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Antecedentes:

E1 color juega un papel muy 1mportante en las actividadus de.
la vida (88). Para e) ser humano, Ta importancia de] color radica"~f

en que &ste es un medio para identificar thetos._ adem&s de que'

también sirve para juzgar la calidad del mismo.; EI colorr también;

con - el

es importante por su propio valer estético y su re]acidn

hombre.

E1 color puede inTluenciar la habi11dad héra"ideﬁtificé;' éf
sabor y calidad de wn producto, ayudande a la aceptacidn del: mism0j‘-
con su consecuente aumento y demanda de consumo. Esta 1nf1uencia

es a nivel psicoldgico, razdn por la cual es tan impnrtante.

Existen cinco funciones que deben ser consideradas para enten
der las reacciones humanas al color en alimentes: (40)
1.- Percepcidn: La seleccidn de un aliments o e! juicio de la ca
lidad dg ﬁste puede ser muy diffcil si se remueve el color aunque

el tamaﬂo._fextuf; ¥ otras caracterfsticas permanezcan intactas.

Zl-lﬂotfvédfdngf El color es un factor determinante en el incremen

too de@remcnﬁb en el épé;ito sentido por un alimento.

3. Emnciéné”léj:gﬁstq_o disgusto por un alfmento estd condicionado
"a‘su colori'ud'alfménfu atractivo es placentere, mientras que uno

que no lo es disgusta.



4,- Aprendizaje:. Por el proceso de Ia experien:ia sabemos que colo

res se esperan y consideran normales dn acuerdn a nuestra memoria.

B.- Pensamiento. La reaccidn a un nuevo a]1mento 0 a nuevas propig

dades puede cambiar de acuerdo 2 la apariencia del producto.

Los co1orantes en alimentos se usan en mfcro cantidades y por
el papel gque juegan en .a aceptac‘idn de un producto son JIngredien

tes dnicos en un alimento.

Los colores en muché# htaéibhes,'dan 1a pauta para tomar deci
sfones e inclinar 1as preferencias. En el caso de 1os alimentos, -
unwwmm.mswemu]ﬁnouﬁbhnmhmﬁowulasmg
cién de color es 1a primera‘impresidn y afecta la percepcidn objeti
~ va, En muchas ccasiones, el color incluso sobrepasa el sabor, des

de el punto de vista del consumidor,

Los colorantes se agregan a los alimentos para dar un color
del cual carecen naturalmente o que al procesarlo o almacenarse os
cambfado. También el celor de los alimentos puede alterarse depen
diendo de las condicfones atmosféricas, estacidn del aflo, presidn -
etc., ¥ s0lo puede permanecer o acentuarse, cuande al procesarlo se
les dé el color que el consumidor tiene proconcebido para esos pro

ductos haciendolos muy atractivos.



As{ que cuando un proceso en;hn alimgn;u-)léva'a una pérdida

"de color o cuando un altimento luce insfpido el productor atinada-
mente To hace mids atractive, El hecho de que los pasos tomados pa
ra hacer el producto mds deseable varfen de pafs a pafs, ne impli-
ca que uno conozca mds que otro, pero adn asf, los gustos y prejui

cios contindan ., (88}

Los colorantes Se agregan a los alimentos de acuerdo a Tos
gustos del consumidor basindose en sus costumbres sociales, geogrd

ficas, &tnicas e histdricas. (83)

Al agregar un color, se desea gque este dé el grado correcto
de intensidad, que sea estable durante el almacenamiento, que no -
se "escurra" a otros colores cuando existe mis de un color y que
en el producto final, sea consistente, el color debe estar en una
forma faciImente medible para un control precisc de esie y que se

disperse bien. (35)

En la década pasada, los fabricantes de colorantes sintéticos
¥ 1a industria alimentaria han trabajado duramente para asegurar -
que las colores permitidos estén hechos a un alto nivel de pureza,
y basades en el conocimiento actual, toxicoldgicamente inofensiﬁos
al hombre {58). Se busca beneficiar al consumidor, y no ﬁsnr.,un
colorante para encubrir algin defecto lo cual le trae beneficia al

fabricante. (73)



La incofporacidn de los colorantes para hacer mids atractivas
1os objetos, no es una invencidn de nuestre tiempo, sino que se re
ﬁota a 1a antiglledad. En los alimentos, los Egipcios coloreaban -
1os dulces hace mds de 3400 amos y el vino ya era artificialmente
coloreado hace 2400 afios, Se sabe que por Yo menos hace 500 afios

. las especias y condimentos ya eran usados para el miswo fin. (72)

En 1856, Sir William Henry Perkin, sintetizé a partir del
alquitrdn de hulla.el primer colorante artificial 1lamade color de
malva. A partir de entonces, se agregé un gran nimero de otros -
sintéticos. E1 uso de algunos de estos colerantes empezd en Euro
pa casi inmediatamente y a finales del sigle XIX, cientos de colo
rantes habfan sido creados y muchos de e)los aplicados con fines
alimentarios. Los productores de alimentos comenzaron a explotar
de manera exagerada los valores del color en sus productes, llegan
do al extrems en algunos casos de utilizar colorantes que causaban
dafio a la salud o hacer atractivos alimentos de muy baja cali-

dad, {43)

Para controlar el use de colorantes que pueden resultar dafi
nos se han hecho innumerables experimentos y se han establecido 1e

gislaciones.

Los colorantes sintéticos de alimentos son usados en todo el

mundo. Europa y los Estados Unidos som los principales centros de



,ﬁruebaS'toxfcolﬁéigas recientes (58). Muchos paises se basan en
ellas para-esfab]ecer sus propias legislaciones, es por esto que pa
ra este'eéfﬁdiq; se ha decidido analizar los colorantes rojos: Car .
maisina ya que sﬁ-uso estd pérmftido en los Pafses de la Comunidad
Ecandmicé Européa (27) y se estd estudiando la posibilidad de s
tarlo permanentemente en 103 Estados Unidos (40), Allura. puas es
te colorante estd permitido en los Estados Unidos, y Eritrosina, ya
que este colorante se utiliza mucho en Europa y en Estados Unidos -
{B), aungue en este Gltimo pafs, actualmente se estd evalvando su -

toxicidad. (80}

1.1 Haturaleza:

Los colorantes gue se van a estudiar son de naturaleza sintéti

ca,

De acuerdo con la FDA (Food and Drug Administration} un coloran
te se define como: "Cualquier material que es un tinte pigmento u -
otra sustancia hacha por un proceso de sintesis ¢ artificio similar
o extraido, aislado ¢ derivado con o sin intermediaric o camb1o._f1
nal de identidad de un vegetal, animal, mineral ﬁ otra fuente y que
cuando se afada o apligue un alimento, droga, cosmético o el ser hu-
mang o a alguna parte de &1 sea capaz (5610 o por medio de alguna -

reaccidn con otra sustancia) de impartirle color". (40)



De acuerdo con ta Feod and Drug Adminjstration. exfsten dos cla
seﬁ de colorantes:
- Certificados
_}.ﬁujCertificadcs

Los éqldreé ho.cer;1f1cados san los 1lamados "colorantes natura-
les”, ké,pbtiéﬁénrdg fuente; animales, vegetales y minera?es.:La Food
én& ﬁrug?ﬁ?miﬁiﬁffﬁtior no reconoce la descripcién "naturat” para'.ei.
- to§ ¢61orahtés » 52 refiere a ellos como co]orantes'no.certiffcadns é

EéTprantes éxentus de certificacidn.

- Los calorantes certificados son compuestos de estructura conoci
-da due se producen por medio de una sintesis quimica y que deben te-
‘ner una gran pureza de acucrdo con las especificaciones establecidas

por 1a Food and Drug Administration. (40}

Las especificaciones, usos y restricciones de Tos colorantes car
tificados se describen en el Tftulo 21, Partes 74 y B2, subpartes A,
B y C del Cddigo de Regulaciones Federales (CFR) {81). Los coloran-

tes certificados son los mis usados en alimentos,

De la lista permanente de colorantes certificades de Noviembre -

de 1983, sc encuentran: {40)

- Allura o Food Drug and Cosmetic {FD&C) Rojo No. 40



Actualmente en 1a lista provisional de colorantes certificados

se encuentra: {80} .
- éritios{na 0 Faod Drug and Cosmetic (FDEC) Rejo No.Jd

"'.'ﬂa_Efitrosina estaba en la lista permanente, perc ahora se es-
t& raevaluando l1a seguridad de este, por lo que se encuentra en la

_1isté provisianal. (80)

La aﬁociacfdﬂ de fabricantes de colorantes certificados estd
' coﬁgfderando hacer una peticidn a 1a Food and Drug Administration -
para listar la Carmoisinﬁ para su uso en alimentos, aste colorante,
e] cual tiene un ampiic uso en Centro y Sudamérica as{ como en Eu-
ropa tiene caracteristicas de coloracidn como el Amarante por lo -
que al permitir 1a Carmoisina en alimentos se encuentra un buen sus

tituto para el amaranto. (40)

Para efectos de este estudio los colorantes que se van a anali
zar, se les denominard como colorantes artificiales en vez de colo

rantes certificados.

1.2 Nomenglatura:

La nomenclatura de los colorantes a estudiar es 12 siguiente ;
(88), (82) y (91):
A.- Azo colorantes:
a) Color RoJo Allura AC
Clase M

10



Stndnimo Ninguno

¢! Food No. Rojo 17

Cl No. 16035

EEC Ho. ---

FD&C Ho. Rojo No.

OCH'!_I,
Estructura
Nhoas-g 5‘ __i
S0,Na.

b) color Carmoisina

Clase M

Sindnime Azarubina

CI Food Mo. Rojo 3

Cl No. 14720

EEC No. El22

FDAC No. - -

8.- Xantenos

a) Color Eritresina
Clase X
Sinénimo Eritrosina BS

Erftrosina J

CI Food No. Rojo 14
CI No. 45430
EEC No. € 127



FD&C HNo. Rojo Ho. 3

1
Estructura Wao e o
T {’ T
J-er®
A Tora
Claves:
M = Nitro

X = Xanteno

CI Food No. = Wimero de Colour Index para colorantes para alimentos

€I No. = Nimero de Colour Index

EEC No. = Nimerc de la Comunidad Econdmica Europea. Es una nomencla
tura de aditivos alimentarios que se usa en Eurcpa e indi
ca gue ese aditiva estd aceptado por los pafses de esta -
Comunidad. (73}

FD&C No. = Es la nomenclatura con la que se fidentifican Jos celoran

tes aceptados por 1a Food and Drug Administration

Estabilidad.- En general los colorantes artificiales son estables a

1a mayorfa de los usos en alimentos.

En estado seco no se ha notado degradacidn alguna en muestras

almacenadas por 15 afios.

Con excepcidn de la Eritrosina, la estabiiidad a 12 luz de los
tintes en productos alimenticios es buena. La Eritresina tiene una
estabilidad a la Juz 1imitada en coberturas y muestra una excelente

estabilidad en retortas.
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Las‘dos éréﬁs en las que Iaxma&o;fﬁ_de los célorantes presentan
{nastabilidad e§ en combinacidn coﬁ Sgentes reductores y en rctortas
de protefnas . La Carmoisina y el Rojo Allura son facilmente reduci
dos a compuestos menos coloridos. &1 contacte con metales como el -
¢inc, estafo, aluminio y cobre es un factor para la pérdida de co-
lor, sin embargo, el contacto con estos metales es mfnimo y la prip
cipal fuente para la pérdida del coler es el contacto con agentes re

ductores como el dcido ascdrbico,

La desaparicidn del color en bebidas carbonatadas, se debe a la
presencia de dcido ascdrbico el cual se incorpora como un antfoxidan
te para Tos sabor{zantes y como fuente de vitamina C. E1 uso de dci
do etilendiaminotetraacetico (EDTA) en bebidas ha ayudado en cierta
medida a inhibir el efecto del dcido ascdrbico sobre los colores -
{26), pero esto no se ha poedide eliminar compietamente. Esta accidn
del dcido ascérbico parece ser catalizada por 1a tuz, por To que en

bebidas enlatadas 1a vida de anagquel es todavia mds larga.

En retortas de protefnas, la mayorfa de los colorantes carecen

de astabilidad sin embargo, la eritrosina es estable. (82)

La Carmoisina y el Rojo Allura tienen un efecto gue causa corro
stdn en productos enlatados y el grado de corrosidn e5 proporcional a
1a concentracidn del colerante. Con la inclusidn de 50 ppm o menos
del colorante en productos enlatados se podrd tener una razonable vi
da de anaquel (9-12 meses) y esta cantidad de color es suficiente pa
ra teiiir el producto.

13



Los colorantes que no pertenecen al grupo aiu de 1a'Carmof§1hé -

¥ Rojo Aliura, como lo es la Eritrosina, no causarén'efecfué_dé €o-. "

rrosidn en productos enlatados. {83)

Los colorantes pueden ser solubles en agua, aceite y sciventes
y a este tipo de colorantes se les 1lama tintes y los colores que -
no tienen afinidad para la mayorfa de los sustratos se Vlaman pig
mentos, estos, per lo general son insolubles en agua, aceites, gra-
sas y solventes, por lo que colorean por dispersidén en el alimento.
Las lacas son las mis importantes de este grupo de pigmentos para -

alimentos. (91)

Tintes: Los tintes son compuestos hidrosplubles, los cuales ma
nifiestan su poder tintorial cuvando son disueltos. Los tintes ya -
sean primarios o mezclas se producen de muchas formas en el merca
do. las mis importantes son pelves, grdnulos, 1fquides, pastas y -
dispersiones, cada forma l1lena una necesidad especifica y tiene sus

propias ventajas y desventajas.

Los tintes se usan para colorear una variedad de productos co
ma: bebidas carbonatadas, bebidas, productos de leche, confites, -

salsas, productos de pastelerfa y alimentos para animales,

No hay 1fmites de la Food and Drug Administration acerca de la
cantidad de tinte a usar, pero se sugierp que los tintes se usen al
menos eh una cantidad de 300 ppm. Esto es mds gue suficiente para

colorear la mayorfa de los productos. 40}
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Lacas: En. Tos i1timos Estaﬂoé Tas lacas de colorantes han incre
mentado su 1mportaﬁc1a'en Ta-industria de cdloracidn de alimentos, -

Su crecimiento se ha expandidn en, un grado més rdpfdo cn los 1tfmos

‘afios con e? aumentn de ventas de butanas, dulces y pastelillus. {59}

Estas sun extensiones-de lns tintes hidrosolubles en un sustra-

to de alumina y a diferencia deulos tintes las lacas colorean por -

dfspersidn. (40)

Hay una gran Variedad de tintes ¥ tonos en las lacas. General-

'mente el contenfdo de tinte varfa de un 10-40 % ., (40) .

S1 el contenido de tinte puro en una laca aumenta, el tono del
color cambiard sustancialmente, mds no la fuerza tintorfal, y en los
tintes sucede exactamente al revés: la fuerza tintorial es propor
cional a 1a cantidad de tinte puro presente y el tono permanece cons

tante.(83)

En general las lacas se usan en productos grasos y en productos
que no tienen suficiente cantidad de humedad para disolver un tinte,
{40)

Entre las aplicaciones de las lacas, se incluyen: tabletas de
compresidén directa, tabletas cubiertas, cubfertas de azlcar y -~
fondants, cubfertas de base grasa, mezclas para pastel y donas, cara

melos dures, productos de gomas y otros, (40)

15



Las lacas son p1gmentos Y. colorean por diSpersidn, por 1o que sa
"debe cuidar dfspersar el pigmentn par todo e1 productu. una ‘mala . dig
.tribucidn del coIor produciré manchas fndeseables en el productu {40)
Las Iacas generalmente tianen una meJor estabi11dad qufmica, tér
' mica y a Ta: 1uz que Ios tintes, dan co!ures mis brillantes. como  son
estables a la qu, retfenen 1a bril]antez pero son mis caraos que los

PN

unus uﬂ

Cuando uﬁ colarante soluble (tinte) actua perfectamente en el pro

ducto, no se pfensa en usar una Taca. {8)
Diferencias Fisicas entre tintes y lacas. {82)

De acuerdo a Tas diferentes propiedades de estps productos, como
lo es la solubilidad, las lacas son 1nsolubles en la mayorfa de los -
solventes y los tintes son solubles en agua y solventes orgdnicos como

son el alcohol, también son solubles en propilen glicel y glicerina.

Como se ha visto anteriormente, el método de coloracidn es dife
rente en tintes y en lacas, en los primeros la celoracidn es por disp
lugidn, as decir, e) tinte se disuelve en el sustrato y asi colorea, -
en cambio en Jas lacas el métode de coloracidn es por dispersidn , se
necesita difundir las particulas de laca para que asi coloreen y es ne
cesario tener una buena dispersidn para obtener resultados satisfacto-

rias,

16



En los tintes, el contenidu de tihte puro es de un 90 a 93 % de
- colerantes primarios, en cambio en 1as lacas se neces1ta tener un -
contenido de colorante de 10 a1 401 . '

E1 temaflo de las particulas necesarias para las lacas es én pro
madio de 5 micrometros y las partfculaé de los tintes miden apfoxi-

madamente de 12 a 200 mesh {unidad de mallaje).

La estabilidad a factoreé como son la luz y el calor, es buena
en Yos tintes, perc es mejor en las lacas, aunque se preflere usar -
tintes y estos se utilizan como primer recurso y en el caso en que

no sea posible la aplicacién de estos, se usardn las lacas.

La fuevrza tintorial en los tintes, es directamente proporcional
al contenido de tinte puro, en cambio en las lacas, sucede lo contra
rio, En cambio, el tono se mantiene constante en los tintes y en -

Tlas lacas varia con el contenido de tinte puro.

Estas comparaciones entre tintes y lacas se hacen para tener un
conocimiento mds ampiio de los colorantes, pero para analizarlos mis

profundamente, se tomardn en cuenta s6lo 10s tintes.

Estos se encuentran disponibles en varias formas: Polvas, grd
nules, mezclas (secas o himedas), diluidos, liquidos acuosos, 1iqui
dos n0 acuosos ¥ pastas. La mejor manera para cada uso especifice .
serd la que dicte Ja naturaleza del producto a colorear, también se

dard por el volumen y &1 colorante usado.

17



1.3 clasificacidn:

" Los co1uranté§ sé puédeﬁHQIasifican:de diférqntes maneras, como
ess ' ‘ : o .
o por su estructura’

- ‘por su solubilidad’

- por su aplicacidn

- por Sus férmas de preséntpcidn

- por el pH al que se pueden aplicar

- por su estructura: {91)

Los colorantes sintéticos, permitidos en la Cumyn{dad Econdmica
Europea y en los Estados Unides, para uso alimentario, Ee han.agrupa
do en las clases Siguientes;

a) Monoazo, Pisazo, Triazo.
b} Triarilmetano

c} Xanteno

d) Quinolina

e) Indicgoides

Los colorantes sintéticos permitidos fuera de la Comunidad Econé
mica Europea y de los Estados Unidos se han agrupade en las siguien
tes clases: -

a} Nitro

b) Monoazo, Disazo
c) Triarilmetano
d) Xanteno

e) Antraquinona

13



a) Azo colorantes:
Dentro de este grupo de colorantes, se enéuentran la Carmoisina y
Allura (27). En estos, el sistema cromiforo consiste esencialmente -

.del grupo azo, en asociacidn ¢on uno o mds sistemas aromdticos.

Pueden existir uno o més grupns azo presentes en 1a molécula de
color, estos son los Monoazo, Disazo, Triaze Yy Poliazo, dependiendo si

tienen uno, dos, tres o mis grupos azo presentes,

€1 rango de tonos cublertos por el grupo azo, para colorantes ali
mentarios es muy amplic y entre estos se incluyen los rejos, anaranja-
dos, amariilos, azules, violetas, cafés y negros., lLos tintes azo, tie

nen tonalidades verdes muy limitadas y ninguna se usa en alimentos.

b} Trialrilmetano:

Estos se distinguen por su brillantez en el color y su gran fuerza
tintortal, el sistema coméforo consiste en un carbdn unido a tres ani-
110s aromiticos. Estos tienmen verdes brillantes y azules y se encuen

tran matices rojos y violetas.

¢) Colorantes de Xanteno:

A este tipo de colorantes pertenece la eritrosina y es el dnico -
tinte de este tipo permitido en 1a Comunidad Econémica Europea ¥ en los
Estados Unidos para uso en alimentos, En este grupo se encuentran ro-
Jos brillantes y tintes verdes-amariilos con fluorescencia presenta en

algunos de Tos colores.
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d} Cu1orantes de quinn1ina.
Entre estos se encuentran colorantes verdes~-amarillos y s6lo exis-

te un colorante de 1mportacia usado en alimentos que pertenece a este

) grupu yes el Amarll!o Qu{no]ina.

e} Ind1go1de5° 5‘1 '
Este grupo de colorantes en alimentos se basa en eguivalentes sin-

téticos del tipo’ de] Indigo. e1 inico colorante importante de este grupo

es el lnd1go Carm{n.._:'”

- Por su solubilidad: (86), (83) y (82)
Los cﬁ]oraﬁtes'de acuerdo con esta caracteristica se han dividido
en: . . o
a) Hidrosolubles
b) Liposolubles
c) Insolubles {pigmentos)

a) Hidrosolubles:

La mayorfa de los colorantes son hidrosolubles y en 1a mayor parte
de las aplicaciones en alimentos esto no es un problema. Los coloran--
tes aqui estudiados, pertenecen a este grupo, aunque presentan afinida-

des a solventes orgdnicos.

