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INTRODUCERE

Piata colorantilor naturali pentru substituirea
colorantilor sintetici creste in intreaga lume. Din
2005 péana in 2009, piata mondiala de coloranti
derivati Tn mod natural a crescut cu aproximativ
35% [1]. Problemele de aprovizionare cu surse
naturale pot fi cauzate de mai multi factori cum ar fi
recolta slaba, inundatii, secetd sau altele, care
conduc la marirea costului de aprovizionare a
colorantilor alternativi. De aceea, la utilizarea
sporita a colorantilor derivati in mod natural si
alimentelor de colorare, specialistii in domeniu si in
agronomie lucreaza pentru a dezvolta noi soiuri de
plante sau grupuri de plante selectate cu
caracteristicile dorite, pentru a creste procentul de
pigment de culoare extractibil [2]. Aceasta va
permite dezvoltarea agronomiei 1in tard prin
satisfacerea cererii privind utilizarea colorantilor
naturali si prin reducerea costului de aprovizionare.

1. CARACTERISTICA
COLORANTILOR NATURALI

In Regulamentul CE 1333/2008 din 16
decembrie 2008 a ,European Parliament and
Council” privind aditivii alimentari este stabilita
definitia colorantilor naturali: sunt constituenti
naturali ai produselor alimentare (coloranti
naturali), care in mod normal nu sunt consumati ca
produse alimentare, ca atare, §i care nu sunt
utilizati ca ingrediente pentru a produce un aliment
[3]. In categoria colorantilor naturali sunt incluse si
preparatele obtinute din materii prime alimentare si
din alte surse naturale comestibile obtinute prin
metode fizice si/sau chimice de extractie,
conducand la o extractie selectiva a pigmentilor in
raport cu constituentii nutritivi sau aromatici [4].
Legislatia Uniunii Europene (UE) precizeaza ca nu
sunt considerati coloran{i produsele alimentare
uscate sau concentrate si aromatizantii incorporati
in timpul fabricarii produselor alimentare pentru a
conferi acestora valoare nutritiva, gust si miros, desi
au si un efect secundar de colorare.

Un produs alimentar folosit ca un colorant,
din care nu au fost extrasi selectiv pigmentii, o sa

pastreze o mare parte din caracteristicile originale
ale materiei prime cum ar fi culoarea, aroma si
gustul. Tn cazul in care ingredientul care urmeazi a
fi utilizat pentru colorarea unui produs este un
ingredient alimentar frecvent consumat, atunci se
considerd un produs alimentar si nu este supus
reglementarilor de culoare. De exemplu, un piure de
spanac (fiert, macinat, uscat sau concentrat) utilizat
pentru a da culoarea verde unui produs alimentar se
considera produs alimentar. Alte exemple tipice
sunt ingredientele cum ar fi ierburile si
condimentele ale caror functie principald este de a
conferi o aroma unui produs alimentar, dar poate
avea si un efect colorant secundar. Drept exemplu,
sofranul nu este considerat aditiv de culoare,
deoarece confera gust produsului [4].

Coloranti naturali obtinuti din surse naturale
pot fi: extrasi in mod selectiv de catre solventi,
extrasi selectivi prin solventi, apoi modificati
chimic [5].

Existd patru clase principale de pigmenti
obtinuti din plante, care reprezintd majoritatea
culorilor naturale, ce pot fi incorporati Tn produsele
alimentare: clorofilele, carotenoidele, antocianii,
betanina [4].

Tn cazul in care se doreste inlocuirea unuia
sau a mai multor coloranti sintetici prin coloranti
derivati din surse naturale, trebuie neaparat studiate
proprietatile fiecarui pigment.

Clorofila (E140), complecsii de cupru ai
clorofilelor (E141) - nuante de culoare verde.
Clorofilele sunt pigmenti verzi prezenti in toate
plantele si algele de fotosinteza. Principalele surse
folosite pentru producerea acestor coloranti naturali
sunt lucerna, spanacul, urzicile etc. Acestea sunt de
reguli uscate inainte de extractie [6]. Tn calitate de
solvent se utilizeaza uleiul vegetal, care este
standardizat, care dupd extractie poate fi utilizat in
calitate de colorant alimentar. De asemenea,
furnizorii de coloranti produc emulsii de culoarea
clorofilei, care pot fi amestecate cu apa.

