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

FASE 1: Evaluacion De varios procesos de almacenamiento para la conservacion del
contenido de carotenos provitamina A Brdssica olerdcea |brocoli)
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RESUMEN

El ohjetivo de este estudio fue
svaluar la influencia de diferenles
ipos de almacenamiento del Brdsstea
-lerdrea (brocoll) variedad itdlica
Zlenck, sobre la variacion del conteni
io de fearateno, el cual es un
=recursor de vilamina A

La carencia de vitamina A consti-

e uno de los mads graves problemas
== zzlud pdblica en Cuatemala, por lo
=22 ¢l estudio para preservar
*zaroteno en productos naturales
——pios de la region que sean [uentes
= dicha vitamina, es de suma
=portancia.

[as variables estudiadas [ueron:
s=nague con pelicula de PVC de 60
_ escaldado v tempersiura de
smacenaje a 5°C y 15°C. La combi-
~zoion de estas tres varables dio
~=mo resultada 8 diferentes lipos de
p—=cenaje los cuales [ueron analiza-
1= 2 este estudio. Se utilizé brocoli

wazguescuintla Jalapa, Gualemala.

Tzs muestras 4 5°C se almacena-
== en un refrgerador Lab-line,
imimi-Hi-lo chamber maodelo 3550 v
== —uestras a 17°C en un refrigers-
for Tyler, modelo X540 EEG.

1z determinacion del conlenido
&= Fcamteno se hizo mediante el
e de Hodriguez-Amaya gue
swocccra cromalografia en columna
sner= v HPLC, cada muestra por

triplicado siendo expresados los datos
en w100 gr. de muestra seca.

Los resultados muestran que en
el rango de temperaiuras estudiado, el
empague en pelicula de PVC es la
fnica varable gue influve considera
blemente en la preservacion del
contenido de P-caroteno en el bracoli.

S¢ recomienda utilizar para la
miriirma variacion en el contenido de
f-caroteno un proceso de empaque
con escaldado, empacado con pelicula
de PVC y almacenado a una lempera-

IDctubre, 1994)

tura de 5°C si se desea consumir
antes de 216 horas, con una pérdida
del 1.24% del contenido de f-cam
lero.

Estos procesns se recomiendan
para el uso en la industria de alimen-
tas como métado alterno al comiin-
mente Ulilizado para el procesamiento
del brécoli.

El resto de los procesos de
almacenaje ne dieron como resultado
un producio lo suficientermente
bueno comao para comercializar con
él.

RESULTADOS

# 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

& 1.0 -1.0 1.0 Zre

7 -1.0 1.0 1.0

8 1.0 1.0 1.0 .

* Nomero del procese de almaocenoje.,
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FACTOR MIVEL ALTO MIVEL BAID
n.o {-1.0}
Pretratamiento escaldado sin escaldodo
Ermpagque con empaquea sin empaque
Temperatura 15°C 5°C
CONTENIDO DE -CAROTENO
MLUESTRA ug/100MS™ TWAR
CRUDA 5001.52 -
1973.04 -60.55
2 7646 -80.48
3 032 44 -39 .37
4 498972 -0.24
5 1802.93 -h3.95
6 28471 -94.31
7 199691 -60.07
g 483070 -3.42
* ug/100g de muestra seca
h, -
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NOTA CIENTIFICA

IDENTIFICAN YINCULO DE GEN CON
HIPERTENSION

SIDNET.. Clenfifcos ausralianos in-
formaron que han idendficade por pri-
mara vez un gen gue hace a la gente
mis susceptible de sufrir hiperiension
sanguines,

El mvance se logrd después da
pruebas sobra unae sene de genes en
peTSOnas Con presitn sanguinea norma
v aita gue permitieron comprobar que
“un gen receplor da insulina” diferla
enfre iog dos grupos, seqin el profusor
de investigacion Brien Mormis: “Cuando
comprobamos eato e come st hubiéra-
mos aﬂcnntra.dn un rayo da epsepranza’,
comentt Meorria, dei daparta.mam_n de
Fisiclegla de la Universidad de Sidnay,
"Sabemos que la hiperiersidn 63 causo
da par. warios genes Y hamog ereonas
do: &l pramere”, dijo torris,

Aprodmadamants o 20 por clento
da la pobiacién de los paises occiden-
tales sufre hipertension, que & ana im-
portante causa de infartos y ambolias,
consigné |a Universidad en un camuni-
cada.

Mormis mmcﬁ que 58 B’abfa. qua la
ganaliv::a tisne una gran influencia e la
pmamn aanguinea SFaro log ganaa ne-
ceaifen dn gaﬂﬂs ¥ al mbs poputar es ls
Ln,gasia de sal, otros Lﬂ;:lu)rm [ fangicn
na:musa u.tta cﬁe{n con alto contenids
‘da grasns ¥ aic:;hc.'l".usi'-ﬁalﬁ, REUTER
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