Los grupos sulfdnicos (—SDSH) se relacfonan con la solubilidad en
grasas.
Los colorantes ng sulfonados serfan 1ipesolubles pero la falta de sulfo-
nacidn parece que tiene que ver con la alta toxicidad, También la presen

cia de un grupo carboxilico (-CO0OM) en 1a molécula de coler le puede

20



conferir solubi]idad en agua. Estes colorantes son usualmente dislg'

dos como sus sales de sodio.

b) Liposolubles: .
Como se ha dicho anterjormente l1a ausencia del grupo sulfdnico -
le confiere solubilidad en grasas, pero este factor parece estar . as0

ciado con aumentar Ta toxicidad del? producto.

Seria de gran ayuda el tener permitidos colorantes liposolubles,
5in embargo, parece no haber mucha esperanza en la busqueda de estos
colorantes.

Sin embargo algunos colorantes presentan buena solubilidad en solven-
tes orgdnicos, esta solubiiidad suele ser menor en 1a mayoria de los
casos que la del agua, también se utilizan propilen glicol y gliceri
na como solventes, esto se hace gencralmente en el caso de que se re
quieran condiciones anhidras, La mayorfa de Tos colorantes son muy «
lovemente solubles en alcohol etilico, pero la Eritrosina presenta -

una solubilidad razonable en alcchol.

c) InsoTubles (Pigmentos):

En este tipo de colorantes se encuentran los que presentan-una in
compatibiifdad con el sustrato y por lo tanto no se disuelven, se Tes
1aman pigmentos y el grupo mds importante de estos son las lacas las
cuales colorean por dispersidn,se necesita tener un buen método disper
sante para que se obtengan resultades satisfactorios. Existen lacas de

la mayorfa de los colorantes pero aiin se reevalua su toxicidad. (B0)
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Una buena técnica de coloracidn recomienda que los cptarantes seﬁn'
solubf]izados antes de que sean afadidas al producto a colorear. S5in -
embargo cuando se anade égua al proceso, se puede adicionar el. coluran
te seco y dependiendo, se afiade humedad y calor para disclver el color

en el proceso,

- Por su aplicacidn: (86) (82)

Esta va muy relacionada con la anterior y dependiende de la aplica
cidn que s2 le va a dar al colorante y de acuerdo a las condiclones que
se necesitan en el proceso se va a utilizar determinade colorante. Dg
safortunadamente, no existen colorantes universalmente dtiles. Los cog
Tgres para alimentos, medicamentos y cosméticos {FDAC) son muy usados -
en productos cuya base es acuosa como son bebidas y postres de gelatina,
se usan muy poco en alimentos grases y otra limitacidn que presentan, -
es5 que se debe tomar en cucnta la concentracidn a 'a que se pueden usar
ya que no se permiten concentraciones mayores a ciertos rangos. También
existe problema con la toxicoiogfa de los colorantes ya que ciertos co
lorantes cumplen con las caracteristicas requeridas, perc presentan una
toxicidad muy elevada, la cual, hace que se prohlba o se restrinja su u
so. Estos son ejemplos de las limitaciones que se presentan con los co
lorantes permitidos y por lo que realmente es un compromiso elegir el

colorante adecuado para cada uso.
- Por su presentacidn: (82) (86) {91}

Existen muchas presentaciones de los colorantes como son polvos,

1iquidos, pastas, formas granulares.
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Se pueden encnntrar en 1a forma trad1cionnl de polvo 5eCo como

colorantes primarius o mezc1a5 de e\1osu

Estos tienen una medida da su 'artfc la de’ tal manera que no menos

del 99% de ellas pase a través de una maIln de 60 mallas o unidades
de mallaje. )

Se pugdén obtener polvos mis finos cuando el color se va a u
sar en productos anhidros come leches en polvo, postres instanta-
neos, mezclas para pastel y sopas. En estos casos el 99 % del o
lor debe pasar por una malla de 200 unidades de mallaje, Existen o
tros polvos extremadamente finos, y el 95% de estos debe pasar por
una malla de 325 unidades de mallaje o mallas. Estos tienden a ser

de una textura suave y son coloves brillantes en las mezclas secas.

Para reducir los probiemas de nubes de polvo que tiene el pro
ductor de alimentos en ei manejo de colorantes fines en polvo, 1los
colores primarios también se encuentran en forma granular. También
los grdnulos mejoran las caracter{sticas de fluido y son wds conve
nientes para pesar y para dosificar en alimentos., Llos grinulos re
sisten el rompimiento de ellos por su propio peso durante el almace
namiento y son mds baratos de transportar. También, tienen una bug
na solubilidad en el agua. 3Se prepara cortando la torta del filtra
do y tamizando el producto al tamafo deseado de la particula. Se -

puden producir también por aglemeracidn del polvo del colorante,
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~ Los cu\orantespara a11mentos también se encuentran diluides en
so!uc1ones acuusas o gelificados en cubus y harras.k Son convenien-

tes para e1 fahricnnte. pero son més caros de usar.

=.Por-el pH al que se pueden aplicar:

Hay colores que $6l¢ se pueden agregar a ciertos rangos de pH -
ya que al ap]icarlos a otros niveles de pH pueden difuminarse en el
alimento gradualmente o precipitar en el producto, es decir, no dan

las caracterfsticas deseadas.,

La Eritrosina por ejemplio, precipita en soluciones Acidas,

Las lacas frecuentemente presentan propiedades anfotdricas .
Otros celorantes presentan menos camblos tan drdsticos relacionados
con el pH, como son: cambios en sus propiedades, cambios en sus tona
11idades, variaclones &n la vida de anaquel, cambios en solubilidad y

pérdida del poder tintorial,

Estabilidad de Eritrosina y Allura al pH: (86)

Nombre pH=a3 pH=5 pH=7 pH=B
Eritrosina insoluble insoluble no hay no hay
cambio cambio

apreciable apreciable
Allura No hay No hay Ho hay No hay
cambio cambio cambio carmbio

apreciable apreciable aprecfable apreciable
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Elaboracién, Produccidn y Eresantacidﬁ: -

La fabricacién de colorantes sintéticos para a1imentos se: derivéﬁ
de la industria de tintes para uso text11. Inicia]mente 1ntes de co-
lorantes, seleccionados en base a.un contenido bajo de-p]omo y arséni'
co, se vendfan como co!orantes para a]1mentos.' Desde los afios 50 se
desarrollarnn legis1ac10nes las cua]es dabnn un gran énfas1s ala pu
reza del colorante y a su fuerza tintorinl lo que ha hecho mds y més
diffcil la elaboracidn de los co]uruntes en plantas gque cubren otros
propdsitos,’ par lo que los fabricantes mds serfios han elaborado plan
tas que se dediquen exc1usivamente a fabricar colorantes para alimen-

tos. (17)

En la elaboracidn de colorantes sintéticos, se han 1do mejorando
los procesos y se dd un gran énfasis en las materias primas de manera
que al obtener el producto terminado, 1a pureza de este sea grande.
Se han sustituido muchos procesos para hacerlos mds dindmicos utili-
zando equipos mds sofisticados. L& ventaja de esto, es que hay una -
reduccidn en el manejo manual durante el proceso. Actualmente las -
técnicas en 1a elaboracién de colorantes son mag avanzadas y tratan -

cada vez de llegar a un mayor grado de pureza, (58)
Las bases del color son relativamente fdciles de entender.Si se ob

serva la férmula de algin colorante, notaremos la presencia de varios

dobles enlaces., Existe un sistema en el que cada doble enlace altor-
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na con un enlace sencillo, Esto se denomina un sistema conjugado
¥ su efecto es causar un arreglo de electrones el cual es sensible a
1a lu; incidente. La luz blanca, estd compuesta de la luz roja, ana
ranjada, amariila, verde, azul, indigo ¥ violeta, este se denomina -
'un espectro de color y de acuerdo con el sistem2 de conjugacidnm pre
sante en la molécula una y otra parte del espectro serd absorbida y
removida del espectro. El color, depende de qué parte del espectre
ha sido absorbide. Existen otros métodos de producir coior, pere -

los tintes son consccuencia de la aplicacidn de este método . {88}

Histéricamente, 1os colorantes sintéticos para alimentos se fa
bricaban de materias primas derivadas del carbén, de agui la referen
cia a tintes de alquitran de hulla. Ahora en nuestros dfas, en co-
min con la mayoria de los materiales orginico-sintétices, los colo
rantes para alimentos se elaboran de derivados del acelite o hidrocar
buros, E1 término de tintes de alguitrdn de hulla ya no se aplica -
mis. (65}

De acuerdo a como se ha tratado en el capftulo anterior, el Ro
Jo Allura y 1a Carmoisina son del tipo de azocolorantes, y la Eritro
sina del tipo de Xanteno. vamos a ver a continuacidn las reacciones
de obtencidn de estos tipos de colorantes. Cabe seftalar que las ma
terias primas de Tas que se parte para la elaboracidn de estos colo
rantes no estin perfectamente especificadas, ya que estas son Ssecre

tos de cada compaiifa quec elabora colorantes.
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Elaboracidn de colorantes del tipo azo: {91)

La elaboracifn de un colorante azo es una operacidn consistente
de hacer reaccionar un amina aromitica primaria (diazo-componente) -
con un gompuests cepulante {come puede ser una amina aromitica, un -
hidroxi-comfuesto 6 un ceto compuesto que sea capaz de una enoliza

cidn) en wna reaccidn de sustitucidn electrofflica aromitica.

Como los 3ones diazonio son unos agentes electrofilices relati
vamente déhiles, los componentes aromiticos para la copulacidn deben
Tlevar grupos donadores de electrones poderoses, como son 10S grupos:

=0H, -NMz . -HHCH3 y -N(CH3)2

Generalmente una solucidn acidica de la amina aromitica se con
vierte a 1dn diazonio por medio de una adicidén de nitrito de sodio a
una temperatura de 0 a 5°C.:

Ar-NH, + 2HX + NaO.ND =-=wec=op AP-N; X7 + NaX + ZHZD

2
donde: A= Cl.Br.NOa, H504. etc,

E1 paso determinante, es la nitrosacidn de 1a aminz. Las espe
cies nitrosantes pueden ser: NO¥ , NOC1, 1las cuales varfan de acuer
do & las condiciones presentes. A baja acidez y en dcido sulfirice
con menos del 85% de fuerza, el agente efectivo puede ser O,N.NO; y
en presencia de dcido sulfirico arriba de un 85% de fuerza, el agen-
te indicado es H035.0.N0. mientras que en dcido clorhidrico el agente
es C1.M0.

28



Hecanismo de diazotacidn .,-u' S -
"" ‘N \U*O @-H = o H : SN-NZO
Xecl; o 50,H.N0: A
N=n = _
" —*@ "'*r%’«—— G =n-on

cm{"on :Iun.-r.omo oo - H2O
Con amtnas primurias la nitrosamina se forma primero, pero es

répidamente transformada. se presume via el dizohidréxido, al 1én -
‘dlazonio. Se dnbe_evitar un exceso de nitrito de sodio durante la
raaccién ya qde'réduce 1a estabilidad del i6n diazonio y puede reac
cionar con el diazocompuesto -u con el componente para la copula--
cidn en las reacciones subsecuentes. El exceso de nitrito se puede
determinar por medio de un papel de almidén y yoduro de potasioc y -
se puededestruircon dcido sulfimico,

HO.NO + HGJ.NHZ --------- > HZSO4 + Ny + Haﬂ

Los dcidos naftilaminosulfénicos, son escasamente solubles en
agua y deben ser diazotados directamente haciéndolos precipitar en

Ta forma Vibre del dcide seguido porunmaadicién de nitrito de sodie,

La diazotizacidn de aminas aromiticas que contienen grupos sul
fénicos en medios dcidos es frecuentemente dificil y en este caso -
se puede usar un método 3 la inversa ¢ al revés. As{ la amina es -
disuslta en la cantidad requerida de &l1cali y el nitrito de sodio -
se afiade entonces a la solucidn casi neutra. Esta mezcla es afadi
da al 4cido mineral helado, agitando este. E1 dcido sulfdrico con-
centrado se puede utilizar coma un medic de reaccién, en ollas de a
luminio barnizadas para la diazotacidn., t¢n cuyo caso el agente ni-

trosar<e es el dcido nitrosil sulfidrico.
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" También , se puede diazotar en écido.adéticp‘glécial usanda nitrito
de amilo. .L'- o - ' ’ ' '
. Wentras tanto, 1a_caﬁttdad calculada del compueste Ehph}anﬁe s
-t disuélta,en.dﬁé solucidn alcalina (el i6n fenolato Ar-0" 'y la
..aminﬁ libre Ar—NHz. se enéuenhran_més 1istas para reaccionar que e}
fenol libre Ar-Oﬂ o el i8n amonio Ar-NH+3) y enfriada a lﬁ tempe,
vatura fptima para Va reaccidn de copulacidn., Los epoles como los -
. derivados de pirazolona se pueden uvtilizar también como compuestos -.

para la copulacién,

Existe una regidn de pH dptimo para combinacidén de 1as reaccio-
nes de los componentes diazo y copulantes. Esta reaccidn va de un
pH de 4 a 9 para aminas aromdticas como compuestos copulantes y de
un valor de pH de 7 a 9 para ecnoles y alrededor de 9 para fenoles.
Para una copulacién de un fenol y un o-diazofenol, entonces el pH
da 9 a 12 es el Gptimo, cuando la reaccidn afecta a mds de una posi
cidn, entonces el pH debe escogerse a favor del producto requerido .
Generalmente el aumentar la temperatura no va a mejorar la reac-
ci16n de copulacidn. Temperaturas abajo de 10°C se prefieren, pero
si estd involucrado en la reaccibn un diazo compuesto estable,se pue

de operar a temperaturas hasta de 40°C,

Los diazo-compuestos, generaimente son inestables y pueden ser
explosivos cuando se encuentran secos 6 en suspenstdn, por 1o que no
se alslan normaimente, se llevan directamente a la solucidn agitada

del agente copulante. En copulaciones dcidas, 1a proporcidn del dia
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Zo- componente usua]mente no es”crft1ca Y en ciertos casos s ventajo,

50 aﬂadir e] cumpuestoiiopulante 2 diazo snfucién ya__gitada. -

Cuando 1a copula:ién es en un medio a]ca]ino cantidad de diaza-

compuesto sin copu?ar debe mantenerse en un m nimo. s

Ya que se ha terminado 1a feéccién de cbpulhéfﬁn; 12 solucidn
~ de materia colorante es calentada a 70°C y ﬁamizadé para reémover el
materfal insoluble, Para obtener un producto con mayor grado de pu.
reza, se le hace pasar a un tanque de disolucidn que contfene agua y
se filtra el producto en un filtro de hojas para que el material ip
solupie que pudiera qucdar sea removide y asf al final dal proceso
se obtengan colores con un menor contenido de material fnsoluble, La
materia colorante es generalmente aislada con cloruro de sodio y el
color es filtrado en un filtro prensa u otra unidad de filtrado como

1o es una centrifuga .

E1 producto es lavado con agua, sa]muerg o algin solvente, y se
sopia afre para remover la cantidad mds posible de las aguas madres.
Una filtracidn exitosa depende de si Ta materia colorante ha sido -
precipitada a l1a forma fisica correcta. Las condiciones exactas pa
ra el aislamiento de cada materia colorante tienen que determinarse
por medioc de una experimentacidén con el velumen, pH, cantidad de sal
afiadida, la temperatura cuando se aflade la sal y el rango de enfria
miento. Una filtracidn eficiente y un régimen en el lavado son criti
cos en la fabricacidn de materias colorantes en el momento de 1ibe

rar a] color de impurezas.
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La torta ya filtrada es transferida al secador, el cual puede ser

del tipo de charolas o secadores mds eficientes comp puede ser un seca

" dor de vacfo d un secador de aespreado. La torta filtrada y secada va
a un cortado preeliminar y a un tamizado para obtenerun tamafic adecua
do para obtener el colorante en forma de grinuios o para 1levar al pro
ducto a una molienda fina y asi reducir el colorante el tamafo apropia

do para la presentacidn en polvo.

En este punto, el colorante a granel en polvo stfre un andlisis ~
para determinar si cumple con la calidad ya especificada en el pals -
donde se fabrica el colorante. Sf el producto pasa este andlisis, es
entonges mezclado con otros lotes del mismoe color primario, para asf -
obtener un producto estandarizado. Una vez mds, la composicidn de eg
ta mezcla es anaifzada para confirmar que cumpie con las especificacio
nes ya dadas. De este punto s{ se encuentra gque el colorante es apto

para usarse en alimentes, se procede a empacarlo.

En los sigufentes diagramas se muestra un esquema de Ja fabrica

cidn de un colorante tipo azo. (91) {79}
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DIAGRAMA NO. I
FABRICACION DE UN COLORANTE TIPO AZO Y PAS0S SUBSECUENTES EN
LA ELABORACION DE UN COLORANTE
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DIAGRAMA NO 2

DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENC|ON DE UN COLORANTE TIPO AZO (79}
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Elaboracién de Eritrosina; (51)

La condensacidn del resorcinol con anhfdrico ftflice por medio
&e una fusién en presencia de dcido sulfdrico concentrado o de clory
ro de cing, ¥ con 1a eliminacién de dos moldculas de agua da por re
sultado la fluorescefna (Colour Index No. 45 350}, E1 tratamiento -
de un solucidn hirviente y aicohélica se fluorescefna con Yodo y Yo
duro de Potasio da como resultado la Eritrosina, la cual es el dni-
co colorante de? grupo de Xanteno, permitido para su usc en los Es

tados Unidos y en los pafses de 1a Comunidad Econdmica Europea.
Reaccién de obtencidn de Eritrosina:
HO H Ho
[
SNeR e

Después de efectuada Ja reaccidn, los procesos de purificécidn .

aislamiento, secado, pulverizado y mezclado son’ los mismos que se des

criben en el proceso ya mencionade con anterioridad.

Aqui se muestra la manerz en como se elaboran estos colorantes.
‘Uno puede pensar que este proceso resulta sencillo, pero en la sfnte
sis de una molécuTa compleja como 1o €5 un colorante para alimentos, -
exfsten grandes posibilidades de que se efectlen reaccipnes conjuntas
a la reaccién principal (32) que dan compuestos subsidiarfos, también

hay el problema de la formacidh de 1ntermedfarios no combinados, los -
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_cuzles pueden presentarse en colorantes para alimentos como resulta
do de una reaccidn incompleta durante la sintests de dicho coloran-

te, (37)

Estos fandmencs obviamente disminuyen la pureza del colorante
{36) por lo que organismes como la Food and Drug Administration -
por medio del Cddigo de Regulacfones Federales {80) han elaborado
normas que limitan las cantidades de este tipo de productes. {15}

(37)

Para poder 1levar a cabo estas normas se ha tenfdo que utili
zar alta tecnologfa para: {32)
1, Identificar los compuestos subsidiarios

2. Eliminarjos y as{ obtener un mayor grado de pureza

Estas tareas resultan particularmente diffcifies y riesgosas, ya
que en ccasfones, las reacciones conjuntas que se llevan a cabo son
demasiadas, par lo que se necesita de tecnologia avanzada para deter
minarlas. Ademds, al momento de querer purificar el colorante, se -
puede ocasfonar una contaminacidn mayor. Por ejempleo , un procedi
miento comin de purfficacidn es ia absorcidn de componentes mencres
por medio de carbdn selectivo {(32). Cuando se utiliza esta técnica,
sin embargo, existe la posibilidad de que se sefra una degradacidn -

de los productos primarios.
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-_'Actualmenfé. la.jﬁdustria ﬁuede purificar colorantes sin crear
nuevos contaﬁfnantes‘ﬁ_és:o se logra usando nuevas tecnologfas y es
"tab1ec1enﬂo_hn nivei'dekcnntfol en el proceso. Los requerimientos
.de control se pueden conseguir de 1as siguientes formas: (32)

1. Enfatizér'e1 andlisis en ios ﬁrocesos durante toda 1a reac-
cibn,

2, Auﬁentar'ia calidad de todas las materias primas, ain la mds
insignificante.

