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CUANTIFICACION DE CAROTENOIDES
PRECURSORES DE VITAMINA A EN FUENTES
VEGETALES DE CONSUMO EN GUATEMALA

FASE 1: Evaluación De varios procesos de almacenamiento para la conservación del
contenido de carotenos provitamina A Brássica olerácea (brócoli)
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RESUMEN
El objetivo de este estudio fue

evaluar la influencia de diferentes
tipos de almacenamiento del Brássica
olerácea (brócoli) variedad itálica
Plenck, sobre la variación del conteni
do de p-caroteno, el cual es un
precursor de vitamina A.

La carencia de vitamina A consti
tuye uno de los más graves problemas
de salud pública en Guatemala, por lo
que el estudio para preservar
p-caroteno en productos naturales
propios de la región que sean fuentes
de dicha vitamina, es de suma
importancia.

Las variables estudiadas fueron:
empaque con película de PVC de 60
gage, escaldado y temperatura de
almacenaje a 5°C y 15°C. La combi
nación de estas tres variables dio
como resultado 8 diferentes tipos de
almacenaje los cuales fueron analiza
dos en este estudio. Se utilizó brócoli
de especie Marathón proveniente de
Mataquescuintla Jalapa, Guatemala.

Las muestras a 5°C se almacena
ron en un refrigerador Lab-line,
Ambi-Hi-lo chamber modelo 3550 y
las muestras a 15°C en un refrigera
dor Tyler, modelo XS40 EEG.

La determinación del contenido
de P-caroteno se hizo mediante el
método de Rodríguez-Amaya que
involucra cromatografía en columna
abierta y HPLC, cada muestra por 

triplicado siendo expresados los datos
en ug/100 gr. de muestra seca.

Los resultados muestran que en
el rango de temperaturas estudiado, el
empaque en película de PVC es la
única variable que influye considera
blemente en la preservación del
contenido de p-caroteno en el brócoli.

Se recomienda utilizar para la
mínima variación en el contenido de
P-caroteno un proceso de empaque
con escaldado, empacado con película
de PVC y almacenado a una tempera

tura de 5°C si se desea consumir
antes de 216 horas, con una pérdida
del 0.24% del contenido de p-caro
teno.

Estos procesos se recomiendan
para el uso en la industria de alimen
tos como método alterno al común
mente utilizado para el procesamiento
del brócoli.

El resto de los procesos de
almacenaje no dieron como resultado
un producto lo suficientemente
bueno como para comercializar con
él.

RESULTADOS

* Número del proceso de almacenaje.

#
*

PRETRAT. EMPAQUE TEMP. CAROTENOS

1 -1.0 -1.0 -1.0 —

2 1.0 -1.0 -1.0 —

3 -1.0 1.0 -1.0

4 1.0 1.1 -1.0 —

5 -1.0 -1.0 1.0 —

6 1.0 -1.0 1.0

7 -1.0 1.0 1.0

8 1.0 1.0 1.0 —
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FACTOR NIVEL ALTO
(1.0)

NIVEL BAJO
(-1.0)

Pretratamiento escaldado sin escaldado
Empaque con empaque sin empaque
Temperatura 15°C 5°C

CONTENIDO DE -CAROTENO

MUESTRA ug/100MS* %VAR

CRUDA 5001.52 —

1 1973.04 -60.55
2 976.46 -80.48
3 3032.46 -39.37
4 4989.72 -0.24
5 1802.95 -63.95
6 284.71 -94.31
7 1996.91 -60.07
8 4830.70 -3.42

 

NOTA CIENTIFICA

IDENTIFICAN VINCULO DE GEN CON
HIPERTENSION

SIDNEY.- Científicos australianos in
form ar on que han identificado por pri
mara vas un gen qun hace a la gente
más susceptible de sufrir hipertensión
sanguínea.

El avance se logró después da
pruebas sobra una serie de genes en
parsonas con presión sanguínea normal
y alia que permitieron comprobar que
“un gan receptor de insulina»' difería
entre los dos grupos, según el profesor
de investigación Brian Morris. "Cuando
comprobamos esto fue como si hubiéra
mos encontrado un rayo de esepranza\
comentó Morrij, del departamento de
Fisiología de l a Universidad de Sidney.
"Sabemos que la hipertensión es causa
da por varios ganes y hemos encontra
do al primero”, dijo Morris.

Aproximadamente el 20 por danto
de l a población d e  1os paisas acálden
teles sufre hipertensión, que es una Im
portante causa de infartos y embolias,
consignó la Universidad en un comuni
cado.

Moms indicó que se sabía que la
genética tiene una gran inDutinoia en la
presión sanguínea. “Paro los genes ne
cesitan un gatillo y el més popular es la
ingesta de saj, otros incluyen la tensión
nerviosa, una dieta con alto contenido
de grasas y alcohol*1, señaló. REUTER

• ug/100g de  muestra seca
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