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I, INTRODUCCION 

Actualmente la situación del uso de colorantes artificiales 

en alJmentos es critica, debido a que existe una gr~n 

desconfianza en cuanto a la completa inocuidad de dichos 

colorante<S, por lo que la Food and Dru9 Administrdtion 

constantemente real i ZC\ estudios ncercc:\ de los posib le!D danos que 

pudieran ocasionar, ya que algunos de el los producen efectos 

fisiológicos secundario!:> en el organismo por suli altos indices 

cancerigenos, por lo que recobra gran ímpoPtanc:ia el i:.'Studio de 

pigmentos naturales como posibles colorantes para alimentos, 

drogas y coc:tméticos. 

Pigmentos naturales extra idos de plantas, flores, o frutos 

pueden desempenat· el papel de colorante en alimentos evi tanda 

asi el aran rie~go de problemas towicol6gicos y teratogénicos que 

se pr~esentan al seguir utilizando colorantes artificiales. 

Los cálices de Hibiscus sabdariffa L. Cjamaica> variedad 

archer que se_ cultiva en la Republica Mexicana, poseen un color 

rojo brillante que por medio de métodos quimi~os y fisicos, se 

determina q~~ lo_~ compuestos causantes del color,son antocianinas 

que debido a la presencia de un ácido contenido en la planta 

ori9ina11.,~el ·colo.r roja ca.ractt!ristico de la j.3maica. 

-~Ct~:~l111~l1t:e.-e11 México ya· se cult.iva la cochinilla <nombre 

vulfJcu• > ,, debido al pigmento colorido que posee, a tomado gran 

i1nporl:an~ia en la industria de colorantes naturales. 



II. HISTORIA DE LOS COLORANTES 

La utilización de colorantes naturales en alimentos se 

remonta a épocas antiguas, son usados desde hace 3000 anos, asi 

como las especies y condimentos, los colorantes usados en esa 

época probablemente provenian de minerales, plantas y/o animales. 

En los siglos XVIII Y XIX fabt•icantes poco escrupulosos, 

empezaron a explotar las características que presentan los 

colorantes, haciendo los productos más atractivos, otros lo 

de utili;::aban con la finalidad de ocultar la calidad dudosa 

algunos pro~uctos, algunos vinos franceses eran coloreados con 

fucsina, el dinitrocresol era utilizado para colot•ear macarrones, 

licores y mAntequilla, anilina era usada para blanquear harina. 

Los encurtidos en muc:has ocasiones eran coloreadas con sulfato de 

cobra para darle un color verde agradable, alguno!="> dulces eran 

coloreados con sales de plomo y cobre que son altamente tóxicos, 

lo cual repercutió en problemas de salud hasta que se empezó a 

legislar los colorantes para e·.dtar su efecto nocivo, y tener un 

control de su uso o bien desc:ontinuar el uso de colorantes tóxicos. 

En 1856 fué sintetizado el pt"'imer colorante, por lo que 

provocó un gran crecimiento en la industria de colorantes, ya que 

el u~o de colorantes sintéticos presentan ~onalidades atractivas e 

uniformes. ( 3 > 

En Inglaterra fué aprobada la primera acta de Alimentos, 

Dro9,os y Cosmético~ en lBbO, apoyada por otros paises europeos 
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9ue limit.aron- el'.uso ·de algunos. colorantes tó>-;icos, permitiendo 

solo aquel los si r&spetab.an ~pl icaciones .. especificas y 

dosificacionP.s contrÓladas. 
,·. c.·-:_-

ErÍ Etiitádos" ·,.Uñidos de Norteamér.ica los colorantes para 

alimentos·, 1Ueron .controlados hasta 1886 y en este nuevo siglo el 

~~p_a~.t~~ru:~~~o .~e ~gr~cul tura <Bureau of Chemistry > de los Estados 

Unidos de-.Am~rica, se dedicó_-a estl.1diar el uso apropiado de los 

colorantes existentes, g~an parte ~ué supervisado bajo la 

dirección del Dr. Bernhard C. Hesse, quien trato de obtener 

información de los -fabricantes ·de Alemania, Inglaterra, ~élBica y 

Estados Unidoti de América acerca de los color-antes usados, en la 

cual encontró opiniones contradictorias. Al revisar los datos de 

pruebas toxicológicas de estos compuestos realizadas en conejos, 

perros y hL:manos; algunos de esos colorantes resLll taren altamente 

tóxicos, mientras 9ue otros ~e encontraban dentro de los limites 

de toxicidad aceptabl&s, por lo 9ue acepto solo aquel los que no 

sobrepasaban los limites de toxicidad siendo 

le9alizadcs bajo el Acta. ·de al iment-os,-'.drog'as y cosméticos, en 

!~~~ ~b-~_jº ~ 1as~:s is_i as- &o&c·,,~1:~~·-:-c'uai~s--s-~~~~",tU~-Á~~-~a~~~;_~ r~¿¡d-~~~=~ e~ - i ª 
tab 1 a No. II. 1 

A cierto tiempo se ObáerVó "9Ue, 'el 
. ' , ' ~ 

colorantes se ·~~recentaba causando ~t--ob'i.~m~s to:<icológicos, 

caneen~ i senos .. -, 
pot'" 

_lo que hubo ·que tomarse medidas drásticas para -~Cnt_~olarlos:, y ast 

-fué como en los Esta'dos Unidos de Améri_c:a a par_t_ir de 1938 se 
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_estableció . que t-odo5. ~o!! colorantes para alimento!!, drogas y 

cOsmét i.~os deber-An :·~_Ser""' aprobados por la Food and Drug 
- ,,_ 

Adminis·t'ra"t.ion··s-- C;FDA ') , ~-habiendo efectuado pruebas en animales 

bajo c.i·~·~~~~~:~u~'~r~:i~i~n de esta organización. 

NOMBRE CDMUN NOMBRE FDA 

1-----~--------------------------------------------------1 1 1 
1 Ponceau 3 R FOl!.tC Rojo No. 1 
1 1 
1 Am.,ranto FD&C RoJo No. 2 1 
1 1 
1 Eri trosina FDScC Rojo No. 3 1 
1 1 
1 Naranja No. l FDl<C Naranja No. 1 
1 1 
1 Naftol Amarillo FD!<C Amarillo No.! 1 
1 1 
1 Verde Clara FDl<C Verde Na. 2 1 
1· 1 
1 Indi9otina FD!cC Azul No. 2 : -
1 

Tabla No. .n .. 1 Colorantes leaalizados en 190b, baJo .. l.'."•. •isla• 
FDl<C 

·. ·':,:~-;! :;_~3: 
L0s 

... 

·b-o i ci~~an:t-es -.·, :s irt tét i.cos FDl!tC que se u·~arí·.: .. :.-en,,, la. Unión 

Ameri~-~-n~·~ C:·o~--~-.i~e·F~·is;;{~- '-~¿~-~~~amentai·;- se cono~~~ como colOrantez 

c~;~:~i~·}c~~,·~·~:-··· --. y ·;·e:_·. ~'t·· proceso de. ce~'.~';ffiJ~~'{~r, . ccinsiste en 

e 1 in i.cos, 105 >Cuales deben gaf:"ant_iza't.;.' la salud de las 

con~umidores. ( 30 ) 
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Hoy en dia es un grave problema para la humanidad el utilizar 

colorantes sintéticos en alimentos, por lo que la FDA 

c.o~t;antemente hace investigar.: iones sobre los colorantes 

certificados que se usan, re'iitringiendo cada dJa más la 1 ista 

p!:!rmitida, resaltando las especificaciones que deben seguirse, 

aun asi el uso de colorantes es necesario en algunos productos y 

su uso es ilimitado, por lo que es sumamente importante que estos 

color~ntes no sean tóxicos. 

Todo colorante 9ue se desee utilizar en alimentos, drogas 

y/o cosméticos debe comprobarse su inocuidad estrictamente o bien 

estar dentro de los limites de tolerancia de toidcidad, habiendo 

efectuado pruebas touicológicas bajo supervisión estricta por la 

FOA para su certificación. 
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III. IMPORTANCIA PSICOLOGICA DEL COLOR 

El color es una propiedad de la materia directamente 

relac:ionodo con el espectro de la luz, se puede medir fisicamente 

en tét•minos de ener9la radiante o intensidad y por su lon9itud de 

onda. 

El oJ-:> humano- soro puede percibir los colores que se generan 

en el espectro corresPomfi"ente al intervalo de lon9i tud de onda. 

de 380 a 770 nm. De aht que la de.finición de color sea: "La parte 

de - energia radiante __ que el humano percibe a través' de las 

sensaciones visuales que se generan por la estimulación de la 

retina del ojo " • 

Universalmente el recurso del ojo humano es un factor muy 

importante en la selección de los alimentos, debido a que el 

color provoca que se vean apetecibles y atractivos, además de 

tener una aran influencia en la satisfacción del paladar humano. 

C B 

El color es la primera impres·i6n'--sen_~or-ial · que:.--se-tiene con_ 

los alimentos, el consumidor lcis juzga. P,rime!•amente por su 

apariencia, color y forma. La maYoria ··de l·Ó·s_ alifnentos tanto en 

forma natural como procesada tienen un color caracteristico y 

bien dE!finidrJ, por lo cual el ccinsumidor los identifica, debido a 

esto los fabricantes. en alimentos tienen gran interés en la 

selección de materias primas utilizada'=t en los productos, la 
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selección de un buen colorante es punto importante en la 

apariencia del p_roducto terminado. 

, Hall , < ló l trabajó con helados de di vet·sos sabores 

limón, ·lima, naranja, uva, pina y nuez, pero sin colorantes, los 

preS~rltó todas en color blanco a un grupo de jueces, un al to 

porcentaje de el los no lograron determinar el sabor en -forma. 

correcta, por otra parte cuando los helados estudiados tentan un 

color diferente al que correspondia de acuerdo a su sabor, los 

jueces emitieron opiniones incorrectas, por ejemplo cuando la 

nieve de sabor 1 ima prese11taba c:olor verde, el 75 r. de los jueces 

acertaron el sabor, pero cuando tenian color púrpura ( como uva ) 

solo el 47 f. identificaron el sabor en forma correcta. 

Con estos estudios se demostró 9ue el color puede in-fluir 

más que el sabor en la impresión global que produce un alimento 

con los conaumidores y en ocasiones aunque el sabor sea a9radable 

si el color no es el correcto el producto no es aceptado por el 

consumidor, por lo que es de suma importancia el mantener un 

control de calidad en los colorantes constante, ya que el pübl ice 

asocia un cierto color con una buena calidad en el producto. 
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IV. CLASlFICAClON DE LOS COLORANTES 

Los colorante-;¡ son sustancias que se agregan a los 

alimentos, bebidas, drogas y/o cosméticos, fijandose a estos de 

un modo esta.ble, proporcionandoles o intensificandoles su color. 