3. Mejorar las tecnologfas.

En ¢l caso de la Eritrosina por ejemplo, durante la iodacidn de
T1a fluoresceina se pueden formar muchas fluoresceinas levemente foda-

das y estos son colores subsidiarios. (35)

En 1o que se refierec a 1a determinacidn quimica de los compues--
tos subsidiarios y de los intermediarios no combinades, se describird

en el siguiente capitulo.
Planta utilizada para la elaboracidn de colorantes para alimentos:(91)

La fabricacidn de colorantes para alimentos, se realiza en forma
de lotes en vez de un proceso continuo, El equipo tiene que ser 1lim-
piado entre cada lote y esto es vital para eliminar contaminaciones.
E1 medlo para la reaccidén es altamente corrosive y se debe tener mucho

cuidado pues se debe evitar el contacto con superficies que no Sean re
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i
sistentes a estas condiciones, también debe controlarse toda posible
contaminacidn que provengz del aire como son partfculas de polvo, &

humos tdsxicos y corrosives .

En la fabricacidn del Rojo Allura y de 1a Carmoisina se utilizan
ollas pldsticas, de hule o también de acero porcelanizade. Todo e} -
contacto del producto con cobre, acere, cinc, y aluminic debe evitar
se, e5 esenclial una cubierta pldstica o de hule a los agitadores, es
pirales de calentamiento y enfriamiento, sensores de temperatura y pH
bombas centrifugas y 1ineas de -transferencia, E) uso de acero inoxida
ble y de esmalte, puede reducir adn mds l1a posibilidad de dafios en su

perficies y absorcién del producto, perc este acabado es mis caro,

Cuando se fabrica Eritrosina, se requieren altas temperaturas y
presfones para que se 1leve a cabo las reacciones de condensacidn y -
de fusidn. En este caso se usan ollas de presidn, estas estdn cons-
truidas en algunos casos de hierro fundido y barnizado, pero mis co

munmente se encuentran hechas de acero porcelanizado,

La sulfonacidn a temperaturas elevadas éon dcido sulfirico es -
una parte esencial en la fabricacidn de compuestos intermedios cuando
se elaboran colorantes del tipo azo. 0Ollas de acero porcelanizado -
son las indicadas para las rcacciones de sulfonacidn para asegurar la
eliminacidn de contaminaciones por parte de metales pesados. También
las reacciones de fodacidn para obtener Eritrosina se hacen en este -

tipo de ollas y se prefiers que estas estén recubiertas.

33



La ptanta para los procesos de filtracidn, secado, molienda, y
mezelado debe estar construida de materiales resistentes a la corro
sidn y ficiles de limpiar. As{, se requieren filtros prensa de po
1ipropilenc o que estos sean de acero jnoxidable. También se re-
guiere que las superficies de contacto con el colorante en los seca

dores de espreado sean de acero inoxidabie.

Una vez que el producto Se encuentra en estado sece, los proble
mas de absorcidn de contaminantes y de gorrosidn son menores, perg -
atn existe el problema potencial de contaminacidén por metales pesa-
dos al momento de 1a wmolienda del producto. Este problema se puede
bajar a niveles minimos al construir todas las partes de contacto -
con acero inoxidable. También el uso de peliculas magnéticas des--
puds de la molienda, reduce 1a posibilidad de contaminacidn con par

tfculas de hierro.

Las unidades de proceso deben estar equipadas con sistemas de
filtros y recoleccidn de particuias de polve en @) alre para evitar
contaminaciones de otros colorantes y para poder proteger a los tra

bajadores y también el desarrollo del producto.
Las ollas de reaccidn deben estar protegidas de humos tdxicas y

corrosivos, esto se hace 1levando los humes por unos ductos y des-

pués lavando los materiales {ndeseables,
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E1 tratamiento de las aguas es una operacidn esencial, los mate
riales de origen orgdnico (1o0s cuales son medidos por la demanda quf
mica de.oxigene y por 12 demanda bipquimica de oxigeno), y los sdli
dos suspendides deben mantenerse a niveles mds bajos que los permiti
dos. Esto se hace por adsorcién de cualquier color con carbfn acti
vado , o destruyendo el color por medios reductivos u oxidativos, se
guido de una degradacidn bioguimica de casi todos los materiales or
gdnicos. En algunos casos 12 precipitacidn cuantitativa de sulfate
de soldio seguida de una filtracidn es el tnico método para conocer

el contenido de sulfate y sdlidos suspendidos.

Se tienen que llevar a cabo inspecciones regulares de las plan
tas de colorantes para alimentos ¥y se debe tener de ser posible es
tas plantas separadas de las plantas para colorantes de otro tipo co
mo son Tas de cosméticos (17) para evitar problemas pues esto pudig
ra originar confusiones y pasibles contaminaciones entre los produc

tos.

Presentaciones:

Los colarantes artificales para alimentos, ya sean colores prima
rios o mezctas de estos se encuentran en varias formas. Los coloran-
tes Rojo AlTura, Eritrosina y Carmoisina se enpcuentran an todas es-
tas formas de manera que cubran las necesidades de los diferentes fa
bricantes de alimentos. La presentacidn mas indicada para utilizar -

en los diferentes alimentos estard dada por la naturaleza de estos, -
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as{ como el comportamiento del colorante frente al alimento, las condf
ciones del proceso y el empaque, y también el volumen de color usado -
(a3) {79). También depende de la composicidn de la formulacidn, y la

vida de anaquel del producto final.

Existe una forma que se adapta a cada uso. Todas estas presenta-
ciones, tienen ventajas y desventajas, por lo que tomande esto y los =
factores anteriores a consideracidn se puede sacar el mejor provecho'-

de cada forma y aplicarlas de la mejor manera posible. '

Las presentacidnes mds importantes que tiencn los colorantes para

alimentos son:

1. Polvos -

Como ya se vié anteriormente los colorantes en polvo se obtienen
después de hacer pasarlos por un proceso de molienda fina {91}, este
procesa puede variar ¥ asf se obtienen polves mds finos., Generalmente
tienen un tamafio de partfcula de unidad de mallaje de 60 mallas y para
que se cumpla con esta especificacidn, se requiere que el 99% del pro
ducto pase a través de esta malla {91). Existen ain polvos extremada-
mente finos de 1os cuales del 95% de estos pase por una malla de 325 -
unidades de mallaje {91). Estos dltimos obviamente tienen una textura

muy suave,

Los polvos tienen un contenido de 88 2 93% de tinte puro {en el

caso de colores primarios) {82) y de todas las formas de los coloran
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-asT como el compoftamiento'dél colorante frente-hi alimento, las condi
ciones del procesc y el empague, y también el volumen de calor usado -
(83) {79). También depende de 1a composicidn de la formulacién, y la

vida de anaquel del producto final.

Existe una forma que se adapta a cada uso, Todas estas presenta-
ciones, tienen ventajas y desventajas, por lo que tomando esto y los -
factores anteriores a consideracién se puede sacar el mejor provecho -

de cada forma y aplicarlas de 1a mejfor manera posible.

Las presentacidnes mis importantes que tienen los colorantes para

alimenteos san:

1. Polvos -

Coma ya se vid anteriormente los colorantes en polvo se obtienen
después de hacer pasarlos por un proceso de molienda fina (91}, este
preceso puede variar y as{ se obtienen polvos mis finos, Generalmente
tienen un tamaifio de partfcula de unidad de mallaje de 60 mallas y para
que se cumpla con esta especificacién, Se requiere que el 99% del pro
ducto pase a través de esta malla (91). Exafsten alin polvos extremada-
mente finos de los cuales del 95% de estos pase por una malla de 325 -
unidades de mallaje (91). Estos ¥ltimos obviamente tienen una textura

muy suave.

Los polvos ticnen un contenido de 88 a 93X% de tinte puro (en el

caso de colores primarios) (82) y de todas las formas de los coloran
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tes estos son 10s menos caros.. Adeﬁés'dei precic, otras ventaj&s de
Tos polvos son ficiles de disolver en agua, cuando se van a utili
zar en mezclas secas, s2 obtienen un mezclado uniforme y las aplica-
cionas de los polves en alfmentes son muy grandes {75). Entre las -
desventajas que presentan los polves se cuentan, que fluyen pobremen
te y 1a mayor desventaja es que presentan problemas de que al mane
Jarlos forman nubes de polve (75). Estoes problemas de l1as nubes de
polve ocurren cuande el colorante se afiade rdpidamente al alimento y
esto afecta principalmente a la salud del empleado (30}, ¥ puede con
taminar operaciones adyacentes {21). Se requiere afiadir el color -

con cuidado ademis de que los empleados utilicen mascarillas.

2. Liquidos -

Cuando s¢ requiere que &1 color sea disuelto antes de usarlo, en
tonces se recomienda la forma del colorante lfquido, Estos se prepa
ran simplemente disolviendo en solventes como agua, propilen glicol y
glicerina (75). Como la Eritrosina es poco soluble en agua, se pre
fieren utilizar propilen glicol y glicerina ya que es mds soluble en
estos ultimos, y en cambio con el Rojo Allura sucede al revés, tiene
buena solubilidad en agua, por lo que se preffere esta en lugar de -
propilen glicel y glicerina (86), y en el caso de l1a Carmeisina como
es poco soluble en alcohol se prefieren oiros solventes, 1a soluhili-
dad de la Carmoisina en agua es pobre también {90). También se pue
den utiljzar diferentes concentraciones y temperaturas de los diferen
tes solventes para obtener mejores resultados de sé]ubi11dad de estos

colorantes. (86)
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A continuacidn se presentan las éblubiTi&adés de.los colnrahtqé_
Eritrosina y Allura en difentes solventes ¥ agua- (86) (75)
Solubilidad en agua (gr7100 M): .. - E
color ToTesel. T

Allura -
Eriﬁfosiﬁ; .

Carmoisina

. 60°C

“Allera. - 0,001 0.05
" Erftrosina RV _’Orpi

Solubilidad en Glicerina {gr/100 m))g.: =

Color 100% -

2ec eosc
Allura © . 3.0 . 807
Eritrosina 20.0- . -~ _20,0'::

En aceftes.vegeta1e§. estos trésﬂcé?éraﬁtgs sqn'fnso}yb!es{[(gq)-'." .
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A estas saluciones se Ies anaden cnnsarvadoras para asegurar que

tengan una adecuada vid "de anaquel.

TLus_toforan;es‘énlfdrmé'lfquidéillé#an'uﬁ contenida de color puro
de 1 a 6% en el caso de co]oréntes 1iquidos en base acuosa yenel ca
S0 que no Sean en basg aﬁuusa. el contenido va de 1 a 8% de tinte pure

el resto es solvente o agua, esta dltima cuando son en base acuosa.(82)

Las ventajas de los colorantes en forma 1{quida san que se elimi
nan los problemas de nubes de polvo que tienen los colorantes en polve
por lo tanto, tampoco van a existir contaminaciones de colorante a -
operaciones adyacentes, (75). Ademdis de que el manejo de este tipo de
colorantes es mds fdcil, estos de encuentran listos para usarse (21} y
1os empleados que los manefan no 1Tevan el riesgo de afectar su salud

como sucede con los polves y el colorante va medido exactamente, (82)

También se pueden utilizar los colorantes liquidos en base no -

acuosa para productos grasos, (82)

Las desventajas comparadas, son menores.a las ventajas,. deniro de
las desventajas se tiene que o1 espacio requerido para guardarlas es -
mayor y también son mis costosas gue los polves {21). Este problema -
no es muy grande, ya que e)] costo del colorante dentro de un alimento

ocupa un porcentaje muy pequeho, (75)
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3, Grinulos -

Para reducir, mis no eliminar 1as nubes de polvo, se recomienda
usar los colores primarios en forma de grénulos (75}, Estos se pre
paran cortando la torta ya seca del producto y tamizandolo al tamaido
deseado, También pueden producirse por aglomeracidn del colorante -
en polvo. Esto se hace re-humedeciendo el color en un perol aglome
rador inclinado ¥ sequido de un secado a un cierto nivel de humedad.
Un secado por espreado del sobrante de 1a torta filtrada, puede pro
ducir unas partfculas con propledades parecidas a los grénulos (91).
La calidad de los grénulos, se encuentran libres de partfculas de -

polvo vy son estables durante el transporte bajo un manejo normal.
(65)

Los colorantes en esta forma contienen un B8 a 93% de colorante
primario (16) y entre las ventajas de estos colores estd, que tienen
buenas caracter{sticas de fluidez ademds de que se reduce el problema
de nubes de polvo (75}, También, son mis convenientes de pesar y de
dosificaren las formmulaciones. Resisten encontrarse bajo su propioc -
pese sin que se rompan Tos aglomerados por lo que van a ser resisten-
tes al manejo (91)., Y como desventajas se pueden citar que se disue)
ven mds lentamente, no son adecuadas para usarse en mezclas secas de
alimentos, son mds caros gue los polvos. Debide a que se disuelven -
lentamente y son m&s caros que 105 polvos, estos sélamente se utili

zan en mangs de un 15% en la industria . {21)

Para apliicaciones especiales, existen formas comerciales con pro

pdsitos especiales y estas son:
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4. Mezclas ﬁomOgeneizadas -

Cuando uﬁa mezcla de color (sin ser homogeneizada) es disuelta,
se\verS como hay una separacidn de 105 colores primarios y esto df -
un efecto indeseable {#5). Si al elaborar la mezcla, esta es disuel
ta otra véz ¥y posteriormente se seca, se obtendrd que el efecto inde

fgeﬁble‘ﬂesaparece y la mezcla de color se disuclve normalmente sin -

separarse en sus d¢ifentes componentes, (83)

Estas mezclas contienen 90X de tinte puro y una ventaja as que
se utilizan en productos reconstituidos por el consumidor desarro--
1andose el color uniformemente. Sus desventajas son que son mis ca

ros que el color normal. (21)

5, Pastas -
Las pastas se utilizan cuando se requiere someter el colorante

a ciertas condiciones del proceso de elaboracidn del alimento {75).
Cuande se emulsifica el color en una pasta se atenda la pérdida de es
te en sistemas dci1dos o en procesos que incluyen altas temperaturas -
{21}. Como con la forma 1{quida, 1os colorantes en pasta son disuel
tos en el sclvente apropiado ceomo agua, proéilen glicel y/o gliceri
na y a este sistema se le agregan conservadores para que tengan und -
buena vida de anaquel, ademis de que también se e agregan gomas para
que la viscosidad sea aumentada y se reduzcan las caracteristicas de
flujo 1o que hace que las pastas sean la forma preferida para aplica-

ciones especiales. {21} (75).
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Las pastas 1levan do un'4a uﬁ"'w's' de tinte puro (azj y debido

.a 5Us curacterfsticas t1enen 1a ventajn de que el color se’ mant1ene
cuando se e'labora e'l aHmentu Y que puede ser. ath:ado a productos

. donde e1 agua es 11mitada.- COmD desventajas se tiene que este tipo.

de presentacidn es costusq y:tiene ap11cnciones Timitadas. {21)

. 6. Dispersiones -~

. Las dispersioﬁes estdn compuestas del colorante dispersado en
. diferentes vehiculos come propilen giicol, glicerina,larabes de azu
car o acelte comestible. E1 color es totalmente dispersado en el
vehfculo antes de ser utilizado en el alimento (1). Estas dispersio
nes contienen una suspensidén permanente de Tio2 con lo que presen
tan opacidad. Tienen 1a ventaja de que se pueden utilizar en vez -
de las lacas ya que estas resultan ser muy caras, Ademds por la -
opacidad que tienen se usan mucho an reposterf{a, en cublertas y re
1lenos de dulees asi como en reposterfa, Aungque son mis baratas -
que las lacas, las dispersiones son mds caras que los polves ¥y sus

aplicaciofies no son tan amplias. (21)

7. Lacas -

Otra presentacidn en la que vienen los colorantes son las la
cas, e5tos son extensiones del color en un sustrato de alumina o -
una sal preparada combinando el colorante con el radical aluminio .
Estos pertenecen al gqrupo de los pigmentos y son el grupo mis impor

tante de ellos (74} . Difieren de los tintes en que estos mues-
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tran su poder de coloracifin al ser disueltos en un solvente apropiado
¥ los pigmentos colorean por dispersién en el producto ya que son inso
lubles. {74) (83)

Las propiedades pigmentarias de las lacas dependen mucho de 1la
preparacidn el hidrato de aluminio y las variables al procesar {pH, -
temperatura), deben ser controladas cuidadosamente. Adn la agitacidn,
concentracidn y adicidn de los reactivos afecta las propledades fisi

cas de las lacas. (83)

El celorante soluble es precipitado como su sal sobre alumina -
por medio de la adicidn de clorurp de aiuminio., E1 sustrato de alumi
nio se prepara de una solucidn de alguna sal de aluminio con adicén -
de hidroxido de sodio. La cantidad de tinte se agrega a 12 alumina y
la solucién de cloruro de alumina es afadida para que se forme la 1la
ca. Despufs hey un lavado para liberar las sales solubles, se filtra
y se vuelve a lavar. Después la torta se seca y se muele al tamafio -
deseado de la part{cula. Se pueden obtener muchos tonos mezctando -
las lacas., Es muy importante la apariencia de 1a laca en forma de
polvo. Las partfculas individuales miden de'l a b micrometros y los

aglomerados de estas miden 45 micrometros 6 mds, (91)

Aunque Tas lacas son mds caras que los tintes (colores solubles),
tienen usos muy amplios y dan muy buenas apariencias finales. No todas
las lacas estdn permitidas en alimentos. La laca del rojo Allura se -

encuentra permitida en Estados Unidos, mientras que la laca de la Eri-
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trosina estd provisionalmente 1istada ya que se reevalfa la seguridad

de esta. (40) {80} (8)

Las lacas contienen de 11 a 28% de tinte puro cuando se trata de
lacas con un range medio de tinte puro. Cuando son lacas concentra

das el contenido de tinte es de 35 a 42 %, (74)

En 1a tabla 1 se muestran las ventajas y las desventajas de 1las

formas ya descritas.

Cabe mencionar que actualmente se estdn desarrollande otro tipo
de colores que son los tientes poliméricos los cuales se basan en -
que: Tlos efectos tdxicos de un colorante ocurren cuando este es ab
sorbido al cuerpp por el tracto gastrointestinal, si la melécula de -
un colerante es lo suficientemente grande (polimero) que el cuerpo no
la pueda absorber, esta serd desechada y los efectos tdxicos puden -

verse reducidos si no eliminados. {91)
Se hacen pruebas acerca de este tipo de colores y se espera 'que

pronto sean aceptades para as{ poder tener otra opcidn en el campo de

los colorantes para alimentos. (40)
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Tabla 1, Ventajas y desventajas de las diferen
los ca1orantes. (az) (75) (21) (74) i

L Freséu;ﬁbién‘ .ventajag-ff'

tes presentaciones de

Desventajas

“Palvos | '-_f';”één Tos menos ca

ros
- Féciles de disel
ver en agua
- Mezclado unifor-
me en mezclas
secas
- Almacenamiento

en espacio menor

Liquidos - Se. eliminan las nu

bes de polve

= No hay contamina
clén de colorante
en operaciones adya
centes

- Ya que no hay nu-
bes de polve, el ma
nejo se facilita

- Estan listos para
usarse sin necesidad

de disclver
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- Existen dificultades
al hacerlos fluir de
un lugar a otro

- Forman nubes de polvo

- Ya gue son hidrosolu-
bles tienen poca apli
cacidn en productos

grasos

- E1 espacio para almace
narlos es mayor
- Son mds costosos que

los palvos



Tabla 1. (continua;1dﬁ)

Presentacién " Ventajas “Desventajas
Grénu}os - - ?;.qﬁe_ﬁoﬁ aglome . = Se disuelven mis len
o _. ;adns{;fluyen'ﬁis tamente
”ff3;11ﬁéﬁfe:al ha- - Mo son adecuados pa-
'-‘.;érjé;fﬁ;sgr dé' ra usarse en mezclas
':uﬁ_fqdﬁfhfgtfﬁ. ‘secas por su pobre 1n
'ijséjféd&cﬁlg]'ﬁro{'__-1corﬁoraci6n
blema He‘]§s_nﬁh§é ;- Son ms caros que las
“polvo ' ”'  ":' ;polvos
C - Séﬁ-ﬁi; fﬁ£11é§ de. - Por las desventajas ya
'peéSf‘j'dosififar " descritas sé1o se usan
- Son mis vesistentes en un 15% en la indus-
al manejo tria
Hezclas
Homogeneizadas - AT diselver ne hay - Son mds cares que las
separacidn de su polvos
componentes
- Se pueden usar en
productos reconsti
tuidos por el con-
sumidor
Pastas - Son la forma prefe- - Son costosas

rida de las aplica -
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-Tabla 1. (Continuacién)

-Présentncidn

‘Yentajas -

Desventajas

Dispersfones

Lacas

~ clones especiales

'j - El color se mantie

ne cuando se elabp
ra el alimento a

altas temperaturas
y en condiciones §

cidas.

