INTRODUCCIÓN

El color de los alimentos es muy importante para el consumidor, pues es el primer contacto que tiene con ellos, es decir es determinante para que un alimento sea aceptado o rechazado. La homogeneidad del color de los productos durante todo el año es fundamental. El público desea encontrar  siempre el alimento de los mismos colores de otro modo desconfía.

La adición de colorantes a los alimentos ha sido probablemente, más criticada que la de cualquier otro grupo de aditivos. Los críticos argumentan que los colorantes sólo tienen fines cosméticos, que los consumidores han sido condicionados para esperar un aspecto atractivo y por lo tanto que debe prohibirse la adición de colorantes  a alimentos, se dice que "también se come con la vista" y por eso se prefiere los colores naturales como el verde de la clorofila y de la lechuga y guisantes, el naranja de los carotenos del maíz y zanahorias y el púrpura de las antocianinas de las uvas.

COLORANTES
Son sustancias no alimenticias naturales o sintéticas que se adicionan a los alimentos y bebidas en las cantidades establecidas, con la finalidad  de darles color, acentuarlo o modificarlo y mejorar su presentación.

I. COLORANTES ARTIFICIALES

Como ya se ha indicado, el coloreado artificial de los alimentos es una práctica que data de la antigüedad, pero alcanzó su apogeo con el desarrollo en el siglo XIX de la industria de los colorantes orgánicos de síntesis; ya en 1860 se coloreaba el vino en Francia con fucsina; más adelante se colorearon los macarrones y la mantequilla con dinitrocresol, etc. En los últimos años la preocupación por la seguridad de los alimentos, y la presión del público, ha llevado a muchas empresas a revisar la formulación de sus productos y substituir cuando es tecnológicamente factible los colorantes artificiales por otros naturales. Además, aunque en general son más resistentes que los colorantes naturales, los colorantes sintéticos presentan también problemas en su uso; por ejemplo, en muchos casos se decoloran por acción del ácido ascórbico, efecto importante en el caso de las bebidas refrescantes, en que esta substancia se utiliza como antioxidante. Los colorantes artificiales pueden utilizarse en forma soluble, como sales de sodio y potasio, y a veces amonio, en forma insoluble como sales de calcio o aluminio, o bien adsorbidos sobre hidróxido de aluminio formando lo que se conoce como una laca. La utilización de un colorante soluble o insoluble depende de la forma en que se va a llevar a cabo la dispersión en el alimento.

.

Los de uso permitido según norma técnica Nacional son:

1.1.-  Azul Brillante FCF: (CI  Food  bllue2; FD&C blue No 1, bleau brillant FCF) 


Es un polvo púrpura café, con brillo metálico, es higroscópico y estable a ácidos y a la luz; inestable con gentes reductores y anhidrido sulfuroso, muy soluble en agua y etanol, insoluble en grasas.

Usado en: guisantes verdes en conserva,  compota de manzana en conserva, guisantes maduros elaborados en conserva, compotas (conservas de frutas) y jaleas, pepinos encurtidos. Usos en general, incluyendo suplementos dietéticos.

1.2.- Amaranto:  (CI Food red No 9,  FD&C red No 2, bordeaus, CI acid red 27,red No2

Este colorante rojo se ha utilizado como aditivo alimentario desde principios de siglo. Sin embargo, a partir de 1970 se cuestionó la seguridad de su empleo. En primer lugar, dos grupos de investigadores rusos publicaron que esta sustancia era capaz de producir en animales de experimentación tanto cáncer como defectos en los embriones. Esto dio lugar a la realización de diversos estudios en Estados Unidos que llegaron a resultados contradictorios; sin embargo, si que quedó claro que uno de los productos de la descomposición de este colorante por las bacterias intestinales era capaz de atravesar en cierta proporción la placenta. Por otra parte, también se ha indicado que este colorante es capaz de producir alteraciones en los cromosomas. Aunque no se pudieron confirmar fehacientemente los riesgos del amaranto, la administración estadounidense, al no considerarlo tampoco plenamente seguro, lo prohibió en 1976. En la CE está aceptado su uso, pero algunos paises como Francia e Italia lo han prohibido de hecho al limitar su autorización únicamente a los sucedáneos de caviar, aplicación para la que no es especialmente útil y en la que suele usarse el rojo cochinilla A (E-124).

En general, su uso tiende a limitarse en todos los paises. En España, por ejemplo, se ha ido retirado su autorización para colorear diferentes alimentos como los helados o las salsas según se han ido publicando normas nuevas. Tampoco puede utilizarse en conservas vegetales, mermeladas o conservas de pescado. La tendencia parece ser en todo caso la de irlo eliminando progresivamente de la listas autorizadas para cada alimento, de tal modo que finalmente, aunque esté autorizado genéricamente, no pueda utilizarse en la realidad.