La estabilidad o resistencia de e~tas susta11cias a los agentes 

quimicos y a la acción de la luz no es la misma para todas, 

varian según su constitución física y quimica además de las 

caracte1 .. isticas de las sustancias a la cual se incorporan. ( 8 

La función de los colorantes es muy importante debido a la 

aceptación o rechazo de los productos por el consumidor, el 

adicionar materiales color·antes a los alimentos se realiza con el 

propósito de obtr.m'!'r uniformidad de color y aspecto y por lo 

tanto una mayor aceptación, asimi~mo corrige variaciones 

naturale!i en el color e irregularidades resultantes del 

almacenamiento, proceso, empaque y distribución del alimento, 

ayudando d preservar la identidad o carcicter medi~nte el cual lo& 

alimentos son raconoc:idos. 

Lofi colorante& han recibido especial atención a lo largo de 

los anos, debido a que el uso de estos, necesita tener 

justif i~uci6n y adem~s tener segut'idad de que no son tóxicos. 

Los colorantes permitido~ deben consumi t'se en cantidade~ 

moderdda':.i y para ésto la Organización Mundial de la Salud propone 

que, consumiéndolos en cantidades menores a o.002'l. por peso del 

.alimento no Ci!.USan danó o peligro ali::Juno. 
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El uso exc~sivo de los colorantes Em ge~ef'.'a.1 provocan danos 

irreversibles al individuo. C 30 

El empleo de colorantes no debe usarse con la intensión de 

enganar al consumidor sobre la calidad del ·alimento y tampoco el 

uso de estos debe reducir el valor nutritivo del alimento. 

Las Caracteristi~ ~ deben ~ ~·los. colorantes para 

permitir §.Y. Y§_Q @!J. alimentos. ~.l!LQ. c;;.gsméticos ~ las 

siguientes: 

a> El colorante debe ser insipié:fo sus 

propiedades orsanolepticas ser inofensi~as~ 

b) Debe mez lcarse 

colorea. 

e> 

-- y al ataque· microbiológico~ 

d) 
\/ .. ·· ·. :.'.:-~·:·· "?· 

. , .. e) Su poder tintoreo .debe se"r: eleva.do. 

f> _Debe --o--:!~.$..=o~~}-~-~-'!!,';~-~~o---~:'. _sl?}-~b~_e_ -~n-~a94a ~y·~ _·o-tros·~:__-dtS01Ve-ntes- -

polares~de_·.srado a1imeinti"Cio y bil-r-at~s é~-ie~:. co~o· ·~·i. alcohol. 

g) Debe. ser.-- iÍ)-~CLlo~' o b ien-~su ~rád·o_ d-~-_- to~tc'!"da~: _c:'eb·~ _ser myy 

bajo. '. /· \ : . \ . . ' 

Se9lln ~-:.·esp.~c't'./Íc~~~'Jn·"~:~-,c .. .':_;~ 1"05-- age·nt~s_··'co·l~~an·t:~s d~~en, ser 

1 ib~es ··~:e .i~~~~-~~~-~\:. ',·':f ,:¡c~;~-~~h~~~ ~~O:~~>:i~~ur~~'.~S ~ ~·~~~'.~·e.s ~~,me. el 
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Los colorantes serán·-adicionados a los alimentos o bebidas 

solo de 

t.oxicolo9i~ y cl_i-flicas, siempre y cuando se hayan obtenido 
,·,, ·::, .:.--, 

resultados ~~--riéS'ativos-- para evitar .pel i9ro en el consumo de 

. hum.anos. 

~ colorantes alimenticios ~clasifican rut ~ ª- su 

or·iseth._ ~plicaci6n ~ pbtenci6n !fil.!.. 

Sintéticos o Artificiales 

Colorantes 

Natural as 

{

Orgánicos 

Inorgánicos 

{

Vegeta lee 

Animales 

-- Minerales 

En los dltimos anos, ha surgido en el consumidor una 

tendencia en dudar de l~ seguridad en ol consumo humano de los 

colorantes (sir:i~-é~Ícos, debido ·a la alta to>eicidad que presentan 

al9_unoS las restrinciones o 

en 

en 

aliinen~os. drogas y/o cos¡méticos. ( 7-_ 
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La~ autoridades de la comision de la Comunidad Económica 

Europea ( EEC> encargada del estudio de los aditivos alimenticios 

reevaluaron cuidadosamente la utili;:ación de colorantes empleados 

en alimentos, despues de un tiempo llegaron a la conclusión de 

que el uso de colorantes sintéticos deberá ser gradualmente 

prohibido, debido a que las pruebas toxicológicas resultaron 

positivas en algunos casos del uso de estos colorantes en 

cantidades eMce:.sivas, por lo que dla con dia la lista de 

colorantes peiormitidos por la Organización Mundial de la Salud 

cada vez es más pe9ue~a. ( 9 

Las principales razones para el propósito, han sido los 

resultados de las investigaciones clínicas, las cuales han 

demostrado que los colorantes pueden causar reacciones alérgicas 

y úe hipersensibilidad en el humano. Debido a lo anterior la 

Organización Mundial de la Salud ha revisado recientemente las 

limitaciones eMistentes para los colorantes usados en productos 

alimenticios, drogas y cosméticos, para dicha revisión se han 

tomado en cuenta los siguientes principios básicos: 

de utilización de los 

bl Los colorantes,'' no deben ser adicionados a productos 

aliment.icios'consu,mid,Os ·p'or 'ninos menores de cinco anos. 

c> Si es posible y de preferencia, les productos alimenticios 

básicos.no deberán se~ coloreados. 
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La Organización Mundial de la Salud a través de 

recopilaciones obtenidas de los diversos estudios hechos sobre 

colorantes han concluido que un alto porcentaje de los colorantes 

sintéticos adicionados a los productos alimenticios, pueden ser 

cancerigeno"'=i directa o indirectamente, es decir en muchas 

ocasiones el compuesto colorante en si no produce efectos 

toxicológicos, sin embargo al entrar al organismo muchas 

ocasiones es transformado en compuestos secundarios canceriganos 

para el or9anismo, por lo que es muy importante que un compuesto 

colorante usado en alimento$ reúna las siguientes 

características. 

a) No deben e~istir impurezas en el colorante. 

b) Que los compuestos colorantes no puedan reaccionar con otros 

compuestos presentes en los .;-:al imen.tost originando nuevos 

compuestos. 
" 

e) Que Jo~ 

·:'' ·.'.\;:. - .::, '·: 
compuestos colo~aa1i;:e'~~· n_C?·~ p_Uedan 

·'..,\. {- --
ser convertidos 

Metabol icamente en pro~ucto~s ~-e:~uridari.;,. qÚe causen toKicidad 
: ,> . .-:.:~~r, _,_--. 

al organismo. '~~)~: :,':~~t-: }~'.{ 
- . -=~·~;~' .. _>;.': ·~:~'.f? '~~·~ 

Con&iderando ~t~~".:}it~~~t;~1!r como base, la Organización 

Mundial de<i a _ _-,_~~l-¿~º~--~~-'.(~~;{\ i·:J:: _3_.:· :'· flº~ ... !'1ª~ ~'importantes que deberán 

cumplir a9ü'e1\0'!i -~-::-·o·Í~~ .. ~~:t:~·;s:·· que deseen" ser ut i 1 izados en 

al i i~en tos, :_-~:.e~~-.~~ -,~~n :·:'.\a~:'.·.~ Í ~~ ~ ~~~i~es ~ 
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1) E~pecificar ruta· de administración. 

2) Estudios 9ue en base.- a -la . i.nvest igac ión cientlfica sean 

biables. 

: 
::S) Deberán tener buena evaluación estadtstica del origen de 

tumores. ( 15 

IV. a) COLORANTES ARTIFICIALES O SINTETICOS 

Los colorantes artificiales son sustancias sintetizadaa a 

partir de productos derivados del alquitrán de hulla o compuestos 

con estructura quimica similar, los colorantes sjntéticos al 

igual que los naturales no aportan nin9un valor nutritivo a los 

al imentos 1 unicamente desempenan un papel estético ya que hacen 

más atractivos los productos danUo una tonalidad brillante. 

El uso de colorantes sintéticos tienen una marcada ventaja 

sobre los colorantes naturales d&bido a ciertas caracteristicas 

-- 9u-e--se-presentan citadas a continuación. 

a) Poder de tincion alto 

b) Uniformidad de color 

el Disponibilidad 

dl Estabilidad 
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e) Variación de matices 

f) Menos problemas de contaminación 

As.t como poseen estas ventajas, hay que considerar una gran 

y significativa desvent~ja: 

a) Problen1as toxicol69icos, oc:asionando efectos canceri9enos y 

terato9én ices. 

Debido ~ esta 9ran desventaja se han realizado numerosas 

investigaciones para poder encontt'ar en los productos naturales 

nueva a fuente~ de colorantes para alimentos, dro9as y/o 

cosméticos. 

Los colorantes sintéticos pertenecen a la clase de 

colorantes azoicos, ni trosados de pirazolona, indi9oidea, 

Manteno, antraquinona, quinol ina y trazina, estos incluyen a un 

gran nllmero da lot> colorantes que Aparecen en la lista 

certificada de la Fuod and Drus Administraticn y se caracterizan 

por la presencia del !=)rupo funcional azo C-N=N>. 

Los azocolorantes son pigmentos usados en la industria de 

alimentos y bebidas para mantener o modificar el color de los 

prurluc.: tos, en los cuales muchas veces se desarrollan cambios de 

colot' dura.nte el proceso. Los colorantes sintéticos representan 

la mayot"ia de lOs- agentes colaran tes u:.ados por la industria 

alimentaria, existen variaciones de e&tructuras químicas por lci 

que pt•esent""n dificultad en c..:uanto a. su clasificación. ( 32 > 

E>:i~t.e una legi!:ilación para las colorantes, con cier-ta.s 
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especificaciones 9ue deben cumplir para que sean permitidos en 

alimentos, el organismo 9ue se encarga de la legislación de 

al lmeritos en los Estadas Unidos es la Food and 

Adttdnistration y sus regulaciones y decisiones se publican en el 

Federal Register, bajo el ti tul o 21 de alimentos y drogas, en 

México se cuenta con la dirección de alimentos y bebidas de la 

Secretaria de Salubridad y Asistencia la cual por lo 8eneral 

adopta vat•ia.s de las disposiciones de la FDA. 

!.9~ colorantes deben jnc]!U.!: 

drogas ~ ~osméticos. 

a> Determinación de toKicidad aguda, vJa oral en ratas. 

b> Touicidad aguda intraperitonial en ratones, toKicidad subaquda 

el 

d) 

con un mínimo d.e 60 dias de pruebas to><icológicas mediante 

alimentación con el colorante. 