- En alguno§ casos
se pueden usar en
lugar de las Vacas

- Por su opacidad se

usan en reposterfa

- Se pueden aplicar
a productos grasos
ya que se diesper-
san en estos

- Dan buena aparien-
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sus aplicaciones en

productos Secos, prog
ductos reconstituidos
por &l consemidor asi
como a productes don

de predomina e1 agua

Son mds caras que

los polvos

Sus aplicaciones

son limitadas, no

se puden usar en
mezclas secas, produc
tos en polvo que re-
construye el consumi-
dor ni en productos

transparentes

Son mds caras que los
tintes

Ho todas estan permiti
das para usarse en ali

mentos. La laca de la



Tabla 1, (Continuacién)

" Presentacidn

Ventajas

“- Deﬁvéﬁtaias S

Lacas

cla final, con bri.
1o
- Sus aplicaciones

son muy amplias co

mo en productos gra

508, productos en
po1v6.cub1ertas de

alimentos

- No destipen en la

boca ya que no se
disuelven

- No hay migracidn o
escurrimiento del
color a otras par

tes del producto

- Mis estables al

calor ¥ a 1a luz
que sus correspon
dientes colores
solubles

- Gran variedad de

tonos,
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Er1trosinn esti hajo e

estudio., C

- Se utilizan en caso

' de que ]os_co1nres so
lubles no se ﬁﬁeqan -

apiicar
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3, ControL DE CALIDAD, IDENTIFICACISN ¥ CONSERVACIGN

3.1 ConutTroL DE CALIDAD

3.2 IDENTIFICACIGR

3.3.CONSERVACIGH



control de calidad, ldentificacidn y conservacidn:

La fabricacidn de productos alimenticios, generalmente fnvolucra
upa variedad de procesos rigureses. Se requieren colores para alimen
tos que resistan estas condiciones adversas aunque los efectos sobre
" los colorantes pueden minimizarse por medio de Ja adicidn de ostos -

en las dltimas etapas del proceso.

Los colorantes sintéticos para alimentes generalmente posecn -
buepa estabflidad a efectos fisicos y quimices, pero algunas condi-
ciones del proceso requieren de una seteccidn cuidadosa del coloran

te para que se obtenga una estabilidad dptima. (65)

Cada colorante va a tener un comportamiento diferente en las con
diciones que lleva el proceso del alimento. Algunos colorantes van a
ser mis estables que otros y cabe sefalar que aungue algunos de los -
colorantes sintéticos, presentan una baja estabilidad, por lo general

son mds estables que los colorantes de origen natural. (33) {3) (2} -

(5) {4)

3.1 Control de calidad

E1 control de calidad para colorantes de alimentos se hace desde
el principio contrelandose rigurosamente la materia prima utilizada ,

el proceso de fabricacidn y Ta materia colorante producida,
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El control de cal1dad se lleva a caho ‘en laboraturius bien equipa

'dns por medio dae. métodos de anélisi ;qufmicos, hioqufmicos e instrumen -
taIes. Adn se 11evan a cabo. procedimientos de rutina coma son tos cld

- sicos métodos qufmicos vntumétricas Yy gravimétricos. {91)

Control de calidad de 1as materias primas:

Las materias primas son controladas por andlisis en el laboratorio
para que complan con las especificaciones y también se lleva a cabo una
conversidn de estas al producto fipal, a nivel laboratorio, y posterior
mente analizando este producto para checar si también cumple con Tas es
pecificaclones. Al mismo tiempo, determinaciones exactas de las matg

rias permiten tener un control de calidad en las reaccignes, (91)

Controil de calidad en el proceso:

Un contrgl de calidad en el proceso se lleva a cabo en las etapas -
criticas de la elaboracidn, As{ micntras se elabora un colorante del ti
po azo {Rojo Allura y Carmoisina), se llevan a cabo pruebas para poder -
estimar la extensidn de la diazotacidn, de la copulacién, del aislamien-
to del producto y de la eficfencia del lavado. Esto se hace tomando -
alficuotas, las cuales se trabajan en el Taboratorio de la misma manera a

comp corresponde en el lote orfginal. (91)

Lontrol! de calidad al producto terminado:

fuando se hace el control al producto terminado, debe tenerse en -
cuenta que se hace de 1a manera:

A) Bacterioldgica

B) Fisica

€) Quimica
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A} Control de calidad bacterioldgico:

Las especificaciones bacterioldgicas cuantitati{vas para coloran
tes ain no se encuentran en uso general, pero los fabricantes hacen
sus propias pruebas. El cantrol bacterioldgico de colorantes se 1lg
va a cabp tomando muestras del equipo de proceso y del producto ter
minado y sometiendo estas muestras a cuentas estdndares de microorga
nismos, as{ como a cuentas de hongos y microorganismos coliformes .

(91)

B) Contro) de calidad fisico:

Este tipe de contro) de calidad 1o va a elaborar principalmente
el personal que va a utilizar el colorante para aplicarlo a 1los ali
mentos, y 10 que se hace es determinar el tono de los colores, ya -
sean colores primarics o mezclas, Una comparacidn visual es muy -
Gtil para checar el tono de los coleres, esto se hace a colores en -
polvo, 1{quidos y pastas, Ademds se hace un andlisis espectrafoto-
métrico para indicar la fuerza del color. Este tipo de comparacio
nes se hacen contra estindares en diluciones similares, y estas soly
ciones deben estar amortiguadas para evitar cambio de color debido

al pH. (83)

También es convenlente checar el tamafio de Ta particula da cp
lor en el caso de colores en polve ¥ en grdnulos la cual frecuentg
mente se expresa en térmfnos de porcentaje de color que pasa por una

malla de un tamaflo determinado
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Existen co!orimetros y turb1dimetrns los cuales van a ayudar a me
dir el color en diversos alimentos asi comop su transparencia , turbi-
dez, y brillo. estu se hace cuando se pone la muestra en el aparata in

'dicado y luego por medio de- comparaciones con estdndares ya establecl

' ,dos. (70)_(39):(22)

“c) C&ntfb1’dé‘caiid5d‘quimico:

. Los fabricantes de colorantes elaboran este tipo de pruebas a sus
productus. En los Estados Unidos, el laboratorio de certificacidn de
1a Food and brug Administration elabora pruebas de control de calidad
a cada Jote de colorante antes de someterlo a certificacidén (83). En
Méxfco, de acuerdo a l1a Norma Mexicana, existen ciertas especificacio

nes que los fabricantes deben cumplir y son:

1} Determinacidn de la concentracidn de color: (48)
Consiste de una valoracién con T1c13 en una atmdsfera de I'.'.D2 has
ta obtener un cambio de color ¥ por medio de férmulas se obtiene el -

porcentaje de color. Es aplicable a polvos, liquidos y pastas.

2) Determinacidn de Plomo : (55)

5e hace una digestidn del colorante y se separan las materias orgd
nicas por medio de extracciones, el 1iquido libre de estas materias, se
hace pasar porespectrofatémetra, las lecturas obtenidas se comparan con

grificas estdndares.
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3) Determinaciﬁn de krsénico' (46)

Para detenn1nnr 1a presencfa de este compuesto se 11eva a cabo el

método de Gutzeit. eI cua 'bésicamente consiste de una comparacidn de

manchas en papel 1as cuates se bt1enen después de una serie de valora

c1unes 4 de una digcst16nldel cnlorante. "

4) Deterninacién de Materia Voratil {a 135°C) : (52)

" Este es un método sencillo el hual'se puede hacer tante a polvos,
gréhulos. pistas. ¥ lfqﬁidos ¥y consistente en pesar, evaporar la mate
ria voldttl | y volver a pesar, y por diferencia de pesos conocer la -

cantidad de materia voldtil,

" 5) Determiancidn de material insoluble: {51}
Consistente en hacer un filtrado y lavado de este, para eliminar
la materia colorante, ¥ posteriormente secar 1a materia que no se ha -
disuelto y pesarla, esta prueba se puede aplicar a pastas, polvos , ¥

1iquidos.

6} Determinacidn de extractos etereos: (50)

Se hace una separacidn de extractos etereos neutros dcidos y bdsi
cos por medio de un reflujo seguido de una destilactén, Posteriormente
se juntan los extractos, se secan ¥ se pesan y por medio de diferencia

de pesos, se obtiene la cantidad presente de extractos etereos.

7) Determinacidn de dxidos mixtos: {54)
Al material colorante ya calcinade y disuelto, se le hace precipl

tar y filtrar varias veces y luego de calcinar les precipitados, secar
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Yos y pesarlos, se determina_1é cﬁntidad de oxidos mixtos {de fierro,

aluminio, calcio y magnesio).,

8) Determinacidn de metales pesados: (53)
El método se basa en la formacidn de sulfuro de plomo coloidal.
La intensidad de la coloracidn resultante se compara con un tipo que

contiene la cantidad mixima permitida de plomo.

9) Determinacidn de colorantes subsidiarios: {47)

Los colgrantes subsidiarios son separados del tinte principal -
por medio de una cromatogravia ascendente en papel y son extrafdos se
paradamente de papel. Las densidades Gpticas de los extactos son me
didas a sus longltudes de onda de mixima absorcidn en el espectro vi
sible y se usan para calcular el contenido de colores subsidiarios co

mo porcentaje en peso de la muestra

10) Determinacitn de cloruros: (49)

Sa 1leva a cabo por medio de una titulacién con nitrato de plata
. 11) Determinacidn de sulfatos : {56)
E1 método se basa en la pregipitacidn de los sulfatos en medio -

#cido y caliente con un solucidn de cloruroc de barfo.

En otros pa{ses, estos métodos han sido suplementados por el uso

de metodologfas bien establecidas de espectroscopfa come son la Resgo
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nancia Magnético Nuclear, fluorescencia de Rayos X y espectroscopfa de
absorcidn étﬁmica,'para ayudar en el reconocimiento y cuantificacidn -
de productos intermediarios en la reacciénfy contaminaciones por meta

les pesados.

3.2 Ident1f1cac16n: ‘

E1 uso de las técnicas de separacidn entre las que se incluyen la
cromatograffa gés;lfquida. cromatografia en co1uﬁna en polvo de celulg
sa, aldmina & sf]iéa;érﬁﬁatogréffa de capa fina o en papé1 ¥y mé; re
cientemente cromatografia 1iquida de alta presidn, son particularmente
impnrtantgs:para 1a identtficagldn y comparacidn cuantitativa con es
téndares, en vistﬁ de la naturaleza tan compleja del producto y de la

necesidad de especificar niveles bajos de impurezas, (91)

La cromatograffa, es la separacidn de una mezcla de dos & mas com
puestos por distribucidn diferencial entre dos fases, ¢na estacionaria
y otra mdvil. Hay varios tipos de cromatograffa, segin la naturaleza
de las dos fases involucradas y si 10s compuestos son retepidos en la

fase estaclonaria por adsorcidn o particidn. (87)

ADSORCION - La adsorcidn consiste de la capacidad de una sustancia sé
lida 1lamada adsorbente, para detener ¢ concentrar selectivamente so
bre su superficie inmévil o estacionaria, gases 1iquidos que van en -

una disolucidn en movimiento. (87)
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ravés de 1a culumna.- los solutos se reparten -

) ase estacionaria y quedan separados en ban
jdas que se desplazan a velocidades d1ferentes. segin los coeficien
i tes de particidn entre’ 1as dos fases. Los companentes separados se
Lidentifican y/o se miden a medida que emergen de 1a columna en ‘eta

r-pas. (BT)

Segiin 1a naturaleza de las dos fases, las cromatografias pueden
ser: s6lido-1fquido {cromatografias en columna, en capa delgada y en

. papel), 1iquide-liquido y gas-11quide {en fase de vapor}. (87)

La Food and Drug Administration, en particular utfliza cromato
graffa Tiquida a alta presidn como !a herramienta amalitica mis im

portante para reforzar su estricto control de calidad de la materia

colorante, {91)

Con las nuevas tecnologfas, $e han encontrado substancias que -
contaminan a los colorantes como son intermediarios no combinados -
{37), colores subsidiarics (7) {29) ¥ por esto las especificaciones

tienen que ser mis estrictas.

Actualmente se cuenta conmétodos, los cuales con leves modifica

ciones se pueden adaptar a los mds variados productos para identifi-
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car colorantes y también Bs pnsible separar \os diferentes colorantes

ailn cuando estos son inestables a clertas condiciones._

Uh méfodb'qug se utiliza mucho es el de cromatografia 1fquida . ég

alta ﬁresiﬁn.' Este métode ha demostrado temer mucho poteﬁ@iai,para €f

-@) anflisis de colorantes para alimentos de una forma Cuélitﬂi1va‘§‘f7:T

cuantitativa.'ademis de ser un método rdpido de andlisis (38) , ‘tnm-) )
bién permlfe monitorear el colorante en las diferentes_etépaé'del pkg'.

ctso asf como identificarlo en el alimento al final {29). . Ya que es
te métodﬁ es rdpido y ajustando las condicionas de fidentificacidn «
{14) se puede lograr detectar colorantes que tienen baja estabilidad

al calor o a 4cidos y bases fucrtes como es el caso de la Eritrosina.

En la cromatograffa liquida de alta presidn, se utiliza un ins
trumental que tiene ventajas significativas. En este mdtodo se wusan
columnas de didmetro muy reducido, por ejemplo 2 mm, rellenas de mate
riales especiales pulverulentos, cuyas partfculas tienen un tamafo -
de 30-40 micrometros y cn ocasiones hasta de 10 micremetras, Este ti
po de columna es muy eficaz, pero ofrece una gran rosistencia al fiu
jo de la fase mévil, o sea una gran cafda de presidn. Por esta razdn
es necesario emplear sistemas de bembeo de alta presidn (hasta 400 -
atm) que hagan fluir la fase mévil a una velocidad razonable a travds
de 1a columna. la cantidad de fase estacionaria dentro de la columna

es pequefa, por 1o que se requiere que la muestra también sea pequefia

entre 1 ¥ 10 mg.
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Sl la preslén de entrada a la co1umna no es muy elevada (100 atm
d menns). la muestra se |ntroduce en la cémara de inyeccidn mediante
' “una jeringa de alta presiﬁn. 8 presiones mis elevadas, se utilizan -~
‘las | véIvuTas de inyeccidn. Un detector. ‘colocado a la salida de la
_columna propurciona un registrn cotinuo de 1a gomposicidn del T{quido
que sale. 1o gue permite cbtener un cromatograma simitar & los obteni
dos en'cromatograffa‘de gases y que se utiliza para identificar y -
'cuantiffcar los componentes de 1a muestra. Otra ventaja de este méto
do es e escaso deterioro de Ta columna a pesar de su repetido uso, -

si bien en algunos casos es necesario regenerarla. (87)

Existen muchos alimentes de Tos cuales es diff:ii la separacidn
de los colorantes (71). Una buena extraccidn de ellos es vital para
ohtener resultados satisfactor{os por To que despuéds de solublizar el
producto se extraen por medio de Tri-n-Octilamina {Tn0A), obteniendo
buenos resultados {61) y posteriormente identificande con cromatogra

fia 1fquida a alta presién,

Al extraer el colorante con TaDA, se tienc la ventaja de poder -
extraer simultdneamente conservadoras como dcido benzofco, dcido sdrbi
co, ademds de cdulcorantes como la sacarina (60}, esto se hace reali

zando una segunda extraccidn con una solucidn de perclorato de sodio.

Sin embargo el use de TnQA, para extraer colorantes, necesita de

dcido percldrico para que esta se pueda l1levar o cabo, por lo que co
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lorantes que son inestables a condiciones 6c1das como es Ia Eritrnsina

no pueden sev extraidns por este métodn (63)'(62) Es por esto que se

a]izar la extracclﬁn (34)

jusa un métodn de quinina y‘c]ornforma para

Tamhién se ha'desar TTadu e metudo de cromatograffa de capa Fina

de a1ta eJecucién el cual permite 1dentificar colorantes permitidos en
tre ]os cuales 5@ 1ncluyen el Rojo Allura, la Carmufsina ¥ Ta Eritrosir
] na,.asf,qqmo colprantes no permitidos, este método es cualitat!vp Yy -

'.cuantitgtivo ¥ és un procedimiento rdpfdo y se usa para identfffcar'en

. hebidﬁs alcohdlicas. {68)

Ya que los métodos de cromatograffa a alta presidén tienen 1a de;-
ventaja de que dependen del tiempo de retencidn el cual varfa con el -
medio, se ha estudiado otro método que es la Espectroscopia de Resonan
cfa Raman (Resonance Raman Spectroscopy), el cual utiliza rayo ldser -
{69). Se han hecho estudios en alimentos para determinar colores de
manera cualftativa y cuantitativa. Mo se puede analizar 1la Eritrosi
na, ya que presenta -una alta fluoresencia y esta hace interferencia de
manera que sc pierde el espectro. Se pueden determinar colores que -
son permitidos y agquelles que no 1o son, y también sc pueden delermi-
nar colores artificiales en presencia de naturaies por 1o que se puede
detectar la adicidn de fracciones colorantes sintéticas en productos
naturalmente coloreados. No se pucden determipar en todas clases de -
alimentos, pere actualmente se hacen ensayos para poder analizar la ma

yorfa de los alimentos {69).
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E1 metodo de cromatograf(a lfquida a. a1t 'preslén‘tamhién sirve.:

para 1dent1f1car colures subsidiarios .asf.como .colores no'combinadns:f -

que quedaron de 1a reacciﬁn.

12 Food and Drug Adm1nistrationiestab1éce limites . para estos produc-'
tos. (15) {37)

Sn han hecho estudios con Eritrns1na,y_se han ‘encontrado fluu

-resceninas 1evemente yudadas (15) nntes se'utilizaba el método de

cromatografia en capa fina. pero se. requeria de un tiempo de  aproxi
madamente 2 y media horas pnr 1o que no se 1ogrnba una recuperactdn

de la mayorfa de estos colores subsidiarius.

También se utilizan este método para otras colores (36) como Ro
Jo Allura (64) y Carmoisina,

Para determinar productos intermediarios no combinades se utili
za mucho la cromategrafia 1fquida de intercambio iénico (37), la -
cual se basa en la compententia entre la fase mdvil y la muestra 16
nica por los sitios o grupos activos de una resina intercambiadora -
de iones, Este tipo de separacidn se aplica a compuestos de un in
tervalo de pesos moleculares muy ampiio, y ejemplos caracteristicos

de éstos son los péptidos y los aminodcidos.
Las columnas varian entre 1 ¥ 2 metros de largo y 2 y 3 mm  de

diSmetro interno, que producen cafdas de presidn de 55 a 135 atm, de

pendiendo de Ta velocidad de flujo de la fase mdvil. En la fase md
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vil se puede variar la fuerza 1énica 0-el pH para obtencr la elucidn de
los coﬁpuéstas de 1a mezela en'un tiempo razonable. Esta forma de croma

tograffh és 1a ﬁnic&'que se puede aplicar a especies iSnicas. {87)

#éré—idgntfftcaf colores subsidiarios, se wtiliza también una cro
matdgraf{adqﬁ*éapa'fina,.(19)

" Actualménte se estudia un método de cromatograffa 1{quida por un
método.de faﬁé invertida, para determinar ambos componentes por un sélo
método y as{ ahorrar tiempo y que por medio de un sélc andlisis se cog

- nozca la @rcsdncia de ombos compuestos. (19)

También el método de cromatografia 1iquida de pares idnicos se uti
1iza para determinar compuestos subsidiarios {37). Este método es Gti)
¥a que por medic de este se puede determinar Ta presencia de productos

intermedios subsidiarios as{ como colores primarios.

3.3 Conservacidn

Los colores sintétices para alimentos son comerciaimente estériles
cuando se elaboran y pueden ser estables por un periodo indefinido mien
tras se mantengan en recipientes sellados y almacenades bajo condicip
nes frescas y secas (91). Generalmente los colorantes se mantienen per
fectamente bajo estas condiciones y se ha viste que los colorantes cer
tificados no muestran degradacidn después de permanecer almacenados por

periodos de tiempo de 15 afos o mds (B86).
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Los colorantes para aI{mentos en forma de pnlvo ¥ grénules son
higroscdpicos, ¥ una- vez que se han ahiertu dehen re-sellarse cada
vezZ que Se tome e1 co1orante parafprevenlr una absnrc16n excesiva -

de humedad. [91)

El fahricante de a!imentos usua]mente haré una cantidad de so

lucidn. de colornntc en po]vo o enjgrﬂnuios. 1a cua! dehe usarse en

un lapso de 24 huras ¥y siempre‘debe mantenerse en condiciones esté
riles {91). Cuando esta suiuc16n se: va a mantener por un periodo -
mis largo, debe refrigerarse y ahadirse cnnsurvadures aplicando pri
mero ¢l conservador (benzoato de sudio)._seguido de_la adicién de - -
un acidulante {&cido fosférico o cftrico]."El.oraen'dé_adjéién s
critico ya que si se hace al revés, se pueﬁe perder e1:eféc£oh~coh- '

servador, dandoc como resultado la precipitacidn da1‘cons§rvad6r ; Y

por consigufente una solucidn opaca {(21). Para mezclﬁi‘aé.'édldrah_
tes que contienen Eritrosina, basta con afadir propilen g]icul a Ta
solucidn en una proporcidn de 19 onzas fluidas de propf1en glico! -

por galén de solucidn de color, (75)

Cuando e) fabricante de alimentos va a utilizar un colorante
en forma 1iquida o en pasta, esta ya tfene conservador, por lo que

no existe el problema de afiadirlo.