1.3.- Amarillo Ocaso FCF: (FD&C yellow No 6, CI Food yellow No 3, lebensmittel orange No 2 [naranja A-1], food yellow No 5)  Es un polvo naranja, inodoro, higroscópico, muy soluble en agua, estable en ácidos, sensible a los agentes reductores.

Usado en: yogur aromatizado y productos de yogur tratados térmicamente después de la fermentación, camarones en conserva, mermelada de cítricos, mayonesa, compota de manzana en conserva, compota (conserva de frutas), pepinos encurtidos.

1.4.- Azorrubina: (Carmosina, CI Food red 3) Comercialmente son cristales rojos, soluble en agua y muy poco en etanol, algunos países prohiben su uso como colorante sintético.

Usado en: yogur aromatizado y productos de yogur tratados térmicamente después de la fermentación.

1.5.- Ponceau 4R: (CI food  red 7, cochineal red a, coccine nouvelle) Usado en  yogur aromatizado y productos de yogur tratados térmicamente después de la fermentación, compota de manzana en conserva, compota (conserva de frutas) y jaleas, camarones en conserva, camarones congelados rápidamente (únicamente en productos tratados térmicamente), frambuesas en conserva, fresas en conserv, ciruelas en conserva (solamente en ciruelas "rojas" o "púrpura". 

· 1.6.- Negro Brillante PN: (CI food black 1, black PN, L-Schwarz 1, Food Black 1 tetrasodium  salt)

· Aunque está autorizado también para otras aplicaciones, se utiliza casi exclusivamente para colorear sucedáneos del caviar. No se permite su uso en los Paises Nórdicos, Estados Unidos, Canadá y Japón..

1.7.- Eritrosina: (FD&C red No 3,  CI  food red No 14, lebensmittel rot No 4, CI acid red 51, DFG L 1, erythrosine  BS) Usado en Carne ''Luncheon", yogur aromatizado y productos de yogur tratados térmicamente después de la fermentación, camarones en conserva, camarones congelados rápidamente. Usos en general, incluyendo suplementos dietéticos.

1.8.- Indigotina: (CI food food blue 1, FD&C blue No 2, lebensmittel blue No 2, Indigotina carmine, acid blue 74, blue L 2) Usado en  yogur aromatizado y productos de yogur tratados térmicamente después de la fermentación, compota de manzana en conserva, compota (conserva de frutas) y jaleas.

1.9.- Tartrazina: (FD&C yellow No 5, CI  food yellow No 4, lebensmittel-gelb No 2, yellow Aa-2, CI acid yellow 23, hidrozine yellow) Usado en  yogur aromatizado y productos de yogur tratados térmicamente después de la fermentación, camarones en conserva, frijoles verdes y frijoles en conserva, guisantes verdes en conserva, mayonesa, mermelada de cítricos, peras en conserva (sólo envases de especialidad), compota de manzana en conserva, guisantes maduros elaborados en conserva, compotas (conservas de frutas) y jaleas. Usos en general, incluyendo suplementos dietéticos.

1.10.- Rojo allura: (FD&C Red No 40, allura red A.C.) Usos en general, incluyendo suplementos dietéticos.

1.11.- Marrón Chocolate: (Chocolate brown HT,Brown RS, CI  Food Brown 3)

II .- COLORANTES NATURALES: 

Son los productos obtenidos de materias primas vegetales y/o animales.

Los de uso permitido según norma técnica Nacional son:

2.1.-  BETA-APO-8-CAROTENAL:  (DFGL Orange 8, CI Food Orange 6) 

Tienen actividad como vitamina A, en la que se pueden transformar en el organismo. La ingestión de cantidades muy elevadas de esta vitamina puede causar intoxicaciones graves. Sin embargo, las dosis necesarias para originar este efecto quedan muy por encima de las que podrían formarse a partir de los carotenoides concebiblemente presentes como aditivo alimentario.

2.2.- EXTRACTO DE ANNATTO (BIXINA Y NORBIXINA): (CI Natural orange 4, Lebensmittel Orange 3, Rocou; bixina; Norbixina, orleands; Terre Orellana; annatto)

Usos: Mayonesa, productos de grasa vegetal especificada, productos de grasa animal o mezcla de grasa animal y vegetal especificada, barritas y porciones de pescado empanadas, rebozadas y congeladas rápidamente.

2.3.- CROCINA Y CROCETINA: (CI Natural Yellow 6; safrán; crocina; crocetina; crocus)

Usos: castañas y puré de castañas en conserva.

2.4.- CANTAXANTINA: (DFG Lebensmittel Orange 7; roxantina red 10; cantaxantina; CI Food orange 8) Es un colorante liposoluble usado en: Productos de grasa vegetal especificada, productos de grasa animal  o mezcla de grasa animal o vegetal especificada; camarones en conserva; camarones congelados rápidamente; bouillons y consomés, margarina; para todas las grasas y aceites comestibles.

