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Introducción.  
Desarrollar un proceso de separación cromatográfico 
implica tanto conocimientos de ingeniería como de 
química. La diferencia principal entre la cromatografía 
analítica y preparativa reside en el objetivo que se busca, 
de esta manera para un proceso de cromatografía 
analítica el objetivo es obtener información referente a la 
muestra, mientras que en el caso de la cromatografía 
preparativa la intención es colectar fracciones de las 
sustancias que componen la muestra (1,2). Esta 
diferencia de objetivos se ve reflejada en las dimensiones 
de la columna, el tamaño de la partícula de empacado y 
la cantidad de muestra  procesada. 
En el presente trabajo se llevo a cabo la separación de 
tipos de antocianinas a partir de un extracto ultrafiltrado 
de arándano, se evaluó el efecto de la composición de la 
fase móvil, los  gradientes de elución, la velocidad de 
fase móvil y la cantidad de muestra en la separación de 
las antocianinas,  empleando una columna  de 
cromatografía preparativa con resina C-18. 
Metodología.  
Para obtener el extracto de antocianinas a partir del 
arándano: primeramente se llevó  a cabo el molido de los 
frutos, el material molido fue centrifugado a 4500rpm 
durante 20 segundos, el sobrenadante recuperado fue 
microfiltrado, ultrafiltrado y puesto en contacto con la 
resina EAX-118, para la adsorción de las antocianinas. 
Las antocianinas fueron eluidas de la resina empleando 
alcohol absoluto, el concentrado eluido fue empleado 
para llevar a cabo el fraccionamiento por cromatografía 
preparativa de antocianinas, empleado una columna de 
30 cm y 1,2 cm de diámetro. 
Resultados. 
En la figura 1 se muestran tres de los cromatogramas 
obtenidos para diferentes condiciones de elución 
empleando etanol y agua, ambos  al 5% en acido acético. 
En esta figura la elución está reportada en términos del 
porcentaje de etanol de la fase móvil, el resto fue de 
agua ácida. En estos cromatogramas se observa que la 
mejor elución se obtuvo en el cromatograma B donde se 
empleó un flujo de 2.5 ml/min a un gradiente de 30%, 
seguido por 50% en el segundo 5000 y 70% en el tercero 
7000 esto a fin de que los picos se plegarán y fueran 
simétricos. A gradientes de elución mayores como 
muestra el cromatograma C la muestra, no se separa y a 
una elución de 25 la muestra sale demasiado diluida para 
ser útil, por ello para retirarla de la columna fue necesario 
hacer el gradiente a 50% a los 2700 segundos.   

 

-20

0

20

40

60

80

100

120

0 1000 2000 3000 4000

In
te

ns
id

ad
 d

el
 e

sp
ec

tr
o 

(E
v)

Tiempo (segundos)

Gradiente de elución a 25 y 50 

0

20

40

60

80

100

0 2000 4000 6000 8000

In
te

ns
id

ad
 d

el
 e

sp
ec

tr
o 

(E
v)

Tiempo (segundos)

Gradiente de elución de 30, 50 y 70

0

20

40

60

80

100

120

0 500 1000 1500 2000 2500

In
te

ns
id

ad
 d

el
 e

sp
ec

tr
o 

(E
v)

Tiempo (segundos)

Gradiente de elución a 40 y 50

 
 

Conclusiones. Mediante la modificación de los 
gradientes  de elución, la velocidad de la fase móvil y la 
composición, fue posible lograr un fraccionamiento 
adecuado de las antocianinas de arándano. 
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Fig. 1. Cromatogramas de elución en distintas condiciones (A, B y C). 
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