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Cuando Los alimentos presentan una coloracidn ade--
cuada 8¢ dice que ¢& sabor e¢s correcto, ya que el color es
La primera impresibn densorial que se tiene de un alimen--
to, incluso puede 4{nfluir en fLa percepeidn de su olor, sa-
bor ¢ dncluso su textura,

Los colonrantes utitizados como aditivos deben sen -
utilizados con el propbsito de perfecelonar Los productol
alimenticdos, meforar el valor organollptico y obtener asl
aceptabilidad estética atractiva para ¢l consumidonr.

Estas sustancias quimicas son valoradas y estandari
zadad por considerarse ventajosas,

Los métodos de separacibn e identificacidn de Los -
colorantes en alimentos se han disedado en base a £La nece-
sidad que exdiste actualmente en £Los Laboratonios estatales
de salud pablica, ya que no cuentan con ninguna metodofo--
gla establecida; por Lo que 8¢ desca que este trabajo de -
tesis funcdone con cardetern 84 no oficial, &L que reuna -
Los nequisitos mds impontantes para su vallidacdifn poste- -
rion, basdndose en tf€enicas que La FDA® sigue para su £n--
vestigacddn de colorantes sintéticos y en el uso de estdn-
danes centificados por ella misma,

Loy alimentos que fueron objeto de estudio en el -
siguiente trabajo se seleccionaron teniendo en cuenta el -
gran consumo que tlenen dentno de La nregibn, ya que €stos

son elaborades casi en su totalidad en el estado de Coldima.

* Food and Drug Administration (Administracién de Drogas y
Alimentos de Los E.U. de A.).

—_———
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CAPITULO

GENERALIDADES



1. HISTORIA.

EL uso de sustancias colorantes en Los alimentos -
juega un papel importante en La acepiabilidad de Los pro--
ductos por ¢l consumidor, reconociéndose La necesidad de -
regulan Los compuesitos usados para colorear Los alimentos_
desde principio de siglo, cuando s¢ wsaban sales coloridas
de metales pesados para restaurar ¢f color de Los alimen--
tos procedados., EL primer estudio comprensivo sobre La -
coloracdidn de 2ot alimentos es referido por Funhnen en - -
1923, en el cual se mencdond que generalmente Las sales -
bdsicas de diazonio fenfan un potencial toxicoldgico, mien
nas que Las sales dceddas de diazonio eran totalmente Lno-
cuas, Como resultado de estudios posteadiones se ha vendido
reduciendo drambticamente La coloracibn con productos an--
tifdciales, por efemplo, £a £4ista de colorantes en Suiza ,
a partin de 1957 nedujo de 28 a 12 el ndmerc de colorantes
en ese pals, En el Redno Unido el comité de estdndares -
de atimentos en una £ista de 30 fa redujo a 24 colorantes_
alimenticios sintéticos, La mayorlfa derivados del alqui- -
trdn de hulla y como tercer y dltimo efemplo puede mencio-
narse que en 1952 fa £ista de colorantes comprendfa 18 com
puestos, mientras que La dLtima revisibn del Food Chemical
News de 1967 autoriz§ el uso de 4680 8 de estos compues- -
tos.
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2, ASPECTOS GENERALES.

Las substancias que impanten color a Los reeipien--
Les que contienen alimentod no se considenan come aditivos
de colon. Los ingredientes alimenticiod tafes como cere--
zas, pimiento, chocolate y jugo de naranja que imparten su
color a Los alimentos, no son considerados como aditivos -
de colox, pero cuando alguno, por ejemnlo, jugo de betabel
de uda para impartin color en forma deliberada, 8L s¢ cata
Loga como aditivo de colox.

Algunos Colorantes utifizados como Alimentod:

VERDE No., 3

Vearde Finme FCF
C.T. 42053

Estd constituido pon fLa saf disddica del 4-((#- {4-

{ N-ctit - p - sulfobencilamina ) - fenil |- (4- hidroxd -
2 - sulfondofenil } - metitenof - |1 - { N - etil -~ N -p-
sulfobencll } - 2,5 . ciclohexadienimina

Se obtiene en foama cualitativa neutra,
Es estable en dolucdiones neutras o deddas.

Este coforante puede decoforarse en sofuciones de -
hidabxido de sodio 0.1 N,

VIOLETA No. !

Violeta Lana 5 BN
s/e

Estd constituido por La sal monosddica defl 4 - [[4 -

—————

————



(N - etit - p - sutfobencitamino | - genit |- (4 - 1 -
etil - p - sulfoniobencilamino) - 6eniC‘]- metilenot - (N,
- N - dimetit - Z\ 2,5 . ciclohexadienimina ).

ROJO No. ¢

Amaranto
C.1. 16185

Sal trisddica del deido 3, 6 - disulfbnico - 1 -
{4 - sulfo - 1 - naftilazo ) - 2 - nagtol.

Es conoeddo también como Rofo CLtrico.

Se utiliza para colonrear La cdscara de Las naran- -
jas, sdempre y cuando no se sometan posteriormente a algdn
proceso industrial o casexo con el f{in alimenticio l(como -
extracedidn de aceite edencial, La preparacién de consern- -
vas, meameladas, ete.) y ademdd no se utilice una cantidad
duperdior a 2 ppm respecto al peso total de cada fruta.

Sdlo podadn utilizanse siempae que £as naranfas so-
bre Zas que se aplica, tengan el gaado adecuado de madurez.

Todos Los Lotes de Rojo Cltnico No, 2 debeadn tenen
autonizacidn de La Secretarlfa de Salubridad y Asidtencia -
para ser comercdializados.

EC Rofo Citrnico No. 2 se encuentra prohibide en -~
EE.UU. desde hace diez afos.

E{ coforante es estable en sofuciones deidas, bdsi-
cas o neutras.

Este colorante tiene como sindnimo rojo cltrico No.2,



RGJO No. 3

Exitrosdina

C.1. 45430

Sal disddica del 9 - o - carboxi - fenil - 6 - hidng
x{ -2 ,4,5, tetrayodo - 3 - {soxantosa.

Se usa rutinaniamente pero tanto fLsica como quimica
mente tiene cientas propiedades Limitadas para &u aplica- -
cifn en algunos alimentos, tal es el caso de La coloracidn_
para galletas.