Para las soluciones de colorantes, se prefieren envases de -
eristal, plisticos o de acerc inoxidable para minimizar el contacto
con metales, el cual prede causar reacciones de reduccidn electro-

quimica. {91}
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Aungue se ha demostrado una vida larga de anaquel del colorante ng
to, esto no garanfiza una alta estabilidad en el alimento. Consecuente
' mente, es necesario hacer pruebas del colorante al alimento en el que -
van a ser aplicados {B6), basandose en las caracteristicas de estabili

dad y solubidad de estos colorantes,

Constantemente, se hacen estudios de la estabilidad de los celoran
tes para alimentos (10} para ldentificar productos que se puedan formar
por 1a degradacidn de colorantes durante el proceso y almacenamiente -
del producto (26}, y as{, el piblico pueda tener una mayor confianza de

gue consume alimentos mis sequros,

Como ya se dijo, de los colorantes, se requiere que tengan una bue
na estabilidad a las diferentes condiciones del proceso de elaberacidn
del alimente y dentro de las condiciones que afectan la estabilidad de

un colorante se cuentan: {91) (B86) (82) (75)

1) Accidn de 1a luz:

La luz es enemiga de todos los agentes colorantes. La luz directa
del sol y particularmente ta luz ultravioleta son capaces de efectuar -
un cambio Fotoquimico en los colorantes dando como resultado una decalg
racidn total {91). La estabiiidad de un colorante a la luz, no sicmpre
es 1a misma cuando el colorante se encuentra solo o cuando estd con a)
gin alimente. MHay ingredientes como saborizantes aldehidicos, azucares

reductores y aceftes esenciales que pueden realzar los efectos de la -
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luz en ciertos colorantes'(ss)"'Seideﬁe proteger hasta donde sea posi

ble los cc?nres de Tu Tuz di're cta_(az) Y. tambien aplicar métodas que

en’ e] calorante como es el empacar el

minimicen 105 efectos d
jases & -prueba’de uz_o el {ncorporar al envasar produc

anmento en__

‘tns que ahsorban los rayos Ttra- viﬁieta y lo que es mds tmportante, -

escoger el colorante adecuado, es: decir, que sea mis rositente a Ja -

Juz ya que hay algunos co]arantes més estables a la luz que otros, asf

como uha buena e?ec:fdn de nslingredicntes. {86)

2) Altas Temperaturas°‘ 'i_;‘;f S

Las temperaturas alcanzadas a1 momento del cocimiento del aiimen
to deterioran a Tos co]orantes.i A tempcraturas muy aitas, pueden ocu
rrir una carbonizacjdn Ia cuai puede causar una pérdida o un cambio en
el color (91). Los folorantes deben afladirse a la temperatura mds baja
que se pueda y en el fltimo paso posible durante el proceso, general-
rente Juntd con el éaborizante (82)}. Las altas temperaturas también -
van a realzar la actfvidad de agentes oxidantes y reductores {75), los

cuales se describirdn a continuacidn.

3) Agentes oxidantes y reductores:

Existe una perdida de color en presencia de agentes oxidantes co
mo son: (75)

« QOzono

- Cloro

- Hipocloritos
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Estus ultimos los cuales se usan para blanquear y desinfectar van

&. deco1orar 1a mayorfa dn 1as soluclones acuasas de Tos co]urantes.

Las - soluciones de colorante' dnben mantenerse snparadas de los agentes

' b1anqueadores.:

Asfmismo.; -;.' _f: de_]ns co]orantes se ven afeclados por agen

tes reductores y en la mayor{a de 1os casos, existe una pérdida de co

: lur o cambio en !os tnnos. (91)

Dentro de los agentes redUCtores se cuentan: {75)
- Didxidn de azufre

- Azucares reductores

- Iones_ﬁeté]{cos

- Acido ascérbico

La mayorfa de los colorantes tiemen una relativa estabilidad al -
digxido de azufre excepto cuando se ecncuentran en presencia de metales
{82).

Azucares invertidos los cuales se forman a partir de 1la hidréij
sis de azidcar de cafia con dcide cftrico o invertasa tienen una accidn
reductora sobre los colorantes ocasionando un desvanecimiento en sus

tonalidades. {91)

Iones metdlicos como aluminio, cinc, estaio y plomo causan cam-

bios en los colores ¥ estos metales deben ser evitados por la que el
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equipo donde haya contacto con el colbrante dgbé ser de‘écérp {ﬁqxidg

ble o porcelanizado. (B2)

Las V1tam1nas ¥ loé.aﬁttoiidaﬁtésfsdd jregados a una éfap_éénti"--' :

blemente dependiendo dal mediu'énfe]?qde-SE'en;upntren. (82)

Cuando se va a elegir un coldrqhtc. se'dcbé considerar el pH al
que este se va a aplicar, ya qué apﬁrte de ‘Jo dicho anteriormente al
gunos van a precipitar e incluso Ja vida de anaguel de estos Se ve
afectada. (86)

5) Microorganismos:
Los hongos y algunas clases de bacterias {reductoras} causan un
desvanecimiento parcial o total de los colorantes. Esto no es consi

derado una desventaja, ya que este desvanecimiento indica que hay cre
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cimiento microbiane y por lo tanto el producto no es apta para consu'
“mirse (75). Cuando 105 mohos no estén presentes en sufic{entes canti
dades que se puedan ver a simple vista, uno se puede ayudar de un mi-

croscopio para comprobar la ex{stencia de estos.

Las bacterias son introducidas en el producto por el agua de)
proceso. Esta agua obviamente estd contaminada, y no es apta para

usarse.

Todos los accesorios para el manejo de colorantes deben estar -
perfectamente limpids antes de usarse y debe recordarse que cuando se
van a guardar soluciones del colorante por mids de 1 dfa, antes de -
usarse, se debe poner un conservador para evitar el crecimiento de

hongos. (82)

&) Conservadores:
La mayorfa de los colores para alimentos son estables a los nive

les utilizados de dcido benzSico o benzoato de sodio.

A continuacidn se presentan las estabilidades espec{ficas de los

colorantes Rojo Allura, Carmoisina y Eritrosina:
1) Rojo Allura:

_ Es un polvoe rojo oscuro que se afadid a 1a Tista de colores pe;'

mitidos para alimentos en Estados Unidos en 1971. Es efectivo en prg-.
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ductos

”

opacas 'y trahsluqidoé; pero no dﬁ nl.tnno.cofrecto en productos

transparentes (65). “Tiene un tono roja amari1léhto'(90) ¥ SU usp se en

" cuentra permitido en Méxica (59).

'Enfrensus pfop1éﬂédeslsé3dﬁen£§n:'

Estub111dades'

-Luz- Muy buenc, se cuenta entre lus m&s estah]es {91) (90} (28)

Dxidacidn. Reguiar (75) {28)

Camb1o= de pH. Buena (75). Los azo co1orantes son los mds esta-

bles (55). y el Rujo A]lura es. estab1e a ph de 337 y B, (28)
‘Acidos de Frutas' Excelente (90) )

A1ca1is. Regu1ar (90)

Temperatura' Exca]ente hasta 105°¢C. (90]

Acido Benzdico: " Buena (90)

Didxido de Azuffé: ReguIaf {90}

Cnmpapibi11daﬁ con componentes del alimento: Huy buena (75)
Poder tintorial: Muy bueno {75)

Solubitidad: {75)

= Agua: Buena {22 g/100 ml)

Etanol a 25% de Etanol: Regular (9.5 g/100 m1)
- Glicerina: Mala {3 g/100 m1)

Propilen Glicol: Muy mala (1.5 g/100 mi}
- Aceites vegetales: insoluble
Tamafio de la particula en polve: a 100 mallas, se retiene el 6%

camo miximo y a 200 mallas se retiene el 30% como midximo. (2B)
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2) Carrnoisina.

Ln carmu‘ls1na es un pu'lvo rojo que di una so'luc'lén roja a rojo azu -

laso, no esté permitida en a‘limentos en ‘Ins Estados Unidos. pero se ha -

cen pruebas toxicolég-lcas para que este co'lorante sea un posible reem-

p‘lazo de1 amaranto (85) Su S0 se encuentra permitido en México.{45)})

" Entre sus caracteristicas se cuentan:
+ Estabilidades: =

'Luz:- Buena cuando se encuentra en solucidn acuosa. (90) (89)

Temperatura: Es buena hasta 105°C y es mediana hasta 205°C. (89)
(90)

Alcalis: Regular (89) (90)

Acidae Benzfiico: Buena (89) {90)

Didxido de Azufre: Regular (B9) (30)

Acidos de Frutas: Muy buena. (8%) (90)

Cambios de pH: Muy buena, los coleorantes del tipo azo son muy es
tables a este tipo de variaciones. (65)

Acido Asclrbico: Se degrada fdciimente pero esta degradacidn dis

minuye cuando se afiade dcido etilendiaminotetraacético (EDTA)(26)

+ Selubilidad:

Agua: Buena (B9){90)
Etanol: Poco soluble (89) (90)
Aceites vegetales: Insoluble (89) {90)
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3) Eritresina:

Es un polvo café que cuando se encuentra en solucidn acuasa dé una

"c91bracjﬁn rojpf@é;ggq ;pq'matiqés ligeramente rosades. Cuvando se di

suelve

fluorescencia (85).

en g]jce}olintén‘étaﬁai'aé una sclucidn que tiene una pequefa -

“Si uso sé encuentra permitido en Méxica. (59)

:fEntré.5us;prpﬁfedades'se_cucntan:
+ Estabilidad: 7 - -

quﬁ_Pubfe en solucidn acuosa, es de los menos estables a la Tuz

(90) (89) {65)
-oxidacidn: Regular {75)

Cambios de pH: Pobre (75}

Acidos de frutas: Mala {90) (839). A valores de pH bajos, la Eri-
frosina se convierte de la sal de sodio al dcido libre, &ste )
timo es insoluble por 1o que precipita (65} (34} {62) (63}
Alcalis: Regular ya que azulea en presencia de estos (90} (B9)
Temperaturas: Buena hasta 105°C, y mediana hasta 205°C, Se ha de
mostrado que a  temperaturas mayores a 200°C la Eritrosina se de
grada liberando yoduro. {10)

Actdo Benzdico: Mala, precipita {(90) (89}

Didxido de Azufre: Buena {65)

+ Compatibilidad con los componentes del alimento: Regular (75)

+ Poder tintorial: Muy bueno {75)
+ Solubilidad: ([75)

Agua: Regular {9 g/100 ml)
Etanal al 25%: Regular {8 gr/100 ml)
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- Glicerina: Buena (20 g/100 ml1)
- Propilen Glicol: Buena (20 ¢/100 ml1) :
- Aceftes vegetales: Insoluble _ _
+ Tamafio de 1a partfcula en polvo: A.100 mallas, se retfene .el 5%
del colorante como miximo y a 200 m#11as. se‘rétfene élilé! de}

colorante como miximo, (28)
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Toxicologfa 2 Legisléc16n5'1=
:Al'habigr'del uso de colorantes artificiales en alimentos, se pre

senta.una gran'ﬁblémica al respecto. ya'que estos colores pueden cau-

sar efectos tdxicos en el consumidor.

De 1os puntos en contra del uso de colorantes se cuenta (4} que
pueden afectar la salud del que l1os ingfere ademis del que trabaja -
_con elles. Se ha demostrado que el 63% de los colores aprobades en el
Reino Unide presentan un peligro a la salud del personal que trabaja -
con alimentos (4)Se handetallado enfermedades sufridas por los trabaja
dores como es la dermatitis causada por el manejo de mezclas en polvo
en €] Reino Unido, ademis de asma y bronquitis sufrida por la larga -
exposicidn a colorantes en polvo. Algunos colorantes pueden ser cance

rigenos.

También se ha discutido la necesidad de utilizar colorantes y se
dice que esto se ha originado gracias al desarrollo de nuevos alimen-
.tos. Las principales razones por las que se usan colores artificiales
son meramente comerciales dicen, y esto lleva a un {fncremento en el -
copsumo de estos aditivos, 1levando un riesgo muy grande en la salud -

del consumidor. (4)

Se le atribuye a los colorantes ademds, el causar problemas a ni
fios menores de hiperactividad (18) en el Reino Unido. Existen quejés

acerca de cuando se considera a un colorante natural 6 artificial y ¥
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se dice que. existen def1n1ciones un tanto amb1guas rESpecto 2 esto 1o
que provoca confusiones (9) {67)
Los coldraﬁ'sintéticos'presentﬁh GcntafasTéohré'lbs natura1es;

son mis ricos en color pnr 1o que se uti11za poca cantidad de-ellos ,

'ademés de que son ‘mis estab1es que los :o1ores natura1es’

. Todos los co1orantes permitido han. sido p dos ¥ muestran ser

seguras, aunque se ha expresado preocu que'ciertas personas son

a1ergicas a algunos de eIIos. pero estas \erg1as no son genera}izadas
sino que existen mis personas que presentan a1ergia a productos como :
1a 1eche. 1as fresas, los mariscos. Esto dicen los expertos a favor

de ‘los colorantes artific1a1cs. (4)

Kl uso de culorantes se practica desde hace muchos afios y muchos
fabricantes sin escripules empezaron a abusar de su uso valiendose de
el]os para vender productos no aptos para el consumo humano, ademds de
colorear los alimentos con productos sumamente riesgoses como cjemplo:
(43}

" - Los pepinillos debfan su color verde al sulfato de cobre lo cual ma
td a muchos consumidores.
-~ Los celores de los dulces se debfan a sales tdxicas de cobre y plomo.
= Las hojas de te ya usadas se volvian a colorear con sustancias téxi-

cas y se volvian a vender como frescas,
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Este tipo de précticas 1levaron a E1aborar estud{ns acerca de las‘:‘
sustanc1as colorantes conoc1das ¥ a hacer 1egis1aciunes para evitar e1— w

-uso de coIorantcs tdxicos. (66)

En 1900 en 1os Estados Unidos no existian regulaciunes para ,!és” L

sustancias colorantes y en 1906 se elabord un acts que 115t6 5 ttgf
tes permitidos {40). Oespués de un exhaustive estudio se 1legd a Tii'
tar 7 colores basdndose en su quimica y efectos tax1§o1égicos de estos
(66). Ademds de que se decidid sequir un sistema de certiftcaéién de

los Totes de estos colorantes de acuerdo con sus especificaciones. (40)

£n 1938 se elabordé otra acta en donde se crearon categorfas para
1os tintes dando colorantes permitidos para alimentos, nedicamentos vy
cosméticos {FDAC), colorantes sd6lo para usarse en medicamentos y cosmé
ticos (D&C), ¥ colorantes para uso externo en medicamentos y cosméti
cos (ext DAC) {40},

Posteriormente en 1960, se cred una nueva enmienda la cual consis
te de 2 partes, En 1a primera, se slimina la denominacidn de “coleran
tes de alquitrdn de hulla", ademis de que dd reglas uniformes para los
colorantes certificados (sintéticos) y los no certificados (naturales).
Ademds incluye una cldusula denominada "Delaney", la cual dice que nin
gun colorante puede ser listado para utilizarse st sc encuentra que in

duce céncer cuando este es ingerido en animales o el ser humano. {40)
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Ln segunda parte de esta enmienda, s disenada para permitir el
uso de otros colorantes mientras se comp1etan 105 estudius cientitl

cos para determinar si es posible 11star10 permanentemente. {a0)

Acfualmenfe ék}sténfc{ertoé pkobiemas respécto a .la aplicacidn
de 1a cladsula "Dclanéy". ya que en los dltimos anos se han descu-
biferto sustancias cancerfigenas en muchos alimentos, por 1o que si
son prohibidos las productos que pueden caysar cincer, entonces se
tendr{an que prohibir muchos alimentos, adn cuando estos son de ori
gen anfmal (66}. Se busca corregir esta clalsula ya que con los des
cubrimientos actuales se ha 1legado a la conclusién de que resulta -

anticuada. (41)

tagislacidn:

En México existe un reglamento de la Secretarfa de Salud para el
usp de aditivos en alimentos (78}, ¥ en el cual se especifica_ei_ uso
de colorantes, indica qué colorantes son permitides asf como que espe
cificaciones de calidad deben cumpiir. y como deﬁen .spk” p;esentados

ante el fabricante de alimentos que los va a utilizar.
Los colorantes Rojo Allura, Carmoisina y Eritrosina se pueden -

utilizar en México, siempre y cuando cumplan con las normas ya esta

blecidas. {78) {(59)
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Las especificaciones que se establecen para e1 usg de estos cnlo

rantes son. Tas siguienteS' L '

Rojo Allura; De 1a Norma Estaduunidense (80)

- Suma do materia voldtil {a 135°C) ¥ cloruros y 5u1fatos (ca]culados.
como sales de sodin) no mayor del 145

- Materia insoluble en agua, no mds de u.z;' _

- Colorantes subsidiarios (como sales de sbdib) no:ﬁayﬁr de 1.0%

- Sal disdldica del dcido 6-hidroxi- 5-(2-metox{ 5 met11 4-su1fufeni1)
azo)-8-(2-metoxi-5~-metil- 4-5u1fofenixi) 2- nafta1en sulfénico. no ma

yor del 1.0%.

- 5a) de sodio del 4cido 6-hidroxi- 2-naftalensulfdnicn ( Sa] de --
Schaeffer), no més del 0.3%

- Acido 4-aminn-5-metoxi-o-to1uenﬁuifsﬁicé‘nq ﬁés.dél 0.2%

- Sal disdédica del Scido 5.6‘-oxipisé2-ﬁaftalensulfénicu) ne mayor de
1.0%. HE T

- Plomo no mis de 10 partes por milldn (ppm) expresado come Pb

- Arsénico, no mis de 3 partes por milldn, expresado como As

- Total de cantidad de color, ne mis de B5%

Carmoisina; De la Norma Mexicana (45):

- Suma de materia voldtil a 135°C, 10% como miximo

- Cloruros ¥ sulfatos de sodio miximo 5%

- Materia insoluble en agua, mdximo 1%

- Lolorantes subsidiarios, miximo 4%

-.Cantidad de Plomo, 10 partes por milidn como maximo, expresado como Pb
- Cantidad de Arsénico, 1.4 partes por milldn como miximo, expresadas co

mo A$203.
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- Concentraciﬁn dc co]or (en base seca) 85» como minimo

Extractos etéreos, 0:5! méximo

- Dxidos mixtns. 1 0 como méximo. e

Hetales pesados (cumu Pb) trazas.

Eritroéiﬁa}f.ﬂe ja Horma Estadounidense (80) {18) (78):

'-:Materia voldtil {(a 135°C) y cleruros y sulfatos {calculados como sus
. séies de sodio) no mds de 13% en totai

= Material insoluble en agua no mis de 0.2%

- Inermediarios no halogenados, no mds de 0.1% en total

- Yoduro de sodio no mis de 0.4%

» Triyodo resorcinol, no mis de 0.2%

- Acido 2(2',4'-Dihidrox{ 3,5-diyodobenzoil)benzéico, no.mss de 0,2%

- Monoyodo fluoresceinas no mis del 1.0%

- Otras fluoresceinas levemente yodadas, no més de 9.0%

- Plomo (como Pb), no més de 10 parteé.por mi11én

- Arsénico (como As), no més de a.partes por millén.

- Concentracidn total del colorante no menor de 87%

- Extracto etdreo, no mis de 0.1%

- Carbonato de Sodic, no mis del 0.5%

- Oxidos mezclados, no mds de 1%

- Yodo orgdnico combinado en el colorante puro libre de agua de crista

1izacidén: no menos del 56.8% ni mis del 58.5%

Ademis de este tipo de especificaciones quimicas, en Héx{co exis
ten narmas de como debe marcarse el colorante, as{ como debe de enva-.

sarse, muestrearse y dar un critervio de aceptacién: (45)
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MARCADOD:

Cada envase debe llevar una. etiqueta previamente_autorfzada por la

espafiel en forma destacada y en forma perfectamente Iegib]cs Marca re.

colorante puro,

peso neto en gramas o ki1ogramns. nombra

cial del fabricante, nimero de registro de1‘

sidere necesario.

Para fines de comercia!izacién 1nternacional, ademés de Ios datos"
anotados anterjormente, se pueden 1dentlf1car prcvia autorizaciﬁn de la; .
Secretarfa de Salud y con el nomhre y numeru correspond1ente al Cﬁdigo

Internacional para “Colour Index* incluyendo el afio del mismo.

ENVASADO:
E1 colorante debe ser envasado en racipicntes de material i{nerte,
perfectamente cerrados y que aseguren 1a conservacidn del producte ¥ no

aiteren su calidad durante su transporte y aimacenamiento.

