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Resumen

Objetivo. Extraer colorante negro natural a partir de las semillas de nacascol para uso industrial.
Metodologia. Se procedio en tres fases: la Primera fase en la recoleccion de las semillas de
nacascol en diferentes zonas del pais; Segunda fase extraccion y preparacion del tanino de la
semilla.

Resultados. De las semillas de nacascol se obtuvo un colorante negro natural.

Conclusiones. El color negro extraido de las semillas de nacascol puede ser utilizado para la

industria textil y artesanal.

Palabras clave. Nacascol, colorante.
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INTRODUCCION

A nivel nacional e internacional existen colorantes quimicos que dafian el medio ambiente y la
salud, por la toxicidad en plomo y otros minerales que poseen los colorantes artificiales. En
paises industrializados estan utilizando colorantes naturales que bien sustituyen a los colorantes

artificiales.

En esta ocasion se utiliza un colorante negro natural explotado por artesanos salvadorefios en la
zona norte de El Salvador, extraido en condiciones artesanales para el tefiido de vasijas y cuero,

proceso realizado durante siglos por las tribus coloniales, manteniendo su secreto.

Material y métodos

Del arbol NACASCOL cuyo nombre cientifico es
Caeselpinia coriaria, de la familia Caesalpnieaceae,
del genero Caesalpinia, planta leguminosa con tallo de
de 3 a 11 metros de altura, con hojas en pares pinnas
de 5 a 10 cm de largo, cada una con mas de 10 foliolos
de 4 a 8 mm de largo y 2 mm de ancho, apice

redondeado, semillas de color café de aspecto negro.

Del analisis fitoquimico preliminar del arbol de
Caeselpinia coriaria contiene taninos, tripertenos,

glicosidos y flavonoides.

PROCESO DE EXTRACCION COLORANTE

Para el proceso de extraccion del colorante se procedio en tres fases: la Primera fase en la
recoleccion de las semillas de nacascol en diferentes zonas del pais; Segunda fase extraccion y
preparacion del tanino de la semilla. Entre las materias primas a utilizar estan: semillas de

nacascol, agua, oxidantes entre otros.
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TAMANO DE PARTICULA

El tamafio de la particula no influye en la extraccion,
porque el macerado que se hace de las semillas es

homogéneo, obteniendo entre mas semilla mas

colorante se obtiene, es decir que el color esta en

relacion directa con la cantidad del preparado.

EQUIPO EMPLEADO
Para realizar los experimentos se emplearon los siguientes instrumentos: Agitadores con control
de temperatura, balanza digital, beakers 500 ml, 50 ml, probeta graduada, termémetros, pH

metro, guantes de latex, mascarillas entre otros.
PROCEDIMIENTO DE LABORATORIO

Para tener mejores resultados se seleccionan las semillas que no estan muy negras, es decir
aquellas maduras que presentan una tonalidad café. Si el fruto es muy maduro se obtiene poco
colorante, debido a que el hongo Aspergillus uessalvadorensis ha invadido toda la semilla, por
lo que se considera fitopatogeno para el fruto. El color se obtiene por oxidacion ya que el hierro
contribuye un papel principal en la mezcla del tanino, hongo y hierro en su preparacion y

obtencion.

Modo operativo de preparacion del colorante:

En condiciones de laboratorio con las medidas de bioseguridad adecuadas, se procede a
extraer de las semillas la cantidad que se necesite , para en este caso se utilizan 10 -50 g
de la semilla previo a limpieza, se maceran y se colocan en un beaker de 500 ml agua de
chorro o agua destilada 250 ml, se le agrega la semilla macerada , luego se agita con
espatula, luego se agrega 2000 microgramos de hierro y se agita por tres minutos, para
que produzca mayor solubilidad y catélisis en el cual se produce un cambio de color de

claro a negro.

Para el preparado del caldo en medio de cultivo, primero se prepara el medio con un
preparado de Agar Saboraud compuesto por peptona 30 gr, glucosa 20 gr, agua
destilada 500 ml, al medio se agrega 2000 microgramos de hierro, se calienta y luego

vierte a los tubos y placas de petri para inocular alicuotas 1 x 10 2 UFC/ml a 5,5x 10 2



Investigacion sobre colorante negro natural 5

UFC/ML del preparado liquido. Se incuba y se mantiene a temperatura ambiente por
varios dias hasta que se produzca el color negro en la parte superior e inferior del tubo y
caja de petri. Una vez producido el colorante se esteriliza en autoclave para evitar

contaminacion.

OBTENCION DE LA MATERIA PRIMA:

Las semillas se obtienen de la zona norte del pais, area especifica Morazan , las semillas
maduras que estdn entre las ramas de los arboles y las del suelo. La cantidad aproximada a
tomar son en peso 20 a 50 g.