Es estable en solucibn dituida de hidnbxido de amo--
hio cuando Se encuentra almacenado en un sitio oscuro, La_
Luz solan puede causar una adpida decoloracibn.

Puede decoloranse Lentamente cuanto estd en solucibn
de hidréxido de sodio 0.1 N y es almacenada en un sitdo_
oscuro.

EL colorante es aislado en solucidn diluida de hi- -
drnéxido de amonio - acetato de amondio.

Es insoluble a pH bajos.

Es importante tener en cuenta que el Rojo No. 3 no -
da coloracién en medio deddo.




ROJO No., 4
Ponceau sx
C. I. 14700 ’
Sat disédica del fcido 4 - sulfbnico , 2 - [ 5 - _
sulfo - 2 , 4 - xylilazo ) - | - naftol.

Su uso es Eimitado, 4e emplea flnicamente para fa co
Loracidn de cerezas con una cantidad que no exceda de 150

ppm.
Este colorante anteniormente fue peamitido en ali--

mentod, actualmente 84680 e peamite en uso externo.

EL colorante ¢4 estable en Solucibn deida, bdaica o
reutra.

ROJO No. 40

Rofo ALlura
C.I, 16035

Estd constituido por La sal disbdica det deido
6 - hidroxi - 5 - {1 2 - metoxd - 5 - metit - 4 - sulfo-
denil )} azo ] - 2 - nagtalensulfénico.

Se utitiza en foama rutinardia.

Tiene matiz naranja.

EL Rofo No. 40 es estable cuando se encuentra en -
solucibn dedida, bdsica o neutra,



ANARANIADO B

c.1. 19235

Estd constituido prnineipalmente por La sal s6dica -
def 1 - [ 4 - sulfofenif } - 3 - etifcanboxi - 4 - 4 - { 4 -

suffonaftitazo ) - 5 - hidrnoxipirazol.

Se utiliza para colorear La cubierta o piel de sala
mi, salehichas, chordzo y embutidos simifares y d¢ puede -
emplean siempre y cuando La cantidad del coforante no sea
duperior a 150 ppm. 4edpecto al peso unitario del produe
to final.

Todos Los Lotes de anaranjado B debeadn tener auto-
rizacibn de La Secnretarla de Satubridad y Asistencia para
poder ser autorizadod.

AMARILLO No., 5

Tartrazina
C.1. 19140

Estd constituido pon La sal trisédica del 3 , carbo
x{ - 5 - hidroxi - 1 - p - sulfofenil - 4 - p - sulfofenit
- azo - pinazol.

Se obtiene en forma cualitativa neutra.

Es estable en solucibn deida, bddica o neutra,

En cantidades considerables puede producin alergia_
a deteaminadas personas.
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AMARILLO No. 6

Amanillo crepdsculo FCF
C. 1. 15985

Estd constituido pon La sal disbédica del deido

6 - sulfdnico - 1 - p - sulfofenil - azo - 7 - naftol.
Se obtiene en foama cualitativa neutra,

Es cstable cuando s¢ encuentra en soluciones ded--
das, bdsicas o neutras.

AZUL No. 1

Azul brillante FCF
C.T. 42090

Estd constituido por £a sal sbdica de 4 - {('

4 - [ N - etil - p - sulfobencilamino ) - fenil -{2-
dulfoniofenil ) - metileno ] - [1 - { N-etil ~-N-p-
sulfobencie { - Z\ 2,5 | oietohexadienimina ] .

Se obtiene en foama cualitativa neutra.

Es estable cuando se¢ encuentra en solucifn dedida o
cuando s¢ encuentra en Soluecibn neutaa.

Este colorante puede decolorarse Lentamente en solu-
cibfn de hidrnbxido de sodio 0.1 N.



AZUL No. 2

Indigotina

C. 1. 73015

Estd constituido pon La sal disédieca def dedido

disulfbnico 5 , 5 ' - indigotin .

Se obtiene en foama cualitativa neutra.

Es nelativamente edtable en sofuciones deidas o en
soluciones neutras.

Este colorante puede decolorarse en solucidn de -
! hidasxido de sodic 0.1 N.
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3. ARTICULOS.

EL uso de aditivos de colonr estd dirnectamente rela-
cionado con el perfeceionamiento de £0s productos, meforan
do el valor organoléptico y La aceptabilidad estética de -
Los alimentos,

Este objetive no puede ser justificado 84 el produce
2o teaminado es Lindeguro o pelighoso por Lo que La ley Ge-
neral de Satfud estipula:

Ant. 6°.- S6to se peamite el empleo de Los aditi--
vos en alimentos y bebddas, cuando se --
consddera estndictamente necesario para -
La buena elaboracidn, presentacibén ylo -
condervacidn de Los mismos, y nunecad pard
enmascarar defectos de calidad,

Ant, 10°,- Para Los efectos de este reglamento, 4e
entiende por colorantes aquellas subsian
cias que 4e agregan a Los comestibles y
bebidas con el {in de proporeionar o in-
tensificar su color, y se dividen en:

1. Colonrantes orgdnico-naturales.
Aquéllos de origen vegetal o animal, y

11.  Coforantes orgdnico-sintéticos.

Aquédllos cuyo material colorante ded uno
o mfs productos derivados del alquitadi_
de.hulla o uno o mds compuestos relacdo-
nades con su estructura qulmica a tales
dendivados.
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Amarillo
Amarillo
Azul
Rojo
Rofo
Rojfo
Rofo
Rofo
Rojo
Rojfo
Violeta

Veade

]

12°,- Unicamente se¢ peamite el empleo de Los 84i- -
gulentes colforantes orgdnico-sintéticos, que
para Los efectos de este reglamento se deno-
minardn colorantes antificiales .

