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RESUMEN:

La berenjena (Solanum melongena) es una planta herbacea perteneciente a la familia Salanaceas, se ha demostrado que
contiene compuestos fenolicos, dentro de ellos se encuentran las antocianinas que posee una caracteristica importante,
pigmentos hidrosolubles que colorean sustancias dependiendo del pH de el medio en donde se encuentren. El pH se puede
medir de forma precisa mediante un potenciometro que mide la diferencia de potencial de hidrégeno entre dos electrodos,
otra forma de calcular es en una disolucién empleando indicadores que presentan diferente color segln el pH del medio El
objetivo del presente trabajo es obtener indicador de pH natural capaz de cambiar de color dependiendo de las caracteristicas
fisicoquimicas de la solucién en funcién del factor acidez o basicidad..
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ABSTRACT:

The eggplant (Solanum melongena) is a herbaceous plant belonging to the Salandceas family, it has been shown that it
contains phenolic compounds, inside of them are the anthocyanins that has an important characteristic, water soluble
pigments that color substances depending on the pH of the medium where be found. The pH can be measured accurately by
means of a potentiometer that measures the hydrogen potential difference between two electrodes, another way of measuring
it is in a solution using indicators that have different color according to the pH of the medium. The objective of this work is to
obtain an indicator of natural pH capable of changing color depending on the physicochemical characteristics of the solution
depending on the acidity or basicity factor..
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INTRODUCCION

Un indicador quimico es un &cido o base débil cuya forma disociada tiene diferente color a diferencia de la forma
sin disociar. Actualmente los indicadores acido-base pueden clasificarse en indicadores naturales o sintéticos. Los
indicadores acido-base naturales, se debe fundamentalmente a la proporcién de los pigmentos naturales que
contiene conocidos como antocianinas y antoxantinas, la cantidad en que contiene la mezcla de pigmentos hace
gue los frutos, flores y raices tengan distintos colores que se pueden modificar segtn el pH del medio ya que son
hidrosolubles (Panamefio, 2012). La antocianina frecuentemente encontrada en la berenjena es delfinidina-3,5,
diglucédsido (Lopes, 2002), al estar en contacto con medio acido es roja, purpura en medio neutro y azul en medio
basico(Juarez,2010)

En la siguiente investigacion se obtuvieron indicadores naturales acido-base en soluciones en medio acido con
acido clorhidrico (HCI) y medio basico con hidroxido de sodio (NaOH), a una escala de pH de 1 hasta 13. El
objetivo es obtener indicadores naturales que sean sometidos a pruebas de tipo cualitativas que nos indican el
cambio de color en funcion de la acidez y alcalinidad a partir de los extractos de berenjena y céscara de berenjena
(Solanum melongena).
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MATERIALES Y METODOS

Las harinas de berenjena y de cascara de berenjena fueron proporcionadas por el laboratorio de Tecnologia en
Alimentos de la Facultada de Ciencias Bioldgicas. Obtenidas las harinas se procedio a la elaboracién del extracto
metanol-agua (8:2), mezclando 1 gramo de la muestra con 10 ml de la solucién metandlica, al término de 40
minutos de agitacion, en la oscuridad, se centrifugd por 30 minutos, se recolecté el sobrenadante y se almacen6
hasta su uso a temperaturas de congelacion.

Para la medicion de la escala de pH se utilizd6 el método descripto por Cea, et al 2007, con algunas
modificaciones. Se tomaron 5 ml de agua destilada para cada muestra y se calibr6 el pH de 1 hasta 13 con un
potenciometro Orion Star A111, los reactivos utilizados fueron HCI al 37% para las soluciones acidas y NaOH al
40% para soluciones bésicas. Se agreg6 0.2 ml de cada extracto a las soluciones, se observo los cambios de
coloracion de las distintas soluciones de pH y finalmente se midi6 el espacio de color en el colorimetro
HunterLab.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la figura 1 se observa el viraje y la intensidad de color del extracto de berenjena (Solanum melongena), en una
solucion &cida se presenta un color rosado palido, mientras va aumentando el pH la solucion se puede ver
facilmente que es incolora hasta que llega a pH 13 se observa color amarillo.

Por otro lado, el extracto de la cascara de berenjena en soluciones con valores inferiores de pH 2 se observa una
coloracion roja, del pH 3 al 5 se muestra rosado, en pH 7 la soluciéon comienza a tornarse de color lila hasta
purpura en el pH 10, el pH 11 y 12 presentan color café, por Gltimo y en el pH 13 se muestra color amarillo
(Figura 3), esto se debe al nivel de antocianinas contenidas en la cascara (Camafio,2013) ya que al utilizar harina
como materia prima, contiene mayor concentracion de pigmentos responsables de variedad de coloracion.
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Figura 5. Escala de pH 1 al 13 cascara de berenjena
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Figura 3. Escala de pH 1 al 13, berenjena como indicador
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Figura 2. Resultados obtenidos de escala de pH 1 al 13 con extracto de Figura 4. Resultados obtenidos de escala de pH 1 al 13 con extracto de
berenjena (Solanum melongena). cascara de berenjena (Solanum melongena).

La variacion de coloracion en cada solucion se debe a que el pH afecta directamente en la estructura y la
estabilidad de la antocianina (Provenzi, 2006), plantea que en pH bajos se encuentra en forma més estable es por
eso de su coloracion roja, a valores de pH altos va perdiendo protén, mostrando tonalidad parpura.

Los colores se pueden comprobar gracias a los datos obtenidos mediante la prueba de colorimetria a la que se
sometio cada una de la escala de pH con sus respectivas muestras de extracto (Tabla 1).

