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Objetivo: Desarrollar una simulacién de cromatografia en capa fina para la caracterizacion de pigmentos naturales que pueden
emplearse como compuestos bioactivos de los alimentos.

Método: Se desarrollé6 una simulacion de cromatografia en capa fina mediante el recurso virtual descrito en el documento. Se
analizaron dos fracciones problema obtenidas de un extracto vegetal y se compararon con patrones de pigmentos puros para
interpretar su composicion.

Resultados: En la F1-muestra problema 1 se detectaron xantofilas y en la F2-muestra problema 2 se detectaron clorofila a y
clorofila b. La muestra 1 presenté clorofila b, caroteno 8,8 y varias xantofilas, mientras que la muestra 2 presenté clorofila b, varias
antocianinas y varias xantofilas.

Conclusién: La simulacion permiti6 caracterizar pigmentos naturales y comprender los fundamentos de la separacién
cromatografica a partir de la fase movil, la fase estacionaria, la polaridad, el tamafio del analito y las propiedades del diluyente y del
material de la fase estacionaria.
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A

Objective: To develop a thin-layer chromatography simulation for the characterization of natural pigments that may be used as
bioactive food compounds.

Method: A thin-layer chromatography simulation was performed using the virtual resource described in the paper. Two problem
fractions obtained from a plant extract were analyzed and compared with pure pigment standards to interpret their composition.

Results: Xanthophylls were detected in F1-problem sample 1, whereas chlorophyll a and chlorophyll b were detected in F2-problem
sample 2. Sample 1 contained chlorophyll b, B,3-carotene, and several xanthophylls, while sample 2 contained chlorophyll b, several
anthocyanins, and several xanthophylls.

Conclusion: The simulation enabled the characterization of natural pigments and supported understanding of chromatographic
separation based on the mobile and stationary phases, polarity, analyte size, and the properties of the solvent and stationary-phase
material.
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Introduccién

Al dia de hoy, existe una gran requerimiento por elaborar productos naturales que tengan utilidad funcional como
son los colorantes naturales, que actualmente tiene una gran acogida, debido al interés social de consumir productos
saludables y nutritivos. Es de resaltar que a la fecha existen un gran nimero de productos y subproductos vegetales
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que son tema de investigacion como fuente de colorantes y antioxidantes naturales en productos vegetales. En dichos
productos hay presencia de compuestos bioactivos de interés como lo son el licopeno, la clorofila, antocianinas,
luteina, la curcumina y entre otros como flores de litchi, hojas de M.Oleifera, extracto de zanahoria y remolacha.

Para poder conocer qué tipo de colorantes estan presentes en diferentes muestras naturales, es necesario
identificarlos. Una de estas técnicas de identificaciéon es la cromatografia. La cromatografia es un proceso fisico de
segregacion para la diferenciacion de mezclas complejas, se aplica en todas las ramas de la ciencia; estan basadas
en el principio de retencion selectiva, para separar los distintos componentes de una mezcla, facilitando identificar y
determinar las cantidades de dichos componentes (Villamar & Cortez, 2022).

Una de las formas de la cromatografia es la de capa fina, que consiste en que las sustancias se separan por
distribucion entre una fase movil liquida y una estacionaria solida llamada adsorbente, mediante equilibrios de
adsorcién y desorcion (Baudino, 2007), este es un método cromatografico que usa una placa inmersa verticalmente
en una fase movil (eluyente); esta placa cromatografica consta en una fase estacionaria polar (comunmente se utiliza
silica gel) adherida a una superficie solida, es una capa uniforme de un absorbente mantenido sobre una placa, la
cual puede ser de vidrio, aluminio u otro soporte, la eleccion del eluyente depende del componente a separar y del
material en que la separacion se lleva a cabo (Vallejo, 2021); para entender como interpretar esta cromatografia, si
dos muestras (control positivo y la muestra problema), corren igual en la placa, se trata de muestras idénticas
(Rodriguez et al., 2021).

Por otro lado, el proceso de segregacion de cada compuesto es el producto de un balance entre dos grupos de
fuerzas que se oponen: las de propulsion, ejercidas por la fase movil y las fuerzas de retencion, por la fase
estacionaria, de tal forma, que cada sustancia se traslada de forma diferencial, de acuerdo a sus inherentes
propiedades fisicas y al tipo de fuerzas intermoleculares que pueda establecer con ambas fases (Baudino, 2007). El
gel de silice es una forma granular y porosa de diéxido de silicio hecho a partir de silicato sédico (Bustamante, 2023),
por su gran porosidad se usa como adsorbente cromatografico (Robles Melgarejo, 2021). El objetivo de esta practica
es desarrollar una simulacion de cromatografia en capa fina para la caracterizacion de pigmentos naturales, que
pueden ser empleados como compuestos bioactivos de los alimentos.