Exista diferite tipuri de clorofile (clorofila a,
b, ¢, d si e). Toate plantele si unele bacterii contin
clorofila a si b. Celelalte clorofile (c, d si e) au fost
gasite doar in alge. Fiecare tip de clorofild are
culoarea verde usor diferita. Clorofila are nuanta de
la albastru spre verde, intrucdt clorofila b are
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culoarea verde. Structura si stabilitatea tuturor
clorofilelor sunt foarte asemanatoare.

Clorofila are o structurd chimica care
incorporeaza un ion de magneziu intr-un inel
porfirinic. Tn timpul procesului de extractie
pigmentul este indepartat din protectia celulelor
vegetale si ionul de magneziu in cadrul ciclului
porfirinic poate fi pierdut, ceea ce are ca efect
transformarea pigmentului verde stralucitor intr-0
culoare palidd, oliv sau verde-gri [7]. Acest
pigment format este sensibil la lumind, pH si
caldurd. Cercetatorii investigheaza si alte surse
potentiale de clorofild pentru a le gasi pe cele care
au un continut de clorofila initial mai ridicat.
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Figura 1. Structura chimica a a-clorofilei.

Pentru imbunétatirea stabilitatii colorantului
alimentar pe baza de clorofila, ionul de magneziu
din structura clorofilei poate fi Tnlocuit cu ionul de
cupru. Aceasta permite obtinerea unui complex mai
stabil si ofera o intensitate mai mare a culorii.
Datoritd diferentei considerabile Tn structura
chimica, existd doua E-uri diferite pentru culorile
de clorofila derivate. Clorofila si clorofilina sunt
E140, iar complecsii de cupru ai clorofilelor si
clorofilinelor sunt E141 [8].

Carotenoidele/R-caroten (E160a) — galben
/portocaliu/nuante de culoare rosie. E160a se
referd atdt la carotenii micsti, cat si la B-caroten.
Carotenii micsti sunt o combinatie intre cei doi:
a-caroten si 3-caroten.
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Figura 2. Structura chimica a R-carotenului.

-carotenul este unul dintre cele mai comune
carotenoide si este utilizat pe scara largd 1n industria
alimentara ca un colorant alimentar. Carotenii pot fi
extrasi dintr-un numar mare de surse, inclusiv alge,

morcovi si ulei de palmier, sau produsi prin
fermentarea microorganismelor [9]. Carotenii mai
pot fi produsi din alge Dunaliella salina, fiind
cultivate comercial in conditii care permit algelor sa
acumuleze panda la 10% din masa lor uscatd ca
R-caroten. Cu toate acestea, pe parcurs, majoritatea
B-carotenilor utilizati Tn productia de alimente au
fost produsi prin sinteza chimica, care este identica
cu forma gisiti in naturi. In acelasi timp,
producatorii de produse alimentare utilizeaza
derivate de B-caroten din surse naturale, care sunt
oferite in prezent de mai multi furnizori de
coloranti, chiar daca acestia sunt mult mai scumpi si
incd limitati in aprovizionare. B-carotenul fabricat
sintetic sau derivat dintr-o sursa naturala are acelasi
numir - E160a [2].