2.5.- CARAMELO: (Colorante al caramelo, caramelo  para bebidas) Usos: 

El caramelo es un material colorante de composición compleja y químicamente no bien definido, obtenido por calentamiento de un azucar comestible (sacarosa y otros) bien solo o bien mezclado con determinadas substancias químicas. Según las substancias de que se trate, se distinguen cuatro tipos:

I. Obtenido calentando el azúcar sin mas adiciones o bien añadiendo también ácido acético, cítrico, fosfórico o sulfúrico, o hidróxido o carbonato sódico o potásico. A este producto se le conoce como caramelo vulgar o caústico.

II. Otendido calentando el azucar con anhidrido sulfuroso o sulfito sódico o potásico.

III. Obtenido calentando el azucar con amoniaco o con una de sus sales (sulfato, carbonato o fosfato amónico)

IV. Obtenido calentando el azucar con sulfito amónico o con una mezcla de anhidrido sulfuroso y amoniaco.

El caramelo se produce de forma natural al calentar productor ricos en azúcares, por ejemplo en el horneado de los productos de bollería y galletas, fabricación de guirlaches, etc. El tipo I es asimilable al azucar quemado obtenido de forma doméstica para uso en repostería.

Es el colorante típico de las bebidas de cola, así como de muchas bebidas alcohólicas, como ron, coñac, etc. También se utiliza en repostería, en la elaboración del pan de centeno, en la fabricación de caramelos, de cerveza, helados, postres, sopas preparadas, conservas y diversos productos cárnicos. Es con mucho el colorante más utilizado en alimentación, representando más del 90% del total de todos los añadidos.

Al ser un producto no definido químicamente, su composición depende del método preciso de fabricación. La legislación exige que la presencia de algunas substancias potencialmente nocivas quede por debajo de cierto límite. Los tipos I y II son considerados perfectamente seguros, y la OMS no ha especificado una ingestión diaria admisible. En el caso de los tipos III y IV la situación es algo distinta, ya que la presencia de amoniaco en el proceso de elaboración hace que se produzca una substancia, el 2-acetil-4-(5)-tetrahidroxibutilimidazol, que puede afectar al sistema inmune. También se producen otras substancias capaces de producir, a grandes dosis, convulsiones en animales. Por esta razón el comité FAO/OMS para aditivos alimentarios fija la ingestión diaria admisible en 200 mg/Kg de peso para estos dos tipos. En España el uso de caramelo "al amoniaco" está prohibido en aplicaciones en las que, sin embargo, se autorizan los otros tipos, por ejemplo en ciertas clases de pan.

2.6.- CAROTENO: (CI Natural yellow 26; CI Natural Brown 5; alfa- caroteno, beta-caroteno, gaamma-caroteno y delta-caroteno; licopeno, DFG orange L3 [B-caroteno sintético]) 

Existen carotenos naturales y sintéticos. Se usan en las grasas y aceites comestibles de colza pobre en ácido erúcico, de coco, palma, almendra de palma, pepita de uva, soya, maní, semilla de algodón, semilla de girasol, colza, maíz, semilla de sésamo, semilla de cártamo, semilla de mostaza, margarina, productos de grasa vegetal especificada, variedades de queso, guisantes verdes en conserva, mangos en conserva, mayonesa, barritas y porciones de pescado empanadas, rebozadas y congeladas rápidamente, pepinos encurtidos.

2.7.- CARMÍN DE COCHINILLA O ÁCIDO CARMÍNICO: (CI Natural red 4; lebensmittel rot No2, cochinilla, ácido carmínico, caarmín). 

El ácido carmínico, una substancia química compleja, se encuentra presente en las hembras con crías de ciertos insectos de la familia Coccidae , parásitos de algunas especies de cactus. Durante el siglo pasado, el principal centro de producción fueron las Islas Canarias, pero actualmente se obtiene principalmente en Perú y en otros países americanos. Los insectos que producen esta substancia son muy pequeños, hasta tal punto que hacen falta unos 100.000 para obtener 1 Kg de producto, pero son muy ricos en colorante, alcanzando hasta el 20% de su peso seco. El colorante se forma en realidad al unirse la substancia extraída con agua caliente de los insectos, que por si misma no tiene color, con un metal como el aluminio, o el calcio y para algunas aplicaciones (bebidas especialmente) con el amoniaco. Es probablemente el colorante con mejores características tecnológicas de entre los naturales, pero se utiliza cada vez menos debido a su alto precio. Confiere a los alimentos a los que se añade un color rojo muy agradable, utilizándose en conservas vegetales y mermeladas (hasta 100 mg/kg), helados, productos cárnicos y lácteos, como el yogur y el queso fresco (20 mg/Kg de producto)y bebidas, tanto alcohólicas como no alcohólicas. No se conocen efectos adversos para la salud producidos por este colorante.
2.8.- CLOROFILA: (CI Natural green 3; lebensmittel grun No2) 

Las clorofilas son los pigmentos responsables del color verde de las hojas de los vegetales y de los frutos inmaduros. Son piezas claves en la fotosíntesis, proceso que permite transformar la energía solar en energía química, y finalmente a partir de ella producir alimentos para todos los seres vivos y mantener el nivel de oxígeno en la atmóstera. Por esta razón han sido estudiadas muy extensamente. Se ha dicho de ellas que son las substancias químicas mas importantes sobre la superficie de la Tierra.

