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OBJETIVO
Desarrollarunproductoconconcentracionesimpor-
tantesdelcarotenoide-Licopenoylaxantofila–lute-
ína, utilizando como fuentes naturales productos
vegetalesricosenestoscompuestos,paraproporcio-
nar,alpotencialconsumidordeesteproducto,losbe-
neficios de las propiedades funcionales de ambos
compuestosnaturales.

DESARROLLO
Eldesarrollodel trabajode investigaciónse llevóa
caboentresfases:

Primera fase: Consistióprincipalmenteensistemati-
zarinformaciónrespectoaloscompuestosquepo-
seíanpropiedadesfuncionalesespecíficasyverificar
suscaracterísticasfisicoquímicas,quepermitieranel
desarrollodeunproductoalimenticionuevoel cual
conserve lamayor cantidad posible de estos com-
puestosdespuésdel/osproceso/squesellevarána
cabodurantesuelaboración.

Fuentesnaturalesqueposeenlamayorcantidad
deestoscompuestos:
ElLicopenoesuncarotenoide(tetraterpenos=8uni-
dadesdeisoprenos(2-metil-1,3-butadieno))quecons-
tituye la base molecular para la síntesis de los
restantescarotenoides;adiferenciadeotroscarote-

noidescomoelbeta-caroteno,carecedeactividadpro-
vitamínicaA.,pigmentovegetal,solubleengrasas,que
aportaelcolorrojocaracterísticoalostomates,san-
díasy,enmenorcantidad,aotrasfrutasyverduras.
Sonsustanciasquenosintetizaelcuerpohumano,
sino los vegetales y algunosmicroorganismos, de-
biéndolas tomar en la alimentación comomicronu-
triente(1)

FIGURANº1
ISOPRENO

Fuente: (1)

LaLuteína(C40H56O2)esuncompuestoquímicoper-
tenecientealgrupodelasxantófilas(subgrupodelos
carotenos),compuestosquetienenoxígeno.Esunpig-
mentoamarillo,encontradoenplantas,algasybacte-
rias fotosintéticas. Se utiliza como aditivo en el
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tratamiento comercialdelosalimentos.Esunfuerte
antioxidante;enlaspersonas,seencuentraprincipal-
menteenlazonacentraldelaretinaocular,llamada
Mácula(manchaamarilladelaretinaocular).LaLute-
ínafuncionacomounfiltroqueprotegelosojos(2).

FIGURANº2
Fórmulaquímicadelaluteína

Fuente: (2)

Amboscompuestospresentanlassiguientescaracte-
rísticas
•NosevenafectadosporlapresenciadevitaminaC
(acidoascórbico).

•Resistencalentamientoycongelación.
•Sonpotentescolorantessensiblesa1ppm.
•LigeraactividadconlavitaminaA
•Nolesafectalacarbonatación.
•Dosisrecomendada:Licopeno0.065mg/kg(bixinab)
FAO/OMSy5mg/kg(ácidoβ-apo-octa-carotenoico).

•DosisrecomendadaLuteína6mg/Kgmáximo13,5
mg/lb

Segunda fase: Consistióensistematizarinformación
respectoalmétodoométodosexistentesparalaiden-
tificaciónycuantificacióndeloscompuestosconpro-
piedadesfuncionales,queseestabanincluyendoal
productonuevo,asícomolamaneradepreparación
delamuestraparaelempleodelosmétodosmencio-
nados.

MÉTODO
ElmétodosefundamentaenlaMediciónEspectrofo-
tométricadelaabsorbanciadeunextractodelosca-
rotenoidespresentesenelalimento;luego,mediante
elusodeunacurvadecalibraciónsecalculaelconte-
nidodecarotenoidesenlamuestra.

Preparacióndelamuestra
1.Pesaraproximadamente1gdemuestrafrescadel
jugo.
2.Homogenizarenunalicuadoracon60mldeace-
tonaporunos3minutos.
3.Decantaryagregarmásacetonapararealizaruna
extracción.Repetirelprocesohastaextraercompleta-
mentelospigmentos.