Luteina (E161b) - nuante de culoare
galbeni. Luteina este un pigment carotenoid gasit
in concentratii mari in legume cu frunze verzi,
lucerna si petalele de galbenele (Tagetes erecta L.).
Uleiul de culoare luteind solubil este de reguld
produs din gilbenele sau din lucernd ca un produs
secundar, prin extractie de clorofila [10]. Dupa
extractie cu solvent, extractul este concentrat si
deodorizat. Luteina poate fi suspendata in ulei sau
in forme dispersabile 1n apa, produse de
emulsificare. Aceasta este utilizata pentru a oferi
culoarea galben-aurie unei game de produse
alimentare, inclusiv bauturi si deserturi. Structura
chimica a luteinei este similarda cu cea a
R-carotenului, dar are o stabilitate mai buna la
tratamente termice si la oxidare. Cu toate acestea,
expunerea la oxigen, mai ales in prezenta luminii,
determina 0 estompare a culorii. Decolorarea poate
fi prevenitd sau redusd prin adaugarea
antioxidantilor in tehnologiile de fabricatic a
alimentelor. Este stabila la variatii ale pH-ului cu o
nuanta de culoare constanta, la intervalul pH-ul tipic
produselor alimentare si bauturilor. Nu este utilizata
pe scard larga 1n industria alimentara, probabil din
cauza unui cost mai mare comparativ cu annatto si
curcumina. Astfel, luteina prezinta o stabilitate mult
mai mare la lumind, in comparatie cu curcumina si
in UE este permisa intr-o gamda mai larga de
produse alimentare si bauturi decét annatto [2].

Licopenul (E160d) - galben/portocaliu/
nuante de culoare rosie. Licopenul este un
pigment carotenoid cu structura similard a
carotenului si se gaseste in cantitati mici in multe
fructe si legume. Tomatele sunt principala sursa de
acest pigment. Pepenele verde si grapefruitul rosu
contin doar cantitati moderate de licopen [10]. Se
pot produce nuante de culoare de la rosu la galben,
in functie de nivelul utilizat si aplicare in produsele
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alimentare. Insa sunt mai scumpe decét alte tipuri
de carotenoide [11].

Culorile pe baza de licopen au devenit
disponibile ca urmare a unei combinatii a
dezvoltarii unui soi de rosii cu un continut foarte
ridicat de licopen si imbunatétite in procesul de
productie [9]. Licopenul din tomate a fost aprobat
ca un colorant alimentar in Europa in 1997 si in
SUA in 2005 [11]. Tn prezent, numai extrasul de
licopen din tomate este aprobat in UE.

La utilizarea licopenului dizolvat sau
emulsionat in alimente se produce o culoare galbena
spre portocaliu, Tn timp ce dispersiile fine de cristale
de licopen sunt necesare pentru a da o culoare rosie
[12]. In prezenta caldurii si a grasimilor, cristalele
se vor dizolva, conducéand la modificarea culorii de
la rosu la o nuantid portocalie. Viteza de modificare
a culorii depinde de continutul de grasime, nivelul
de saturatie al grasimii i temperatura procesului. La
niveluri de peste 8% grasime este dificila obtinerea
culorii rosii. Licopenul dispersat are o intensitate a
culorii de 6..8 ori mai mare decdt cea a -
carotenului [13]. Licopenul colorat este sensibil la
oxidare, dar stabilitatea poate fi imbunatatitd prin
Tncorporarea acidului L-ascorbic.

Nuanta culorii licopenului este similard cu
ponceau 4R si rosu allura, dacid aceste culori sunt
utilizate la un nivel scazut. La cresterea dozei de
utilizare a licopenului apare culoarea portocalie.

Licopenul poate fi folosit n dulciurile neutre,
unde se cere o culoare rosie stabild. Nu este permis
n produsele din carne, dar poate fi utilizat cu succes
n produsele din peste prelucrat, de exemplu, surimi

[2].

Antocianii (E163) / nuante de rosu
purpuriu/albastru.  Antocianii  (din  greaca,
»anthos” — floare, ,kyanose” — albastru) sunt cel
mai mare grup de pigmenti hidrosolubili in regnul
vegetal, apartinand familiei de compusi, flavonoide,
care la randul lor fac parte dintr-un grup si mai mare
numit polifenoli [14, 15].

Antocianii sunt responsabili pentru nuantele
de rosu, violet si albastru in fructe, legume, flori si
seminte, dar, de asemenea, joacd un rol important in
fiziologia plantelor cum ar fi cel de atragere a
insectelor polenizatoare sau de a contribui la
imprastierea semintelor [16].

