estado
natural, junto con dos morteros y una licuadora, que permitieron triturar la flor de Jamaica
convirtiéndola en polvo. Para desarrollar la extraccion del tinte se utilizé 30g de la flor de
Jamaica en polvo, en los vasos precipitados se realizé la preparacion de soluciones, acido
citrico y agua destilada. Entre los equipos empleados, se utiliz6 una balanza analitica para
pesar las muestras antes y después de ser trituradas, un equipo Soxhlet para extraer los
pigmentos responsables del color, un rotavapor para concentrar el colorante, un pHimetro
digital para medir el nivel de pH del extracto final, y un refractometro digital para determinar

los grados Brix.
Preparacion de la extraccion
* Desinfeccion

Inicialmente, se desinfectaron las muestras de la flor de Jamaica y se pesaron 100 g utili-

zando la balanza analitica.
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a) Tarando el recipientet b) Pesando la muestra

¢ Trituracion

Posteriormente, los 100g se trituraron con la ayuda de morteros o una licuadora,
dependiendo de la disponibilidad, para agilizar el proceso. Con el fin de asegurar un

rendimiento adecuado del colorante, para la extraccion de tinte se us6 30g de la flor de

Jamaica en polvo.

a) Trituracion por mor- b) Trituracidn por licua- c) 30g de flor de Ja-
teros dora maica en polvo

* Preparacion de la solucion

De manera simultanea, se prepararon tres soluciones en vasos precipitados, cada una

compuesta por 4 g de acido citrico disueltos en 200 mL de agua destilada.

a) Preparacion de la solucion
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¢ Proteccion de 1a muestra

Una vez listas las soluciones, los 30 g de flor de Jamaica en polvo se dividieron en tres

muestras iguales de 10 g cada una, y se envolvieron en papel filtro para evitar pérdidas de

material durante el proceso de extraccion.

a) Envolviendo la muestra

e Extraccion con Equipo Soxhlet

Para llevar a cabo la extraccion, cada una de las tres muestras se coloco individualmente

en el cartucho del equipo Soxhlet. En el matraz del Soxhlet se verti6 una solucion extractora,
compuesta por 4 g de acido citrico en 200 mL de agua destilada. El matraz se calent6 a
50 °C, permitiendo que el disolvente comenzara a evaporarse. El vapor ascendi6 hacia el
refrigerante, donde se condensd y cayd sobre la muestra, lixiviando los compuestos solubles,
incluidos los pigmentos responsables del color. Este proceso continud hasta que el nivel del

disolvente alcanz¢ el sifon lateral, permitiendo que la solucion cargada regresara al matraz.

a) Armando el Soxhlet b) Estructura del Soxhlet ¢) Lixiviacién

|:. .|-|

- |

L4
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d) Sacando el matraz e) Llenando todas las solu- f) Extracto obte-
con la solucion ciones en un vaso nido

“

Este ciclo se repitio tres veces, utilizando las tres soluciones preparadas y las tres muestras
de flor de Jamaica.

¢ Concentracion de la solucion

La solucién obtenida del proceso de extraccion, con un volumen total de 450 mL, se
transfirié al matraz del rotavapor. El equipo se configur6 para operar a una temperatura
constante de 50 °C, lo que permiti6 la evaporacion controlada del exceso de agua sin degradar
los compuestos sensibles. El proceso de concentracion dur6 seis horas, al término de las

cuales la solucioén concentrada se vertié en un vaso precipitado limpio.

a) Armando el rotavapor b) Llenando el matraz ¢) Rotavapor operando a
con el colorante 50°C.

* Analisis del pH y de grados Brix

Finalmente, se evaluaron las propiedades fisicoquimicas del extracto obtenido. Un
pHimetro digital se utilizé para medir el nivel de pH, registrandose un valor de 1.91.
Asimismo, mediante un refractometro digital, se determinaron los grados Brix del extracto,

obteniéndose un resultado de 2.26.
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a) Phimetro b) Refractometro di- ¢) Extracto final del colo-
gital rante

1

RESULTADOS

Extraccion del pigmento

La extraccion del tinte alimentario de la flor de Jamaica se llevd a cabo utilizando el
método de Soxhlet, seleccionado por su eficiencia en la recuperacion de compuestos

bioactivos como las antocianinas, responsables del caracteristico color rojo intenso.