Towicidad 

alimento 

ratones, 

prenadas). 

Sum:lni!itro 

crónica, suministro .P':"~lo~~.ado del colorante en el 

de 2 especies de roerlo.res generalmente ratas y 

una de las espec::ies 'debe constar con hembras 

del una especie 

diferente a los roedores < ~s~~:ime·~·te·_.eer:-.t?_s ·~. 
e> Estudios tet'ato9énicos. 

f) Estudio de reproducción múltiple. 
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Con todos estos requerimientos solo 7 FD&:C colorantes 

sintéticos, cumplieron con les requisitos para su aceptación y 

estos son los siguientes: 

FD3<C Verde No. 3 

FD3<C Azul No. 

FD3<C Ro.io No. 3 

FD3<C Azul No. 2 

FDll<C Rojo No. 40 

FD3<C Amarillo No. 5 

FD~,c Amarillo No. 6 

Las regulaciones para los aditivos alimenticios en MéKico se 

encuentran en el t•eglamento de aditivos para alimentoa..,. emitido 

por el sector. salud del Gobierno Federal y publicado en el diario 

oficial del 15 de febrero de 1958 <Secretaria de Salubridad y 

nsistencia 1958). 

En el No. 12 se mencionan los colorantes 

or'gánO~sintét ices permitidos en MéKico para utilizarlos en 

al ~m~~tas·f~--- dt:"ogas y/o cosméticos, - siendo una 1 is ta provisional 

fué ~probado, en una 

el· Departamento de 

de toxicidad aguda 



y crónica, hechos durante los aMos setentds con animales de 

laiboratorio no revelaron efectos adversos. pero en 1970 i>a 

publicaron resultados por investigadores rusos que concluyeron 

que el amarartto es capáz de producir cáncer y efectos nocivos 

sobre la reproducción animal, posteriormente la FOA inició un 

estudio de to:dcida.d crónica por ingestión de este colorante con 

ratas prenadas a las cuales se les administró diferentes dosis de 

7.5 , 15, 30, 100 y 200 mq/ks, administrando la dosis por medio de 

un tubo estomacal observanduse la muerte de fetos, ocurriendo 

estos efectos en todos los casos y can todas las dosis excepto 

la de 7.5 mg/i.,;9. C 8 > 

Colo!:,f!ntes orsáno-sintéticos permitidos actualmente rui alim~ 

dragas y cosméticos. 

Azul No. 2 lndi9otina 

Amari 1 lo No.5 Tartrazina 

Amarillo No.6 Sunset FCT 

Rojo No. 3 Eri trosina 

Rojo No. 5 Carmoisina 

Rojo No. 6 Ponceau 4R 

Rojo No. 40 

El uso del. colorante RC?jo No. 1 demostró que su ingestión 
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durante periodos lar9os seria perjudicial para la salud 

pUblica por lo que la FOA canceló su registro para el uso en 

alimentos drogas y/o cosméticos. 

La FDA nombró un comité consultivo de to><icolo9ia para que 

analizara todos los datos y estudios disponibles sobre el 

colorante Rojo No.2, este comité rechazo el estudio pt'"evio 

debido a que la dosis de prueba no se mantuvo constante y el 

9t'"ado de entensi6n de autolisi:3 hacian dificil la evaluación 

patol69ica par lo que no se podía demostrar en forma concluyente 

la toxicidad del colorante. 

Asimismo en 1980 se rechazo la petición de re9istro 

permanente' de FD&C Rojo No.2 debido a que la información 

disponible era insuficiente para demostrar que el colorante era 

de uso seguro en alimentos. Investigadores Canadienses 

consideraban un inadecuado control e><perimental e indicaron que 

no hüV ewplicación de porque la aparición de tumores s~lo se daba 

en ratas hembras y que este hecho 1 siguiendo un razonamiento 

ló9ir.:C, podt"ia utili:::arse como ev:idencia de que en ratas machos 

el ümaranto no teniA alto~ efectos cancerigenos.Además t>Emalan que 

segLtn su5 p..-apios estudios el FD!<C Rojo No .. 2 no es mutaqénico y 

esta es:. l\rl~ cü.Nlc:ter:f st ica que Aenet"almente se pre~enta aunada a 

los efecto<:> teratogén icos, por otra parte la es true. tura qui mica 

del Affi{<1.r~nta no es semeJi\11te a los otros colorantes que se ha 

dl.:lmo~tr•adu que producen cáncer. como resultado de estas 
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e.un~ l der·.:.c.:. ion e!? el Minist~o Canadiense de salud·· y - Bienestiar 

N"'c ioital decit:Hr:1 e11 1976 continuar con el- uso de dicho colorante 

y ~I\ i3uales pa~iciones:; se e·ncontraban Suecia, Dinamarca. 

Alemania Occidental, Japóri y al8unos paises miembros de la 

Comunjd.;:¡d ffuropea. Por lo que desde entonces el liso del colorante 

Rojo Nn.:2 no h" sido totalment?. designAdo para uso en alimentos, 

efectuandose continuamente estudios sobre su e.facto to><icolóqico 

demostr~ndo que la in9Pstión se este colorante produce cAncer. 

Canadá ha rehusado permitit~ el uso en alimentos del 

colorante Rojo No. 40, despues de ctue dato& proporcionad0s por la 

oficina de -Salud Públ ic:a demostrare~ que .·su ~seguridad era 

insu.fiC:.iente,· por lo ~lte debet"ia -utilizarse ~baje ciertas 

restril::ciones ~ P.~ºv_isionalman_te. 

--·-._. 
En el ano ·de-::Jq74·::~~r-"'C:o.1ó-r..:i"r:rte Rojo- No.40 -fué aprobado en 

forma· p~f .. mane.rlté para u:S~.r~i~·-~e~~· alimentos, en Estados Unidos este 

c~lor~nt~ ·e~--'.'.é'1-·uniC_o colot~ante ro.Jo certificado que se admite en 

l_a··actl.l~~.ttlad. p~ra el. uso en alimentos, drogas y/o cosméticos, en 

cambio ~el colorante FD~C Rojo No.2 ha sido estrictamente 

prc,hibido' en alimentOs~ -la Organización Mltndial de la Salud 

Contl'riuamen ~e e-feciua estudios de los colorantes que se usan en 

alimento!!., para·evitar el Ltso de aquellos que tengan efectos 

c·ancerisenos -~ y--:ter«tosénicos. __ 

Ge 

~ar~ elegir e~ colorante adec'uad.o. p~~a i;l' .uso en alimentos, 

tendrá que tomar en cuenta .el .ori~·~·~·~:-'.:~-~i>·· ali.mento, proceso, 
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empac¡ue, etc. ya que los colorante'5 tambien requieren de algunos 

fnc:tores papa mantener sus propiedades, el qrado de sensibilidad 

a. la· luz debe de tomarse en cuenta para el calculo de la dosis 

que se va a emplear, ya ClUe a concentraciones bajas los 

colorantes ~ue son sensibles pueden perder el color, mientras que 

en· al ta~ c:o11centrac:iones, la decoloraci6n puede ser poco 

obset"•vable por lar90 tiempo, se permite la mezcla entre si p~ra 

obtener determinadas tonalidades cromáticas, tambien qued.a 

p~t\mitida la adición a los colot'antes o a su mezcla, de 

eucipientes o vehiculos inocuos, tales como detttrinas, aceites, 

9rasas comestibles, 91 icerina y otros que demuestren inocuidad 

p<>t•a i ... Salud Publica. < 7, 32 

IV. bl COLORANTES NATURALES 

El uso de colorantes naturales data desde la ant_isüedad y el 

de5arrol lo j nicial de estos para colorear a,l imentos --fué -Coriocido 

de-~olor~nt~s propio~ para uso· en, confitaria, 

bebid~s y productos de reposter1a. 
---"·=--

Un c:olora.nte nütural ea· a~uel_~ue·<se<,?btiei:1~ :P'or medía de 

e1~tr"'i:.: tu<;<; de -frutas, flores o vegetales;._:. a_i;u~~~ colorantes 

11att.1t~r:\l•?s son obtenidos de .animales ( .'ejerriplC! ·1.a coc:hinilla >, 



algunos mi.nerales también son utilizados como colorantes 

naturales, actual mente las más utilizados !:ion los pigmentos 

a;.ctf·aidos de pl~nta~ comestibles ya que sen considerados 

inofent'iivos. Aunque la naturaleza produce una gran variedüd de 

pi~mentos de buen aspecto y tonalidades brillantes, solo algunos 

par·ecen tener valor comercial usandose como colorantes en 

Alimentos, droga~ y/o cosméticos, debido al inconveniente que ~e 

ha pre?sentado en el al to costo y en que algunos de estos 

colot~antes tienen poder dP. tinción muy baja en comparación con 

los colorantes sintéticos, por lo que el uso de la gran, variedad 

de pigmentos natura.le!:'> coma colorantes, se reduce. 26 

Los colorantes naturales no por ser pigmentos de la naturalez~ 

se escapan de cumplir con las legislaciones de la Food and Drug 

Administration ya que desde el ano de 1977 a la actualidad y por 

supuesto en el futuro la FDA requerirá de estudios quimicos y 

touicol69icos a.si como el proceso de obtención de los mismos, 

para poder aceptar los pigmentos propuestos como colorantes 

naturales pñra alimentos, drogas y/o cosméticos, muchos de los 

colorantes para alimentos estan excentos de certi-ficaci6n 

condi-CiorlSña~--- su uso buenas prácticas de elaboración y 

respetando las normas de identidad y pureza que se dictan 

al respecto. 29 

---Pa.r'a --·escoger un colorante adecuado es nei::es_a_t:-~.~ considerar 

el proceso al que se va a someter el alimento, los in9redientes 

actiVos, como son: el disolvente o base en el cual el color va a 
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ser -.1ncorpo.rad0_. el en el cual se va a vender el 

,·Y::. pá~.3 -e~sto :·exi.Steri ci&f.tas reglas elementales. 
-· ~ . ·,:·~ ;., ' '.,. -- -·~--·.- -

-... _::';;i'- :r .. ~·· :~;'.,:.f_·-::: ::/·- . , 

;._ .. Erit· - 1:~ \·~~·~·~¡·i~~~~ éMis'ten -
.:L: 

varios problemas para los 

prodY_~~~h_e~_:(.~'.·d~ ·.o,-; ~~I~er1toS, ya que deben encontrar colorantes 

riatU~a1··e~ :::~!~é\~~~·~~-:·esttables, resistentes a la lu;:, capaces de 

resi~ti~·,::10~{·~~-~c~~Os a los que serAn sometidos, el problema es 

para los productores, debido a que los 

culot:.S.-nt~s.·: natur'ales seneralmente no son estables al calor y por 
·."·:· __ ;l :. 

lo. _··::,:~ª-~-~~ :·:·su_fren cambios. Existen algunos productores d~ 

cC10rani-es-' a -ios que les resulta virtualmente imposible dar a 

log -~fo~~ft~?~~:-\a.· mi-sma apariencia usando colorantes naturales que 

usancJo _sint_é~ic;os. 

