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PRINCIPALES COMPUESTOS BIOACTIVOS EN ALIMENTOS VEGETALES

etiquetado o promocion de dichos compuestos o en el de los alimentos que los contienen. El caracter de alimento funcional
se debe a la presencia de los denominados compuestos bioactivos, o fitoquimicos cuando se encuentran en vegetales, que

son responsables de actividades beneficiosas muy variadas; en algunos casos son antioxidantes, en otros ayudan a bajar el
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Figural. Principales fitoquimicos en vegetales

Tabla 1. Alimentos vegetales fuente de compuestos bioactivos

Compuestos

colesterol o forman parte del complejo que conocemos como fibra. Bioactivos

Fuentes vegetales

Tocoferoles

Espinacas, guisantes, lechuga, pimientos, frutos secos...

[OBJETIVOS Dada la amplitud del tema, centramos nuestro interés sélo en algunos fitoquimicos de determinados Fitoesteroles

alimentos vegetales. Por ello, el objetivo general de este trabajo es conocer la importancia para la salud de los siguientes
pigmentos: carotenoides, antocianos y betalainas, presentes en frutas y hortalizas. Los objetivos especificos son: a) estudiar
las propiedades beneficiosas para la salud de los citados compuestos y b) determinar su utilidad como colorantes naturales o

nuevos ingredientes alimentarios.

| METODOLOGIA |

Este trabajo ha consistido en una revision bibliografica de fuentes primarias, tales como articulos de
revista, tesis doctorales y actas de congresos; secundarias como Pubmed, Dialnet y publicaciones del CSIC; y terciarias, como
libros, bases de datos y articulos de revision. También se han consultado recursos informaticos de organismos oficiales y
proyectos de investigacion, asi como documentos legales, tanto de Espafia como de la UE.

Leguminosas, frutos secos...

Carotenoides

Zanahorias, espinacas, acelgas, judias verdes, lechuga, pimiento,
tomate, naranja, mandarina, sandia, melocotdn...

Glucosinolatos

Coliflor, coles de Bruselas, repollo, lombarda...

Organosulfurados

Ajo, cebolla...

Compuestos
fendlicos

Ajo, cebolla, brdcoli, puerro, lombarda, berenjena, esparragos,
albaricoque, naranja, mandarina, limon, pomelo, manzana,
frambuesa, cereales, leguminosas...

Betalainas

Compuestos Bioactivos

Remolacha, frl_Jto

el gé{\ero Opuntia

[ CAROTENOIDES ]

LOS CAROTENOIDES son responsables de los colores rojos,
anaranjados y amarillos de los alimentos. De todos ellos, el B-
caroteno (zanahoria) y el licopeno (tomate) son los mas
estudiados y resultan muy eficaces como antioxidantes. Se
trata de pigmentos liposolubles naturales que se encuentran
ampliamente distribuidos en el reino vegetal. Se clasifican en
dos grandes grupos: carotenos (beta caroteno y licopeno) y
xantofilas (luteina y zeaxantina). La caracteristica distintiva de

ANTOCIANINAS

LAS ANTOCIANINAS representan el grupo mas importante de pigmentos

hidrosolubles responsables de la gama de colores que abarcan desde el rojo
hasta el azul en diferentes organos de las plantas. El interés por los
pigmentos antocianicos se ha incrementado en los ultimos afnos debido a su
papel en la reduccion de las enfermedades coronarias, cancer y diabetes; asi
como por sus efectos antiinflamatorios, mejora de la agudeza visual vy
comportamiento cognitivo.
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Tabla 4. Contenido de carotenoides en vegetales (ug/100g) Grosella [ 130
Lutei Lutei 322
Hortaliza a-caroteno | fB-caroteno utema'/ Fruta a-caroteno | P-caroteno | B-criptoxantina utema./ .
Zeaxantina Zeaxantina | Manzana roja
Calabaza 4795 6940 Mango 17 445 11 --- | 326
Coles Bruselas 6 450 1590 | Melocotén 9 1480 510 120 Mora 825 []20,4
Espinacas 5597 11938 | Melén 27 1595 40 - JE 154
Judias verdes 147 408 ~— | Naranja 16 51 122 187 Rébano rojo FE 100
750
Lechuga - 1272 2635 Pera 6 27 --- 17 _ F
Uvatinta 30
Pimiento rojo 59 2379 Platano 157 92 --- 37 ' ' ' ' ' ' ' ' ' .
Tomate 112 303 130 Sandia 5905 103 = 0 200 400 600 800 1000 1200 1400 1600 1800 2000
Zanahoria 4649 3836 2097 | Uva 5 603 12 13 Figura 5. Contenido de antocianos en vegetales

La liposolubilidad de los carotenoides es una caracteristica que
influye en el proceso de absorcion en el organismo, de forma que se
acumulan en tejido adiposo e higado, aunque también lo hacen de
forma especifica en tejidos como la prdstata (licopeno) y macula lutea
(luteina y zeaxantina). Poseen una importante actividad antioxidante
qgue implica un aumento de la resistencia al inhibir la peroxidacion
lipidica y aumentar la actividad reparadora del DNA, ademas de Ia
potenciacion de la respuesta inmunitaria, accion antitumoral y efecto
fotoprotector. Por todo ello, son importantes en la prevencion de
patologias cronicas como el cancer, enfermedades cardiovasculares y

degenerativas.

LAS BETALAINAS son pigmentos hidrosolubles
cuyas fuentes vegetales mas conocidas son la
remolacha roja y los frutos del género Opuntia. Se
dividen en dos grupos: las betacianinas (color rojo-
violaceo) vy las betaxantinas (anaranjadas-
amarillentas). La estructura de amina cuaternaria
en un sistema de dobles enlaces proporciona
actividad reductora a las betalainas, consideradas
por ello fitoguimicos con actividad antioxidante. La
incorporacion de betaninas a las LDL, asi como a
los globulos rojos permite la proteccion frente al
dano oxidativo y a la hemdlisis.
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Figura 6. Estructura quimica de las Betalainas (Garcia3)
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En la actualidad, existe una demanda considerable de colorantes naturales alternativos a los de origen sintético,
debido a posibles problemas de salud derivados del uso de estos ultimos. Un requisito que debe cumplir todo
pigmento para convertirse en colorante es ser estable; tanto a los procesos industriales como a las condiciones de pH'y
la interaccidn con otros constituyentes. Tanto los carotenoides como los antocianos han demostrado interesantes
propiedades como colorantes naturales debido a su amplia distribucion en el reino vegetal. Las betalainas, por su
parte, son pigmentos menos conocidos, pero constituyen una buena opcion dado su caracter hidrosoluble, su gama de
colores y su alta estabilidad. El Reglamento (UE) N21129/2011 establece la lista de aditivos alimentarios cuyo uso se
permite en la Unidon Europea. Entre los colorantes, se pueden ver algunos que corresponden a compuestos obtenidos
de alimentos vegetales, como por ejemplo: E-160, carotenos; E-160, licopeno; E-161, luteina; E-162 rojo de remolacha,
betanina; E-163 antocianinas, entre otros. Ademas van apareciendo Decisiones Comunitarias referentes a autorizacion

| CONCLUSIONES |

de nuevos Alimentos e Ingredientes Alimentarios. [
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