Culoarea antocianilor depinde de pH-ul
disponibil al acestora. La schimbarea culorii
antocianilor de la rosu spre albastru prin violet
valoarea pH-ului creste. Deci, atunci cind sunt
utilizati antocianii este important sa se cunoasca
pH-ul produsului alimentar pe care il coloreaza.
Culoarea antocianilor este mai stabila la pH 4 sau
mai mic, fiind utilizati Tn alimentele acide.

Pigmentii antociani sunt solubili in apa, fiind
capabili sa reziste la perioade scurte de incélzire
moderata. Similar cu alfi pigmenti de culoare,
antocianii se vor decolora la expunerea indelungata
la lumina. Prezenta acidului L-ascorbic poate
provoca in timp, de asemenea, brunificare sau
decolorare. Bauturile fortificate cu acid L-ascorbic
in cantitate de 250 ppm pot conduce la pierderea
culorii de pana la 50% n primele trei luni de
depozitare [17].

Tn literatura de specialitate sunt descrise
aproape 300 de antociani diferiti, avand structuri
chimice diferite [18]. Acest lucru poate afecta
stabilitatea lor. Antocianii au fost extrasi din
coacaze negre, aronia Melanocarpa [19], pielita de
struguri [20] si de mai multi ani din boabe de soc.
Mai recent, s-au folosit noi surse cum ar fi ridichea,
varza rosie si morcovul negru/mov. Antocianii din
surse noi au structura acetilatd si s-a demonstrat ca
pastreaza mai bine culoarea la valorile ale pH-ului
mai mari decéat formele de baza ale nonacetilatilor
[2]. Antocianii acetilati au o mai mare stabilitate la
factorii fizici cum ar fi caldura, lumina si prezenta
dioxidului de sulf [21]. Folosirea colorantilor care
contin antociani acetilati mareste intervalul de pH in
care se mentine culoarea rosie stabila [22].

Figura 3. Structura chimica a celor
sase antociani din care cei mai frecventi
sunt: pelargonidina (Ry, R, = H),
cianidina (R; = OH, R, = H),
delfinidina (R;, R, = OH),
peonidina (R; = OCHjs, R, = H),
petunidina (R; = OCHjs, R, = OH),
malvidina (R, R, = OCHy).

Cercetarile continua cu examinarea structurii
si stabilitatii antocianilor dintr-0 varietate de fructe,
legume si flori, in scopul de a gési noi surse, apoi a
fi utilizati in procesele tehnologice. Studiile
efectuate Tn ultimii ani sunt legate de obtinerea
acestora din cartofi violeti si rosii, coceni purpuriu
[23] si sorg [24]. Producitorii de coloranti naturali
sunt activi in acest domeniu, in scopul de a oferi
producatorilor de produse alimentare o paletd mai
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larga de selectie a colorantilor cu diferite stabilitati.
De exemplu, ColorMaker in parteneriat cu D. D.
Williamson au obtinut o culoare albastra naturalad
din antociani, care este stabild la valori ale pH-ului
intre 5,5 si 8 [25]. Antocianii sunt folosifi pentru a
colora o gama largd de produse alimentare.
Aplicatiile tipice includ bauturi racoritoare, jeleuri
si iaurturi, dar ca forme mai stabile de culori
antocianii au devenit disponibili la procesarea mai
multor alimente.

Betanina (E162) - nuante de culoare roz
/rosu. Principala sursa comestibild de betanina este
sfecla rosie [26]. Betanina, cum ar fi si antocianii,
este un pigment solubil in apd. Compozitia chimica
a betaninei contine doua grupe structurale:
betacianina rosie-violet si betaxantind galbena [27].
Pigmentii de betaninad sunt aprobati si utilizati pe
scara largd ca un colorant alimentar, deoarece
produc o gama atractiva de nuante de roz/rosu in
alimente si bauturi. Sucul de sfecld rosie a fost
addugat la produsele alimentare pentru culoarea sa
inca din secolul al XVIll-lea. Unele soiuri de sfecla
rogie sunt foarte bogate 1n acest pigment, care
contine pand la 200 mg/100 g de betacianina [28].
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Fiagura 4. Structura chimica a betaninei.