· Exi:~~~---~~: un número increíble de factores a considerar cuando 

se uS·a~ -~-Íchci~ ··~~--~:o·;~~~'~s -naturales para colorear alimentos, uno 

dé ~:t~-~-~ es. -:,~.~e .--,1.~ mayoria de les colorantes naturales son 
~:;. - __ ·::"·/~ __ :'·/·. 

i_~Pºt:'.tad~s,···_' .. po~ lo que representa un al to costo, sin embar90 

en la -, ot?tenc ión de estos colorantes es el bajo rendimiento, 

téc.ntC:as de procesamiento deficientes y -falta de fertilización 

par.:l 1:1ue IAS plantas cultivadas con tensan mayor concentración de 

- C010i~tlnt9, debido a la gran, impot"tancia que tienen actualmente 

las colorantes naturales es necesario que las técnicas para 

intensificrH~ el p~9mi::'nto en las plantas sean investigadas. 

22 



Un n·úmero de,t'é~n-i~il.S y requerimientos legislativos fueron 
'·:º' 'o,:' 

cuidacÍosam~nt~" éStÜdiados 'durante la -formulación de colorantes 
. ~·~ :. 

pat~a. alim'é'ntOS:-.~'./P'a-r!l.ir de las plantas, todo esto se realizó de 

para la 

industf.iit. :·de ··alimentos, estos rec:¡uerimientos son los siguientes: 

Se necesita q•.1.e la intensidad del color sea 

estandarizado pat"'a controlar estrictamente los nivele~, 

los cuales pueden ~er -fácilmente veri-ficados por 

métodos analiticos. 

b) Los eHtractos de las plantas deberán ser proce~ados de 

tal manera que, no conten9an compuestos que puedan 

intervenir causando pt·oblem~s al producto final 

alterando su estabilidad, si es posible aislar 

exclusivamente el compuesto colorante. 

La variahi lidad de colorantes y tintes deberá ser 

controlada por el •Jso de las variedades conocidas de 

pl"nta.s cultivadas en zonas de climas simi lar·es 

conjunta.mente con el control de calidad. 

d) l.O"'i colorantes deberán set .. to><icol69ica y 

farmat:ológicamente aceptat.?,~es. y aS'i mismo·· estar baJO la 

les j slac i6n d-e estos-. - ~--=-,O-

e) Las pruebas deberán hacerse_;:~~ si~~·~p·~~·,- .ás&Sura.ndo la. 

estabilidad a la luz Y al: calor. 

Las caracteristicas de;· ~~·~~b}/1d:~~ f) necesitan ser 

cuidadosamente controlS.da5. ~e' 12 ,, 29·· __ > 
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Asi como eMisten legislaciones para los colorantes 

sintéticos, también los colorantes naturales se encuentran 

sujetos a c._iertas ~specificaciones de pruebas toxicolóBicas, por 

lo c:¡ue los colorantes natura.les permitidos en alimentos también 

se ~ncuentran enlistados en el Codigo Sanitario de Salubridad 

citados a co11tinuación. 

cosméticos. 

Achiote o 

- Ancusa.-:Raiz de Anchusa tintorea L. ( materia colorante 
~ncúsina> 

- Antocianinas.- Materia colorante de algunos vegetales, 
flores o frutos. 

- Aza·(rán.- Estigmas de Croccus sativus L. <materia 
colorante crocina> 

- Carot.enoides.- Materia colorante de algunos vegetales y 
derivados de animales. 

- Cochinilla.- Hembras de insecto Dactilopuis cocus L. 
(materia colorante carmin y su derivado á.cidc ) 

- Clorofila.- Materia colorante de algunos vegetales. 

- C.3ramelo.- Reacción de carC\meli-zación que se presenta 
cuando los carbohidratos son calentados por 
encima de c:tu temperatura de fusión, ori9inan el 
color caramelo. 
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Otros coloran' tes naturales no incluidos en esta lista~ 

también san pe;,.mi~idos en el uso <:le alimentos, - - .. , .,,, siempre y cuando 

sea deITT~st.~ad·~ su_ inocuidad ante la Secretaria de. Salubridad y 
: . ->·~.. ~--~ 

AsistenciA~'.-

,. . . 

a su·.- e~l'tructura quimica en• 
'· - ,, __ . 

Antocianinas, Flavonoides, 

Clqrofilas, Carotenoides, Xañtin.as -_y Be-tAla-inas. 

Las antocianinas se encuentran ampliamente distribuidas en 

la natur_aleza, su escala de color comprende de rojo a violeta-

azul, estas se encuentran en 9ran cantidad en frutos, sépalo5 y 

pétalos de las flareG y en hojas. 

Las antocianinas pertenecen al 9rupo de compuestos fen6lic'os 

que presentan diferentes tipos de sustituyentes en la fórmula 

básica y por lo tanto esto provoca que exista una gran variedad, 

son-compuestos hidrosolubles responsables de los vistosos colores 

en muchas flores, frutos y ve9atales, son 9lucosidos 9ue cuando 

se les hidroliza química o enzimáticamente se rompe la molecula 

origini.mda uno o val'•ios carbohidra.tos y otra parte llamada 

aglucón o antocianidina, el enlace entre el carbohidrato y el 

a9lL.1cón es resistente a la mayoria de los tratamiF~ntos empleados 

25 



en la manufactura de los alimentos, es común que una misma 

antocianidina interaccione con más de una clase de carbohidratos 

para formar difet~entes antocianinas, el color de cada antocianina 

depende de su estructura quimica, del pH debido al ácido con el 

que forma la sal correspondiente. 

A pesar de que las antocianinas se encuentran ampliamente 

tiistrihuidC\s en la naturaleza, su uso corno colorantes para 

alimentos no se ha implantado, muchas de el las por falta de 

investigación, algunas por bajo rendimiento, pot~ lo cual resulta 

interesante la identificación de pi9mentos naturales, para su 

futuro uso como colorantes naturales, ya que si podemos obtener 

un colorante que se encuentra distribuido en la naturaleza, 

resulta de gran beneficio para la humanidad el uso de pigmentos 

naturales como colorantes en alimentos, dro9a5 y/o cosméticos, 

reemplazando a.si a los colorantes sintéticos, los cuales tienen 

mayor posibilidad de ser da~inos para el organismo. 

Los desechos de las indL1strias vitivinícolas y de jugos de 

frutas son buenas ~uentes de pigmentos antociAnicos que 

actualmente se tratan de e><traer en forma comercial para 

emplearlos en alimentos .. 

Las antocianinas absorven mayor energia radiante en 

-loc~SitUde:S d-e -·ondcl-de-;51.o--¡i-"1,-·-par"a- la-- identificación_ de pigm_f'.!nt~_s 

c;;e utilizan métodos egpectro~Copicos como visible, ultravioleta, 

infraroJo y resonancia· mag-iié'tiiCa ~uclear. ( 2 ) 
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Las antocianidinas son todos derivados hidro:dlados del 

catión 2-~enil-benzopirilo Cflavilio) 1 ver fi9ur~ No. IV.1 y 

pueden poseet· -f;ambién grupos meto>tilos como sustituyentes. los 

diferentes tipos de sustituyentes son los que hacen lcl diferencia 

básicamente. 

Las antocianinas se encuentran como monómeras y algunas de 

ellas en grandes complejos, la caracterización de antocianinas se 

hac:e mediante métodos de extracción y examinacián de 

interferencias o alteraciones en la estructura. 

Las antocianinas son glucosidos de las antocianidinas y 

es tan basadas en la estructura de la sal de flavi 1 io. 

"R. ® 
º"' 

~ 
o 

Estructura.química del grupo flavilio. 
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ANTOCIANlDWA 3 5 3' 5' 

Apieenidin <Apl H OH H H 

Luteolinidin (Lt) H OH H 

Tricetinidin <Trl OH OH 

Pelar9onidin <Pe> H H 

AUr"antinidin <Aul H 
(Jurd and Harborne, 
Ni lsson, 1973b) 

Mar9icassidin H 
<Adinarayana 

1966) 

Cyanidin <Cyl H 

Peonidin OH O Me H 

Ros in id in O Me O Me H 

OH OH OH 

OH OMe OH 

OH<?> OH<?> OH 

encontrada.s. 
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A, la tabla 1V. 1 se le pueden agregar las siguientes 
antocianinas: 

a) 3-monósidos: pelargonidin y delfinidin ~-arabinosidos 

cianidin 3-xi losa <Timberlake anrl Bridle 197lb> 

b> ·3-biosidos: cianidin 3-ara.bino:.il9lucr.1sido <wanq and 
Francis 1972c) cianiUin y delfin1din 3-ramnosilgalactosido 
y cianid~n 3-xilosilat·abinosido (crowdwn 1973) peonidin y 
petur1idin 3-::ilosilglucosirlos (Lowry 1970) cian1din y 
pelargonidin 3-galactosi lgluco=>idos <T1mberlake and Brick 
1971). 

e:> 3-triosidus: r.ianidin y peonidin 3-glucosi 1-
ramnosilRluc:asidos CLinar and Franch:. 1967). 

d> 3,5-digluco~idos: cianidin y malvidin 3-
ara.Uino~1 l~ll.tcuo:;idos-59lucosidos (Lowt~y 197~ci, delfinidin 
3-sofc.wosjdo 5-f3lucosido y 3-sambubiosido 5-glucosido 
(~tatham et.al.1972> 

e) Ott·o~ ~ustituyentes: c:ianidin 4-glucosido y 3-
4'diglucosido, delfinidin 7-glucosido y c1anidin 3-
qluc:osido, 7-ramnosido <Tanchev y Timberlake 1969b), 
delfinidin 7-qalactosido ( Veh and Huan9 1961; BendO!' and 
JDrH:o~.on 1971> c:ianidin 3-rñmnosilsluco..=;ido 7-xilosa. 

f) Existen otro tipo de antocianinas c¡L1e contienen no solo 
c.arhohidratos sino se encuentt"'an también asociados a 
.lt:1dc"".t~ nr9dnico!=;i. 

E:d~ten Vürios métodos de aislamiento e identificación de 

los pigmentos dependiendo de la cantidad de muestra. 