Inicialmente, se prepararon 30 g de flor de Jamaica (10 g triturados y 20 g adicionales
en polvo) y se dividieron en tres muestras de 10 g cada una, que fueron envueltas en papel
filtro para facilitar el proceso de extraccion. La solucidon extractora consistio en 4 g de acido

citrico disueltos en 200 mL de agua destilada.

El equipo Soxhlet se configuré a 50°C para permitir la evaporacion y condensacion del
solvente. Este ciclo de extraccion se repitio tres veces, asegurando la méxima recuperacion
de pigmentos. El extracto liquido obtenido, con un volumen total de 450 mL, fue transferido

al rotavapor para su concentracion.

En el rotavapor, operando a 50°C durante seis horas, se logré eliminar el exceso de agua,
obteniendo un concentrado de alta pureza sin degradacion de los compuestos sensibles. El
andlisis final del pigmento concentrado mostré un pH de 1.91 y un contenido de sélidos
solubles de 2.26 grados Brix, lo que confirma la calidad y estabilidad del colorante natural

extraido
Propiedades del tinte

Coloracion y pH-sensibilidad: El tinte extraido de la flor de Jamaica presentd una rica
composicidon en antocianinas y flavonoides, responsables de sus propiedades colorantes. Es-

tas moléculas son altamente sensibles al pH, lo que permite su uso como indicador natural.

El colorante natural obtenido a partir de la flor de Jamaica fue sometido a pruebas con dif-

erentes matrices liquidas cominmente empleadas en productos alimenticios y bebidas para
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evaluar su estabilidad, interaccion y posible impacto en el pH. Las matrices seleccionadas

incluyeron:
Yogurt
Gaseosa Sprite

Electrolight sabor granadilla

N N N

Ron

Debido a sus diferentes caracteristicas quimicas, tales como niveles iniciales de pH, com-

posicion i6nica y contenido de azlcares.
1.1. Reaccion del colorante con diferentes matrices liquidas
1.1.1. Yogur bebido lacte de 120mg (medio acido, pH 6.0)

La mezcla del tinte con una bebida lactea de 120 ml mostro un color rosado claro,
lo que indica un pH 4cido moderado. Ademas, con el refractometro digital se obtuvo
un valor de 11.11 brix, evidenciando un contenido significativo de solidos solubles

(principalmente azlicares y 4cidos)
1.1.2. Gaseosa Sprite (medio neutro, pH 5.0)

La mezcla de tinte con Sprite, con un pH de 5.0, present6 un color rojo intenso,
indicando un medio 4cido leve. Ademas, mediante un refractdmetro digital se obtuvo
un valor de 0.80°Bx, lo que indica una baja concentracion de solidos disueltos,

probablemente aztcares presentes en la gaseosa.

1.1.3. Electro light Sabor Granadilla 475 ML (medio basico, pH 5.0)
El tinte present6 un color rojo intenso. El andlisis con refractometro digital mostro:
Sin tinte: 5.49 brix.
Con tinte: 4.77 brix.

Esta diferencia podria atribuirse a la interaccion del tinte con los compuestos presentes en

la bebida, alterando ligeramente las propiedades Opticas.
1.1.4. Ron Cartavio Blanco 125 ml (medio neutro, pH 6.0)

Se observo un tono un pH inicial de 6.0, correspondiente a un medio neutro. Con tinte:
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Tras mezclar el tinte con el ron, el pH disminuy6 a 4.9, indicando una ligera acidificacion del
medio. Esto se reflej6 en un cambio de color a un rojo intenso. Se utiliz6 un refractdémetro
digital para analizar la mezcla, obteniendo un indice de 9.96% Brix, lo que sugiere una

mayor densidad debido a los compuestos presentes en el tinte.