No. 5 (Tartrazinal

No. 6 (Sun set FCF)

No. 2 {Indigotina)

No. 1 (Ponceau 3 R}
No. 2 [Amaranto)

No. 3 (Enitros inal

No. ¢ (Ponceau 4x)

No, § [Canmois inal

No. & (Ponceau 4 R)
No. 40 [Rojo Atgura AC)
No. 1 [Vioteta Lana 5 BN)

No. 3 (Verde §iame FCF)




4. ADULTERACION.

£y calificado como adullerado un alimento &4 el de-
fecto o inferionidad de La calidad se encubre de cualquier
maneia, 44 una sudtancia se ha mezelado o adicionado al -
alimente para aumentar ¢l peso o el volumen de &ste, 0 pa-
ha hacer que é€ste aparente mayor calidad de La que posee .
Estas definiciones deben tomarse en cuenta para peamitin -
el uso o0 no peamitirnlo de Los colorantes en alimentos. Se
peamite dnicamente el uso de colorantes en cantidades mind
nas y deteaminadas en Los s{iguientes productos: carne cau
da, venado, aves, pescado, f{rutas o Legumbres; 1€, esencia
de t&, café, productos de café, Leche deshidratada y con--
densada; Leche, crema y cieatos tipos de pan, queso .y man-
Lequilla, EL colorante bdsico violeta de metilo s6Lo pue-
de ser usado para marcar La canne chuda y Las grutas cdtrnd
cas., En USA La adicibn de materias colforantes a Los ali--
mentos estd contaolada pon La "The Coloaing Mattea in Food
Regulations 1966" siendo actualizada en 1973, La cual da ~
una Lista de Los compuestos que 4e pueden utilizan. Los -
mds comunes son Los colorantes derivados del alquitrdn de
carbdn, solubles en agua.

5. CROMATOGRAFIA,

Los paimeros invesiigadores sobre colorantes en ali
mentos utilizaron téenicas cromatogrdiicas en papel,
APA {1960 ) y Peanson | 1973 ), {La eromatogra
§La es un proceso fLsico dindmico en el cual Las sustan- -
cias que compopen una mezela son separadas debido a sus -
dijerentes afinidades por dos sustancias a Las que se  £e4
denomina fases; una es f4ifa o estacionaria y La otra es -
mévil).
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La cromatogragla en papel es una variante de La --
combinacibn de cromatografla de particién y de adsorcidn.

Exlste otro procedimiento Leamado cromatogragla en
capa fina usdndose gel de sflice, cefulosa y poliamida co-
mo fased estaclonarias y se han deserdito muchad y variadas
mezelas de disolventes, Peanson { 1975 ) da una Lista de
10 disolventes, pero ef propancf / amoniaco ( 4 : 1) fue
considerado como satisfactorio para un sistema general al
usar gel de sdltice,

Graichen ( 1975 } ha desenito el nresulftado de un -
estudio en colaboracidn, sobre el uso de intercambiadones_
i6nicos LLquidos para efuirn Los colorantes de columnas --
prepanadas por mezefa de alimentos con cebite y una fase -
acuosa.

Mds necientemente se¢ ha apficado £a cromatografla -
LLouida de alta presidn., Chudy y Cols, | 1978 ) usaron --
Hypens i SAS y Sphenisonb S 5 W con mezefas de: {sopropa--
not / agua / cetrimida / Ledido acético como fase mévil. -
Moday Nishike ( 1977 ) usaron octadecifisilano y un 844~
tema gradiente de canbonato de amonio / metanof para La -
separacifn de 10 colonrantes.
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CAPITULO 111

DETERMINACTION DE COLORANTES SINTETICOS
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TRATAMIENTO PRELIMINAR DEL ALTMENTO.

Como base se tiene que:

EL tamaiio mdximo de £a muestna debe sen de 50 g. y
La mdxima cantidad de colorante debe ser de 5 mg.

Para nealizan el tratamiento preliminar se debe te-

ner en cuenta tanto el estado §Lsico como quimico de La --
muestra; edto ayuda a trabajan mds fdedilmente y da resulta
dos mds confiables dumante su procesamiento.

Se deteamina que:

S{ el producto se encuentra en partleulas, La mues-
tra total debe sen disuelta para usar una allcuota_
aproplada.

Si La muestra es homogénea, el peso directo de La -
muedtra ¢4 satisfactonio.

SL La muestra se encuentra coloreada en foama no -
homogénea, depararn fLa parte coforeada obteniendo -
asl una aflcuota con el peso adecuado para su and--
Lisdis,

S{ La muestra presenta una vaniedad de diferentes -
colonantes unidos, debendn senr separados en sub- --
muestras y cada una de ellas deberd dea ana
Lizada por separado.



2. EXTRACCION ¥V PURIFICACION ODE LOS COLORANTES.

Para realizar La extraccifn de Los colorantes sintg
Licos primenamente La muestra se prepara eliminando panti-
culas que puedan interferin durante su procesamiento; es--~
tas sustanciad extraias pueden ser grasa, almidén, produc-
204 con cardcten deido, ete. y dedpuls elegin Los métodos
0 ef método mds adecuade dependiendo del estado {Lsico de
La muestra. En algunod casoes se eligid La combinacibn de
estas métodos para obtener una muestra que presente venta~
jas af realizan La identificacifn de Los colorantes que -~
presente.

Los métodos cualitativos que se utilizaron son:

1. Método de La fana,

Fundamento = Los colonrantes arntificiales solubles en -
' agua tienen caadeter deido y colorean La
Lana en disolucidn deida, obteniéndose -
asl el color primeramente, y posteaiormen
te 8¢ deja en Libeatad en medio alcalino;
después puede i{dentificarse en cromatogra
fLa de papel compardndolos con coforantes
patadn,

2., Método del C,g sep - pak,

Fundamento= Consiste en Lntroducin La muestha a una -
jeninga y hacerfa pasar a través de un -
cartucho Leamado sep - pak. Este es de -
material de sfiice que funciona como una
pequeda columna, la cual se utiliza dnica
mente con muedtrad BLouidas para separar_
204 colorantes que son solubles 8620 en agua,
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3, Método de La colfumna de celita,

Fundamento = A través de una columna de vidaio hecha
a bade de sLeice se¢ obtiene el coloran-
Ze que es extraldo pon gravedad, Este_
método de extracedbn nesulta selectivo_
para el colorante Rojo No. 19 conocido_
tambidn con el nombre de Rodamina.

—_—



3. SEPARACION ©DE LOS COLORANTES .

Para separar e idenzigica; un colorante o diferen--
tes colorantes en una mezela en esta metodologla se utildi-
za una téenica conoeida como cromatografia en papel que -
de usa genenalmente en andlisis cualitativos, es deein, -
cuando se trata de deteaminar La clasde de colorantes como
en este caso y no La cantidad de ellos.