Las plantas superiores tienen dos tipos de clorofila muy semejantes entre ellas, denominadas "a" y "b", siendo la primera la mayoritaria y la que se degrada más facilmente. Son químicamente muy complicadas, y solo en 1940 se pudo averiguar su estructura completa. 

El interés por la clorofila en tecnología alimentaria no estriba tanto en su uso como aditivo sino en evitar que se degrade durante el procesado y almacenamiento la que está presente en forma natural en los alimentos de origen vegetal. El calentamiento hace que las clorofilas pierdan el magnesio, transformándose en otras substancias llamadas feofitinas y cambiando su color verde característico por un color pardo oliváceo mucho menos atractivo. Este efecto puede producirse en el escaldado de las verduras previo a su congelación, en el enlatado, etc. También le afecta el oxígeno, la luz y la acidez, resistiendo mal además los periodos de almacenamiento prolongados.

 La substitución del magnesio por cobre da lugar al colorante E-141, cuyo color es mucho más estable.

Las clorofilas se utilizan poco como aditivos alimentarios, solo ocasionalmente en aceites, chicle, helados y bebidas refrescantes, en sopas preparadas y en productos lácteos. Su empleo está limitado, en el queso a 600 mg/Kg, solo el E-140, y en algunas conservas vegetales y yogures a 100 mg/Kg. 

Estos colorantes se absorben muy poco en el tubo digestivo. No se ha establecido un límite máximo a la ingestión diaria de la clorofila utilizada como aditivo, ya que esta cantidad es despreciable frente a la ingerida a partir de fuentes naturales. La ingestión admisible del colorante E-141 es de hasta 15 mg/Kg de peso y día, debido a su contenido en cobre (4-6% del peso de colorante). Una cantidad elevada de cobre puede ser muy tóxica. Sin embargo, las dietas occidentales habituales son usualmente deficitarias más que excedentarias en cobre, por lo que la pequeña cantidad que puede aportar este colorante en un uso normal sería probablemente más beneficiosa que perjudicial.

Schwartz, S. J., y Lorenzo, T.V. (1990) Chlorophyls in foods. Crit. Rev. Food Sci. Technol. , 29, 1-17

2.9.- CÚRCUMA Y CURCUMINA: (CI Natural yellow 3, lebensmittel gelb No 6).

Es el colorante de la curcuma, especia obtenida del rizoma de la planta del mismo nombre cultivada en la India.

En tecnología de alimentos se utiliza, además del colorante parcialmente purificado, la especia completa y la oleorresina; en estos casos su efecto es también el de aromatizante. La especia es un componente fundamental del curry, al que confiere su color amarillo intenso característico. Se utiliza también como colorante de mostazas, en preparados para sopas y caldos y en algunos productos cárnicos. Es también un colorante tradicional de derivados lácteos. Se puede utilizar sin más límite que la buena práctica de fabricación en muchas aplicaciones, con excepciones como las conservas de pescado, en las que el máximo legal es 200 mg/kg, las conservas vegetales y el yogur, en las que es 100 mg/kg, y en el queso fresco, en el que este máximo es sólo 27 mg/Kg.

El colorante de la curcuma se absorbe relativamente poco en el intestino, y aquel que es absorbido se elimina rápidamente por via biliar. Tiene una toxicidad muy pequeña. La especia completa es capaz de inducir ciertos efectos de tipo teratogénico en algunos experimentos. La dosis diaria admisible para la OMS es, provisionalmente, de hasta 0,1 mg/kg de colorante, y 0,3 mg/kd de oleorresina.
2.10.- ROJO DE REMOLACHA Y BETAMINA: (Rouge de beteraves, betanina) Se usa en: mayonesa (sólo con tomate.

2.11.- RIBOFLAVINA: (Lactofavina, vitamina B2, vitamina G, Beflavina, flavoxina) 

Es la substancia que da color amarillo al suero de la leche, alimento que es la principal fuente de aporte, junto con el hígado. Industrialmente la riboflavina se obtiene por síntesis química o por métodos biotecnológicos.

Como colorante tiene la ventaja de ser estable frente al calentamiento, y el inconveniente de que, expuesta a la luz solar o a la procedente de tubos fluorescentes es capaz de iniciar reacciones que alteran el aroma y el sabor de los alimentos. Este efecto puede ser importante por ejemplo en la leche esterilizada envasada en botellas de vidrio.