MUESTREQ:
El muestren se puede efectuar de comin acuerdo entre comprador y
vendedar; a falta de éste, se recomienda seguir el siguiente Método de

Huestreo de Aceptacién para comprobar la calidad de este producto , el
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‘cual se debé efectﬂar en el lugar fiJédo por ambas parteé ¥ dé écherdb.L.
con Tas prescrfp:innes indicadas en Ta Norma Oficial Mexfcana DGN Rla -
. "Procedfmientos y Tablas para la Inspeccidn por Atributus” para deter,. '
minar Ta’ calfdad de lotes de] producto objeto de esta nunma; conside-
,raqdo;pqra e]lo Tns siguientes pardmetros. Nivn] accptable de ca]idad
NAC .= 1:00‘: para todas las :aspacflicaciones, utilfzando el nfvel de

inspeccidn normai con muestra intca.

cnm:mo DE ACEPTACION. _ _ S
50 acepta el lote si el numero de: def9ctuosns Es 1gual o menor ar

numero,de aceptacidn y se rechaza st el numero de defectuosos es igual

g’ mayor al numero d

Par evitar 'onfusianes. se’ rec miend incluir el numero decolour

‘_,Index correspondfante al. c010renta registradn. 1nc1uyendo"el ‘afio - deli'

-en los Estados Unidos y actuaimente se reevalua su tox cida mfentras"

tanto, su uso asf como el de su Taca se encuentran provisinnalmcnte lis

tados (80} (BJ
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La Food and Drug Administration considera a las lacas equivalen
tes en su toxicidad » sus tintes correspondientes aungue 1a laca -
del Rojo Allura es la dnica permitida f las lacas de 10s otros colo

rantes se¢ encuentran provisionalmente listadas. (43)

Asi misme en los Estados Unidos se IIEva .un s1stema en el que

cada lote de colorante es analizado por Na 'Food and Drug -
Administration para ver si cumple con 1as‘especificaciones. El fabri
cante de colorante manda una muestra de- un lote producidu el cual

requiere de anflisis para su cert1ficaci6n a 1os 1aboraturios de- _]a‘

Food and Drug Administrat{on en Hashingtun D C._ _Junto con a cuata
de certificacién. Una vez que los an51151s se han comp]etado ¥ los.
resultados son satisfactorios, un nimero es ;signado por la qud
and Drug Administration para ese lote de color y 5e'manda_un'certif1A
cado el cual comprueba que los resultados de ese co\drante-son satig'
factorfos, este certificado es enviado al fabricante de colorantes .

(91) (81) (58)

Dosis Permitidas:

El Comité de Expertos en Aditivos alimentarios de la Organizacidn
de las Haciones tnidas para la Agricultura y la Alimentacidn y de La -
Organizacidn mundial de la Salud {JEFCA, por sus siglas en inglds ) ,
tiene una clasificacidn de colorantes para alimentas indicando la do
sis diaria aceptable (ADI por sus siglas en inglés) y esta clasifica
cidn es: (85) (B2)
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Lista A(l)' 601orantes para a1imentos que han sido compIe:amente eva

1uados y que t1enen una dosis Viaria aceptable

. Eritrosina

. Lista‘B-: c°1orantes"para a11menhu cuya.eva1uac16n:est£ pendiente 0 1n' ‘

.lABl no se puede estab\ecer en ausencia de” datos especfficos. Estn no -

1mp11ca que estos co1orante5 no sean seguros para uti1izarse on alimen

. tos, paro una clasificacién final no ha sido hecha°:‘ .
CGLORANTE S A rnglkg '

Rojc A11ura ’ e

Un estudio extenso conducidé por la Academia Nacional de Ciencias
en 105 Estados inidos, estim§ el promedio de consumo diario de aditivos
alimentarios en el que se inciuyen coliorantes artificlales. Se entrevis
taron a mis de 12 000 perscnas y se 1legd al dato que el promedio de -
consumo diario de colorantes para alimentos por los estadounidenses era
de 1.3 mg a 100 mg. Sin embargo, la Food and Drug Administration consi
dera que el promedio de consumo diario es aproximadamente up gquinto de

1o que se reporta en este estudio. (43)
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Los colorantes sintéticas para a]imentos son tan bri}lantes y

_'fuertes en sus coloraciones que los niveles a: los
son extremadamente bajos. Los nive]es utillzados
efectos deseados. pero Como una- indicacid -

que se refiere a caramelos es da 100 part en bebidns

no alcohdlicas es de 50 partes por m1116n y . en. mezclas para prepa

rar postres es de 150 partes por m1116n. El-nivel estimado por -
afio de colorantes para alimentas excluyendo e! carame1o es de -

aproximadamente 4-5 gramos. (65)

Los colorantes deben usarse en cantidades adecuadas para 1a
buena manufactura del producto (en cantidades que no excedan lo re
querido para causar el efecto deseado). Las :;ntidades de colores
artificialas usadas an alimentos han sido estimadas dentro de un -
rango de 5 a 600 mg/kg. E] sobre uso de colorantes raramente es
un problema ya que el sobrepasarse en las cantidades darfa como re-
sultado un costo mayor del alimento, as{ como un producto que no 1y

ce natural. (43)

Pruebas Toxicoldgicas:

En los Estados Unidos y en Europa es donde mds se hacen prue-
bas toxicoldgicas, y el resto del mundo se puede basar en estos re
sultados paraampliaro cambiar sus especificaciocens de acuerdo a -

los colorantes permitidos en alimentos. (58)
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) Exigten cuhtro.fovhaé pafﬁ estfmar 15 toxicidad potencial.pnra Tos

humanos de ciertas sustanc1as- - - . ) o

- 1, Epidemio]og{a._ Esto envue1ve una’ comparacién del n1VE1 de  salud
de las personas que han sido expuestas a una sustancia en cuestién. -
Cuando 105 resu1tados de un estudio epideminlégino son definitivos. -
entnnccs dan’ la estimacidn m&s significativa para: daterminar el ries- - .
.go humano ante una sustancia. como son los co]orantes.' S1n embargo.f
esta técnica’ se aplica sélo cuando es factible. pues no se pueden ha

cer este tipo de'estudios en humanos como en animales. (66)‘(42)

- 2. Anélisis de la’ estructura mo]ecular'n Aqu{ 1o'que se¢ hace es una
cnore1aci6n entre a estructura molecu1ar del colorante ¥ los efectos

téxicos que puede causnr d1cha e;tructura a animales y el hombre. (66}

- 3. Pruebas a corto biain: ‘Estas prﬁebas se usan para determinar mu
tac1ones.potenc1a1e§ o posible carcinogenicidad en una sustancia, co
me 10 es uﬁ celorante. Existe una evidencla de que un paso en la car
cinogenicidad es el dafo o la mutacidn del ADN (Acido Desoxirribonu-
cléice). Ahora es factible determinar una alteracifn quimica del ADN
en coloniés de bacterias por medio de pruebas a corte plazo. El pra
blema con estas pruebas a corto plazo es que producen un porcentaje -
significativo de pruebas positivas falsas y de pruebas negativas fal
sas. {66)

- 4. Pruebas en animales: EStos estudies son los que mis se usan para

detectar sustancias téxicas en humanos y son la base para determinar
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s existe carcinogenicidad por parte de un'proddctu; Sin emhargo'hdy-;-" :
ciertas dudas para usar 105 datos ohtenidos para predec1r carcinogani

cidad en los humanas cnmo son:

.a) Los mecanismos exactos que hacen que una sustancia cause céncer -

son dcsconucidos.

b} Las dosis muy altas’ de 1as sustancias que se snmeten‘a pr b son7'

usadas para aumentar 1a sensibi1idad ¥y aumentar e1 significado es,

tadfstico. ~Estos- n1vele5 tan a1tos frecuentemente causan trastor-'

nos del matabolismo os. cua1es l1evan a quc sn desarro\1c el cén

cer, ¥ estns n1ve1es nunca van a ser tan aTtus en un producto a11
ment icio que 1legue al- consnmo humano. ”

c) La extrapolacién de_]q-que se encuentre en 165 animales 5 los hu
manos ne es algo mu} confiahlé. va qué éxfsten diferencias en las
maneras de metabolizer sustancias de un-anima) a un hombre.

d} Algunas razas de animales son muy sensibles a los cancerfgencs 'y

1as observaciones obtenidas son altamente guestionables, (66}

Como una Sugerencia la Food and Drug Administration indica que las

pruebas que se le deben hacer a los colorantes son: (43}

1. Un estudio subcrdnico de alimentacidn de 90 dfas de duracién en a5
pecies no roedoras, usualmente perros, Este estudio se hace para eva-
Tuar los efectos téxicos que pudieran presentaor los colorantes, y con
siste en {ncluir en 1a dieta de 10s perros el colorante a cstudiar y cb

servar signos externcs de toxicidad, conjuntamente se hacen anflisis de
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orina y sangre asf{ como and1isis oftaltmoldgicos. Una vei que se han
matado a los perres, se les hace una-auiopsia _.analizaﬁdo los dife

rentes drganos y viendo si existe una'toxicidad de1.tolorante. (12)

2. Estudios de toxicidad en ratas: COpsfste.dé alimentar a ratas
hembra con 1a dleta que contiene 1 colorante azégfudiﬁr. se le dé
al primer animal una cantidad estimada del colorante } s{ el animal
sobrevive a esto, al éiguiente animal se le dard uni dosis mayof. -
- si el primer animal muére. entonces 1a dosis serd menor. De ser po
éible;}]a dosis se afustard. Lz dosiffcacién se repetird como se ha
desérito,;hasthiqﬁé cuatro animales hayan sido dosificados y se hard
"un_cﬁlculo en la LDS0 (La estimacidn de la dosis de una sustancia la
g Edal'ée esperp que cause un 50% de mortalidad a lea poblacidn bajo la

- prueba'qhe se estd realizande). (77)

3. Estudios crdnicos de alimentactbn en al menos dos especies anima
les; por ejemplo ratas y ratones {(una con exposicidn in-itero) las
cuales duren por lo menos 24 a 30 meses: Este estudic consiste en -
dar una dieta que contenga el colorante a estudiar y hacer andlisis
periddicos de grina y sangre, y una vez completado el ciclo de 24 a
30 meses, haccer una amplia autepsia a los animales observando los di
ferentes tejidos, organos y viendo si hay indiclo de toxicidad algu
na. En la fase in-Gtero se dd la dieta con el celorante un tiempe -
antes de aparcar a los ratenes ¥ a los ratones recién nacidos, se -

les d4 1a misma cantidad de 1a dieta con el colorante por aproximada
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mente 30 meses y posteriormente matar & los animales y ver lps cambios
en su organismp debidos al colorante. Durante la vida de los ratones

se ven cambios externos que se pudieran presentar. (13}

4. Un estudio de reproduccidn de multigeneraciones ut{lizande rato-
nes: Este estudio consiste de dar a los ratones machos y hembras una
dieta con un nivel de colorante aantes de aparearlos y seguir dando es
ta dieta a las hembras durante e] apareamiento, una vez que las hem-
bras se encuentren prefiadas, se les va a dar una dosis de esta dieta,
durante el tfempo de gestacién y lactancia. A ta primera generacidn -
de ratas sc les mata y se les hacen los andlisis correspondientes. A
la siguiente generacién se le continda dando la dieta y se les hacen
pruebas oftalmoldgicas, asf como de sangre y orina y después de un -
tiempo, so aparean las ratas de esta generacidn dindoles a las hembras
1a misma dosis de la dieta durante el tlempo de apareamiento, gesta- -
c¢idn y lactancia, cuando la stguiente generacidn cumple los 21 dfas de
edad, todos los ratones son sacrificados ¥ se les hace una autopsia -

exhaustiva. (11)

5. Un estudic de mutagen{cidad: Estos estudios se pueden hacer de di
ferentes formas como es analizando los tejidos de los animales que han
consumido una cantidad de colorante (57) (76) {23). 0O se puede hacer
afladiendo una cantidad determinada de colorante a upa colonia de bacte

rias y ver las mutaciones que ocurren en estas células, (20} (57)
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Toxico]ogfa de1 Roju Allura'

" Este colorante fué desarrollado en la mitad ‘de os afios 60. Cana
dé inicia1mente rehusd permitie el uso de este color en 1974 despuds
-de que Jos cientificos de la ”Hea]th and Protection Branch (HPB)“
.'cluyeron que los datos para demastrar su seguridad fueron 1nadecuadcs.
_Sin embargo. este colorante fué aprobado para utilizarse en alimentos

en los Estadas Unidos en ese mismo afo.  La prucba mayor de este colo
rante fué terminada después de Zf meses, en vez de 24 que se reque--
rfa, cvando una neumonfa acabd con la colonia de ratas. La Food and
Brug Adminfstration aceptd estos resultados. Se han hecho estudios

adicionales desde 1974 y han sido favorables (43). Entre estos estu
dios se cuenta una prueba de mutacidn en la que se indica que este co
lorante no causa mutaciones {20), Como ya se ha diche anterformente,

este colorante es permitide en México. (59)

Toxicologfa de la Carmoisina:

Este colorante es ampliamente usade en Sudamérica y Europa asf -
como en México (45}, ¥y se han hecho peticiones para que sea apraobado
en los Estados Unidos y 1a Food and Drug Administration ha pedido que
se lleven a cabo prucbas de alimentacidn ;ubcrénicas de especies no -

roedoras antes de que 1a peticidn continde. (43}

Se ha hecho un estudio de 12 absercidn, distribucidn y excrecién
de 1a Carmpisina con carbono 14 (Cld) en ratas, viendo en cuanto tiem
po se rocupera y asf ver la absoreidén que hay de este colarante, S5e -
1legd a la conclusidén de que la carmoisina es pobremente absorbida en
ratas machos y no aparece acumulacidn alguna en los tejidos analiza-
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La carmoisina presenta reacciones adversas ante ind{viduos que son
sensibles a 1a aspirfna y también a personas asmdticas, también puede -

causar urtfcaria y provocar hiperactividad en nifios pequeios. (B4}

Toxicologfa de la Eritrosina:

La Eritrosina fué aprobada para utilizarse en los Estados Unidos -
en 1907. ¥a que su uso es muy amplio en alimentos, medicamentos y cos
méticos, se han hecho numerosos estudios crdnicos y subcronficos en ra
tas, ratones,hamsters, perros y crias de cerdos. Con la excepcién de
un estudio, no se ha visto que exista algdn efecto de carcinogenicidad
o genotéxico. E1 estudio que presentd efectos téxfcos, es wuna exposy
cidén in-itero en ratas a una dosis de mds de 4.0 por ciento. Se obser
varon tumores en la tiroides en ratas machos que reciben 1a dosis ma-
yor de colorante (4.0 % § 2464 mg/kg/dia), ¥ esto provocd que se 1leva

ra a la 11sta provisional de colorantes en los Estados Unidos. (8}

No se observaron efectes adversos a dosis menores de 0.1%, 0.5% y
1.0% . Los estudios suberdnicos indicaron que la Eritrosina inhibfa -
la conversidn de 1a tiroxina a tr1yodot1roniqa. dando como resultado -
un aumento en la secrecidn de tirotropina por la gldndula pituitaria .
Esto d§ como resultade un incremento en la estimulacién de la tiroides
y provocando una formacidn de tumores. As{ la carcinogenicidad no eos
un resultade de una accidn directa del colorante. Un nivel en ratas en

el que no hay fomracidn de tumores es de 0,5% {302 mg/kg/dfa}. (43}
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Se han hecho estudins a. nivel celular y.no se ha encontrada efec

to carcionogénico alguno..(ﬁ)

‘Otro problema que puede surgir por consumir Eritrosina en altas
cantidades es el h1pertfroid15mo debido a la estimulacidn de la hormeo

T t1roidea. (84)

'La‘Eritfﬁsiﬁé tiene aproximadamente 57% de yodo en su molécula ,
’ y'cuando existe una cantidad considerable de yoduro libre, pueden apa
recar efectos deersos. este yoduro libre, se puede obtener por la de

gradacidn de 1a Eritrosina a altas teperaturas. (10)

Otra ﬁreucupacidn que puede causar la Eritrosina y la Carmoisina
son los problemas de comportamiento (neurotoxicidad). Por estudios he
chos se cree que los colorantes de alguna manera interfieren con los
transmisores neuroquimicos, especialmente durante el desarrolle cere-
bral en 1a temprana infancia {18) (43}. Esto sdlo afecta a un nivel -
muy bajo de 1a peblacidn, y en contraste, existe un nimero mayor de -
personas que presentan alergias a alimentos como la leche, el chocola

te, el trigo y ciertas frutas como son las fresas (65) (73).
Poco se puede predecir acerca del futuro de los colorantes arti

ficiales en el campo de los alimentos, pero se hacen estudios para ver

que tanto futuro puedan tener. {25)
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Aplicacidn en.alimentos:

Existen varias razones por Tas gque se agregan co1orantes a los

al imentos (86] {4} (15}

1,~-
2-

tes

Porque el alimento carece de cn1or ; L
Porque ha habido una pérdida o baja dréstica en e1 coior como re_"
sultado del proceso y/o a1macenamiento del produqto.en gl proce

so de los alimentos, particularmente si se éncuéﬁ;ran ﬁgmperayq-f5
ras muy altas, se puede destruir o wodificar el édlnr.nétﬂral ;. _
del alimento haciendo necasaria una restauracidn del color orlgL :

nal por medio de 1a adicidn de colorantes. (65) _

Porque e} color del alimento varfa de acuerdo a 12 estaciﬁn del
afio o al origen geogréfico del producto es decir, las naranjas -
pueden presentar diferentes coloraciones dependiendo del lugar -
donde han side cultivadas, y también dependiendo de la estacidn

del afig.

También se afiaden colorantes 2 los alimentos para proporcionar -
uniformidad de color al producto

Porque pueden existir reacclones quimicas en el producto que al
teren ¢ disminuyan el color original del alimento.

Para proporcionar las caracterfsticas organslépticas duseab\es..

¥a que en muchos casos el color se asocia con el sabor,

Una ventaja para el fabricante de alimentos al adadir coloran-

sintéticos es para minimizar las varfaciones que se presentan -

de un lote a otro del producto y por consiguiente para mantener un -

producto homogeneo y estdndar. {65)

93



Los cnlurantes para a11mentos s0n unicus an sus aplicaciones. ya
que se usan en m1cro cantidades en los alimentos term1nadus._ 5610 in
gred1entes como 105 saborizantes y las vitaminas se ‘agercan a 105 n1ve

les tan bajos de aplicacidn cnmo 1os de los colorantes. Por ejcmp1o N

la mayoria de los alimentcs co10readus artific1a1mente cuntienen apro B

ximadamente 150 partes por mi116n de co1or por peso ‘del alimento. (82)

Cabe secialar qﬁe no se puedéﬁ ﬁéf'cﬁniidadésrﬁrec1sas de coloran
tes y en algunos casos no es pusible especiflcar que colorantes se em
plean en las diferentes ap1icaciones que estos t1enen. ya que esto de
pende principalmente del fabricante. cada uno de ellos requiere tona
lidades diferentes por lo que.utiljgﬁrﬁldiferentes tipos de colorantes
concentraciones de ellos, égrijéiaqh'fesuita imposible dar cantida-
des y ospecificér que colérdﬁéeé Ee ﬂsaﬁ. ademé§ de que en la mayorfa

de los casos este es un secreto industrial,{79) (65)

Entre las ap11caciones.més comunes de colorantes artificales en

alimentos se cuentan: (75} {83) {91)

1. Bebidas ;
a) Behidas_emhotel1adas ¥ concentrados para bebidas
b) Bebidas en polve
2. Mezclas secas:
a) Mezclas para pasteles
b) Mezclas para pudines
c) Azidcar coloreade

d) Postres de gelatinas
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3.

L-a) Gnmas

'Confiterfa'

Productos de Repasteria

“a) Pnsteles. Galletas ¥ CereaIes_:

b) Re]lenos y Cuhiertas

:,b) Centros :remosos de du!ce

‘jc) Cubiertas para dulces .

. d) Caramelos

wom

10.
11.

—

dcidos y en conservadores asi como en saborizantes.
frutas incluyendo el cftrico ¥ el midlico son los acidulantes mis comu-

nes.

. Memeladas ¥ Jaleas

Productos derivados de 1a leche:

a) Helad&s ¥ Nieves

b) Quesos y Cubiertas grasas para quesos

¢) Yogures

d) Margarinas

. Productos Cérﬁicos

Frutas, Vegetales y Supas cnlatadas
Botanas
Salsas

Alimentos para animales

. Bebidas:
Bebidas embotelladas y concentrados para bebidas:

Las bebidas requieren colores gue tengan bucna estabilidad en medios
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Los conservadores mds usados son el dcido benzéico o en presencia



de jugo de fruta, el dtéxjdu_dé'azuf;e (91),- La Eritrosina‘hresenta
inestabilidad en ﬁa{ufés:dé pH hajds_;28)i por 1o que en estos ca-

so0s se prefiere ushr”qtro colorante combrel_ﬂbju Allura o Carmoisi-

na.