Fundamento = La base de fa cromatografla en papel
es La migracibn digenencial de Las -
moléculas; edto es, cue su fLuin --
desde el punto de pantida e hace -
con velocidades distintas para cada
colorante,

4. IDENTIFICACION DE L0OS COLORANTES SEPARAD(US.

Cada mancha que 4¢ observa en el papel representa -
un colorante difenente o £La combinacifn de varios --

colorantes.

Se pueden didentificar cada uno de eflos - --
comparando &u velocdidad de avance, {LLamado " Rf{ " -
{ nelacién de frentes ) , con Los colorantes y estdn-
dares.
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1. SELECCION DEL METODO

La seleceidn de un método se realiza con base a La
naturaleza de La muesdtra y at tamaio de partleulas, por Lo
cual, ed necesario ante todo tener en cuenta:

al

b)

e)

S{ 4e encuentra en estado LLouido y se encuen--
tra Limpia se puede aplican dinectamente el mé-
todo del C,g 2P - pak,

Si de encuentra en estado s68ido y €sta puede -
pasar al estado LLquido, encontadndose £a mues-
tra Limpia puede utilizanse ef método def -
Cig dep - pak ; pero 44 La muestra se --
encuentra tunbia es conveniente utitlizan -
el método de La Lana.

S{ 4e encuentra en estado s68ido, es necedario_

dan un tratamiento previo a {in de eliminar --
casi en su totalidad La substancia empleada en
conferinte volumen y defar 84 es posible exclu-
sivamente £a parte coloreada; en este caso de -
empleard el método de La Lana y &4i resulta ne--
cedarndio se empleard el método de La columna -
de celita, utilizado en muedtras que se¢ s04pe--
che tengan el colorante de Rodamina, ya que es
uno de Los colorantes sintéticos que no se im--
pregna en £a Lana,



19

2. MUESTRED.

Los alimentos que fueron objeto de estudio en el -
siguiente trabajo de tesis se sefeccionaron teniendo en -
cuenta ef gaan consumo que tienen dentro de fLa regidn pon
medio de La pobLacifn infantil y a que algunos de &stos -
son elaborados en el estado obteniendo productos que se -
eicuentran negistrados con colorantes o se sospeche que -
Los contengan debido a su apaniencia, 4e buscaron marcas -
diferentes de deteaminados productos y de cada uno de - -
ellos se escogienon Los sabores existented.

Se agruparon de La siguiente manera atendiendo a su
cons L{dteneia pana La aplicacibn de Los difenentes métodos
de identificacidn y separacidn de colforantes,

Grupo No. 1

(muestras eiquidas)
Y jugos

¥ bofis

* gelatinas

! patetas de agua

Grupo No. 2
(muestras s6Lidas)

* dulees duros

* dufeces blandos [ borrachitos |
* alfajor de coco

gomitas

* gnénulos

* chikitos en pofvo

* gomas de mascan

' salehichas

e o e staeasi e
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3. METODOS y MATERTAL.
1.~ Método de La Lana.

En La deteaminacibn de colorantes por el método de
ta Lana La muestra debe ser preparada dependiendo de fa na
Zuraleza del alimento a analizar, por efemplo, &i contie--
nen grasa, almiddn, ete., deben eliminarse previamente a
su procedimiento.

MATERTAL

* vasos de precipitado de 250 mi
* moatero

¥ agitadones

¥ papel fiLtno

¥ placa caliente

REACTIVOS

* deido acético glacial | dituido )
* aleohol al 70%

* aleohol al 503 o

* acetona

* hidaéxido de sodio af 2%

¥ gten de petnbleo

A.- Extraceibn a partin de alimentos dedidos.

En el caso de alimentos LLquidos de cardeter deddo,
por efemplo bebidas refrescantes no alcohdlicas, se aiaden
unas gotas de deido acético glacial difuido, se hierve fLa
mezeda y se continda con el procedimiento de fa fana,

En el caso de dulees, meamelada, ete., se disuelven
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en un pequefio volumen de agua antes de La adieibn del dei-
do acltico glacial,

B,- Extraceidn a partin de alimentod feculentos.

Los polvos para {Lanes, lharina de confiterla, ete.,
de trituran en un mortero con afeohol af 70% conteniendo_
un 2% de amoniaco, 4e deja La mezeda neposan y despuls 4se
§i8tra. Se evapora el extracto a bailo manfa o en placa -
caliente, de agita el nesiduo con agua y con deido acético
glacial diluido pana despuds econtinuar con el procedimien-
to de £a Lana.

C.- Extraccidn a partir de alimentos grasos.

Los productos ednnicos (u otrod alimentos grasoes) -
e tritunan bien con aleohot al 50% o con acetona y un --
pequeio volumen de amondaco difuido., La mezela, después -
de un nreposo de 30 minutos como minimo se¢ {iltra. Se eva-
pora e gfiltrado a bafio marda o placa caliente, se extrae_
el nesdiduo con agua, s¢ afiade dedido acético glacial y de -
continda con el procedimiento de La Lana.

*  S{ La muestra contiene mucha grasa convendnd separar--
La previamente agitando el producto con ften de petnd-
Leo.
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PROCEDIMIENTO GENERAL.

MATERIAL

.

* vasos de precipitado de 100 me
* pipetas graduadas de 10 mi

* agitadones

* bano de vapor o

* placa caliente

* fana pura de color blaneo

* tijeras

REACTIVOS

* afeohol etfiico G.R.

* deido acdtico glacial o

¥ hidr6xido de amonio (diluido)
* deido clorhldrico 0.1 N

En un vaso de precipitado de 100 mf colocar aproxi-
madamente 10 g de muestra preparada, agregar 60 mf de agua,
14 me de deddo acdtico glaeial y una tira de Lana de apro-
ximadamente 15 a 20 em. de fargo. LLevar a ebulficidén so0-
bre un baio de vapor durante 90 minutos o en placa calien-
te hasta casdi un total de su evaporacidén. Remover fa Lana
con ef colonante y retinarta del vaso para Lavarla con - -
agua, despuds con afcohol etflico {(para que quede Libre de
grasa), enfuagar La tira de Lana nuevamente con agua. Co-
Loear La Lana en otro vaso de precipitado de 100 mf, agre-
gar 20 mé de agua y 10 m& de hidadxido de amonio difuido.-
Leevar La s0fucibn a ebullicidn en baiio de vapor o placa -
caliente para peamitin La Liberacibn del colorante extrai-
do. Remover y dedechar La tira de Lana y por medio de eva
poracifn concentrar el colorante extraido.
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Notas complementarias para el examen de L03
colonantes en alimentos por el método de La
Lana,

Se puede hacer un ensayo previo para comprobar 2a pre-
sencia de varios colornantes mezclados. Pana ello se -
deposita una mancha grande sobre un papel {iltno, se--
edndola a La vez que 4¢ hace 2a deposicidn con. objeto_
de que no se extienda exceAiﬁamente, y se Le aflade una
gota de agua, En caso de que contenga distintos colo-
rhes, por efemplo azul y amarnillo, se obseavardn 2as -
distintas bandas connespondientes a cada colorante.

