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Resumen

En este trabajo se desarrolló un proceso de
obtención de betalaínas por cultivo de células ve-
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getales (CCV) de remolacha (Befa vulgaris L.); los
pigmentos producidos se extrajeron y se adiciona-
ron a un yogurt, en el que se hicieron pruebas sen-
soriales de aceptación. Asimismo, se cuantifico la
actividad de las enzimas tirosinasa hidrolasa y
tirosinasa difenolasa.

El espectro de absorción de los pigmentos ob-
tenidos por CCV correspondió con el de las beta-
laínas, siendo superior la concentración de beta-
cianinas que las de betaxantinas. Se encontró que
la máxima actividad de las dos enzimas se obtuvo
al inicio del crecimiento celular entre los días 5 y
13, lo que pudiese explicar la mayor presencia de
betacianinas. Los pigmentos adicionados al yogurt
presentaron una mayor termoestabilidad y tiempo
de vida que los comerciales. Una prueba de acep-
tación de color, estableció como concentración
adecuada la de 7%. Se concluye que el cultivo de
células vegetales (CCV) representa una opción
biotecnológica importante para la producción de
pigmentos para alimentos .