- También se afade fcido ascérbico a las bebidas carbonatadas y o5
to es un prdblema. ya que este J4cido causa un desvanecimiento del -
co]érante. Hay que tener en cuenta que la Carmoisina no es astable
en presencia de este dcido (256). E1 &cido ascdrbico se aflade como:
1. Una fuente de vitaminas

2. Un limpiador de oxigeno

51 se afade la dosis recomendada dlaria de dcido ascérblce a
las bebidas: {75)
1. Se debe embotellar el producto inmediatamente
2. La exposicidn a Ya luz debe ser minima

3. Sdlo se puede esperar una vida de anaquel corta.

En el caso de que actde como protector del sabor en cuyo caso
protege limpiando el oxigene {83), existen 2 opciones: {75)
a) Reducir 1a cantidad de airc de manera que no mis de 10 mg de dcide
ascorbico se requieran.
b) Sustituir por glucosa oxidasa catalasa como el agente limpiador de

oxigeno,
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En la prictica actual, 1o§_c6iores dejbe51ﬂas émb0t211adas, v
de concentrados generalmente se pierden-hl mismo-tieﬁpo en'que el sa
hor se dégrada. Es por esto que lus co1orantes certificados frecuen

temente Se USan como 1nd1cadores de productos viejos (15)

S4 las bebidas carbonatadas son empacadas ‘en latas, en vez de.
botellas, no hay prob1ema de desvanecimiento del color. Sin embargo.
existe l1a pus1bilidad de qqe 1a lata sufra de corrosién. Los colo-
rantes curificadés no son corrosivos, pero actian como despolariza
dores, los cuales permitena otros ingredientes, come son el difxido -
de ca}bnno a atacar el metal. $Si la corrosién es un problema , se
puede veducir la cantidad de colorantes del tipo azo como son el Ro
jo Allura y 1a Carmoisina a una concentracidn de 50 ppm o menos .
(83) (91) (65)

Cuando se elaboran bebidas, ya sean embotelladas 6 concentra-
dos para hacer bebidas, se utilizan colorantes en forma de polvo, =

grénules § liquidos.

De 1os colorantes estudiados aquf, se usan 1a Carmoisina y el
Rojo Allura en 1a elaboracidn de bebidas con colores de Naranja {60)
uva {38), fresa y frambuesa (91), En estos §ltimos se utiliza Carmai
sina (91) (83)

Bebida Colorante concentracidn
Fresa Allura 40 ppm {83)
Carmoisina + otro 4 50 ppm
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Bebida Colorante ' Concentracidn

Frambuesa _ Carmoisina + otro 60 ppm
Frambuesa Rojo Allura 45 ppm
Cereza " Rojo Aliura 80 ppm
Haranja Rojo Allura

€n las bebidas de uva se utilizan Eritrosina y Rojo Allura (38},

la Er{trosina, se usa siempre y cuando el pH no sea mayor a &,

Cuando el color se disuelve con el sabor en un compuesto, pueden
existir problemas de solubilidad, aln cuando hay suficiente agua en el
compuesto para mantener el color en solucidn bajo circunstancias ordi
narias, Ya presencia de solventes como el alcohol ¥ e1 propilen glicol
pucden reducir 1a solubilidad de algunos colorantes. Se requiere una -
gran proporcidn de dichos solventes para mantener los saborizantes en
so0lucidn y esto puede ocasionar que se vuelva {mposible disolver 1la -

cantidad requerida de colorante. {21)

51 se presentan problemas de solubilidad, existen cinco alterna
tivas que se pueden aplicar: (75)
1. Sustituir la glicerina por propilen glicol o alcohol como un solven

vente para saborizantes,

2. Cambiar 1a wezcla de color 2 una que contenga colorantes primarios

con mayor solubilidad.
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3. Reducir la fdérzé dgl_sabdfizdﬁte._‘._
4, Empacar el co1or camo una unidad separada a diso1ver y aﬁadirla a]L'_

jarabe.'

5. Uti11:ar unas tonos més uscuros de culorante para que_asf se utili['

ce menos colorante. (75)

Sésﬁaﬁ hecha estudios en Jos cﬂﬁ}é; ﬁe:hd;dgﬁbétFadu:qﬁe 1a aso.
ciaciﬁn dé ciertos.co1ores puede infTuend1érnns a ééeptar “un produc
to; 5i esto se usa adecuadamente se puede facilitar la formulacidn -
de alimentos los cuales serfan mds aceptables y placenteros y tam-
bién se podrfan conseguir metas nutricienales. Miés especificamente ,

“serfa posible utilizar Yas Influencias psicofisicas del color péra re
ducir ¢ reemplazar otros aditives alimentarios. Esto apenas se esty
dia, pero en un futuro puede ayudar mucho a dar un balance dSptimo en
tre la apariencia y e1 sabor de un alimento y podria dar informacidn

muy valiosa en la formulacidn de un producto. (31)

b) Bebidas en polvo:

Para los polvos para bebidas dondc‘no se requiere un color muy
pronunciado en la mezcla el procedimiento usual, es mezclar color se
co muy fino con los otros ingredientes, E1 mezclado es esencial para
que o1 producto seco aparezca uniforme. Se utiliza la forma de pol
vos y los polvos finos también se usan. Si se desca un celor mds in
tenso, 1la forma ifguida del colorante debe ser usada y debe roclar
se, Llas mezclas de lacas y tintes también soﬁ utiles (75). Se wusan
homogeneizadas para proporcionar una coloracidn uniforme, (79)
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. Al selecclonar la forma del_colnf@htefa ﬁ;af y el tono, es impor
tante récordar que como una bebida en polvéluéua]mente pefmanece alma
ceﬁada,. esta 50 vug]#e mﬂs'éscura debido 8 1a absorcién de huriedad .
Anticipandonos a este efecfo. el cu1of deéafrollado debido al almacena
mienio debe ser apropiado para cl sabor de 1a bebida. No todas las -
férmulas de un tono particular son igualmente satisfactorias en este

aspecto. (75)

2. Mezclas Secas:
Las mezelas secas que se destinan a que el consumidor las prepa
ra deben ser coloreadas con sumo cuidado, ya que deben ser agradables

al consumidor antes y después de prepararlas. {21)

las mezclas secas se hacen sin agua o s6lo si se va a utilizar
agua durante su procesc, y esta se elimina antes de que €1 producte
se empaque (75). Los colores para estas mezclas deben impartir su mé
ximo de color en en el caso de que sea unamezcla de colores, al ser -
disuelta, no deben mostrarse los componentes individuales de esta mez
cla. Para obtener el méxime de color en una mezcla seca, sc puede afia
dir el color disuelte en solucidn, Esta operacidn sin embargo, nece
sita de alguna operacidén que remueva la humedad, 1as mezcias secas no
pueden tolerar adiciones de humedad. Hay un nimerc de colorantes que
se ancuentran en forma de colores homogeneizados los cuales dan muy
buenos resultados al memento de que el consumidor prepara el alimento

en su casa, Y3 que no hay separacidn de los diferentes componentes -



" del color 0 de- 1a mezcla de estos, dnndo como resultado una coloracfﬁn
uniforme en el productu fina1 (79) Se requiere gue exista una amp1ia

gama de co]ores ¥ que estos sean .estables al ca]or ya que tienen que sg

" meterse’. a un proceso térmico gcneraImente cuando el consumidor los pre

para (91) Nuevamente nos encontramos ¢on el problema que preseata la
Eritrosina. ya que a a!tas temperaturas existe una degradacién de es
fa:(lnj La cantidad que usualmente se les va 3 agregar de colorantes

'a'estas mezc]as sg;as es aproxfmadamente de 100 partes por millén,(65)

.-Las'mgzclas.secas tipicas son:
.a) Hézclas para pasteles
.bjiboivos para pudines
ci’Aiucar.coloreado

d) Postres de gelatina

a) Mezclas para pasteles: {75)
. Existen cuatro métodos bisicos para colorear mezclas para pasteles,
+ Afadir el colorante seco a la mezcla total
+ Rociar una solucidén de color a la mezcla tota)
+ Roclar una solucidn de color en azdcar ¢ almiddn la cual se mez-
cla después con los ptros ingredientes

+ Utilizar lacas
Cuando se afade coler seco a la mezcla, este debe estar de una for

ma muy fina, para que las partfculas se disuelvan rdpido y as{ no aparcz

can manchas en la pasta, también se recomienda el uso de mezclas de colp
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res Homogeneizadas. Esta téenica, trahaia bien. excepto que 12 mezc1a
seca no estd coloreada, 'Si se desea hacer la mezcla seca més gtracqi_

va, se puede emplear tualquiera de los otros métodos.

Cuando se rocfa una solucidn de color en mezc1a tota\. daré colo

racidn efectiva a la mezcla seca y tambidn dard un producto fina1

atractivo. Para este método, la forma liquida del colorante es 1a'ar

comendada. No habrd manchas o escurrimientos en el producto. pero
requiere que el agua sea removida antes de que el producto sea empaca
do,

Una alternativa, es usar 1a forma 1{quida ¥y rociar una solucién
de color en una premezcla de azdcar, Con un bhuen mezclado, habrd una
buera distribucidn del color y el producto final serd excelente., La -

ventaja de esta tdenica es que se requiere solamente poca agua , asf

que un secado per aire es el unico paso adicional requerido,

Hay muchas variaciones de estos cuatro métodos en coloracidn de
mezclas para pasteles, perc todas ellas sufren de las mismas desventa
Jas, todas incluyen el uso de tintes, Las lacas se recomiendan ya que
aparte de dar excelentes resultados de apariencia, son mis ficiles de

incorporar en la masa debido a sus caracteristicas de dispersidn. (75)

b} Mezc¢las para pudines:

E1 problema de que en el producto ya terminado exista una separa

cibn de los colores puede ser eliminade por medio del uso de mezelas -
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hnmogeneizadas., Estas s”'prepnran diso]viendo os colores hasta formar .fJH

mezclas.‘ La Er1tr051n se.usa:en este grupo de mezclas, aunque en me :

nor esca]a debido au'us pfoh1emas de estabi]fdad. (91)

\'c)‘ﬁzdéaf,_cotoréa&o:-
E? azicar se usa principalmente como un ‘vehfculo para colorear, -
por lo tanto no es necesario poner el colorante en otro vehiculo (21) .
La forma ljquida es la forma del colorante mds apropiada para este fin.

Para algunas aplicaciones sc prefieren mezclas de tintes y lacas .

Cuando el azidcar es coloreade, una solucidn del colar es rociada
en el azicar que posteriormente se va a mezclar. Posterformente se mez
cla muy bien para que el colorante se distribuya uniformemente. 51 la spo
lucidn es concentrada (aproximadamente ocho onzas de color por galdn )
s61o se requiere un volumen pequeilo por lo que no se afadird mucha -
agua. EJ azicar debe ser, posteriormente secado por aire a temperatura
ambientc y en una corriente leve de aire tibio. Aunque existe la ten-
dencia del azdecar 2 juntarse en masas, este se puede romper fdcilmente

y fluir libremente otra vez., (75)
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d) Postres de gélatina: (?5)_. 7

. Los postres de gelatinas poseen una masa semitransparente que in
- tensifica el efecto deﬁ’holor. Como resultado de esto, no se requiere
mucho £n1or para 6btéper productos muy buenos, EIl 5ﬁhreusn de coloran
tes ﬁroduce uha apariencia indeseable y arﬁificial. cn ver del tono de

1{cado que sugiere el sabor del producto.

No es posible juzgar de una solucidn acuosa, el rvesultado que da
ri determinado color en una gelatina, por lo que se requieren hacer 1o

tes de productos teminados para observar los colores abtenidos,

51 se usan colores seccos, s¢ requieren presentaciones muy finas
de colorantes que no vayan a producir escurrimientos. Un procedimien
to muy usado, es afiadir el coler seco a)l azicar en una premezcla, es-
ta, se revuelve con los demds ingredientes y se obtienen excelentes re
sultados, (75) (21)

3. Productos de Reposterfa:
2} Pasteles, Galletas y Cercales:

La apartencia de pasteles y panecillos dulces, se puede mejorar
con un julcioso uso del color {75). Los pastcles, galletas y cereales
requieren que Yos colorantes que se van a aplicar en e¢llos puedan so-
portar altas temperaturas como 250°C, durante tiempos mds o menes pro

longados, as{ como estabilidad a agentes como didxido de carbono y on
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algunos casos, a polvos para hornear gicaiinps los 3 co1orantesﬁestg'
dlados presentan una estnbf]idad fegulgf-nnfe:e§tos po]voé,.:por 1o
que su aplicacidn resulta 1imitada cuando:se usan po]vﬁs_aléa11nc§ -
{91) (65). Para este';1po de ap]icaciénés_se reqdigre usar'Ja.'fdnma

1{quida de los colorantes. {75)

Cuando un volumen medido de co]or#nte ifquido; se afade a cada
lote de masa, es mejor mantener las soluciones co!oridés diluidas.
Cuatro onzas de color por galén es suficiente para la mayorfa de los
productoes de reposteria, y para tonos mds delicados so recomienda -
usar soluciones de dos onzas por galén. Con estas soluciones, se re
comienda tener cuidado en dar el tiempo suficiente para uniformizar

1a wezela en cada lote.

Denfro de 1o que son cereales para el desayune, la Eritrosina
se utilizaba frecuentemente, se han hecho cstudios acerca de esto ,
ya que la Eritrosina tiene aproximadamente un 57% en peso de yodo ,
el yoduro de sodio es un contaminante normal de 1a Erftrosina, €1 -
exceso de yoduro en la dieta, puede causar problemas de salud , por
1o que se ha cuestionado 1a aportacidn de 1a Eritrosina a este pro-
blema, se hicieron estudios acerca de si 1a Erftrosina se degrada a
altas temperaturas iberando yodurc y efectivamente, se vid que 1ibe
raba, esto a temperaturas entre 200 y 210°C por lo que es peligroso
usar este colorante cuando se van a aplicar altas temperaturas , mu

chas compailias fabricantes de cereales, han descontinuado su uso. (10)
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b) Rellenos y Cubierias: '_ : R

Los rellenos de galletas y las cublertas de los pasteles, reprg
sentan un problema debide a 1a presencia de la mantequilla que se usa
en su elaboracidn. Los rellenos de las galletas también se pueden co
lorear con la adicidn gradual de colorante liquide preparado con pro
ﬁ11en g11qo1 {21). Las dispersiones de colorantes, también conocidas
como concentrados o suspensiones, son composiciones hechas de tintes,
pigmentos y otros agentes colorantes permitides, dispersos en propi-
len glicol y glicerina, jarabe de azdcar, aceites o grasas u otros -

vehfculos. (1)

Es importante mezclar el color muy bien con el relieno. También
cuando se prepara una solucidn 1{quida, es bueno remover el sedimente

que causa manchas en el producto final. (75%5)

El1 contenido de grasas en las cubiertas para pasteles varfa con
siderablemente. Por lo que no hay un procedimiento de coleracién que
dé€ resultados satisfactorios en todes los casos. Ya que los coloran
tes permitidos para utilizarse en alimentos, medicamentos y cosméti
cos, son solubles en agua, se debe buscar un método enel que se puede
mezelar la grasa ¥ el colorante (75). La industria de reposterfa, em
piea comunmente dispersiones con base grasa para colorear rellenos ¥
cublertas de pasteles y galletas (1). Esto se puede hacer utilizande
uno de los siguientes materiales:

1. Solucidn de glicerina

2. Solucidn de propilen glicol
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3, Una selucifn de propilen glicol N g11ccr1na
4. Alguno de los anteriores mis Iecitina

5, Pigmentos

Es conveniente tratar la primera opcién. como 10 es colornar con

glicerina o propilen glicel. Se debe anad1"

el colurante liqu1du pri

mero lentamente y después agitar vignrnsamente. Pnsteriormunte se oh

servardn los resultados.

En general. 1a g|1cerina se refi,re en vez "del propilen glicol

como solvente, ya gue 12 mayor de’ ins co1orantes certificades tienen
una mayor so1ub111dad en 1a gliceriﬁa. por 10 que 'se preparan mis soly
ciones con g11cerina. La un1ca desventaja de 1a glicerina es su alto
precio, 5in embargo. cuando se piensa en 105 problemas que presentan
las ap11caciones de colorantes, el costo no es de mucha censideracidn,
¥ya que el color en un producte, representa una fraceidn muy pequefia -
'_de1_cost6 total (75).

Exiﬁten dos consideraciones que se deben tomar en cuenta al deci
‘dir 1a concentracién de 1a solucidn de colorante:

1. 54 la adicidn del 1{quido al material es mfnima, se recomien
da una solucidn concentrada, la cual, para la mayoria de los coloran

tes requiere como solvente a la glicerina.

2. E1 tono en el producto final, varfa como resultade de la con

tentracién, esto es, cantidades equivalentes de color no necesariamen
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te van a producir tonos equivalentes en €] producto final cuando se

introducen diferentes vollmenes de solventes,

La segunda consideracidn es particularmente importante, cuéndu.
se adopta por una concentracidn mayor en una solucidn. En ;csta si
tuacidn, es imperativo el preparar ejemplos en el laboratorjp, péra
que se determine et volumen correcte de 1a nueva solucidn de coloran

te. (75)

En casos extremos, donde el contenido de grasa de una cubierta
es tan alto y en el que adn la glicerina no df resultados satisfacto
rios, las manchas y el mal coloreado, puede ser corregide afadiends
una pequefa cantidad de lecitina. lLas mezcias de lecitina y propi

len glicol, en algunos cases dan buencs resultados. (75)

Gtra forma del colorante que se puede utilizar son las pastas,
¥ cuando se requieren tonos oscuros, las lacas son apropiadas., Como
regla general, tas lacas no se utilizan para tonos claros debido a -
que se pueden ver pequefias partfculas de ellas dando un efecto ifnde
seable.(75)

De 1os colorantes estudiados, el Rojo Allura y 1a Carmoisina -
tienen limitaciones, pues tienen baja solubilidad en propilen glicol
¥ glicerina, en cambio, se puede utilizar Eritrosina por su buena sp
Tubilidad en estos productos. Una apalicacidn apropiada en produc

tos de reposterfa es de 10-500 ppm; teniendo un promedio de 50 ppm,
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4. Confiterfa:

.”Los broqﬁcfué de éoﬁfiierfé requieren el rango mis amplfio de to
nalidades de los colorantes. -Admds, requieren una buena estabilidad
2 temperaturas de cocimiento (150°C), asf como estabilidad a sabori
zantes y a(1as cancentraciones usuales de didxido de azufre presentes
en el az{car de cafa, y en Jarabes de glucosa. Los mejores resulta-
dos se obtienen al afiadir el color lo mds tarde posible en el procese
uvsualmente al mismo tiempo que el sabor. Ademds, el colorante debe -
tener una buena solubilidad en los jarabes de azdcar. La cantidad a
aplicar varfa dependiendo de que tan oscuro o que tan claro se requip
ra el producto, Esto se puede obtener con 50 a 100 ppm para los dul
ces clareos ¥y 100 a 300 ppm para los mds pscures. Un uso excesive de
colorantes, dard comp resultado colores no deseados y poco atractivos
{91},

Los confites que son usualmente coloreados son: (75)
a) Gomas

b) Centros cremosos

c} Cubiertas para dulces

d) Caramalos

Cabe sefialar que en este tipo de aplicacliones se recomienda po
ner el colorante en las etapas iiltimas del procese para que asf el co

lor sea mis estable.

114



a} Gomas:
Las gomas de dulce se hacen principalmente de azicar,agua y almi
ddn modificado. La mezcla se cocina a una cantidad determinada de hy

medad y esta mezcla fluida se deposita en moldes.