Todos Eos colones sintéticos solubles en agua autorniza
dos tienen candeten deido y tifden La Lana en disolu- -
cibn deida, con excepelbn del Rofo Mo. 19 o Rodamina ;
cuando el colonante es de origen natural La Lana peama
nece £fncolora. Los colorantes bdsicos se pueden als--
Lan de las sustancias alimenticias hiaviéndolas con 2a
na en disolucidn diluida de amoniaco.

EL neactivo dcido acftico glacial puede sustituinrse -
por el deido clorhldrico con noamalidad de 0.1 en el -
procediméiento general.

Si existe una concentracién grande de colonrante en --
nuestra muestra ya procesada e puede disolven en aleo
hot at 75% y despuds proseguir con su separacidn. Pe-
no 84 La concentracidn de colorante es baja y se en- -
cuentra tunbia es prefenible hacerle una Limpieza que
consiste en aci{dificar el colorante extaaido con deido
clonhldnico 1T N a 3N,
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2.- Método delf 4ep - pak.

MATERIAL.

feringa de 10 mé

cartucho Cig 4dep - pak

vasos de precipitado de 100 me
pipetas

pizeta

placa caliente

REACTIVOS.

aleohol etllico G.R.
aleohol etllico at 20%
aleohol etllico al 10%
aleohol etllico al 50%
deido acdtico glacial

* deido clonhfdrnico | N

Y hidnbxido de amondio al 10%
* metanot

‘e & & 0w

PROCEDIMIENTO.

Preparacitn del cartucho:
1.~ Insentar ef cantucho Cig 4ep - pak en una feninga.

2.~ Leenar La ferdinga con 10 ml de etanol G.R. y hacerlo -
pasar a través del cantucho para activarfo.

3.~ Lfenar La feringa con 10 mf de agua y bombear hasta . -
que ef cartucho se encuentre casi seco.
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Tratamiento de La muestra .f

1.~ Acddificar 100 ml de muestra a analizan con 5 m{ de ded
do clonhidrico 1 N,

2.- Llenar 2a jeminga con La muestra acidificada y bom- -
bearfa hasta que el caAtucha'C,8 sdep - pak quede sa-
turado de colonrante.

3.~ Cuando se sospeche que una mezefa La forma §0Lo dos -
colorantes para sacarlos del cantucho podemos hacer -
Lo siguiente:

S{ 2a mezela ¢4 de color morado.

Eluir con etanol al 20% y obtenemos un color rofo ,
mismo que recogeremod en un vaso de precipitado de 100 me.
Lavar el cantucho con agua. Efuir con etanol G.R. y en --
otro vaso de precipitado recogeremos el colorante que esta
vez tendrd una coforacidn azudl,

Lo4 mismos colores Los podemos obtener pero ahonra -
trabajando con diferentes reactivod:

Efuir con hidrdxido de amonio al 10% y de esta for-
ma obtenemos el cofor nofo. Lavar ef cartucho con agua, -
EZuir con etanol afl 96% y obtendremos el colorante de tona

Lidad, azul.

S84 La mezefa es de colon naranga,

AL eluin con amoniaco al 10% nos da un color amari-
L20., Lavar con agua el cantucho, AL efuir con etanol al
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50% ros da una coloracibén roja,

S{ fa mezela es de color rojo.

Eluin con etanol al 10% y obtendrnemos un color ama-
AiLlo, lavar con agua el cartucho, ElLuin con etanol al -
50% obteniendo asl el colonr rofo puro.

Si{ La mezela es de color vende.

Etuin con amoniaco al 10%5al recogerlo en un vaso -
de precipitado obtendremos un color amarillo. Lavar con -
agua el cartucho. Eluir con etanol al 50%, en este caso -
e observa La extraceldn del color azul, Llos mismos colo-
res Los podemos obtener pero ahora trabajfando con diferen-
tes reactivos:

Eluir con etanol al 10% y obseavaremos que aparece_
el color amardillo. Lavar con agua el cantucho., ELudr con
etanol al 50% y en este caso 4 observa La aparieion del -
color azut,

4.- Si ta mezela presenta gran cantidad de colorantes pa-
na sacarlos del cantucho Cig dep - pak se procede co
mo sdigue:

a.- Agregar de 3 a 5 gotas de dedido acético a £a muestra
y bombearla, se observa que el amarillo No. 5 sale -
del cantucho.

b.- Lavar el cartucho con agua y dedpuls eluir con eta--
nof al 20%, el colorante que se extrae se trata del
amarillo No. &,

c.- lavar el cartucho con deldo acético difuddo y eludinr_
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con etanol al 20% y se observa el ecolor rojo No. 40,

d.- Eluir con etanol al 20% - hidadxido de amonio dilui-

do, ¢l colonrante que aparece es el nojo No. 3.

Lavar el cartucho C,g 4ep - pak con etanol af 10% -
y 84 €s8te no se Limpia podemos Lavarlo con metanol o
44 nesulta necesarnio con amoniaco diluido, despufs -

enjuagar con agua,

Concentrar ¢l colorante extraide mediante una placa_

caliente,

METODQ ©OE LA COLUMNA DE
MATERIAL,
batanza analitica
espdtula
embudo de nama conrta
agitador

vasos de precipitado
probeta de 50 me
mortero con pistilo
§ibra de vidadio
columna de vidaic

REACTIVOS.
deido acltico al 20%

CELITA
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¥ cfonofonrmo
* cetita [ hyflo Super - Cel )

En este método es importante tenen en cuenta que:

1.- Pon cada grame de muedtra pesar dos gramos de celita,

2.- 8i el alimento contiene humedad considerable defan un
adicional de dos gramos de celita por cada gramo esti-
mado de humedad,

3.~ Con alimentos de efevada humedad, ¢f volumen de agua -
puede minimizanse aiadiendo menor cantidad de deido -
acético glacial, asl podrd disminuin también La canti-
dad total de celita requenido.