Métodos quimicos: c~omatografia en .papel. en capa fina, en 

c:olumn.;,\ 11~zindo soportes de si 1 ica-gel, alúmina, resina 

interc:.ambia.dor.:a de iones, f lorisi 1-cel i te, otras técnicas como 
. ' .... : ... ·.··<" . 

electro fot•esi~ en __ pafti?l_~ -'--- --~-~·fl.r_~~ª-~}c:m_ a leal ina, dimet i leción 

controlñd'"' y una reducción u~~~·d.o_~-:~-m~·J.Ra~a sodica mientras que el 

U~l".J cie en~imas ser de utilidad en la 

i.rh:mt t t-ic,1ción de la estruct~~·a.,, 



Mé~odos Ffsicos: son muy utili~ados cuando se tiene poca 

cantidad de muestra, espectros de visible, ultravioleta, 

infrarojo y resonancia magnética nuclear <rmn> , son de suma 

utilidad en la identificación de estructuras quimicas. < 17 

Existen compuestos llamados leucoantocianidinas.- son 

incoloras que mediante una hidrolisis acida pierden agua y se 

convierten en antoc1a11idinas. 

"º 
OH 

Fig: tV.2 Estructura qufmica de leucoantocianidina. 

Las leucoántocianidinas son 'precursores de antocianidinas, 

el colot" de tres factores 

princi paJ mente,1 
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1) Concentrac.ión _de la antocianina 

2) T.ipo de antocianina 

3) Efectos de ce-pigmentos o precurgcres. 

Muchas ocasiones aunque no aparezca color radiante visible, 

e><isten una gran variedad de leucoantocianidinas o 

leucoantocianinas, generalmente ne presentan coloración ya que 

requiet·en de una hidrolisis ácida para que pueda e>iistir el 

cambio de estructura, algunas tJcasiones el oxigeno desarrolla las 

caracteristicas de color de las antocianinas; en muchas. frutas, 

flores y/e vegetales las leucoanto~ianinas estan basadas en la 

e..atructura de cianina. < 1, 22, > 

Aspecto toKicol6gico de las antocianinas. 

Las antocianinas en cuanto a su aspecto general de toxicidad 

~en consideradas inocuas, ya que experimentos efectuados con 

algund.s de ellas lo confirman. 

Mezclas de antocianidin 3lucosidos extratdos de diferentes 

frutas y flores que contenian dichos compuestos ge mezclaron para 

aplicar~ele~ a ratris y ratones de laboratorio por medio de via 

oral e intravenosa, los resultados fueron los siguientes: en 

ratas y ratones cpn dosis ot"'ales de 20 g/1(9 no produjeron ningun 

dano, la dosis letal media intravenosa fué de 240 mg/kg en ratas-.

y de 40 m9/l(g en ratones. 
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Otro experimento reportado fué con dosis oral de b 9/dia a 

ratas durante un periodo de 3 meses, dando resultados 

satisfactorios ya que no produjet'on ninguna anot"malidad hepática 

al microscopio. 

Las antocianinas y muchos otros flaYonoides naturales no son 

rapidamente absorbidos, se probó c;on conejos, alimentandolos con 

500 mg de antocianinas extra.idas de uvas y eacretaron del l al 2% 

en la orina y perros que fueron inyectados intravenosa.mente con 

el mi5mo pigmento excretaron porciones de estas, en un periodo 

de 20 minutos transcurridos por medio de bilis y orina. 

Una vez habiendo experimentado con animales y al no ocurrir 

darte alguno o transformaciones se procede 

humanos. 

probarlas con 

A un grupo de personas se les dió alimento mezclado con 

75t)mg de antocianinas dura.rite 3 dias, no produjeron ningun efecto 

tóxico, sin embar9u se observó que en hombres y animales 

provocaban una acelerada adaptación a la oscuridad. ( 24 
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V. CLASIFICACION BOTANICA DE LA JAHAICA 

Familia 

Génet"o 

Especie 

-_-Pi6'id_i_á __ 

FrUto 

Fott'1periodo 

Malvaceae 

Hibiscus 

sabdariTfa 

2n=72 

profunda 

ramificado 

inferiores, 
lanceoladas, 
lobuladas. 

completag . y 
las superiores son 

completa,, solitaria y axilar. 

capsula aboide recubierta por el 
cáliz, contiene numerosas semillas 
renofof"mes pubicentis con el hilo 
rojizo. 

es sensible al fotoperiodo corto ya 
t;ue su floracj.ón se presenta cuando 
los dias son más cortos y esto es a 
partir de noviembre. 

La Jamaica - C Hibiscus sabdari ffa L. es t.tna planta 

pertenec.ier:ate ·a· .la - familia malvaceae,, que se cultiva en las 
:_;·.: ,_. ___ :.·· .. _: 

-regfonefi--'-_-SUbt_"F_(ipfC:aTá_S~- -de , al9unos paises, entre - los que se 

no se conoce con eKactitud su 

centro de 

ori9en el O~s.té.>de·.?:'1a·· i~~~¡,·~ ;:;'.;·;:_~M_á·~¡~·iOo MartiÍ1ez < 23 > c1a:sifica 

':1 la· Jain.aiC_a::c·~:~·,-~~4~·~··. :~.:~-~-~~~~-'~;~1ái,1c:~. 
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Según la Dirección de Fomento Agropecuario del estado de 

Guerrer·o < 28 >, este cultivo .fué introducido por los espanoles 

en la época colonial, a esta planta se le conoce también con los 

nombres de .flor de jamaica, serent, aleluya, a9ria de Guinea y 

rosel le. 

Los cálices poseen un color rojo brillante que puede ser 

extraido y utilizado como colorante natural en la elaboración de 

gelatinas, dulces, bebidas refrescantes, jaleas, mernieladas etc. 

La jamaica es un cultivo anual de rápido desarrollo, en 

México se siembra exclusivamente para la producc1ón da cálices, 

se cultiva principalmente en los estados de Guerrero, Oaxaca, 

MichoacAn y Colima, siendo el estado de Guerrero el principal 

productor en nuestro p~is, ya 9ue aporta aproHimadamente el 40% 

de la producción nacional • < 19 

La jamaica se cultiva en los municipios de Tecoanapa, 

Ayut la,-· Juan R. ES>cuderé1 Sn Marcos, Coyuca de Ben i tez y 

Acapulc~, :·,.sie-ndo los tres primeros los de mayor impor .. tancia y 

estos se ·'encuentran enclavados en la parte norte de la región 

- conocidB como costa chica. La superficie que se siembra jamaica 

anualmente. en esta región es de 13 600 habitantes en los 

municipios de Ayutla, Teconapa y Juan R. Escudero, el cultivo de 

la jamaica es de gran importancia económica ya que es el llnico 

entre los cultivos anuales cuya cosecha se comarcializa 

integramente, su imp1.Jrtancia en la región radica también en la 

amplía supr:or.ficie 9ue se cultiva, ya que es casi e9uivalente a la 

34 



cult.ivada con·m:C.iz, sin embarqo la· mayor parte del maiz cosechado 

se utiliza p_ara:~~u~·~-~O~s~m6 .. por lo que el cultivo de la jamaica 

es st.' fu'ente de ':íner:~so~· < 25 

Las descr-ipci~nes botánicas de esta planta tiene alqunas 

variaciones, -esto :se debe quizá a que las observaciones pudieron 

haberse hecho en diferentes variedades. asi por ejemplo. 

Maximino Martinez ( 23 ) describe a la jamaica como una planta de 

1.5 a 2 metros de altura,. con tallos rojizos, hoj1s digitado-

partidas en 3 lóbulos crenado-dentados, flores sol i tartas y 

sésiles, con el cáliz y brácteas gruesas y rojas, de sabor ~cido, 

corola amarill~, el fruto es una cápsula, esta descripción casi 

coincide con la que da Baley ( 4 ) , quien dice que la Jamaica es 

una planta anual que mide de t.52 a 2.13 metros, casi lisa, 

tallos rojizos, hojas ovaladas, partidas digitalmente en 3 

lóbulos laneolados oblongos, flores solitarias y casi siempre 

sésiles en el eje, brácteas y cálices rojos, menos de la mitad de 

la longitud da la ccot~ola amarilla. 

E>eisten dife'rentes clases de variedades de acuerdo a la 

final !dad de la explotación, ya que poseen aspectos 

4 ) presenta una división __ y 

corresp_onde a la siguiente. 

variedades productoras de fibra: altissima y 

bha9alpuriensis. 
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b> variedades int~rmediast intermedius, albus y ruber, 

de estas variedades se obtienen simultáneamente fibra 

y cálices. 

el variedades para obtención de cálices: archer, 

t~mprano, rico y víctor. 

En la India hay cultivares seleccionados para doble 

propós! to 1 se aprovecha la fibra y el cáliz comestible, 

variedades bha9alpuriensis. albus y ruberque son1 de color verde, 

porte bajo y ramificado, los cultivares no ramifican. 

La Dirección General de EMtensión Agrlcola < 28 ) senala que 

las variedades que se cultivan en México ·son las si9uientes1 

Variedades que se cultivan pri~cipalmente por sus cálices sena 

archer, ~ico, víctor. 

Variedad archar·. - es ·una" ·yaried.ad vigoroSa, hojas verdes con 

11ervios rojc:s ~ái·i'~'.-F ~,~.j~·: .. ·~scUro;. siendo 
> 'é'~ 

la variedad mas 
-' - -··e-'·--: . ·:· '.:-- '--·:· -~ ". ' :.' '., ~ ·. 

productiVa Y c·on1e-rcl'Eif~.~~.:-~·-:~~·~--o=-=-=~?~"'""'::'":~~-=o-:·-~º-º o--: 
;_;·~=,e:. 

:.h" -.{'7 ~~< 

Variedad riC.o:~ .. ~es "t~-~-?~0~~J{~~~;d':_. P:~~-~~~·~, ,'·:mA~:~frcndcsa 
ott•afi vari~d~J~'~-;j';. s·u~ ' ... ::~1 i'ós -~~,~~~~;-~l~i i·~J~: '<~~n ;··~OJo· oscuro 

. "~ ., ' ... ::~ ' .. ' '" . . : ; ,. " ,,~,-·¡, '-.,.;_,;;:· ' ·'. . " . 

que las 

llegan a 

v~riedc:td vict·or. - ·"~~ .. Li'~:~·.- ~~'r·f~~~d\~i,9'~~~~·~ · s.Í,~ndc. toda·. la planta 

colnr vet~·dcso. 
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En-~l caso.particular de este trabajo se eligió la variedad 

archer para estudiarla ya que les cálices son de color rejo 

oscuro significando esto que contienen una considerable cantidad 

de pigmentos, además de ser la variedad más cultivada en nuestro 

pafs, la muestra fué obtenida de cultivos del estado de Guerrero. 

