Obtencion de betacarotenos a partir de residuos de Beta vulgaris y Daucus carota para

la elaboracion de gomitas nutricionales.
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INTRODUCCION

En un mundo donde la sostenibilidad y la salud son
prioridades crecientes, los residuos de alimentos
representan una oportunidad dorada que a menudo
se pasa por alto. Las cascaras de Beta vulgaris
(remolacha) y Daucus carota (zanahoria) son
ejemplos perfectos de recursos desaprovechados,
ricas en betacarotenos, compuestos naturales que
poseen propiedades antioxidantes y aportan
numerosos beneficios para la salud [1].

Fig 1. Beneficios de betacarotenos en la salud.

Cada ano, millones de toneladas de estos residuos
terminan en vertederos [2], contribuyendo a Ila
contaminacion y al desperdicio de valiosos nutrientes.
Sin embargo, al transformar estas cascaras en gomitas
nutricionales, podemos no solo reducir el impacto
ambiental, sino tambien ofrecer a los consumidores
una forma deliciosa y accesible de mejorar su salud.

OBJETIVOS

GENERAL.:

Obtener betacarotenos a partir de residuos de Beta
vulgaris (remolacha) y Daucus carota (zanahoria) para la
elaboracion de gomitas nutricionales.

ESPECIFICOS:

1. Extraer betacarotenos de los residuos de Beta
vulgaris y Daucus carota mediante meétodos de
extraccion con  solventes, optimizando las

condiciones de proceso.

2. Analizar gomitas enriquecidas con betacarotenos
extraidos de los residuos de Beta vulgaris y Daucus
carota
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METODOLOGIA

1. Preparacion del material vegetal. 2. Conservacion en frio.
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8. Incorporacion de extractos en la
mezcla base.

3. Proceso de deshidratacion.

4. Pulverizacion.
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7.Espectrofotometria UV-visible.
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RESULTADOS Y DISCUSION
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Figura 1. Curva de calibracion de B-carotenos a 450 nm.

Peso de Extracto Porcentaje de
Residuos | cascaras frescas | obtenido (g) | betacarotenos en
(9) el extracto (%)
Beta vulgaris 500 1.0 25.0
(Remolacha)
Daucus carota 500 1.0 39.0
(Zanahoria)

Tabla 1. Porcentaje de betacaroteno en los extractos.

Deteccion de Betacarotenos a partir de producto
comercial, que en diferentes concentraciones
permitid construir una aproximacion a la deteccion
del compuesto en los extractos de cascaras de
zanahoria y remolacha, con absorbancias dentro del
rango esperado (450-480 nm).

. . >
]} 4

Figura 2. Gomitas nutricionales. (A) Gomitas de extracto
de cascara de zanahoria, (B) Gomitas de extracto de
cascara de remolacha

Loa diferencia en el contenido de los betacarotenos
entre las diferentes muestras, puede atribuirse a la
naturaleza de los pigmentos en cada vegetal, donde
los betacarotenos son mas abundantes en la
zanahoria, que es conocida por su alto contenido de
carotenoides, en contraste con la remolacha, cuyos
principales pigmentos son las Dbetalainas.
Finalmente, se evidencia la elaboracion de gomitas
nutricionales de manera exitosa utilizando estos
extractos [4].

Se logro extraer betacarotenos de los residuos de Beta vulgaris y Daucus carota utilizando
metodos liofilizacion y posterior extraccion con solventes, para conservar sus caracteristicas.

La zanahoria demostro ser una fuente rica en betacarotenos, lo que resalta la importancia de
seleccionar adecuadamente los insumos para la produccion de otros alimentos. De esta
manera, se presenta una alternativa para el consumo de betacarotenos, a partir de la
formulacion de gomitas enriquecidas con extracto de cascara de zanahorias y remolacha,

oportunidad para el aprovechamiento de residuos, por lo tanto, se potencia el valor nutricional
de los productos elaborados, ofreciendo una alternativa saludable y sostenible en la industria

alimentaria.
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