PROCEDIMIENTO.

Preparacidn de La muestra .

En un mortero aiadixr aproximadamente 15 gramos de -
muedtra y 10 me de deido acético al 20%, tritunan hasta --
que £a mezcla quede homogénea (84 se tratan muestras como_
por efemplo dulees, defanlos nreposar en el deido acltico -
unas horas o &i se desea se puede calentar La muestra; es-
20 ¢4 para que resulte mds fdeild su molienda), Lfncorporar_
30 gramos de celita en pequerias cantidades y seguir con La
molienda hasta obtener un estado 4Lsico apropiado; Este -~
se obtiene cuando La mezefa final ya no presenta mucha --
humedad, et decin, fasta conseguir una condistencia_

de axrena.
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PREPARACION DE LA COLUMNA.

A La columna de vidrio introducinle un pedazo de -
fibra de vidrio colochndolo hasta La parte infenion del -
tubo. Con ayuda de un embudo de nama corta colocar 2a - -
muedtra que se encuentra previamente preparada, presionar_
uit poco, colocar mds muestra, volven a predionar, seguir -
asd hasta agotar La muestria, procurando quede bien unifon-
me e el tubo. Agregar otro pedazo de {ibra de vidaio con
el gin de que se dispense homogfneamente el clonoformo; -
céte se aifade en una cantidad de 50 me { que es el que --
eluge fa muestra ademds de separar La grasa que €éta con--
tiene ); a comtinuacibn se recolecta en un vaso de preci--
pitado el colorante para seguir con su {dentificacidn.
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4. SEPARACION DE LOS COLORANTES.

Para deparar e ddentifdicar a un colorante o diferen
tes colorantes en una mezela en hsta metodologla se utili-
za una téenica congeida como chomatografdla en papel que 4e
utiliza genenalmente en andlisis cualitativo, es deecir, -
cuando se zrata de deteaminan La clase de £os colforantes ,
como L0 es este caso y no La cantidad de ellos.

Fundamento = La base de £La cromatogragia en papet
es La migracdén difenencial de Las -
moféculas; esto es, que su fludin des
de el punto de partida es con veloed
dades distintas para cada colonrante.

HATERIAL.

* tubos capilanres

* papel cromatogrdfico Whatman

* odmara cromatogadfica rectangular para placa de
20 x 20 em.

REACTIVOS.
*SISTEMNA?®

isopropanol - agua - cLoruno de dodio - hididxido de amo--

r

nio [ 50 : 50 :1 ¢+57),
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PROCEDIMIENTO.

Nbtener una placa de papel de 10 X 10 cm. con una -
LLnea de aplicacidn a 1.3 em.

Con ayuda de un tubo capilaxr, aplicar ¢l coforante_
extraido a distancia de 1,5 em del extremo de La placa ,
apticar ahora el colorante patién procurando queden separa
dos entre 4L a distancia de 1 em.

EL ndmeno de aplicaciones del coforante de nuestra_
muestra tratada dependerd de La intensidad de £a mancha, -
mientras que el colorante patardn deberd aplicarse una sola
vez s4n que el didmedro de £a mancha o punto de aplicacién
exceda Los 2 mm,

Colgar €a placa de papel dentro de La cdmara croma-
togadfica para cvitar evaporacidn en forma tal que £a man-
cha pueda sen irrigada con €a fase mévil hacia arniba poxr
capilanidad. Cuando £a fase mévil ha saturado el papel -
hasta ateanzar 1 cm. de distancia del extremo final de -
La placa se saca el papel cromatogrdfico de La cdmara para
Lograr su separacidn y posterior identificacidn. En este
caso como estamos trabajando con sustancias coloridas La -
sdeparacddn es evidente sin ef uso de agentes reveladores.

Seidagar el frente def disolvente y dejar secan,
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5.- IDENTIFICACION DE LOS COLORANTES SEPARADOS.

La §b6nmula para obtener 22 R{ es La que sigue:

donde :
a = distancia que ha recorrido La muestra

b = distancia que ha necorrdido el disolvente.

La posicibn de Eos colorantes desconocidos de La
muestra analizada se compara con La posicidn de fLos colo--
rantes estdndar., S4 el colorante desconoecddo tiene el --
midmo valon de " R{ " del colorante estdndar es que se -

trata del mismo tipo de colorante.
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EL VALOR Rf:
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a

grente del disolvente

centho de La mancha
— —t

a

LLnea de aplicacidn

colonante patrén de referencia
muedtra problema
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CAPITULY
RESULTADDOS
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slatin
separada

Latina
Hvo

1A%}
JATA T

Wi

ety

HARCA

Dany

D' Cardid

a/m

Juaacdzlv

SABUR

Limén

facsa
pdit

Limdn

naraitfa
fresa

cuea

fnesa
ued

Lindn

Mt fa

JO/ERLENS

uvl

naned
guayba

COLUR

veade

x0 f0
e

&
o~
.
o~
a

veade

rojfo
amaxille

narifa
1o jo

café ose.

rofo
morado

vesde

nasuifa

xe fu

rattd

el lio

aufo

EXTRACCIUN

L/ae. Acético

L/ae, Acltico
L/ae. Acdtico

Llee. Acdtico

L/ae, Aedtico
L/ac, Acdtico

Directs
Dixecto
Piseeta
L/ac, Acdtico
Llac. Actiico
L/az. Asfiico

L/ac, Acltien
L/de. Acttico
LA, Acttice

<
Line, Aefiic

L/ae. Pedlico
L/, Acftico

SEPARACION

Sepn~pak

5 aotas de ac.acltico
mugstaa, eluye Am
Lavar con agut

etwiol al 509 eluye el
azul,

Cicmatugrafla
Cromitograflin

Sep-rak

5 gotas de ac, cedtico *
ruzsird, efuye Am

Lavar con agua

etanol al 50% eluye e
azul.