Metodologia

La presente actividad consistio en desarrollar una simulacion de cromatografia en capa fina para la caracterizacion
de pigmentos naturales, que pueden ser empleados como compuestos bioactivos de los alimentos. Se ingresé al link
https://biomodel.uah.es/lab/inicio.htm, luego se realiz6 las lecturas de las indicaciones del experimento. Se
seleccionaron las muestras (F1-muestra problema 1 y F2-muestra problema 2), las cuales son dos fracciones
obtenidas a partir de un extracto vegetal empleando una cromatografia en columna, el objetivo fue analizar su
composicion; el codigo para las muestras en esta ocasion particular es 051. Para la identificacion se dispuso de 5
patrones de pigmentos puros, disueltos en acetona:

- a. F1-muestra problema 1
- b. F2-muestra problema 2
- c. Ca: clorofila a

- d. Cb: clorofila b

- e. CpB: caroteno 3,8

- f. A: varias antocianinas

- g. X: varias xantofilas.

Luego, las etapas del experimento fueron las siguientes:

1. Se aplicaron muestras y patrones a la placa recubierta con gel de silice (fase estacionaria de la cromatografia)

2. La placa se introduce en la cubeta que contiene fase movil (mezcla de disolventes: hexano, acetona y
cloroformo en proporciones 3:1:1), se tapa y se espera a que la fase mévil ascienda; se detiene pasando a la etapa 3.

3. Se saca la placa, se espera a que se evapore el disolvente y se estudian los resultados.

Se repitid el proceso para las muestras (n°s 1 y 2) los cuales son extractos obtenidos de distintas especies
vegetales, el codigo es 932.

Resultados
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En la figura 1, se logra advertir que segun las muestras patrones, la F1-muestra problema 1 contiene varias
xantofilas y la F2-muestra problema 2 contiene clorofila a y clorofila b.

Figura 1. Resultados de cromatografia en capa fina de muestras (F1y F2) son dos fracciones obtenidas a partir de un extracto vegetal,
codigo 053.
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[045] 16/5/2023, 11:52:17 a.
Fuente: https://biomodel.uah.es/lab/cromat/TL C-pigmentos.htm (2023).

En la figura 2, se logra advertir que segun los extractos obtenidos de distintas especies, la muestra 1 contiene
clorofila b, caroteno 3,8 y varias xantofilas y la muestra 2 contiene clorofila b, varias antocianinas y varias xantofilas.

Figura 2. Resultados de cromatografia en capa fina de muestras (n°s 1y 2) son extractos obtenidos de distintas especies vegetales, codigo
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[932] 17/5/2023, 10:11:45 a.
Fuente: https://biomodel.uah.es/lab/cromat/TL C-pigmentos.htm (2023).

Analisis de resultados

El gel de silice es mesoporosa, es decir el diametro de poro va de 2 a 50 nm (Jiménez, 2020), ademas se
caracteriza por ser polar (Medina, 2019), esto facilita el flujo de la fase moévil osea del diluyente. En la figura 1 se
detalla la F1-muestra problema 1, se advierte la deteccion de clorofila a, se resalta que la muestra esta menos
pigmentada que la de control positivo, y esto es debido a que la muestra tiene poca cantidad de este tipo de
pigmentos. A continuacion, la F2-muestra problema 2, se advierte la deteccién tanto de caroteno 3,8 y clorofila b (C-b),
pero la C-b tiene una mayor retencion que la C, esto es debido a que la C-b tiene una mayor polaridad con respecto
a la CB (Curtis et al., 2022), ademas por el diametro del pigmento se infiere que tiene poca cantidad de C-b en la
muestra problema.

En la figura 2, se evidencia que en la muestra 1 de extractos obtenidos de distintas especies vegetales, contiene
varias antocianinas, clorofila b y caroteno 3,8, en cuanto a la muestra 2, contiene Clorofila b, varias xantofilas y
caroteno [3,8.
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Algunas muestras quedan rezagadas otras estan adelantadas y se infiere que es por el tamafio de la muestra y la
polaridad de cada una. En cuanto al grado de pigmentacion se infiere que es por la cantidad de pigmentos presentes
en la muestra.

Conclusiones

Se logro desarrollar una simulacion de cromatografia en capa fina para la caracterizacion de pigmentos naturales,
que pueden ser empleados como compuestos bioactivos de los alimentos.

Se comprendid los conceptos tedricos de la cromatografia, mediante la separacion de sus compuestos, a través de
una fase movil y una fase estacionaria. Dependiendo de la polaridad, el tamafio del analito, las propiedades del
diluyente de la fase movil y del material de la fase estacionaria asi va a ser la velocidad de retencion.
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