Cuando se colorean gomas de dulce, la presentacidn adecuada de -
colorante es ta Iiquida. La selucidn de color debe ser afdadida al Fi
nal del proceso de cocimiento, dejando tiempo suficiente para batir ¥
abtener una coloracidn uniforme antes de que el lote deje la caldera .
Una solucidn concentrada (ocho onzas de colorante por galdn), debe uti
Hzarse. Esto previene que o1 contenido de humedad del lote aumente -

de una manera significativa. (75)

Generalmente, e) objetivo es producfr una gama de colores claros
¥ brillantes, que sugleran sabores de frutas en la picza final. Tonos
oscuros pueden deberse a:

+ Que se ha afadide mucho color

+ Que el cocimiento de la goma ha sido prolongado

+ Que el producta final sea muy grueso

Debido a que las gomas son semi-transparentes, el grueso de cada
pieza tiene mucho que ver con ia cantidad de cofor que se va a afadir,
Las piezas mds gruesas se ven mds coloreadas que las piezas mis delga
das del mismo lote. Sin embarga, cuando se espelvorea azdcar como un

paso final! en el procesoc, los tonos se ven mis claros. E) (nico para
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determinar el’ efecto del color que se obtendré de uh: volumen dado de
una soluciﬁn de color es ha:el unn muestra exacta de1 producto fina1

;Las gohas de mascar -se ‘colorean generalmente, con lacas, ya que
'ésta- se'retienen'cuando se-masca la goma sin decolorar en la boca
'como 10 haria un tinte. Lo que_és mis, estas son mds estables a 1la

er(21):

- b} Centros cremosos de duice:

La crema utilizada en hacer estos centros cremasos y bombones
estd lista para ser coloreada, simplemente se necesista revolver 1la
cantidad adecuada de color lfquido en la crema cuando esta se encuen
tra alin tibia. Debido a que no se agrega a altas temperaturas es po
sibie poner cualguiera de los tres colorantes estudiados, y en caso
de ser requerido, estos colorantes se mezclardn con otros colorantes
para obtener los tonos deseados. Las posibilidades artfsticas son -
grandisimas, se prefieren tintes que den coloraciones delicadas y se

debe tener cuidado de no sobrecolorear el producto, (75} {21}

£) Cubiertas para dulces:

€1 cubrir los dulces se ha usado mucho, Sobretodo en dulces ar
tesanales (58). E1 material mds popular para cubrir, es la sucrosa,
aunque hay muchas cubiertas en forma de pelfculas, las cuales utili-

zan gomas que forman pelfcuia y resinas (83). También se utiifzan
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dispersjunes de'jaraﬁgs dé_aiﬁéqr'para cubrir dulces y gomas (1).
Las_cubieftas'buedéélsér_trhnﬁparéntes u opacas. En la operacidn
de éuﬁrir duices; ﬁna:caterola para revolver es cargada con tablg
'tas.- Bl coIor se aplica en el. Jarabe para cubrir. Se cubren en-
~ tonces cnn el Jarabe y pusteriormente se rocfa ajre sobre las ta
bletas aun_humedasrparg acelerar la evaporacién del solvente .
Cuando se usan tihfes. se deben aplicar arededor de 30 a 40 ca
pas. Las cuhieftas de tintes son transparentes y la coloracidn de
pende de la coloracidn del tinte y de) nimero de capas aplicadas

(83}.

En este tipo de aplicacidn, se recomienda 1a presentaciédn
1fquida del colorante. Un volumen medido del colorante liquide -
se mezcla uniformemente en cada galdn de Jarabe, y voldmenes medf

dos de jarabe coloreado se afdaden progresivamente a la carga.

Como regla gemeral, se requierc mayor color para las cubler
tas que para los centros cremosos o para las gomas, ya que el co

lor de Tas cubiertas de dulce se ven mds que los otros,

Las lacas son muy dtiles en este tipe de trabajos, ya que -
producen colores mis uniformes con menos capas que los tintes. En
muchos casos, el Ti0, se usa para dar un efecto de colores pastel?

(75).
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Lés cubjertas de color rosa tienen mucha demanda. E1 tinte de
1a Eritrosina no es estable a Ja Juz, por lo gue se usa mucho ia 1la
ca de Eritrosina para obtener capas con una muy buena estabilidad a

la 1uz.{83), siempre y tﬁando se permita el uso de esta laca.

d) Caramelos:

Al seleccionar colorantes para usar en caramelos, se deben tomar
en cuenta varios factores. Algo que es de interés primordial para el
fabricante de caramelos es la calidad de su producto final, Se requig
re de un color que produzca cilaridad en el caramelo, que dé el grado -
correcto de intensidad en el producto, que sea estable durante l1a vida
de anaquel y que no se "escurra" a otros colores en el caso de que ha

ya més de un color, ¥ que dé un producto consistente.

Son también de importancia el que sea eficiente el momento de ma
nejarlo durante la fabricacidn del colorante y que no contaminen otros
productos, esto puede ser por las nubes de polvo que hacen los coloran-
tes en polve. El color debe cstar en una forma tal, que sea fdcil de -
medir durante el control de calidad. Se debe dispersar completamente -

en el caramelo sin dejar manchas de color . (32)

Es diffcil imaginar caramelos sin color, Estos representan un sis
teina bajo en humedad (1-2%) , y es diffcil afadir soluciones acuosas a -
este tipo de productos {83}, Es por esto que las soluciones de coloran-

tes sdlo se puaden aplicar cuande el color es afadido al tiempo del coci
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miento, y el agua se evapore. Generalmeﬁte las soluciones acuosas son
sometidas a procesos en los cuales se df eI prqductn @éseado sin cﬁmbio .
en Ta férmula. También, es dificil oﬁtener éo1org§ brillantes con sd?g
ciones acuosas ya que el cocimiento prolongads tiene uﬁ efecto qﬁe: apa
ga Ta brillantez del producto, pdf 1o tanto 1a§'sn1uc1oﬁes:acuosé; ‘ifg_ '

nen. un uso 1imitado en la é1ahorac16n de caramelos. (75) .

La presentacifn que-més se Usa en estos productos son las pastas .
51 se prepara la paﬁta, ﬁebe reﬁordérse que o1 color se disue}vé ﬁar—
cialmente en 1a glicerina. Se debe tener una completa dtspgrsidn del -
color en el caramelo. Para asegurarse de esto, el color seco en la

férmula, debe ser un polvo uniforme ¥ excesivamente fino.

Las lacas se pueden usar con éxito en los caramelos para producir
rojos britiantes, especialmente efectos rayados, se puede utilizar la -
laca del Rojo Allura ya que se encuentra permitida. HNo existe la ten
dencia de migracidn del color y del "escurrimiento” en otras areas co
mo podrfa ocurrir con Jos tintes. Sin embargo, en piezas delgadas y -
transparentes las lacas no producen resultados satisfactorios ya que
se notan las partfculas del pigmente, en este caso se pueden utilizar
la Carmoisina, la Eritrosina y el Rojo Allura, de preferencia a las tem
peraturas mis bajas posibles, es decir, en las dltimas etapas del pro

ceso.

5. Mermeladas y Jaleas:
Al colorear mermeladas y jaleas, los productos que se van a utili-

zar deben ser estables al calor, a 1a presencia de conservadores, y a

119



dcidos de frutas. Los colorahtes tienen mejores resultados cuando se
afladen en soluciones acuosas/al'?1ﬁal:del-proceso. cuando la tempe-
ratqra ha bajado le s@fjciepfe;_.También se requiere que el colorante
a'usaf_tenga una buena_so{ﬁbilidﬁd._ Se prefieren celores brillantes,
¥ los colores estudiados aguf, son de los mis usados en este tipo de
productoéini).' Un,éjemplo e5 el uso de la Carmoisina en mermelada -
de F;gmbuesara uha concéhtraci&n aproximada de 80 partes por milldn .
E1 promedio de cantidﬁdés usadas en Mermeladas y Jaleas va de 50 a -
iOO p?rfes por mil]dﬁ (91). Este tipo de usos es en el Reinc Unido ,
fa que en ME#ico. el uso de colorantes en cualquier tipc en estos pro

ductos se encuentra prohibido.

6. Productos derivados de la leche:

Los productos de ileche requieren de colores gque tengan buena es
tabilidad al calor para periodos cortos de pasteurizacién, y usual
mente requieren de buena estabilidad a la luz. El Rojo Allura , la
Carmoisina y la Eritrosina, se usan en estos productos, siempre y -
cuando se encuentren permitidos en este pafs para los determinados -

productos que se describen a continuacién (91).

a) Helados y Nieves:

Casi todos los helados y nieves contienen colorantes artificfa-
les. Asimismo se utilizardn colorantes para los conos. Debido a las
cant{dades tan pequefas de color usadas, Tas cuales van de 10 a 200 -
partes por millén y aprcximadamenfa s@ usa un premedio de 30 partes

por mi11dn, los colores en forma liquida son Jos que mfs se van a uti
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1izar, ademds de que esta forma es muy conveniente para aplicarse. Los
helados presentan pocos problemas de estabilidad, excepto en casos -
donde se presentan mimeros exces{vamente altes de colonias de ‘bactg.
rias {83); también se raquiere que el color tenga buena cstabilidad a
1a lTuz, y entre los colores mis frecueniemente usados, se cuentan_eI -
Rojo Allura y la Carmoisina, esta G1tima en una concentracién de 80 -

partes por mi11dn dard una coloracidn de Frambuesa (91}.

Como regla general, el color se aflade en los tanques donde la mez
cla pasteurizada y homogenaizada se va a subdivir para agregarle 1los
diferentes sabores, 51 esto no se lleva a cabo, lo mejor es afiadir el
color en 1a Gltima etapa posibie, si el proceso lo permite, esto debe

hacerse después de la pasteurizacidn. (75)

b) Quesos y Cubicrtas grasas para quesos:

E1 queso ¢s un producto cn el que los colorantes artificales no -
son 1o suficientemente estables as{ como las lacas ya que tienden a
aglomerarse, en este caso el anato y el beta caroteno son los colorap
tes fideales {91}, Este tipo de pricticas de coloracidn de queso, se
tleva a cabo en pafses como @1 Reino Unido, pero en nuestro pdis , no

se permite colorear los quesos.
Los quesos que se consumen en la aita gastronomfa, son cubiertos

con capas de parafina coloreadas, las cuales deben 1levar colorantes ~

del tipo de los pigmentos como son las lacas, ya que aparte de que
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dan una buena dispersidn en la parafina, sc obtienen resultados muy
buencs, debido a 1a brillantez gue presentan. Ya que la laca del
Rojo Allura se encuetnra permitida, se puede utilizar {91). En Hé&

xico se permite cojorear cubiertas grasas para quesos.

¢) Yogures

Los colores solubles en agua, cuando son afiadidos a yogures con
rellenos de frutas, pueden causar un problema de migracidn de colo-
rantes, por lo que en este case se recomienda usar lacas y asi se

evita la migracidn de 1a fruta al yogur (74) (24).

d) Margarinas:

Las margarinas en México, se colorcan con colorantes naturales,
como es el beta cartepo y el anato. E7 uso de colorantes artificia-
les, se encuentra prohibido en nuestro pafs, ademds de esto, si se
utilizaneste tipo de colores, dardn resultades insatisfactorios ya -

que se pueden producir aglomeraciones de color{B83).

7. Productos Carnicos:

En_México, esté prohibido el uso de colorantes en este tipo de -
productos. Y en pafses extranjeros donde se colorean estos alimen-
tos, como ¢s el caso del Reino Unido, se requieren colores que tengan
estab{lidad a conservadores coma es el didxido de azufre, asf mismo ,

se necesitan colorantes como buena estabilidad a las temperaturas de
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esterilizacidn de estos productos. Los tres colorantes estudiados se
pueden aplicar a estos productos, siende los més adecuados para este
propdsito {91).
8. Frutas Vegetales y Sopas enlatados: '

El colorear estos productos, no esta permitido en nuestro pafs.
En pafses donde se permite asta prictica como el Reino Unido (91) ¢ -
Espafia (16), es necesaric que se utilicen colores que se puedan some
ter a altas temperaturas (140°C) para la esteritizacién y cocimiento
del alimento. Cualquier componente fcido en la lata puede atacar el
recipiente, 1o cual puede desvanecer el color. Para minimizar este -

problema, se utiliza un revestimiento en la lata. La Carmoisina, en -

ausencia de fcido ascdérbico, se utiliza mucho, ¥ el ﬁojo Allura taﬁ- oL

bién tfene aplicaciones en estos productos, (91)

La Carmeisina, se utiliza en frutas enlatadas para dar.c610r a-.
las frambuesas a una.cuncentra:idn de 150 partes por milldn (91). an_
be seitalar, que el uso de un determinado colorante, se encuentra sujg
to a si se encuentra permitido en el pais donde se va a colorear el -

producto.

9. Botanas:

E1 colorear extruidos, requiere de colores que tengan buena esta
bilidad a altas temperaturas asi como a Ta exposicidn de 1a 1luz. €3
Rojo Allura tiene un buen comportamiento frente a estas condiciones -

por lo que se le puede usar, Los niveles a 105 que Se usan e5tos co
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lorantes van de 25 a 500 partes por mflldn y se usan en un promedic
estimado de 200 partes por millén {91} {B3). También sc recomienda
el use de lacas en una proporcidn de 1 6 2 onzas por 100 lbs. dando

muy buenos resultades {74).

10, Salsas:

El colorear salsas, aderezos para ensaladas asi como la mayone
sa, requieren do colores que tengan buena estabilidad a la luz asf
como a temperaturas de procesamiento, el Rojo A)lura, combinado con
otros colores ayuda a dar los tonos desecados y no existirdn proble
mas con las estabilidades anteriormente descritas (91). E1 colorear
salsa catsup en nuestro pafs estd prohibido. Es el finico tipo de

salsa at cual no se Te permite la adiefdn de colorantes .

11. Alimentos para animales:
Se ha establecido que los colorantes afladidos a los alimentas

para animales deben ser de 1a misma calidad que los que socnh aproba

dos para el consumo humano {75).

Los alimentos para animales consisten bisicamente de tres ti
pos: (83)

+ Extrufdos secos

+ Alimentos enfatados

+ Alimentos semihimedos
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La furma'6r1gihaiidg‘§[jhehtos pgr; aniﬁales fug 1a forma de ali
' mentu_éhlatédofy'ﬁq'ééte}fihq dé'aliﬁenéo;, se requieren colores que
" sean eéfab]és & las ﬁeﬁpéfétﬂEQQ”'del proceso asi como que tengan -
buena estabilidad a las protefnas utilizadas en el producto. " Las to
nalidades cafés son las mds comunes y se utilizan mezelas que conten
gan Eritrosina, aunque se tiene la limitante de que 1a Eritrosina -
se degrada 2 altas temperaturas, si se tiepe cuidado con este . se
puede aplicar, ya que sf es eostable a 1a presencia de estas prbtei

nas, {91) (B3)

Los colorantes certificados $e usan extensamente en el tipo de
extruidos socos, y los tonos amarillos, cafés y rojos son los mds po
pulares . Rangos de 100 a 300 partes por milldn, son los que se -
usan generalmente y el colorante en polvo puede afladirse 2 la mezcla
antes de que se haga la extruccidn {83). Un método m&s aceptable es
disolver el tinte en algo del agua que se vd a a usar antes de la ex
truccidn. Otra opcidn es utilizar la forma lfquida del colorante ,
aunque si el producto es lo suficientemente himedo, se puede usar -
la forma en polve, en este caso se requiere asegurarse de que exis

ta una completa dispersidn y disolucidn del colorante (75).

Un uso interesante, es la coloracidn de alimentos para animales
del tipo gravy. Esto consiste de un alimento extrufdo al cual se le
afade un polvo sece que contfene una goma, color en polvo y un ma

terial inerte . Cuando el consumidor le aflade agua al producte, la

125



goma imparte viscosidad al liquido. Esto junto con el_coldrénfé‘diéuelf”
to, dd 1a apariencia de un gravy natural. En este tipo de alimeptnﬁ ’
se prefiere una mezela de colores homogeneizados para que no eiista-fa1_

problema de migracién de colores (83).

Los productos semi-humedos, se colorean con un po:d de mayor difi-
cultad, ya que se requicre de una estabiiidad extra a 1a Tuz, pues' el
producto generalmente va a estar expuesto a esta ya que estd empacado -
en cajas con una especic de ventanas para que se vea el producto, Se u
san mezclas de rojos, y el tipo mds adécuada del colorante es en forma
de lacas, ademds de que estas son relativamente {pertes a las aitas -
temperaturas y a la interaccidn con las protefnas, en estos casos una

concentracién de 0.05 a 0.2 por ciento de laca es suficiente (83) (74).

En alimentos para animales se van a usar colores en un rango de -

100 a 400 ppm. teniendo comd promedic aproximadamente 200 ppm.

De acuerdo con 1o que se ha visto, se tienen que considerar dife-
rentes factores para escoger un colorante o una mezcla de estos , y es
tos factores principalmente son la estabilidad que tienen a las dife
rentes condiciones, Ja forma mis adecuada a cada uso, y @1 comportamien
to que van a tener con los ingredientes de! alimento as{ como el compar

tamiente que presentarfn durante su vida de amaguel.
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Conclusionés:

- De este estudio de los colorantes artificiales Rojo A11ura Carmoi

sina ¥ Eritros1na. se 11ega a Ias siguientes conclusiones.

}_Los tiﬁteﬁ:cd{oreaﬁ éﬁando;sﬁﬁ dfgpeffﬁéfeﬁ un“501veﬁte'adecuado s
y las lacas éolbrean pbr disﬁeréidn_eﬁ.éi aiimeﬁtq.__Las lacas son pig
mentos 1nsn1ﬁb1e5, son mis caras querins tintes, dan ﬁuy buenas aparien
cias f{naies ¥ tienen usos huy_ahpliﬁs, se bueden usar en productos gra
SODS. Cuéndq un t1nte'actﬁa perfectamente en el producto, no se piensa

en usar lacas.

" La base para elaborar las diferentes presentaciones es 1a forma en
polvoc, los polvos son los menos carcs, ¥ tienen aplicaciones muy amplias
pero tienen el problema ﬂe formar nubes de polvo. E1 tamafio normal de -

una particula de polve es de 60 unidades de mallaje.

En un colorante en pasta, se atenla la pérdida de color, cuando se
encuentra en sistemas dcidos, y son més estables a altas temperaturas .
Tienen una viscosidad mayor a los 1fqu1dos gracias ‘a 1a presencia de go

mas. 5S¢ pueden aplicar a produ;tos dunde eI agua es limitada.
La reaccién de obtencidn de un colorante tipo azo, del grupo al

cual pertenecen ¢l Rojo Allura ¥y la cérmuisina. es una reaccidn de dia-

zotacidn, seguida de una copulacidn.
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El precursor de 1a Eritrosina, Ja cual es un colorante del tipo
de Xanteno, es la fluorescefna, y a esta se ie hace un tratamicnto

con Yodo para obtener 1a Eritrosina,

La pureza del colorante se v& afectada por la formacidn de cole
res subsidfarios e intermediarios no combinados de 1a reaccidn de ob
tencidn del colorante, como es e) caso de las fluogrescefnas levemen
te yodadas en el caso de la Eritrosina, estos productos necesitan -

1levarse a los niveles mds bajos posibies.

Para identificar colorantes, ol métode mis usado es la cromatp
graffa, y utilizando variedades de esta, se pueden detectar muchos -
colorantes y compuestos subsidiarios come las fluorescefnas levemen

te yodadas de Ta Eritrosina .

51 se va a usar una solucidn de colorante, esta se puede mante
ner por 24 horas sin usar conservadores, sfempre ¥y cuando se manten-

ga en condiciones estériles,

E1 Rojo Allura dd mejor apariencia en productps opacos que -

transparentes.

E1 Rojo Allura y 1a Carmoisina tiepen mejor estabilidad a la -
luz que la Eritrosina. As{mismo, tienen mejor estabilidad a los dci

dos, mientras que la Eritrosina, firecipita a valores de pH de § 6 me

nares.
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Los tres colores estudiades tienen. una estabilidad regular frente
a &lcalis, ya que el coler se puede desvanecer.. Los tres. tienen bua
na estabilidad a temperaturas“hasta'de 105°C, y-se;hn compyobado que -

1a Eritrosina sa degrada a_tdmperﬁthrgb:ﬁaynras de 200°C.

La Erftrosfﬁa tiéne meﬁofﬁesiabi1idad al didéxido de azufre que el
Ran A11ura y 1a Carmois1na. pérﬁ 1a.Efitrosina, es el que presenta -
maynres prob1emas de- estab111dad por sus problemas frente a altas tem
peraturns. a 501605 ¥y a la luz. E} Rojo Allura, debido a su buena es
tabilidad, es mis compatible con Yos componentes del alimento que la -

Eritéqsiné{'

EY Rojo Allura ¥ 1a Carmoisina tienen mejor solubilidad al agua -
‘gque 1a Eritrosina y en contraste, este d1timo es mds soluble frente a
solventies orgdnicos que los primeros. Los tres colores son insolubles

en aceites vegetales..

Se ha visto que la Carmoisina es pobremente absorbida en ratas y
no aparece acumulacidn alguna en los tejides de estos animales. La Car
meisina presenta reacciones adversas frente a personas alérgicas a la

aspirina y a porsonas asmiticas; puede causar urticaria e hiperactivi
dad.

La Eritrosina puede fomentar el crecimiento de tumores em 13 ti
roides de una manera indirccta. Ho se ha encontrado carcionogenicidad
del colerante. Puede causar hipetiroidismo., Tdos estos efectos ocu-

rren a concentraciones muy altas del colorante {aproximadamente 4% en

peso).
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Los tras coiores estudiados se pueden aplicar en helados y nieves.
Cuando se pierde el coler en estos productos es un indicio de crecimien

to bacteriano.
S1 hay cuidade con las temperaturas de aplicacién de la Eritrosina

en productos para animales, esta es ideal, pues tiene buena compatibili

dad con las protefnas de este tips de productos.
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