Crematografin
Cacratogradla

Cwmatogaaf (a
Croratogradia
Creratografln
Sea-pak

Directo

Sep-pah

etano? al 105 eluye
el rojo

Lavar con agut
etanol al 963 clute
el azul

Sen-pak

wendace al 105 edure
el amarillo

Lavat con agua
edwcd al 507 y eluye
el azwt

Sen-pak

arondaco 1035 elupe ef
ameulllo

Lavar con agus
Cromitogaal i
Sen-ph

Hedarel dil, + ia
rucs dat eluge refo,
Lavar con agu
edunel al 505 pars que
elupa el azul

Cacmatogaad {t
Creruttogradln
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RESULTADY
Ams oy Azl
RI0

Aurd

Ams oy Azl
R:

Am3

A

RIO y R&
RiO
RIC ¢y AZ)

Al oy Azl

Amé ¢ R3O

Am§
RIC




a

Paletas

Palatas

Jujes

Juges

Colimt

Tocwrto

Trondzina

Fuudsd

nanee

uva

famadica
fresa
Limbn

uva

fresa
feraica
Limén

muan fa

fresa

e
ETERAES

11538

miige

cafd elarw

moxado

nofo
rofo
veade

mosada

rosa
rofo
verde

amarilio

rofo

annillo
ctds
rorade

Wil

L/ac. Acteico

L/ac, Aestico

L/ae, Acltico
Llac. Acltico
L/ac. Acgtico

L/az, Aceico

L/, Acftico
L/ae, Actico
Llac, Acético

L/ac., Acttico

L/ac, Acdtizo

Llae. Acgticzo
L/ze. Acttize
L/ac. Acfiico

L/ae, Acttico

Sep-pal

amoniace 105 eluye
el amardillo

Lavar con agua
etanal al 50% y eluye
un Aofo.

Sep-pak

etanol al 105 eluye el
eclor rofo

Lavar con agu

etuol al 959 efuye el
coler azul
Crematoganfia
Cruomatografia

Sen-pak

amondace al 109 sale &2
cotor anarillo

Lavar con agua

etaol al $0% eluye

e color acjo.

Sep-pak

etuno? al 105 y cluye
el color nofo

Lavar con ajua

etwtel al 93% y efuye
el cotor azul.

Caormatograflan
Cuwrtograf s
Sen-pah

Argnizeo al 103 y
eluye el amariilo
Lavar con agut

etanod al 963 y eluye
el color azul,

Sap-pak

5 gotas de ac, acdeice
cluye el amardillo
Lavar con agua

etanel al 203 y eluye
wt colea maranfa

Cremadogradda
Crmatografin

Sap-pak

ctanel al 103 y eluye
et cofor Aofo

Lavar con agua
cluwl al 957 v eluyge
el color azul

Cromatograg Gt
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RIQ , AmS y Amé

RIO y At

RI10
R10

RI10, An3, Amé y Azt

RIO y Azt

RIY
R0
Am5 y Azl

Ans g Amé

R4

Amb
$/eelorante
R+ y Azt

A5 oy Amg

0



MUESTRA

SABUR

MARCA

Jugo
Valte *frutada

Jugo
8L - Si

Tix - tdx
A/ nm

COLOR

piia
amarillo

uva
morado

tamarindo
cadé

manzana
rofo

naranfa
naranfa

guayaba
rhoda

mango
amarillo

naranga
naranfa

uva
morado

fresa
hojfo

EXTRACCION
SEPARACION

L / ac. elonhidrico
eromatografla

L / ae. acdtico
sep - pak

L / ac. clorhidrico
eromatografla

sep - pak
L/ ac. clorhlfdrico

L / ac, eLorhddrico
cromatografla

L / ae. clorhldrica
cromatografla

L / ac. clorhidrico
cromatoghafla

L / ae, clorhfdrico
chomatoghafla

L / ae. eLornhldrico
sep - pak o

L/ ac. ctorhidnico
cromatografla
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RESULTADO

Am 5

Azul 1, Rojo 10

NO colorante

Am 5, Rojo 6

Am 6

Rojo 6

Am 5, Am ¢

Am 6

Azul 1, Rojo 3

Rofo 6 .
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Tix - tix
4/ m

Panditas
Ricolino

Dutedigomas
Ricolino

Chochitns
(gragea acidulada)
Ricoldino

Congitones
Ricol.ino

Limdn
veade

piia
amani{lio

naranja
naranja

Limén
veade

fresa
rojfo

piia
amarillo

mandat.ina
naranfa

uva
morado

amarillo

L/ ac. clorhddrico
4ep - pak

L/ ac., clorhidrico
cromatogragfla

L / ac. clorhldrico
cromatogradla

L / ac. clorhlfdrico
sep - pak

L/ ace. clorhldrico
cromatogragla

L / ac. clorhddrico
cromatogragla

L/ ae. clonhidrico
cromatografla

L / aec, clonhldrico
sep - pak

L / ae. clorhidaico
cromatograffa
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Azul 1, Am 5

Am 5

Am 6

Azul 1, Am5

Rofo 3

Am 5

Am 6

Azul 1, Rojo 10, Am &

Am 5, Am 6



ESTA TESIS MO DEBE &
SRR DE LA BIBLIOTECK

. Conditones L / ac. clorhldrico
Ricolino naranja  cromatografia Am 5, Am ¢
L / closhLdrico
verde cromatografia Azul 1, Am 5
L/ ac. clorhldrico
Rojo 40, Am .

rofo cromatografla

NOTA * = Los confitones una vez obtenidos por el mé-
todo de La Lana / ac. clorhlidrico 0.1 N _
se filtraron puesto que al extraealos La -
solucifn coloreada toma una opacicidad debi
do quiz& a La ghan cantidad de tafeo que po
seen.
papel {iltno s Whatman No. 42 de 11.0 em.

