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Introducción.  
Los flavonoides son sustancias bioactivas que tienen 
diferentes beneficios para la salud (1). Para poder ser 
empleados frente a diferentes padecimientos es 
necesario contar con los procesos de extracción. Al 
respecto en la presente investigación se evaluó el 
proceso de aislamiento de flavonoides de  maíz azul, las 
operaciones llevadas a cabo fueron  descascarado del 
pericarpio y capa aleurona, separación por densidad, 
extracción solido-liquido, centrifugación, microfiltración y 
ultrafiltración. 
Es común que el costo principal de un proceso derive de 
las separaciones que se llevan a cabo a través de 
mecanismos de transferencia de masa, la extracción 
sólido-líquido y la adsorción son precisamente dos 
operaciones de transferencia de masa clave en el 
aislamiento de flavonoides de fuentes vegetales (2). Un 
aspecto en el costo es el rendimiento de la extracción de 
componentes bioactivos el cual está influenciado 
principalmente por la extracción con solventes acuosos 
inorgánicos (3). 
Metodología.  
Para extracción y purificación de antocianinas del maíz 
azul, se emplearon granos de maíz azul comercial, los 
cuales fueron pre-acondicionados, decorticados y 
secados en estufa a 35°C. La extracción se llevó a cabo 
empleando un tanque agitado, la temperatura se 
mantuvo a 22°C. La operación de extracción se realizó 
durante 5 eventos. Los extractos obtenidos se 
centrifugaron a 3500 rpm por 15 minutos y el 
sobrenadante fue colectado. 
Resultados. 
En la figura 1 se muestra la absorbancia de los extractos 
obtenidos para la extracción 1, 2, 3, 4 y 5 a los materiales 
tratados por malla 20, 40, 60 y 80. Ésta describe el 
comportamiento global de disminución de la 
concentración de antocianinas en la extracciones 
sucesivas  para cada material estudiado. Al hacer un 
análisis de la superficie se puede determinar el material y 
hasta que extracción se alcanza un buen rendimiento de 
antocianinas extraídas. 
En la figura 2 se muestran los resultados del flujo de 
permeado para el material malla 20, estos datos 
caracterizan el proceso y permiten determinar el área 
necesaria para procesar un volumen de muestra en un 
determinado tiempo. Estas graficas han sido obtenidas 
para los cuatro materiales en los procesos de 
microfiltración y ultrafiltración.  

 
 
 
 

 
 
 
 
Conclusiones. Se determinó que el material 
descorticado malla 20 posee mayor concentración de 
antocianinas y que son necesarias las primeras tres 
extracciones para alcanzar un rendimiento del 90%. Se 
observó que el proceso de microfiltración es más tortuoso 
que la ultrafiltración y que el coeficiente de retención de 
antocianinas  es cero.  
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Fig. 1.  Cinéticas de extracción de material malla 20, 40, 60 y 80: 
absorbancia corregida vs tiempo. 

Fig. 2.  Flujo de permeado en el tiempo de proceso de ultrafiltración 
para la primera y segunda extracción para el material malla 20. 
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