Reguet"imientos del terreno~ tl ~ Qg Hibisc:us sabdariff~ 

Se prepara el terreno mediante barbecho, ya 9ue sus raices 

sen profundas, generalmente se cultiva la jamaica conjuntamente 

con el ma.iz 1 la siembra se puede hacer por semilla, también 

puede hacerse en semillero y transplantarse, re9uiere de ambientes 

cálidos, la 9erminación ocurre a. 25 grados centi9rados, en el 

estada de Guerrero las lluvias son escasas sin que haya 

detención prolongada de estas, sin embargo la producción de 

jamaica con ese clima es buena. 25 ) 

Fertilización. -Las necesidades de ferti 1 izan tes para la Jamaica 

no han sido ampliamente estudiadas, sin embargo reportes al 

25 ) dicen 9ue el efecto de fertilizante es m.is 

m~rC~do Cuarido la cantidad de nitrógeno anadido es relativamente 

~~yor que el fósforo y potasio. 

cosecha.'"."'· Se efectua a los 15 dias después de la f-lorar:ión ya 9ue 

en este 'i'apso de t~empo e"' cuando han alcanzado su maduración, la 

c:csec,hci ·es en ei 
,·', 

mes de diciembre y se prolonsa hasta enero, para 
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almacenarla se rectuiere secarla, se seca enponiendola al sol 

durante unos dias., es necesario secarla para almacenarla ya que 

de esta manera evita la infestación de hongos. 

Rendimiento.- es de 61)00 a 8t)(H) kg/hect llegando a 15000 kg/hect 

por medio de tres cortes de la planta se aL1menta el rendimiento 

hasta llegar entre 120t)O y 20 000 l-:9/hect. < 28 > 

producción de la jamaica en nuestro pais casi es 

de~tinada en su totalidad a exportación., los paises principales 

compradores son Estado~ Unidos de América y Alemania, seguida por 

Canadá y la India. C 20 

Debido al grave problema que presentan los colorantes 

artificiale9, existe un gran interés en estudiar les pigmentow 

coloridos de la naturaleza. 

Investigadores de la Republica Popular de China e 10, 31 > 

han experimentado usando el pigmento extraldu de Hibiscus 

sabdari ffa L. como colorante en caramelos, gomas, obteniendo 

buenos resu 1 ta dos en el poder de t inci6n y de estab i 1 id ad cuando 

el aumento de temperatura es constante durante el proceso. 

Inveati9adores japoneses 27 han reportado estudios 

utilizando extracto acuoso de·cálices de Hibiscus sabdariffa L. y 

purificado' por medio de resina . in~erc:ambiadora de iones 

identi ficando __ _,_--,--dcs_ cD_~e~-~~t-=~---:~; ·del'f.i_n~~~n 3-glucosido y cianidin 

3- glucoo;i-cio. 
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InVest isa.dores de la Repub 1 ica Federal Alemana C 21 han 

estudiüdo el pigmento colorido de Hibiscus sabdariffa L. en 

muestras cultivadas y obtenidas de otros paises como Egipto, 

Senegal, Tailandia, América central e India, observando que 

existe una diferencia de compuesto<;:; y concentraciones de los 

mismos dependiendo del origen de la muestra, al9unas de ellas 

variando solo en la concentración y otras definitivamente 

teniendo diferenc.ias de compuestos, además tenia u.na influencia 

considerable la etapa de maduración en la qua se encontraban 

cuando fueron recolectadas. Los Compuestoñ identificados en la 

méty_Oria de las muestras son: cianidin 3-sambubioside, cianidin 3-

slucosido y del-finidin 3-9lucosido. 

He9nauer: 18 reporta estUdios-hechos en· Cátice5 de 

Yar~ sabdar_iffa obteni~.nd,~:J el' P'igm_ento Hibisc~s ~abdariffa L. 

coloridO y utilizaridolo en la elaboración de . .:m~rm.~ladas~ 
.:.: .. · •. :'. 

-gelatfnas · y ·_c-dulce11( para impat"tit"les el: color ·:-ro)o,·-'ú~valuó gu 

estabi 1 id ad y pÓ.det"··· de t inción obteniendo bú_e.no1:1 resu_l tad_'?s, 

los compúestos causantes. del colot~ identi(ícadoS :_p·Or -esté e autor 
: :: -:. '. ,.<:. >.· ;_~;:( ;:': -. 

so~_:~ 7;_~:_a1_y~~~:~-d8~,!:l~rE-~_C_~_t __ r}_,_i}~ --~-i~-~ ;-~~ .. ~-~~~-~é~~~o_~co--tg.~~~~-~~-~7,~ 'e- el 

ácido HibiscusOico. , _ : .. <·' ;·_~;;:{>" ·>·. -~:t·:''·· 
Investigadores del Departarrie~·t·[;. d~~:_~T'~~ho·J:6;9}~·:. Y- Cferlcia·: ·de 

Alimentos en 

e~traitJo el 

mermeladas, 

1~ Univet"sid~~;"áe ~·~~s~~~h-~-~~~-·t~t·:·,"~·f?~·{¡i~'.~:· l'~t /~:~4" >: han 

pi 9inentó Y.,· ut i:_i,~ ~.;.~;º. <co~~: ··c~{b,~ailt~~~·~n' ·,, ·a~latin.as, 
.,,_ -' ¿·,- ,.r·~--· 

co"Jot;;ead-i\S\ "\i'·ebi'da:~r de'.·;T; .. Lt·t·as _:··:.-:·~ :· bebidas 

la • final i~ad ,'de • ev~l~ar' la estabilidad con 

manzanas 

39-. 



somatiendolas a varias pruebas de temperaturas de refrigeración 

presentaron tonalidad brillante y.atractiva. 

Algunos otro5 estudios realizados en la Universidad de 

Massachussettfi 5, 6 > han sido, extrayendo el pigmento y 

utilizandolo como colorante en muestras de gelatinas y haciendo 

comparac:iones con muestras de gelatinas coloreadas con colorante 

sintetice Rojn No. 2 ! las 9elatinas coloreadas con el 

p i9mento natut .. al tuvieron buena es tabi 1 id ad pero se observó 

que las ñntocianinas aumentaron el conducto hi9roscopico de los 

productos acortundo la vida del producto, por lo que en producton 

secos empacados, deberá ser considerado el parámetro flsico de 

h t9roscop icidad, dest inandol e un empaque adecuado al producto 

para evitar que este sea danado. 
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VI. METODOS Y MATERIALES 

Se trabajaron 2 kg. de cálices secos de Hibiscus sabdariffa 

L. variedad archer (Jamaica), fueron perfectamente mol idos y 

depositados en un matraz redondo adicionando metanol como 

disolvente e hirviendo a reflujo durante 12 horas, una vez 

obtenido el extracto se filtro y se concentró en rotavapor hasta 

se~uedad, 5P. introdujo en un desecador hasta que el disolvente se 

habia evaporado totalmente, se obtuvieron 80 gramos de extracto 

c:oncentrado. 

Se mont6 una columna para cromatografia usando como soporte 

mezcla ~-~-S!"~i~~~~,~~~ ,;_asn~sio <florisil> y tierra de infusorios 

<celite) 3·.·11".) relación en peso, las dimensiones de la columna 

fueron 1 diámetro = 4.3 cm. y altura 45 cm. 

Se coloCaron 40 gramos del eKtracto concentrado en la 

columna, una vez abs1?rbida la muestra se empezó a eluir la 

cOlUinna con metanol + acetato de etilo <614) relación en 

volumen, colectando fracciones de 25 ml. y aumentando la 

polaridad gradualmente ha~ta elúfr ,·¡a .~'columna c:on agua 

unicamente, el cambio _e!~ pol~;·ida~- se:' .. e~~~~~·~: _cuando ya no 
=-- --,,---;-o-:=-- =C~-"==--:===-C~-7 -~.:).-'.-__ -__:_ .=-o-,- __ 

aparee ian compuestos en las fracciones, )!stc;, s~-.':fué controlando 

por medio de ct"omatograffa en capa "fina. 

Se colectaron 200 fracciones, las cuales fueron agrupadas de 

acuerdo a la semejanza d·e compuestos euistentes, se concentraron 
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en rotavapor y posteriormente se les dio una clave a cada grupo 

para fa.e. i l.,i tC\r el manejo de las muestras. 

;.·- ·o': '-

-----------------------------------------------------------------

:-

-- eluyente <relación en valumen> 

.,:_. >'· 
'JJBB •· 1 - 31 

47 

JJOG ~~~~~~.:¡~'ifl,''- 89 
. ·-'·.--::7.{'~..:./· 

JJOP ... e,; . 9o,:- 103 

JJOQ '.c!!f-:0/¡04 - 113 

i:Jo~"~ ;'fó'.l2;k·{1 ~ • 129 
-.:,e·-;,,'¿._:; ;-;;._:.;. o _ 

JJOS; ·'--''.130 140 

JJo/· '':::.2?141 165 

200 

••. _.· ... -•> 
El compuesto 'con e lave 

1 
Metanol+acetato de etilo 6:4 1 

1 
Metanol+acetato de etilo 713 1 

1 
Metanol+acetato de etilo 8•2 1 

1 
Metanol+acetato de etilo 911 1 

1 
Metano! 1 

1 
Metanol -+- agua 8:2 1 

1 
Metanol + agua 5:5 1 

1 
Metanol + agua 21'8 1 

1 
Metanol + agua 1:9 1 

1 
Agua 1 

1 

JJCC fué aislado del 9rupo de 
>':: ~,. -, '::' : ,. , . ; 

fracciones con l_a_ 'm(sma·. 'c,la~e de la siguiente manera1 al grupo de 

fracciones con cla.ve':JJCC 'se le -ht-~Íer~~ prueb~s de cromato9rafta . . 

en capa fi~a! . observandoSe la presencia de un compuesto impuro 

por lo que se pr.ocedi.6 .a_- pUri-ficarlo adicionandole alcohol 

isopropflico t'o'Sra"~'do_:;~ u.na disolución parcial, filtrando&e y 

a~re9c3ndci_ mas_ alcohol (~oPr:'opi 1 ico hasta sepaf".'ar la parte soluble 

de ld, no .soluble~ 
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A la parte· no soluble se le agre96 metano} calentando 

li9eramente h'astel. lo9rar.·su disolución, agregando unas gotas 

de acetoná. .enft~}ando y raspando las paredes para provocar la 

cristalizaci6n 1 se dejó t"eposar aproximada.mente 4 horas, 

aparEtC:.iéndo cristales de color azul intensa, se filtro a 

v:S.cio y Ae puso a secar en desecador durante un tiempo de 36 

horas aprol<~madilmente, obteniendo el producto seco, a este le 

efectuaran la~ siguientes pruebas1 

.El -~o;ñpl,es-~o 'fúé soluble en agua, a una pequena muestra se le 

adiC:iorio 1:·: ml.-- -ue Acido clorhidrico 0.01N solub1lizandose 

¿ompletamerite y dando una coloración rojo de inmediato. esta 

caracteri st ica - la ·presentá.n los compuestos antoc i án ices. Se le 

hiz6 prue~_~s ._de cromato9ra-fia en capa fina y se determino el 

punto de .fusi6n, comprobandose la pureza del compuesto aislado. 