Este aditivo es relativamente poco utilizado. Cuando se emplea como colorante no pueden hacerse indicaciones acerca del enriquecimiento vitamínico en la publicidad del alimento. En España se limita su uso en el yogur a 100 mg/kg y en las conservas de pescado a 200 mg/kg. En otros productos no tiene limitación.

En experimentos con animales, la riboflavina prácticamente carece de toxicidad. La dosis diaria aceptable es de hasta 5 mg/Kg de peso.
2.12.- Oleoresina de Pimentón: (Oloresinof paprika, paprika extract, paprika oleo resin)

2.13.- LUTEÍNA: (Xantófila luteína, luteína vegetal, bo-xan) Se usa en mayonesa.

III.- LEGISLACIÓN SOBRE COLORANTES:
Se ha reconocido que el uso de sustancias colorantes en los alimentos juega un importante papel en la aceptabilidad de los productos procesados por el consumidor. Sin embargo, se ha reconocido la necesidad de regular los compuestos usados para colorear los alimentos desde  principios de siglo, cuando se usaban sales coloridas de metales pesados para restaurar el color de los alimentos procesados, como los guisantes enlatados.

Como consecuencia de la importancia higiénica que reviste la toxicología de los colorantes, la legislación de su uso en alimentos que ha preocupado a los gobiernos. Se ha tenido en cuenta el peligro de actividad carcinogenética como las impurezas tóxicas que pueden acompañarlas.  Además deben estar perfectamente identificados y con certificado resultante del examen completo químico, bioquímico, toxicológico y médico. Los reglamentos de 1925 a 1927 en sus partes de conservadores, establecieron la prohibición de usar ciertos minerales, vegetales o de alquitrán de hulla. Posteriormente se incorporaron en siguientes reglamentos  listas de los colorantes permitidos para usarlos en alimentos. Las últimas reglamentaciones complementan parcialmente las realizadas por la CEE en 1962  sobre las sustancias colorantes autorizadas para usarlas en alimentos.

Los colorantes permitidos para alimentos llevan la denominación de F.D.& C. Colors (Para alimentos, drogas y cosméticos) solubles en agua y aceite. En Gran Bretaña se permite también  un número limitado de colorantes sintéticos, distribuidos en dos series: la "A", para alimentos y la "B" para cosméticos. La lista A contiene 11 colorantes y la B 21. El organismo encargado de tales estudios es el Food Standards Commitee on Coloring Matters. 

ITINTEC 209.34  Mayo 1983,Perú Norma Técnica Nacional.

En nuestro país las materias colorantes artificiales puras deberán tener una proporción mínima de 85% del principio colorante excluyendo colorantes subsidiarios y como máximo 15% de la suma de cloruros, sulfatos y humedad; a excepción de las materias colorantes ponceau 4R, marrón chocolate HT y negro brillante PN, en los que la proporción mínima del principio colorante será de 80% incluyendo colorantes subsidiarios, y el máximo de la suma de cloruros, sulfatos y humedad será de 20%. En los colorantes alimentarios comerciales, la proporción de la materia colorante o la suma de ellos y de las sustancias no tóxicas deberán ser declaradas en el rótulo por el comerciante o fabricante y controlada por la autoridad sanitaria.

Las sustancias no tóxicas  emplear serán las siguientes: dextrosa, lactosa, azúcar, dextrinas, almidones, etanol, glicerol, propolenglicol, sorbitol, aceites alimenticios, grasas comestibles, ceras de abejas, laca, parafina sólida, agua y otros productos que en el futuro se autoricen mediante l presente norma.

IV. METODOS DE ANALISIS

El análisis de los alimentos rara vez se enfrenta con el problema de analizar una muestra de uno de los colorantes usados en la industria alimentaria al objeto de determinar la concentración, o la presencia, de impurezas minoritarias. La concentración (porcentaje de producto puro) de la mayor parte de los colorantes se determina fácilmente por titulación con cloruro titanoso de disoluciones apropiadamente tamponadas, utilizando la propia muestra como indicador, en el capítulo 35 de los Methods of Analysis de la AOAC pueden encontrarse métodos para determinar cuantitativamente las impurezas minoritarias de los colorantes de uso permitido. Si el analista necesita confirmar la identidad de un colorante, y tiene indicios razonables de que no se trata de una mezcla, lo más fácil es preparar una disolución acuosa, obtener su espectro de absorción en un espectrofotómetro de registro automático, y compararlo con los de los colorantes conocidos. Si la muestra coloreada está constituída por una mezcla de dos o más colorantes, es preciso separar primero sus componentes por alguno de los métodos. La identificación de un colorante auténticamente desconocido (es decir, de un colorante no cubierto por los métodos siguientes y cuyo espectro de absorción no se haya publicado) puede requerir el uso de los recursos de que dispone la moderna química orgánica estructural.


