IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION DE LOS CAROTENOIDES PRESENTESEN CAMOTE
AMARILLO (Ipomoea batatas) DURANTE EL ALMACENAMIENTO

Jestis Lugo y Ma. Eugenia Jaramillo. ENCB-IPN. Carpio y Plan de Ayala §/n Colonia Plutarco Elias Calles.
Delegacion Migud Hidalgo. Fax: (01) 57-29-60-00, extencion 62359 C.P. 011340. México, D.F.
e-mal: jesudugo@hotmail.com.

Palabras clave: carotenoides, camote, almacenamiento.

Introduccion. Los carotenoides son pigmentos naturales
cuyo estudio ha tenido un gran auge en los Ultimos afos,
pues ademéas de ser precursores de vitamina A tienen accion
antioxidante en el organismo (1). Varios han sido los
estudios dedicados a comprobar sus efectos benéficos
principalmente en la prevencion de varios tipos de cancer
(2). No obstante en México se desconoce el contenido tanto
cualitativo como cuantitativo de los carotenoides en sus
diferentes fuentes potenciales. Durante el amacenamiento,
el contenido de carotenoides varia tanto en frutas como en
vegetales siendo este otro factor importante de estudio (3).

El objetivo de este trabajo fue identificar y cuantificar los
cambios en los carotenoides, debido al almacenamiento, en
camote amarillo (pomoea batatas), un tubérculo tipico en
México.

Metodologia. La muestra fresca se almacend durante 11
dias a temperatura ambiente (20-25°C), cada tercer dia
(incluido el dia cero) se tom6 muestra para extraer los
carotenoides y separarlos por cromatografia en columna
abierta (CCA) (MgO:C¢dlita), (4). Cada fraccion separada se
identificé por su espectro de absorcion (350-550nm) cuya
lectura de absorbancia se utiliz6 en el célculo de la
concentracion (4). La identidad se verificd por reacciones
guimicas en cromatografia en capafina (CCF) (4).

Resultados y Discusion. En la CCA se lograron separar 8
carotenoides principales, que se encontraron en etapas
diferentes: el dia cero se encontraron cuatro carotenoides, €l
segundo dia cinco, el cuarto dia seis, el sexto dia sietey el
octavo y décimo dias ocho; mientras la concentracion de
algunos pigmentos disminuyd, la de otros se incremento,
ademas de que aparecieron otros carotenoides.

Para |a determinacion de la concentracion se hizo un gjuste a
base seca considerando la humedad de la muestra al
momento de la determinacion.

En la CCF se identificaron los carotenoides anteriores por
reacciones quimicas y con esta misma técnica se separaron
otros 9 carotenoides de menor concentracion; paralo cual se
concentro lamuestra.

En total se separaron 17 carotenoides diferentes: 8 de mayor
concentracion 'y 9 que por su baja concentracion no pudieron
ser identificados. De los 8 carotenoides encontrados en
mayor proporcién se identificaron 4 en forma conclusiva:
b- caroteno, dCaroteno, auroxantina y crocetina, siendo
b- caroteno el mas abundante aunque su concentracion
disminuyé en un 38.14%. A los seisdias se encontrd

d-Caroteno cuya concentracién disminuyé en un 76.19%,
siendo este e més inestable de los carotenoides
identificados. La auroxantina se encontrd hasta el segundo
dia y también resultd ser inestable, su concentracion
disminuy6 en un 36.11%. Finalmente la arocetina presenta
un comportamiento diferente al resto, pues su concentracion
se fue incrementando hasta el cuarto dia después del cual
inicié su degradacion. De los carotenoides identificados
solo b- caroteno y crocetina estuvieron presentes durante
todo el estudio (Cuadro 1).

Cuadro 1. Carotenoidesidentificadosy cuantificados en camote
amarillo (Ipomoea batatas).

Dia

Pigmento 0 2 4 6 8 10

Concentracion (ng/g, base seca)

b-Caroteno || 85.69| 84.78 | 81.65| 6526 | 60.1 | 53

d-Caroteno nd. | nd. | nd. | 105 | 068 | 0.25

Auroxantina || nd. | 1.8 | 164 | 163 | 1190 | 1.15

Crocetina 026 | ndt. | 091 [ 0.75 | 058 | 0.69

n.d.=no detectado, n.dt.=no determinado

Conclusiones. Se identificaron 17 diferentes carotenoides,
de los cuales 8 se encuentran en mayor proporcion mientras
que los 9 restantes solo fueron detectados. De los
carotenoides encontrados, se identificaron cuatro en forma

conclusiva: b- caroteno, d-Caroteno, auroxantinay crocetina;
siendo el mas abundante el b- caroteno.
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