4.Filtrarylavarelresiduoquequedaenelpapeldefil-
troconunos20-30mldeacetona.
5.ConcentrarencampanaconunBañoMaría(oen
planchaeléctrica)hastapequeñovolumen(15-20ml).
6.Agregar60mldeéterdepetróleo.
7.Alasoluciónetéreaquecontieneloscarotenoides,
agregarunapequeñacantidaddeNa2SO4anhidro.
Dejarlasoluciónconelagentedesecanteunos15mi-
nutos,agitarocasionalmente.
8.Transferircuantitativamentelasoluciónetéreaaun
matrazaforadode100mlyllevaravolumenconéter
depetróleo.
9.Tomarconunapipeta2mldeestasolución(oun
volumendondepuedamedirselaintensidaddecolor)
ytransferirauntubo.
10.Agregar8mldeéterdepetróleoymedirlaabsor-
banciaalalongituddeondademáximaabsorciónen-
contradapreviamente.

CÁLCULOS
Determinarpormediodelacurvaestándarlacantidad
decarotenoidestotalespresentesenlamuestrayex-
presarloscomomgdeβcarotenos/100gdemuestra.
Lalongituddeondamáximaalaquedebeleersela
concentracióndeLicopenoes472nm(nanómetros)y
deLuteínaa446nm.

Tercera fase: Consistióenlaelaboracióndelproducto
nuevo,haciendoénfasiseneldiagramadeflujodel
proceso,balancedemasaylacreacióndelaidenti-
daddelproducto(nombre,etiqueta,tipodeenvasea
utilizarylainformaciónnecesariaparasuusoyalma-
cenamientoporpartedelpotencialconsumidor).

FIGURANº3
DIAGRAMADEFLUJO
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Fuente: Elaboración propia, 2010

Elbalancedemasaarrojóqueelrendimientoesdel
43,6%.
Elnombredeljugoes“LicoJuice”,conlassiguientes
ventajasycaracterísticas:
-ConconcentracionesdeLicopenoyLuteína,podero-
sosantioxidantes,mayoresacualquierotrojugo

-Aptoparapersonasquequieranprevenirproblemas
cancerososdepulmón,tractodigestivo,cardiovas-
cularesylacegueraporvejez

-Notieneconservantes.

-Sutiempodevidaútilesdeunasemana.
-Debeseralmacenadoa6ºC.

CONCLUSIONES
Seobtuvounjugoenbaseatomate,perayjugode
naranja,productosvegetalesqueseutilizaronporsus
altasconcentracionesenloscompuestosLicopenoy
Luteína.

Elrendimientodelprocesoesde43,6%ylaconcen-
traciónteóricaeneljugodeloscompuestosmencio-
nadosesdeLicopeno28,3mg/100gdejugoyLuteína
215,2µg/100g,respectivamente.

Eljugo-queseobtuvoporsualtocontenidodeestos
compuestos-esunproductodiferenciadoentrelosque
existenyestárecomendadoparapersonasquequie-
ranprevenirpatologíascancerosassobretododepul-
món,próstata,tractodigestivo,decardiovascularesy
deenvejecimiento.Además,prevenirladegeneración
macular,queeslacausaprincipaldecegueraprogre-
sivaenlavejez.

Elmétodoparamedirestoscompuestoseselquese
utilizaparamedircarotenoidestotales,laEspectrofo-
tometría,previadeterminacióndeunacurvapatrón
queseobtienealmedirlasconcentracionesdecaro-
tenoidesenlosvegetalesquecontienenlamayorcan-
tidad de estos compuestos. La absorbancia es la
variablequesemideylalongituddeondaparacada
compuestoeslaquesigue:Licopenoa472nm(nanó-
metros)yLuteínaa446nm.

RECOMENDACIONES
Parasercomercializadosinperdersuspropiedades
funcionales,“LicoJuice”debepasarporladetermina-
cióndeltiempodevidaútil,utilizandoalgúnconser-
vante en la menor cantidad posible, ya que
actualmentesuvidaútilesdeunasemanapuesno
contieneningúntipodeconservante.Tambiéndebe
determinarse,conunestudiodecostos,sipodríacon-
venirintroducirloalmercadoenenvasesdevidrioy
quétamañoseríaeladecuado.
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