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Introduccién. Los colorantes naturales han adquirido en la
actualidad una gran importancia en la industria alimentaria(3).
Por ello se busca mejorar los métodos de extraccion para
disminuir los riesgos en la salud, que estos pueden provocar
(1). Los métodos cominmente empleados recurren a
tratamientos &cido bésicos 6 por contacto con solventes
organicos que presenta el inconveniente antes mencionado;
otra aternativa es en un medio acuso con calentamiento
continuo, teniendo como desventgja que hay bajos indices de
recuperacion (2). El presente trabajo plantea un método de
extraccion mediante un pre tratamiento con celulasas a fin de
facilitar la liberacion del pigmento, y proponiendo una
recuperacion mediante procesos de prensado y filtracion, en un
medio acuoso.

Obj etivo. Establecer las condiciones 6ptimas para la obtencion
enzimatica de los carotenoides presentes en e Achiote (Bixa
orellana).

M etodologia. Se recolect6 el material bioldgico a procesar, €l
cual fue deshidratado para su posterior digestién en un medio a
pH 4.5, temperatura 55° C con agitacion continua. La
concentracion de enzima inicial y € tiempo de tratamiento
fueron variables. La evaluacion de la actividad enzimatica se
realizd6 mediante la cuantificacion de los azucares totales, y
reductores, |os cuales estan presentes en el medio. Fue también
evaluada la liberacion del pigmento, para su recuperacion final
empleando procesos de prensado vy filtracion. El rendimiento
fue calculado a partir de un ensayo gravimétrico, y la
caracterizacion se realizé mediante espectroscopiainfrarroja.

Resultados y Discusion. De acuerdo a los resultados de las
cinéticas realizadas se obtuvo que la concentracion éptima de
enzima inicial es de 0.1% (p/p), (p>0.05%). Una vez definida
la concentracion Optima de enzima inicial se procedié a
determinar € tiempo requerido para lograr la méaxima
degradacion del sustrato, la figura 1 muestra la gréfica para la
formacion de azucares totales en funcion a tiempo,
encontrandose que el maximo requerido fue de 20 hrs. para
lograr la méxima degradacion. Posteriormente se procedi6 ala
recuperacion del pigmento como anteriormente se describio, se
compar6 contra un control sin tratamiento encontrandose
diferencias altamente significativas (p>0.5%, r’=0.94%) entre
ambos siendo €l tratamiento enzimético superior durante todo
el monitoreo, obteniéndose los méximos rendimientos a las 8
hrs, ya que en los tiempos posteriores los incrementos
presentados no fueron significativos.

Formacion de azlcares totales en funcién al
tiempo
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Fig. 1 Monitoreo de |a méxima degradacion del sustrato, con una
concentracion de Enzima 0.1% p/p.

Recuperacion de pigmento en tratamientos con y sin enzima
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Fig. 2 Comparativo entre procesos con y sin pre tratamiento
con celulasas

Conclusiones.

Es posible el uso de celulasas para la obtencién de los
carotenoides presentes en €l sustrato en cuestion siendo las
condiciones éptimas de trabajo una concentracion de E,
0.1% p/p con un tiempo de contacto de 8 hrs. aun pH de 4.5
y temperatura de 55° C. con agitacion constante, a fin de
eficientar el proceso en |o tocante a rendimientos, tiempos de
extraccion y aceptabilidad, por el consumidor, sugiriéndose
un escalamiento anivel planta piloto.
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