Antes del advenimiento de la cromatografía, las mezclas de colorantes utilizadas para pigmentar los alimentos se solían resolver en sus componentes por extracción a partir de disoluciones acuosas de distinta acidez con disolventes orgánicos como el alcohol isoamílico.


Este proceder ha sido en gran medida reemplazado por la cromatografía en columnas de celulosa. Hoy suele utilizarse la cromatografía en papel y en lámina fina porque son técnicas mucho más rápidas. A continuación estamos dos de estos métodos.

4.1 METODO DE STANLEY Y KIRK


APARATOS

a. 
Columna cromatográfica


b.
Probetas graduadas provistas de tapón de vidrio, para cromatografía en papel.

REACTIVOS

a.
Alúmina activa


b.
Pirimidina acetato de etilo-agua 1:2:2. (Este disolvente es el mejor para separar mezclas de múltiples componentes, o en las que toman parte colorantes amarillos y naranjas).


c.
Hidróxido armónico en alcohol isobutílico, 3,9N. (Este es el mejor disolvente para resolver mezclas en las que tomen parte para resolver mezclas en las que tomen parte colorantes azules o verdes).


d.
Alcohol isoamílico alcohol etílico hidróxido amónico-agua. 4:4:1:2. (Este es el mejor disolvente para resolver mezclas de las que forman parte colorantes rojos).


e.
Disolución acuosa de amoniaco al 1%.

PREPARACION DE LA MUESTRA

(La muestra debe contener aproximadamente 1 mgr. de cada uno de los pigmentos que en ella se encuentra. Normalmente, es adecuada una muestra de 50 gramos).


a. 
Postres de gelatina, en polvo.


b.
Alimentos hidrosolubles (incluyendo caramelos, sodas y helados.


c.
Alimentos liposolubles.


d.
Alimentos insolubles en agua y en disolventes orgánicas.


En cualquier caso, se extrae la disolución alcohólica con sucesivas porciones de n pentano, hasta que deje de arrastrar color. Consérvase el extracto en pentano, para comprobar la posible presencia de colorantes liposolubles. Dilúyase el extracto alcohólico con agua hasta que la concentración alcohólica sea de alrededor del 50% y acidifiquese con ácido acético.

ENSAYO CUALITATIVO PRELIMINAR PARA COLORANTES ARTIFICIALES


Se hierve una porción de la disolución de la muestra preparada, para eliminar alcohol. Sumergiéndose en ella una pieza de tejido de lana blanco, desengrasado, de 2 x 2 cms.; calentándose durante 15 minutos sobre un baño de vapor. Se saca el trozo de tela; se lava con agua; cubriendo con disolución acuosa al 1% de NH3 y se calienta durante 15 minutos sobre el baño de vapor. Se descarta la pieza de tela, acidifíquese la disolución con ácido acético a pH 2; se introduce una nueva pieza de tela de lana de color blanca y se calienta otros 15 minutos sobre el baño de vapor. Se  saca el trozo de tela y lavándose bien con agua. Si se ha coloreado el paño es que la disolución contiene un colorante artificial; si la tela no se colorea es que la disolución no contiene colorantes artificiales ácidos.

SEPARACION DE LOS COLORANTES POR CROMATOGRAFIA EN PAPEL

Se realiza cromatografía en papel el eluato de la columna de AI2O3 en sentido ascendente. Prepárense tres cromatogramas distintos y desarróllense con los disolventes (b), (c) y (d) (uno para cada cromatograma). Se emplea como cubertas de cromatografia probetas con tapón de vidrio efectuando simultáneamente las tres cromatografías a la temperatura ambiente. Se utiliza, como muestra a analizar volúmenes de eluato de la columna equivalentes a unos 25 ugrs de colorante; empléense como soporte tiras de papel Whatman Nº 1 o Nº 31ET de 2,5 por 30 cms. Pliéguense estas tiras longitudinalmente para que adquieran la rigidez suficiente para mantenerse en posición vertical apoyadas sobre el fondo de la probeta, o asegúrense comprimiendo su borde superior entre el tapón y las paredes del cuello de la probeta (Este último procedimiento permite una mejor resolución de los colorantes de R1 bajo).

IDENTIFICACION DE LOS COLORANTES

Terminando el ascenso del disolvente, sáquense las tiras de papel de las probetas, obsérvase el color y márquese la posición de las distintas manchas. Cuando los cromatogramas se hayan secado, calcúlese el valor Rf de cada mancha y anótese el cambio de color que puedan sufrir al exponerlos a los vapores de CIH y NH3.


Se identifica los colorantes comparando sus Rf y los cambios de color experimentados con los de colorantes conocidos.


Es deseable introducir patrones internos añadiendo a una alícuota, antes de cromatografiarla, trazas de colorantes conocidos (como eritrosina); el Rf de este colorante facilita la identificación precisa de los demás.