Una vez e.fectú .. .,d~s estas pruebas se detorminaron los siguientes 

espectros; ultravioleta, visible, e inft•aroJo. 

Con los: espectros ·de estos análisis se detectó la presencia 

Rcético en de éc:ido 

durante b 
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horas. F'ara purificar este deriva.do se extrajo la mezcla con 

acetato de etilo separántJosfd la capa superior y haciendo lavados 

con agua hasta tener un pH neutro, los liquidas resultant~s de la 

extracción se concentraron en rotavapor a sequedad. A este 

compuesto acetilado se le hicieron pruebas de cromatografia en 

capa fina y se determinó el punto de fusion para comprobar la 

pureza de dicho compuesto. 

El compuesto con clave JJOG fué aislado del grupO con la 

misma clave de la si9uier1te manera: Al concentrado de este grupo 

se le hicieron pruebas de cro.11ato9rafia en capa fina observandose:o 

la presencia de dos compuestos con diferencia de polaridad, por 

lo que se procedió a la separación de los mismos, adicionando 

.. '\e eta to de etilo calentando ligeramente y obteniendose la 

~epa.ración del compuesto con menor polaridad, la parte no soluble 

se cristalizó con met.anol obteniendose cristales de color azul 

grisáceo, se filtró a vacío y se puso a secar en desecador 

durante 2 dias apro:<. hasta obtener un producto seco para hacerle 

las siguientes pruebas1 

. . ,. . . ~ ., . ' . 
mue·stra .. se i'e·_ adiCiOíú~ áC:-idÓ- clO.rtiidrico 0.01N solubilizandose y 

-presentando\ ~-:-·~-,~~-;~iÓ~<r6'.~a:··de inmediato, se hicieron pruebas de 
' .": .. , 

cr_omatografia,,en ·c·apa'.·~in·a ·y C) se determinó el punto de fusion 

comprobando la puréZa del compuesto. 
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Una vez obtenido el campt.1esto puro, se determinaron los 

espectt~oc:;;; de ultravioleta, viGible e infrarojo 1 obc;ervandose que 

el compuesto presentaba las mismas caracteristicas que el 

compuesto con clave JJCC, p~r lo que se decidió acetilar el 

compuesto de la misma manera que el anterior, para hacerle 

análisis de resonancia magnética nuclear y determinar Sll 

estructura 

Hidt~olisis1 

De :acuei-dO a la:- tí-lterpreta-~ión de espectros; se observó la 

por 10 que se 

d~cid¡6 /hace_¡- una h}drolisis ácida e.en la finalidad de separar 

los-c~rb~Fi~~·~t·o: Y-- comprObar su identificación 

A una pequena muestra de cada compuesto. se le agrego Acido 

e lorh idr'iéo al 10% y se puso reflujo durante 6 horas 

aproMimadamente, una vez trascurrida la hidrolisis se agregó 

acetato de etilo y agua para hacer una separación del aglucón y 

los i:.árbr:ihidratos P.~esentes el) el_ c_:ompuesto. 

La solución acuosa que contenta los carbohidratos, fué 

concentrada en y posteriormente se hicieron 

.·con·: p_atroiies: referencia por medio de 
''-º-"-""-e~~-~ 

eluyente 
. ' ' ; - .. 

correspondiénd·~ e{>mismo 

Rf del patr6i:t~ de:. siDé·~~~:¡·: con,'" el. c:8.f-bo~id~:to ai.'S·l~~~ del 

compuesto '~-~.n·.··.~.la~~-· J~ci~~.,;:·:· )<.el ·Ínismo ~~lor de Rf dél. pat,rÓn de 

ramnosa, coO' ·el -~a~~'?~~.~r:ato ::que -~e enco~tr.~~·~·· ~·~id·~ ~~-~; .. co~pue·~:to 
con claVe JJOG.~ 
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Compuesto ácido 1 clave JJAA 

En vista de qua otros autores han informado la presencia de 

un ácido orgánico en la planta, que es el responsable de que los 

compue~tos antociánicos se encuentren en forma de sal de oxonio y 

originen la coloraci6'n t-oja tipica de la jamaica, las 

fracciones eluidas se les midió el pH, y se fueron uniendo 

las fracciones que tenian el mismo pH, formando 3 grupos 

correspondiendo a pH= 4, 3 y 2 se 1es hicieron pruebas de 

cromatoqt~.::;fia en capa fina para saber cuantos compuestos se 

ten ian en cada grupo y cuales, observándose que los compuestos 

aparentemente eran los mismos solo variaban su concentrac..iOn por 

lo que se decidió unir los grupos y posteriormente separ-ar los 

compuestos. El compuesto ácido aislado se purificó disolviendo 

el concentrado de las fracciones en alcohol isoprop i l ice 

calentando ligeramente y agregando unas gotas de acetato de etilo 

enfriando y raspando las paredes para inducir la cristalización, 

se dej6 en reposo durante 2 horas aprox. poi- medio de 

cromatog·raf i~ en capa fina se observó que el compuesto aún se 

encontraba. '.impuro,_ por lo que se hi;:O un.::i. recristalizaciOn en 

.:ice'tona obteniendose unos cristales de colot-ac ión ligeramente 

ca-fé, se f i 1 tró a _ vac io y se puso a secar en desecador. Una 

ve: Geco el producto, se hfcieron las siguientes prueba~u 

a) crom~to9raf ia en capa fina, b) determinación del punto de 

fuoiori;- -----cT- se -""determinó el pH potericiométricamente, d) se 

determinaron lo~ espectros de. infraroJO y resonancia ma,gnética nuc:tea:r. 
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BiuLiOíECA 

VII. DISCUSION DE RESULTADOS 

t ks. de planta 
<cálices secos) 

l 
Ewtracto metan6lico ( 40 9.) 

/ 

/ 

Compueato .Clave JJOG 
azul grisáceo (2 9.) 

Compuesto Clave JJCC 
azul intenso '<3.5 g) 

Compuesto ácido-Clave:JJAA 
café claro ( 1.:s2·9. r«« . 
pH= 3.B Cdeterminac~6n.pbteoc~~~étrica) 

CaracteristicaS 

adicionar, ácido i:lo~'tiid"."'ico 0._01 N P!~esenta: coloración roja de 

inmediato solubilizandose' ·completamente, e>< i ste una cetona 
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conjugada c:on dos dobles enlaces que al adicionar el ácido, el 

protón at.:ica al grupo cetónico pt"'ovocando un movimiento de las 

dobles ligaduras, formándose una sal de oxonio; caracteristica 

que presentan los compuestos antociánicos. 

Es un compuesto hidrosoluble, con un punto de fusion = 120-

122 °c y un valor de Rf = 0.625 usando como eluyentes metanol + 

agua relación en volumen de (8:2>. 

El car"'bohidrato e~:istente en esta molecula es glucosa. 

Se determinó el punto de fusion del compuesto acetilado, fué 

de 250 ~ 208 •e y un valor de Rf = 0.54 habiendo u&ado como 

eluyel""!te, cl~roform(J,., + __ m,~~~-1""!º1 ( 6:4 ) relación en volumen. 

,_·1 

CaraCter'ist icaS1· ·,/d~i:~:~·~i·:~~ ',.h tdi~s~iub ies de color azul, al 

adicionar Aé Úú~ C: 1 orhi i:h:-·'i e·~ ;-~,e./~~ 1 ~~, ~- ~--1 ~a t nmed ta tamen te dando 

color.ación -~,_t~oJa.,. ,·pun_~_o : __ de \~~i.-on·,-:~ 180-182 ªC y un Rf= O. 72 

usando como·el~y~~te meta~ol -t- agua},- 8:2 > 

Al compuesto a.cetilado se le determinó el punto de fusion, 

Siendo ---de- 292 -295" -º C "":y un_ y_alo_f_ de Rf 0.64 usando como 

E:!luyente clorofot·mo -t- metanol (6:4) • El carbohidrato existente 

~n la 1:H:itructura. es ramno.;;,a, comprobado pot" c:::romatograf ia en 

~itpa f ith .. '\ c:r.J_mp.:n·~do con pa.tronus de refet•enc ia. 
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Caracter,..tstic·asi:· Cristales de color café claro con punto de 

fusion ~ '"145~14~'.: ~C , un Rf = 0.47 usando como eluyente metano! + 

pH a 3.B (potenciométricamente>. 

Con los espectros de visible, ultravioleta, inTrarojo, y 

resonancia magnética nuclear, que se obtuvieron de las sustancias 

aisladas, se procediO a local izar sena les características de 

moleculas orgánicas en cada uno de ellos, para que al término de 

su identificación se tuvieran las estructuras de las sustancias 

causantes del color en la pl.:i.nta. 

Interpretación de espectros de infraroJo: 

A: Alargamiento 0-H, hidrógeno intermolecular, banda .amp lid,· a 
3400 cm-1 

81 Alu.r9Pmiento C-H aromático a 2905 cm-1 

C1 Presencia de anillo de cinco miembros lactona:) a 1740 cm-1 

Es 

F1 

G1 

Pr~senc:ia de anión carboxilico COO- a 1630 cm-1 

Indica presencia de d01i19s eiitaC:es·--e-0 -1<is--9rUpqs"'---a~:~m~1ti-c--o~- a 
1550 cm-1 ·,~ ,:'.- - ,,;-, : .. 

lnd ica presencia de un grupo carboni lo perteneg;ierl_~·~ -_~¡:~·· g~~pC>: 
piridoni'.:I a 1400 cm-1 .:.-::: .. , :,..·, ··-{:· 

SeMales correspondientes a metilos y meto~dl.os .'·~<.1~25-1375 
cm-1 
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H1 Sena.les dt:! hidróggono corre':ipondiente al 0-H unido a carbonos 
pet·tenec:ientes a grupos aromáticos a 1180 cm-1 

I: Vibraciones de C-0 del carbono anomérico en 1030 cm-1 

J; Vibraciont:!s fuera dt:?l plano de los anillos aromáticos, dobles 
enlaces, a 860 - 980 cm-1 

Ka Vibraciones del pirano de los carbohidratos a 765 cm-1 

C: 

DI 

E: 

F: 

G: 

Ho 

Alürgamiento 0-H 
en 3410 cm-1 

Alargamiento C-H en 2905 cm-1 

Absorción característica de ffi~t~·~:¡l~~ e~·, 2á~~ ·-c:·m-i.--
.:_.:" 

Absorbanc ia caracteristi!==c:" cÍ~·:· s~~P.~f~~rb~ni:i~ perteneciente a 
la flavona en 1715 cm-1 · ,. ·-· · 

' " . : ··.- ~ ·~'.. -. :;,· , . . -
Senal intensa indicando doble~ efí}cices·_-de l.ª- .flavona (pira~o) 
en 1615 cm-1 , ' · 

SeMales de dobles enlaces de los anillos aromáticos en 1460 -
1510 cm-1. 