1.2. Cuadro Comparativo de Resultados del Tinte Alimentario de Flor de Jamaica

Matriz Volumen Hini- H  Color ob- Refractometria Observaciones
(ml) cial final servado (°Brix)
con
tinte
Yogur (bebi- 120 6.0 5.7 Rosado 11.11 Evidencia un con-
da lactea) claro tenido significativo

de solidos solubles,
principalmente azu-
cares y acidos.

Gaseosa 120 5.0 5.2 Rojo in- 0.80 Baja concentracion
Sprite tenso de solidos disueltos,
atribuido a los azu-

cares presentes en la

gaseosa.
Electro light 475 5.0 4.7 Rojo in- Sin tinte: 5.49 Disminucion en
Granadilla tenso Con tinte: 4.77  °Brix posiblemente

por interaccion del
tinte con compues-

tos de la bebida.
Ron Carta- 125 6.0 4.9 Rojo in- 9.96 El tinte acidificé li-
vio Blanco tenso geramente el medio,

aumentando la den-
sidad de la mezcla
segun °Brix.

1.2.1. Estabilidad térmica

El tinte extraido de la flor de Jamaica, que contiene compuestos como antocianinas
y flavonoides, fue sometido a pruebas de estabilidad a distintas temperaturas para
analizar su comportamiento bajo condiciones tipicas de procesamiento de alimentos y

bebidas. A continuacion, se detallan los resultados obtenidos de estas pruebas.
1.2.2. Estabilidad a Temperaturas Moderadas (Hasta 80°C)

El tinte mostr6 una excelente estabilidad a temperaturas de hasta 80°C. Tras 30
minutos de exposicion, no se detectaron cambios significativos en el color ni en sus

caracteristicas sensoriales.

Las antocianinas, que son los principales compuestos responsables del color,
demostraron mantener su estabilidad a temperaturas moderadas. Esto sugiere que el
tinte podria emplearse en productos alimenticios y bebidas que pasan por procesos
térmicos controlados sin sufrir una pérdida considerable de color o calidad. Esta

resistencia térmica es clave para productos que necesitan temperaturas especificas para
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su conservacion o procesamiento.
1.2.3. Degradacion a Temperaturas Elevadas (100°C)

Cuando el tinte fue expuesto a una temperatura de 100°C durante 30 minutos, se
observo una leve pérdida de color, reflejada en una disminucion de la intensidad del
tono rojo. Esta reduccion en el color se atribuye a la descomposicion de las antocianinas
y otros compuestos fendlicos presentes en el tinte, los cuales son especialmente
sensibles al calor. La disminucion de la intensidad del color indica que el tinte pierde
su estabilidad a temperaturas elevadas, lo que limita su uso en productos que requieren

procesos de esterilizacion o coccion por encima de los 80°C.

1.3. Cuadro Comparativo: Estabilidad Térmica

Parametro Temperatura Tiempo de Exposi- Observaciones
cion

El tinte se mantuvo
estable sin alteracio-
nes significativas en
el color. Adecuado
para procesos térmi-
cos moderados.

Estabilidad Térmica Hasta 80°C
30 minutos

Se observo una ligera
pérdida de color, atri-
Degradacion del Co- o buida a la descompo-
100°C S :
sicion de las antocia-
ninas a temperaturas
elevadas.

lor 30 minutos

Este analisis destaca que el tinte natural de flor de Jamaica es adecuado para procesos en
la industria alimentaria que requieren temperaturas moderadas. Sin embargo, advierte que
su exposicion a temperaturas mas altas debe evitarse a menos que se realicen ajustes en su

formulacion para mejorar su estabilidad.