DETERMINACION CUANTITATIVA

Se corta la mancha del cromatograma colocándola en un vaso de pequeño tamaño; cubriéndose con 12 mls de alcohol del 60% calentándose sobre un baño de vapor hasta que el papel se decolore. Se enfría y transfiere la disolución a una cubeta y compárase su absorbancia con la de una disolución del colorante de concentración conocida. Conviene utilizar cubertas de 2 y 5 cms. de longitud y 4 mms de anchura.

4.2. METODO DE COX Y TEARSON

REACTIVOS

a. 
Disolvente Nº 1 1 ml de NII4OH en 99 mls de agua.


b.
Disolvente Nº 2 Disolución de CINa al 2,5%.


c.
Disolvente Nº 3 Disolución de CINa al 2% en alcohol del 50%.


d.
Disolvente Nº 4. Isobutanol alcohol-agua (1+2+1).


e.
Disolvente Nº 5 n-butanol-agua ácido acético (20+12+5).


f.
Disolvente Nº 6 Mézclense tres volúmenes de isobutanol con dos volúmenes de alcohol y otros dos de agua; añadase 1 ml de NH4OH a 99 mls de esta mezcla.


g.
Disolvente Nº 7 Méclense 80 grs. de fenol con 20 grs. de agua.

TRATAMIENTO PRELIMINAR DEL ALIMENTO


a.
Bebidas no alcohólicas. La mayor parte son ácidas, por lo que pueden tratarse directamente con lana. Si no fueran ácidas, se acidifica ligeramente con ácido acético o SO4HK.


b.
Bebidas alcohólicas. Hiérvanse para eliminar el alcohol y acidifíquense (si fuera necesario) como en (a).


c.
Alimentos solubles (por ejemplo jaleas, dulces helados). Disuélvanse en 30 mililitros de agua y trátense como en (a).


d.
Alimentos ricos en almidón. Se trituran muy intensamente 10 grs. de la muestra con 50 mls. de NH2 al 2% en alcohol del 70% (700 mls de alcohol más 78 mls de NH4OH más 172 mls de agua). Déjese en reposo durnte varias horas y centrifuguese. Viértase el líquido seprado sobre una cápsula de evaporación y séquese sobre un baño de vapor. Redisuélvase el residuo en 30 mls de agua acidificada y trátase como en (a).


e.
Frutas garrapiñadas. Trátense como en (d).


f.
Productos ricos en grasas (por ejemplo, salchichas y otros productos cárnicos o derivados de pescado). Se desengrasa con éter de petróleo y extraígase el color de la disolución acuosa por tratamiento con agua caliente y acidificación como en (a). Obsérvese que el éter de petróleo extrae los colorantes liposolubles.


g.
Casos difíciles. Con frecuencia es útil e tratamiento con acetona al 50-90 por 100 o alcohol (que precipita el almidón) con un 2% de amoníaco, caliente. Elimínese el disolvente orgánico antes de acidificar. Obsérvase que los colorantes básicos colorean la lana en disolución alcalina y por tanto requieren un tratamiento con ácido en lugar de con NH3.

EXTRACCION DEL COLORANTE A PARTIR DEL ALIMENTO

Sumérjase una pieza de lana blanca de 20 cms. (purificada por ebullcion previa en una disolución diluída de NaOH y lavada luego con agua) en 35 mls del extracto de la muestra ya preparado y ligeramente acidificado y hiérvase. Continúese la ebullición; lávase la lana con un chorro de agua fría; transfiérase a una vaso de pequeño tamaño, y hiérvase suavemente con NH4OH diluído. Si el álcali extrae el colorante es que se trata d cun colorante ácido de alquitrán. Saquese la lana, acidifiquese ligeramente el liqudio y hiérvase. Añádase otro poco de lana y continúese la ebullicion hasta que haya desaparecido todo el color de la disolución. Extraígase de nuevo el colorante de la lana con un pequeño volumen de NH4OH diluído; filtrese a través de una pequena torunda de algodón y evapórese hasta reducir considerablemente su volumen (esta técnica de doble extracción suele rendir un producto más puro, pero no es siempre necesaria. Los colorantes naturales pueden colorear la lana durante le primero tratamiento pero el colorante no suele ser arrastrado por el tratamiento con NH4OH). Los colorantes básicos pueden separarse alcalinizando el alimento con NH4OH, hirviéndolos en presencia de lana y extrayéndolos de la misma con ácido acético. Como todos los colorantes hidrosolubles permitidos (tanto en los Estados Unidos como en Inglaterra) son ácidos, cualquier indicio de colorante básico sugiere la adicción de un producto no permitido. (lo colorantes básicos de rodamina fueron, en otros tiempos, frecuentemente usados).