Indica presencia de metilos de los metoxilos en 1270 cm-1 

Senales de C-0 pertenecientes a los carbohidratos en 1200 cm-1 

I: Vibracicmes de C-0 del carbono anomérico en 1100 cm-1 

J: Vibraciones fuera del plano, grupo metoxilo contra el anillo 
aromt ... tico en 800 cm-1, fle>:i6n C-H , fuera del plano. 

K: Vibraciones fuera deJ plano de los carbohidratos (pirano) en 
62(1 C!"m-1 

L: Vibraciones fuera del plano del anillo B con los 
carbohidratos en 440 cm-1 
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A: Asociación considerable, banda amplia ClUe llega a tener un 
máximo intenso en 3450 cm-1 correspondiendo a los hidro9enos 
libres del grupo ácido 

B: Senales Ue C-H alifáticos en 2905 cm-1 

C: Senal del grupo carboni lo de lactona en 1745 cm-1 

O: Senal del grupo COOH ácido en 1640-1680 cm-1 

E: Senal amplia correspondiente a grupos metilenos <CH;¿) en 
1400 cm-1 

F: Vibraciones C-0 de la lactona asimetrica en 1230 cm-1 

G: Sel'tal_ asimétrica- deLsrupo carboni lo en 1060 cm-1 

:= .::~ . _ .. ::...,_'.:: ~·-::f,--

I n terpr.!tac i~'n'·_ -d~~: e~P~~t;~os :~~:~~~:·~asonancia magnética nuclear 

B: 

~3~~- ~~_.:!l_~L -·-:.-.··;·-' . ·. . ~,~r::: º'"'--- ~,-:~-,oo-;,-c- .. 

,úcc ;;· -L ,,¡,_ , · 
> '.'~·~~/- '~. ·' '. ' -:., -'··. 

Apar.,ce ~' s:~~l doble'. •;n~¡~a~d~ ,~pr~~n~1a •de 
slu~~-~~':i_i_~'? :.·~~·-·· ~ ppm · ··'~~-·:~~:;~~:- ·~:,:.:,. .}:-

~,i.n9Ú-~'e~:~~ ~.-~-,..t:'~~~~~--~-i~,~·t.~~~ :.ª .1'0~{f.idr.j>9-t!rl'O-s ~e~ ·carbchidrato 

un 9rupo A: 

ª" _4.45 ppm , · ·•• • <J>- ,•.o;>.,;'" 
:;~~·t~),g~~~-~:~;~·~~:~·o·w ~ l_~~( en 3-4 ppm C: Singl,llet~ñ CC?t~respondientes a 

~~'rresP~~:~¡.-~~'t·e:;t~·-;~,:::~-r~~,~~ ~-':ce FH.i>- de 

_, . ,}~y;· -~·:',·~ .::·;<-

la º' DolJlete de 
9Juco~~ a 2~~5 ppm 

5;,.,,; r.,-..'-coi'l"éspiJna ren\i.';i'='¡¡:'-:s-F'~€oc:.,'¡c~2>;:-.-cli.'f'-á'éí<1Jcide~1 a '"lac tena 

'.;'./" 6;~-~-~~.:-; ·'~:;.;:~--- '·. ·,.: 
'<. , . ,'' :,~·,\> ,·)·.'.» ::' "_:~;· - •"i-' 

N(] presen~a se~a~ .. ~:;- q~' P.~~~,~~~·':1s-, ~rCnl~_tr~~·s·-. lib·r~-s~ ,-, ·1~ ·.cual 

indi¿.'.\ que t.oc.lüs l"'s. p¿~·iC.i~~ne~:f::~~-9~á-~(c~·~<~~·~·:~~ .::~~Siii:tuidas 



A: Senales de protones de hidr09enos Lmidos a los acetatos 
derivados de los nucleos aromatices a 4. 75 - 5. 5 ppm 

B: Singuletes correspondientes a grupos metoxilos en 3 - 4 ppm 

C: Doblete dEt los acetatos del carbohidrato a 1.5 ppm 

Clave· !_-.JJOG acetilado 

~ - -· -

A• oObrete· d~l protón-·de~ hi,drÓ~~ena,_.-an~~~·~r,icO::.~·~- 1~~~~0Sa.:a s ppm 
~.¿-' _,~· 

senai-_:;;.t:,i-tip-fEi dE! ··10~ hidro9!i:!no~:~-ac'~ti.i'.~·d~~~-de:~-r~~rlos~ ~de:-4. 75 
a. - 5~ s_- p·pm ·'' · --<~~;;;-'- - 1-:~ •t" -=-.;:"'-~~ -~~_;¡·,~~f.'.',__~,~;~--

C; Senales de grupos met'O:-c-iioS_'.~¡,,--3~:75~~:-5\fp~~\f· ,f-· ·;;v!. -,: 

O; Senales 9ue indic:an posibili~~d • d!~:~i=ti~' sl~ete 9rupos 
acetilos a 1.90 ··-:·: 2.25 ppm, '-:. - __ , ,;;;·2:- ··--~~~>·~_;;~,-~;-_. 

E• Doblete del metilo d.~ ra~n~fr-~;;:o;~~~~:T.'lk••"i?' ;;~ 
No aparecen . 7,en~.ie~~J;; d~;Jí{~il"i~~?~~~: .é&C>~~~ i~~s ·. ·•. libres, 

indicando de.'..'es t·~·-· ;..·~~-'e;~;:: q L.t.~: t~.d,Os· se' encuentran · .. :·sus_t:~ tú'i.dos ~ 
-~:-.::,;_:" 

A: Senal de.l protón del disolvente (a9ua deuteradal ·a 4•2 ppm 

B: Patrones AB, dos dobletes sobrepuestos ~ue indican la 
presencia de grupos metilenos <CH2>, el metileno a 3.2 ppm es el 
más de~pl~zado debido a la cercanía con el oMigena de la 
l acton.:t y del grupo carboni lo vecino, en 2- 3. 2 ppm. 

C: Senal de protones del grupo metilo unido a un metileno a 1.3.;... 
1.9 ppm 
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Interpretación de espectros de ultravioleta y visible 

Los compuestos_ con clave JJCC y_ JJOG presentan las mismas 

absorbancias, indic:a11do asi que se tratan de compuestos 

~emejantes. 

la· presencia. de un sistema aromático c:an 

absorbanCias en Ült.ravioleta de 250, 284, y 330 nm. 

,-En ·,·:}os~';'~s-~~~~-~'~s ,;·~·e visible pre~entan absorbancias en 440 y 
-{,..-

S40 nm, · . .iodi~a~.~-º la p~esencia del grupo flavilio, provocado por 

ia ''3idiC::Íón.:_",·:de:-.:. á.Í:: .... ído clorhídrico O.OlN para disolver los 
----

compuestos' __ y .orígina_t~ co'lar • 

. · .. ,~, .~:. _ .. 
o .. acuei:-~o · a _ l.a 

<:;.·-- ---.:·;-:-;::,-.-;"/· _.-
i'Ot~f.-pretación de los egpectros, se 

x~~ ~ :~~stS~ientes_ estructuras de los -compuestos 

antoci~nlcos-· ::ai.~la~C?s,- .-- y-- la - estructura del ·ácido orgAnico 

cuntenido·en Hibiscus sabdariffa L. variedad archer ( jamaica ) • 

o 
11 

110 -C 

Compuesto ácido con clave JJAA: 
- 4 - J¿".ctona~ 

~· etil- 3 carboNi butiro 



or>"'? oc>~ 

o~ ~ 
o 

o~ o ~ ~ 11 

\ o~ o~ 

~eº º" 
011 º" 

Compu~~to, c~n,.:,cl~ve JJCC: 7-glLtcosido del 3,4,5, trihidroxi, 
6 1 8, .._ ,3 ,4 ,;;.J ,6 , septimetoxi flavilio. 

ocJl:> o~ 

"º 

o 
ou 

Compuesto con clave JJOG 3-ramnosido del 4, ceto, 5, 7, 
dihidroxi, 6,8, 2',3',4',5' 1 6', septimetoxi flavona. 
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VIII. CONCLUSIONES 

Se proponen las estructuras de los componentes del pigmento 

colorido y del Acido contenido en Hibiscus sabdariffa L. variedart 

archer (jamaic:a>, que se cultiva en el estado de Guerrero en la 

región conocida como costa chica. 

Los compuestos identificados corresponden al grupo de las 

antocianinas, que debido a la presencia de un ácido or9án1c:o 

c:o11tenido en la planta_ se mantiene en forma de sal de· oxonio, 

presentando colot•ación roJa caracteristici\ de la Jamaica. 

El ~cido 2 ceto, 3 etil, 3 furanil carboKilico~ aislado de 

Hibiscus sabdariffa L. variedad archer ( jamaica) -es diferentE' al 

e·ncontrado en· otras variedades, por lo que le asi9nanlos el nombre 

de acido· sabdari.Hoico: 

' : ' ' .~ 

Uno de:· las··;·cOmpuestoS ·, ant~éiáÍlicoS a"islados ·as 7-glucosicio 

d .. l 

' '/',~. - •. :··. 7.·_-•. :._ ~---- :~' - :\ '. .. ~ - '.:. - ; 

-'~3,:4·~_.st""- - t~lhrcit .. QX(;_---. 
, ·_; --.· ,' 

· 6-,a~-..:· -2--~.-;·3. ;·4~ ,5· ;i?'-• septimeto>ci 

comúnmente fl~Vf~i~-:--: º~:"i~:~:~~ =-· ;-difererit'e <·;a :;~--i·~·a~-;~ a·ntoci-aninas 

enco~·t.ra~~S; i·~ ~-siS~amos_ ·ei··:.'"no~br~ .·de~~~~bd-~r~·ff in.a. 

ot~~ ~~uJ:~t{ ;htoc:ianÍ~o<';~1~'f..2 de esta planta fu& 
:s~r.imnos"ldo-·-· -de-:~~4;;,~t~~f:_·~~~~~~~f~~:~lf~~-f!:~: ~~;-~a~ -. .-,2· ~ 3·, 4' ,-s~, 6-., 

sep~i~.etO~i :' fl~yona, .. ;~,;~~~:z:." COmpUestó:.·t.áritp·QCO ha: sldo. t:"ªPº_,...tado 

con a:n ter.ior:i-d~·~:~ - :p·ar lo .que, !'e ~S·i9~-~mos·>u~·:·~a"ñl·b.f-.e apropiado d~ 

ia variedad_ ~re~-¡~ ~·~::¡"~:-e·~~.-~ ai_S1ó~· i l'a·m~-~d~l~ ar«:h.eridína. 
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