1.4. Aplicaciones alimentarias

El colorante natural obtenido de la flor de Jamaica mostr6 un desempefio notable al
aplicarse en diferentes productos alimentarios como gelatinas y bebidas. En ambos casos, se
logrd una coloracion uniforme, lo que indica una buena capacidad de dispersion del tinte en
los productos. Ademads, se observo que la estabilidad del color se mantuvo durante un periodo
de almacenamiento refrigerado a 4 °C por 5 dias, sin cambios significativos en la tonalidad
ni en la intensidad del color. Estos resultados resaltan el potencial que tiene este colorante

para ser utilizado en productos perecibles, haciéndolos a su vez atractivos visualmente.
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1.4.1. Aplicacion del tinte en Yogurt de color blanco

1.5. Comparacion con colorantes comerciales

En un andlisis comparativo, se evalu6 el desempefio del colorante natural extraido de
la flor de Jamaica frente a un colorante sintético rojo cominmente usado en la industria
alimentaria, especificamente el E129. Entre esta comparacion se observo que la intensidad
inicial del colorante natural de Jamaica fue inferior al colorante sintético, lo cual es un punto
a favor, el cual puede atraer mas al consumidor. Ademads, el que el colorante de flor de
Jamaica sea natural lo hace mucho maés atractivo para las personas que busquen alternativas
mas saludables y ecoldgicas en sus alimentos. Por otro lado, el tinte de flor de Jamaica no
contiene componentes sintéticos que puedan estar asociados con efectos adversos en la salud.
Es por estas razones que este colorante natural tiene un gran potencial para posicionarse como
una alternativa sostenible y mas amigable para el consumidor en el mercado de colorantes

alimenticios.

1.6.COMPARACION DE COLORANTES
Colorante natural de flor de Jamaica Colorante sintético rojo.
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1.7. Diagrama de flujo del proceso

LA

T e mrme
[ #5101 v

Rotawvapor

P 1 TRavueme TSI

DISCUSION

La flor de Jamaica es un cultivo que tiene propiedades terapéuticas, medicinales y
nutricionales, y es originaria de Africa tropical. Los principales estados productores de la

flor de Jamaica es México.(Caamal et al., 2020).

Segun (Maciej et al., 2013) el color del componente es crucial en los productos
alimenticios, aumentando su aceptabilidad y atractivo. Los colorantes naturales han sido
gradualmente reemplazados por alternativas sintéticas debido a la demanda del consumidor.
Los colores naturales tienen propiedades antioxidantes, anticancerigenas y antiinflamatorias
que provienen de las plantas, microbios, animales, insectos y minerales. Los pigmentos
naturales pueden utilizarse en operaciones de fermentaciéon como la producciéon de yogur y

queso.

Menciona (Nabi et al., 2023) que los pigmentos naturales se utilizan cada vez mas

en aditivos alimentarios para realzar el color y el sabor, debido a sus diversas propiedades

40 Kanyad, Revista Cientifica / Universidad Nacional Auténoma Altoandina de Tarma /
Volumen 2 Num. Especial / Diciembre, 2024



y 4
Ulloa, S., et al. KA N I U

REVISTA CIENCIAS AGRICOLAS Y DE SALUD

nutricionales y funcionales. El interés de los consumidores se ha desplazado hacia los
pigmentos naturales debido a sus altos margenes de seguridad y preferencia sobre los
artificiales. Estos pigmentos incluyen betalainas, flavonoides, carotenoides y clorofilas. Sin

embargo, existen restricciones basadas en la fuente, la cantidad y la naturaleza del producto.
CONCLUSION

En conclusioén, este articulo no solo analiza o presenta la extraccion de colorante
natural que puede renovar la industria alimentaria, sino que también nos invita a reflexionar

sobre nuestra relacion con los recursos naturales.

Gracias a métodos innovadores, demostramos que es viable obtener pigmentos
intensos y efectivos que no solo mejoran la apariencia de los alimentos, sino que también
protegen nuestra salud y reducir el impacto ambiental. Ademas, este enfoque representa una
oportunidad econdémica para las comunidades rurales, brinddndoles una fuente de ingresos

que contribuye al desarrollo local y promueve précticas agricolas sostenibles.

En un contexto global donde las decisiones de hoy moldean el mafana, optar por
colorantes naturales es una muestra de compromiso con un futuro mas responsable y
sostenible. Este proyecto evidencia como la combinacion de ciencia, innovacion y conciencia

social puede generar resultados significativos para las personas y el medio ambiente.
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