VARIABLES DEL PROCESO

Entre las variables del estudio se tiene. Variable independiente semillas, reactivos quimicos
como tipo de solvente, temperatura de extraccion, tiempo de extraccion, relacion

solido/solvente, tamafio de particula y pH y como variable dependiente se tiene el colorante

negro.

Resultados

TIPO DE SOLVENTE:
Se hacen experimentos con dos solventes: agua y alcohol etilico, el colorante es soluble en ellos.
El color obtenido es diferente en cada uno de los solventes; en etanol se observa un color palido

negro y en agua se obtiene un color negro oscuro. Teniendo mejor resultado el de agua.

Tabla 1 Resultados de la extraccion con diferentes solventes

Tipo de solvente Color Cantidad g absorbancia
Agua + hierro Negro oscuro 0.10 0.50

Etanol Negro palido 0.30 0.30
Agua-etanol negro 0.50 0.20

Agua Ninguno 0.10 -
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RELACION SOLIDO / SOLVENTE:

La mejor relacion es entre el agua y el tanino de la semilla mezclado con oxidante como el
hierro, para obtener mejores resultados, es decir entre mas hierro mejor colorante negro se
obtiene.

TEMPERATURA DE EXTRACCION

La temperatura ideal para la extraccion del colorante es a medio ambiente entre 25 a 32 grados
Celsius. Se sometid a temperaturas altas obteniendo similares resultados. Ver tabla 2 como

resultado de la extraccion a diferentes temperaturas.

Tabla 2 Resultado de la extraccion a diferentes temperaturas

Temperatura (°C) | Cantidad de colorante | Absorbancia
(2
Agua + hierro 30 0.10 0.50
Etanol 40 0.30 0.30
Agua-etanol 50 0.50 0.20
Agua 30 0.10 -
TIEMPO DE EXTRACCION

El tiempo de extraccion depende de la cantidad de colorante que se obtiene; a medida que
aumenta es mayor el rendimiento. ver Tabla 3.. En los ensayos preliminares se busca
seleccionar el limite superior por encima del cual ya no se obtiene mayor cantidad de colorante

y lo que puede ocasionar es aumento de costos y disolucion de la semilla en el solvente.

Tabla 3. Resultados de la extraccion a diferente tiempo

Tiempo ( minutos) Cantidad colorante g Absorbancia
1 0.10 0.50

5 0.30 0.30

15 0.50 0.20

30 0.10 -
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Figura 1 Diagrama de bloques del proceso extraccion colorante a escala de laboratorio.

Semilla se retiran X -
impurezas > Se seleccionan las semillas
cafés , no las negras en
descomposi({ién.
100 g fruto v

Se macera con mortero hasta
obtener micro particulas..

Se separa la pulpa de la
cascara. Se esteriliza con calor
Seco.

Extraccion. Se mezcla con
solventes.

Se filtra

CONDICIONES DEL PROCESO

Una condicion ideal del proceso es la adecuada mezcla entre los solventes y oxidante, ya que
esto proporciona una mejor calidad del producto. No se necesitan condiciones de temperatura
ideal ya que a temperaturas ambiente y extremos de calor no influye en la obtencién del
colorante, sin embargo a mayores temperaturas el resultado no es muy favorable ya que puede

precipitar el hierro.

Temperatura: Es necesario tener cuidado con las temperaturas extremas ya que en condiciones
de laboratorio se puede variedad de tonalidad de negro, en condiciones artesanales no importa

ya que el barro puede soportar extremos de temperatura mayores de 300 grados Celsius.

Solventes. Se utilizaron varios solventes entre ellos el agua de grifo, destilada, teniendo mejores

resultados el agua de grifo. Otros solventes como el alcohol se presento diversas tonalidades.

Tamafio de particula. No es necesario el tamafio, pero si entre mas macerado este el producto

los resultados son mejores. Debe separarse de la cascara.
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pH. Es necesario trabajar a un ph neutro, ya que ph acidos decolora el material obteniendo

diversas tonalidades.

Esterilizacion. Se utilizo calor seco para destruir esporas del hongo.

Proteccion a la salud. Usar mascarilla y guantes para la extraccion del colorante, al momento se

esta investigando sobre la presencia de micotoxinas y/o aflatoxinas del producto.

Discusion

Conclusiones. Tiene una composicion quimica del preparado natural con efecto de
produccion de colorante negro, que se presenta en forma de liquido y caldo de cultivo,
preparado en condiciones de laboratorio por comprension directa y constituido por al
menos del principio activo de la planta y hongo, caracterizada porque la preparacion
esta constituida por al menos en parte de la combinacion entre la semilla, esporas y
oxidante y que es de origen natural, que puede ser reproducido a gran escala en
laboratorio para obtener segun la requiera cantidad del colorante para su extraccion,

preparacion, reproduccion y exportacion en medio liquido o semisdlido.
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