Chile uva L / ac. cloxhidrice )
. s /nm morado sep - pak Azut 1, Rojo 7,3,8.
e
: pifia L / ac. clorhldnrico
Am 5

amarillo chomatografia

i chicito L / ac. clorhldaico
8/ nm café cromatoghafla NO colorante
. Chilito L/ ac. clorhidrico .
Productos  rojo exomatografla Rojo &

Garzeta



Boanachditos
Redina

Bonrachitos
Reyes

Borrachitos
La gota de miel

Aldajon
Redna

Alfajon
Reyes

Alfajon
La gota de miel

Goma de mascar
s/ m

Grafeas
8/ m

Salehicha
pavo

nofos

nofos

rofos

nofo

rofo

rofo

rosa

rosa

nofa

Celdita
columna

celita
columna

celdita
columna

cefita
columna

celita
columna

celita
columna

celita
columna

celita
columna

L/ ac, acdtico
cromatogragla
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Rojo 19, Rofo 3
Rejo 19
goja 19
Rofo 19
Rofo 19
Rojo 19
Rojo 19

Rojo 19

Am 5, Am 6, Rojo 10
Rojo 3.
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Para La separacidn de Los colorantes sintdticos xea
Lizada en diversos tipos de alimentos el sistema de croma-
togradla en papel resultd sen una téenica sencilla de domi
nat desde el punto de vista cualitativo; padetica y accedd
bte a un laboratorio de mediano nivet, ademds de confiable
y barata.

la cromatografia en capa fina dio valores de R§ muy
poa abajo de £os valores de R{ de Los estdndares, no Loghé
deparar Las mezelas i en comparacidn con La anterior nresul
£ ser mds costosa y Laboriosa ya que se t{enen que prepa-
rar Las placas que en este caso fueron efaboradas a base -
de silice gel por Lo que este tipo de cromatografla no fue
efegido.

Para correr Las placas se prepararon Los siguiented
sistemas:

1.- Butanol/ acetato de etifo/ amoniaco.

Este sdistema nesultd deficiente porque no Loghd se-
parar Las mezelas de Los colorantes y 8680 unos cuantos -
estdndares Lograron dar valores de R§.

2.- lsobutanol/ etanol/ agua

Este sdstema sepand pocas mezelas de colorantes y -
casi todos Los estdndarcs presentaron valones de Rf.

3.- lsopropanocl/ agua/ cloruro de sodio/ hidrdxido de amo
nio,

Este fue el sistema que 4¢ eligid para La separa- -
cifn de Los colorantes sintéticos, ya que presentd Los va-
Lores de R de Los colorantes mds ceacanos a fLos valores -



de R{ de Los estdndares y §ue capaz de separar gran canti-
dad de colorantes existentes en una mezcla.

La aplicacidn del estdndar funto a La muestra se hd
z0 para que La obtencidn de Los resultados gfuera m&s con--
§iable, ya que dutante La identificacidn e obseavd que -
existla una pequeia variacidn en el valoxr de Rf del misme_
colorante de una placa a otra debido a que el sistema fue
preparado en varias ocasiones con variacidn en La Zenpena-
tura y a La cdmara cromatogrdfica que predentaba una baja_
saturacidn después de haber corrnddo varias placas.

Para LLevar a cabo el método de La columna de celi-

La de dmprovizé una columna de vidrio semejando el tamaiio_

y groson de La original; dio buencs resultados por tratar-
e de una téenica cualitativa, ademds de rdpida y efectiva
tiene La caracterlstica de separar a La rodamina, coloran-
Le que de encuentra en algunos alimentos coloreados de no-

da intenso.



7.

43

BIBLIOGRAFTITA

Pasch J.H,, Von ELbe J.H., BETALAINES AS COLORANTS IN
DAIRY PRODUCTS, Food technof, de Januarny, vol. 3§, -
No, 1 : pages 25 - 2§, 1975,

Salfield J,R,, EXPERIMENTAL WORK IN FOOD SCIENCE, -
finsat edition, London {Inglaterna), editorial Heine--
mann educational, 1974,

Pearson D., TECNICAS DE LABORATORTIO PARA EL ANALTSTS_
DE ALTHENTOS, primera edicidn, Zanagoza (Espaial, --
editonial Aendibia, 1974,

Horgitz William, METHODS OF ANALYSIS OF THE ASSOCIA-
TION OF OFFICIAL, eleventh edition, (ashington D.C.,
editonial Analytical Chemists, 1970, pages 576 - 590,

Kamindhi Jane, CROMATOGRAFTIA EN CAPA FINA, 1Iaterbu-
reaw, January, vol, 4, No. 1 : pages 194 - 218, 1970

Bango Elleen, Mack Geonrge, DETERMINATION OF COLORANTS
IN PRODUCTS BY TLC, Laboratory infonmation bulletin,
octuber, vol., I, No, 2994 : pages 1 of 11, 1985.

Vatle Vega Pedro, TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS, editado_
por Centro Panamenicano de Ecologla Humana y Salud, -
Crganizacién Panamenicana de Salud, Organizacidn Mun-
dial de La Salud, M€xico, D.F., editonial CECSA, 1986,

Randerath Kurt, CROUYATOGRAFIA DE CAPA FINA, ediedlo--
nes URMO, tomo No. §, Espaia, Axtes grdficas Grifel--
mo, 1978,



10.

44

W, Desrosien Nowman, CONSERVACION DE ALIMENTOS, --
decimotencerna edicidn, 1€xico 22, D.F., editorial --
CECSA, 1984,

Josse Rene , COLORANTES, en divisibén de vitaminas y
productos quimiced, Rev, de F. Hoffman- la Roche £ -
Co,, eneno de 1986.

“Graichen Chanfes, DETERMINACION DE COLORANTES FOC Y

COLORANTES NO LISTADOS QUIMICAMENTE SIMILARES EN ALl
MENTOS, en divisiones de color technology, Vol. 1, -
Mo, I ¢ pag. I of 75, 1980,

Direcetdn Genenal de Epidemiologia, DETERMINACION -
DE COLORANTES ARTIFICIALES POR CROUMATOGRAFIA EN PA--
PEL, 1984,

Egan H., Kink R.S., ANALISIS QUINICO DE ALIMENTOS -
DE PEARSON, primera edicidn, México, 0. F., edito- -
rdal continental CECSA, 1987,

FARMACOPEA NACIONAL DE LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS,
cuarta edieidn, Mdxico, D.F., editada por La SSA, -
1974.

Code 04 federal negulations, de Januany, Vol. 1, --
No. 1 : pages 1 a {19, 1971,

Graham H.D., THE SAFETY OF FOODS, second edition ,
Washington, D.C., the avi publishing, 1980,



	Portada
	Índice
	Capítulo I. Introducción
	Capítulo II. Generalidades
	Capitulo III. Determinación de Colorantes Sintéticos
	Capítulo IV. Metodología
	Capítulo V. Resultados
	Capítulo VI. Conclusiones
	Bibliografía