SEPARACION E IDENTFICACION DE LOS COLORANTES EXTRAIDOS


a.
Ensayo general. Es conveniente preparar siempre cromatogramas para la detección final del colorante, pero puede ahorrarse mucho tiempo sometiendo a ensayos cualitativos simples fragmentos de la lana teñida y comparando los resultados obtenidos con el comportamiento de os colorantes conocidos, así, por ejemplo, tanto el CH como el SO4H2 y el NH4OH inducen, con frecuencia, cambios característicos de coloración. Algunos colorantes de xanteno pueden extraerse de las disoluciones acuosas con éter A veces se puede detectar la presencia de mezclas de colorantes depositando unas manchas en un papel de filtro y añadiéndoles unas cuantas gotas de agua, con lo que se separan distintas zonas coloreadas.


b.
Cromatografía. Deposítese, formando una línea horizontal, la disolución de colorante preparada, a unos 2 cms. del borde inferior de una pieza de papel Whatman del Nº 1 y séquese La cromatografía  se hace en dirección ascendente en un vaso de precipitados tapado. Utilizando el disolvente más eficaz en la resolución.


Si aparece más de una banda coloreada, colóquese cada una de ellas, extráigase con agua o con acetonas acuosas, evapórese la disolución a sequedad y redisuelvas el colorante en unas cuantas. Si la separación no es muy clara repítase el proceso utilizando otro disolvente.


c.
Identificación de los colorantes en parpados. Córtese una pieza de papel Wathhman del N 1 de manera que pueda enrollarse formando un cilindro que quepa en el interior de un vaso de precipitados de un litro sin tocar a los paredes. Trácese una línea paralela al borde inferior del papel, a una distancia de unos 2 cms de él. Se deposita sobre la citada línea una alícuota de la disolución concentrada del colorante desconocido y guardando distancia de unos 2 cms. pequeños volúmenes de disoluciones acuosas patrón de colorantes conocidos (del mismo color). Séquense las manchas producidas. Enróllese el papel formando un cilindro y grápense las esquinas superiores tal forma que los bordes verticales no lleguen a contactar. Introdúzcase en el vaso el papel enrollado, evitando que contacte con las paredes y añádase al vaso un capa de 1 cm. del disolvente, seleccionado teniendo en cuenta los R1 de tabla. Cúbrase el vaso con un vidrio de reljo y espérese a que ascienda el frente de disolvente unos 10-15 cms. Identifiquese el colorante comparando su comportamiento con el de los patrones. Repítase la cromatografia utilizando varios otros disolventes, seleccionados en virtud de su capacidad de separar diversos colorantes que ofrezcan similares Rf en el primer cromatograma. También puede resultar útil para la identificación el aspecto ofrecido por las manchas bajo luz ultravioleta.


d.
Confirmación de la identidad de los colorantes por espectrofotometría. Dilúyase el colorante neutro puro hasta que dé un intensidad de color adecuada; determínese su absorción en disolución neutra ácida y alcalina y compárense sus máximos con los de colorantes conocidos.


Si se sospecha que el colorante puede ser uno de los no permitidos es particularmente importante llevar a efecto ensayos químicos.   

IV CASO "COLORANTES PERUANOS"

Annato

La semilla de annato es principalmente cosechada en muchos países, pero son Kenya, Perú y Brasil los principales proveedores. La semilla es la principal forma de exportar annato, pero para generar valor agregado, muchos proveedores de semilla de annato ahora producen extractos. Los principales mercados para annato son E.E.U.U. y Europa occidental, pero existe también un considerable intercambio entre proveedores de América del Sur y Central.

El annato es usado en productos lácteos, harinas de repostería, pescados, azúcares de repostería, bebidas, productos de carnes, snacks y mezclas secas; virtualmente cualquier producto alimenticio de color naranja o amarillo puede ser coloreado satisfactoriamente con annato.

Marigold

Los pétalos de la flor de marigold son la fuente de una substancia colorante llamada xantófila. Las flores de marigold han sido usadas para obtener harina de marigold por largo tiempo, y en últimos tres o cuatro años, las industrias han comenzado a producir oleoresinas, las cuales son adecuadas para obtener un color amarillo para las aves de corral. Perú es el segundo productor en el mundo.

Este producto es principalmente dirigido a la industria avícola, usado para proveer pigmentos naturales en la comida para gallinas ponedoras y como colorante para pollo asado.

Maíz Morado

La especie Kcully Zea Mays es una variedad especial de maíz morado caracterizada por el alto contenido de antocianina en el marlo. Tiene un periodo vegetativo corto, lo cual posibilita la programación de su producción de acuerdo a la demanda. Esta variedad es producida sólo en Perú y es cultivado en los valles cerca de Lima, Ancash y Arequipa.

La antocianina del maíz morado representa una fuente alternativa del color mas apreciado en el mundo, el rojo. Esta antocianina califica para el certificado Kosher para usos específicos. La ausencia de sulfatos es una ventaja, contrariamente a la antocianina obtenida de la cascara de uvas negras después de su proceso de fermentación. Por siglos, el maíz morado ha sido usado en bebidas típicas y postres en Perú.

Otra fuente de antocianina es la col roja que está siendo exitosamente implementada..
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