Tabla 1. Resultado de colorimetria de escala de pH con extracto de berenjena (Solanum melongena) como
indicador.

*L *a *b
Cascara Berenjena Cascara Berenjena Cascara Berenjena

pH 1 1,25+0,01 1,06 +0,08 0,57 +£0,03 0,13+0,01 -0,26+0,03 -0,22+0,04
pH 2 1,24+0,03 1,31+0,06 0,36 £0,02 0,07+008 -024+006 -0,36+0,09
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pH 3 133+0,02 1,22+0,02 0,03+0,02 0,02+002 -019+0,07 -0,11+0,40
pH 4 1,25+0,02 1,10+0,04 -0,08 +,10 0,05+0,03 -0,09+0,06 -0,27 £0,03
pH 5 1,15+0,03 1,26 +0,03 1,15+0,03 003+0,03 -007+0,06 -0,11+0,40
pH 6 1,14 +0,01 1,02+0 1,14+0,01 0,01+004 -0,07+0,03 -0,09+0,00
pH 7 1,24 + 0,02 1,03+0 1,24 +£ 0,02 0,08+0,03 -0,07+0,01 -0,19+0

pH 8 1,09+0,01 0,96 +0,02 -0,05 + 0,03 0,01+004 -002+004 -0,11+0,05
pH9 1,08+0,03 0,95+0,02 1,09 £ 0,03 0,02 £0,02 001+0,04 -0,12+0,02
pH 10 1,10+0 1,05+ 0,03 1,10+0 -0,01+0,07 -0,08+0,02 0,09+0,10
pH 11 0,93+0,02 0,90+0,02 0,10 +,03 0,07+0,04 001+0,01 -0,14+0,01
pH 12 1,05+0,01 0,88 +0,02 0,02+0,04 0,02+006 -0,02+0,05 -0,05+0,06
pH 13 1,03+0 0,88 £ 0,03 -0,02 + 0,02 0+0,01 0,13+0,07 0,08 +0,05

En el parametro L* muestra valores mas elevados en el extracto de la cascara de berenjena ya que tiene menor
nivel de luminosidad, en cuestion, el parametro a* se observan coloraciones mas rojas en la cascara de berenjena a
comparacion del extracto de berenjena y, por ultimo, en parametro b* en el extracto de la berenjena segun los
valores declarados por el colorimetro, toma un color menos amarillo qué el del extracto de la cascara de
berenjena.

En la tabla 1 se puede apreciar las diferencias en cuando a los parametros L* a* y b* en pH del 3 al 12, que es en
donde mostr6 mayor contraste de color entre los dos extractos e indica que el extracto de la cascara de berenjena
presenta mayor pigmentacién, esto lo determinaron los parametros a* y b*.

Como se habia mencionado anteriormente, se percibe en las soluciones con extracto de berenjena de pH 4 al 11,
que permanecen incoloras, pero los datos que expreso el colorimetro revelan que la pigmentacion del color es
amarilla.

CONCLUSION

El extracto de berenjena nos sirve como indicador acido, debido a present6 color en pH 1 al 3, y en soluciones
alcalinas se distingue color amarillo facilmente, mientras que del pH 4 al 11 si hay una coloracion amarilla pero
no se aprecia. Por otra parte, se puede utilizar extracto de la cascara de berenjena ya que muestra una diversidad
de colorimetria en toda la escala de pH que se analiz6, por lo que adquiere un color exacto de pH del medio en
donde se encuentra, haciendo posible su provecho como un indicador acido-base.

BIBLIOGRAFIA

Alberto Reyes Luengas, Y. S. (2015). Andlisis de &cidos fendlicos y actividad antioxidante de extractos acuosos
de variedades de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) con célices de colores diversos. Agrociencia vol.49
no.3, 3. Obtenido de http://www.scielo.org.mx/scielo.php?pid=S1405-
31952015000300004&script=sci_arttext&tlng=en

Badui, S. (2006). Quimica de los Alimentos. En Antocianinas (pag. 420). México: Pearson.

Camafio, I. C. (2013). Obtencidn y estabilizacion de antocianinas de berenjena mediante microencapsulacion y su
evaluacion como compuesto funcional en la industria alimentaria. Ciencias Agroalimentarias, 8-51.

Garzo6n G. y Wrolstad, R. (2001). The Stability of Pelargonidin-based Anthocyanins at Varying Water Activity.
En Food Chem (pég. 185).

Juarez, E. M. (Agosto de 2010). Obtencion de indicadores naturales acido-base para medio acuoso a partir del
fruto Fragaria vesca (fresa), cascara de Vitis vinifera (uva roja) y Prunus (ciruela negra). Universidad de
El Salvador, 184. Obtenido de https://core.ac.uk/download/pdf/11226536.pdf

Torres-Clicerio, et al. /VVol.4 (2019)
880



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Lopes, D. B. (2002). Indicadores Naturales de pH: usar papel o solucion. Instituto de Quimica, Universidade
Estadual de Campinas,, 5.

Minota, K. (septiembre de 2014). Konica Minota. Obtenido de Espacio de color CIE L*A*B*:
http://sensing.konicaminolta.com.mx/2014/09/entendiendo-el-espacio-de-color-cie-lab/

Panamefio, M. L. (Septiembre de 2012). OBTENCION DE INDICADORES ACIDO BASE A PARTIR DE Beta
vulgaris. (F. D. FARMACIA, Ed.)

Provenzi, G. F. (2006). Estabilidad de Antocianinas de Uvas . En Food Technology (pégs. 165-170). Braz. J.

Torres-Clicerio, et al. /VVol.4 (2019)
881