Cand sucul de sfecla rosie este utilizat in
calitate de colorant, acesta trebuie pasteurizat pentru
a reduce numarul de microorganisme. Sucul de
sfecla rosie poate contine pand la 70% zahar si
0,5% pigment de betanina. Intensitatea culorii poate
fi maritd prin fermentarea sucului, indepartarea
alcoolului pe parcursul etapei de concentrare. La fel
ca si multi alti coloranti, sucul de sfecla rosie poate
fi uscat prin pulverizare pentru a produce o pulbere.
Betanina este un colorant puternic, astfel Tncét
cantitdtile necesare pentru a colora un aliment sau o
bautura sunt de regula scazute [27].

Betanina este sensibila la caldura si poate fi
predispusa la oxidare in alimente cu activitatea apei
(ay) ridicata. Stabilitatea optima a betaninei este la
pH-ul 4,5. Acest pigment se recomanda pentru

produsele alimentare cu termen de valabilitate mic.
La incalzirea prelungitd, betanina capatd culoarea
maro, ceea ce 0 face improprie pentru multe
aplicatii alimentare procesate termic. Cu toate
acestea, betanina poate fi folositd pentru deserturi,
bauturi si produse refrigerate pasteurizate, care sunt
expuse la un usor tratament termic. Astfel, culoarea
de sfecla rosie trebuie sa fie addugatd in produs la
un stadiu avansat de fabricatie pentru a evita
expunerea in exces la caldura [27].

La continutul ridicat de zahdr si nivelul
scazut de a,, pigmentul betanina este mai stabil la
caldura. Pentru prevenirea oxidarii betaninei, ce
conduce la pierderea culorii, in alimente pot fi
inclusi antioxidanti. Din sursele bibliografice se
cunoaste cd acidul L-ascorbic poate stabiliza
betalaina [30]. Herbach si colab. [31] au examinat
stabilitatea betacianinei in sucul de Pitaya purpuriu
(fruct de cactus) In timpul prelucrdrii si pastrarii
acestuia. Astfel, addugarea acidului L-ascorbic in
concentratiec de 1% a redus efectele nocive ale
luminii asupra culorii sucului in timpul pastrarii.

2. INFLUENTA FACTORILOR FIZICI
ASUPRA STABILITATII
COLORANTILOR NATURALI

In prezent, existi o gami larga de produse
alimentare disponibile in comert care acoperd o
paleta largd de nuante de culori, inclusiv galben,
portocaliu si rosu. Stabilitatea si utilizarile acestora
sunt foarte asemanatoare cu culoarea aditiva
corespunzatoare a pigmentului pe care le contin. De
exemplu, un concentrat de struguri rosii va contine
pigmenti antociani si, prin urmare, va fi sensibil la
pH ntr-un mod similar cu culoarea antocianilor.

Din moment ce produsele alimentare de
colorat nu au fost extrase, Tn mod selectiv, acestea
vor contine alte componente de culoarea aditivului
corespunzator. Acest lucru poate provoca redarea
aromei sau poate exista o opacitate atunci cand este
utilizat Tn unele produse alimentare [28].

Colorantul natural trebuie sa fie utilizat in
cantitate mai mare, in alimente si bauturi, pentru a
obtine acelasi efect ca un si colorant sintetic
corespunzator. De asemenea, produsele alimentare
de colorare diferd de colorantii sintetici, in sensul ca
acestea necesita adesea depozitarea in conditii de
refrigerare si sa aibd un termen de valabilitate mai
mic. Utilizarea anumitor produse alimentare
colorate trebuie sa fie insotitd de cunoasterea
revizuirilor aduse limitelor legale de folosirea
acestora [28].
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Matricea de produse va afecta modul adecvat
de colorare pentru o anumitd aplicatic. Pentru a
decide daca produsul este cel mai bine colorat, cu o
forma lichidd sau de pulbere, se fac diferite teste.
Alimentele pe baza de apa sau pe baza de ulei au
cerinte diferite [28].

Anumite ingrediente intr-un produs alimentar
vor imbunatati stabilitatea culorii in timp ce altele
vor destabiliza o culoare. Un exemplu Tn acest sens
sunt ionii metalici adaugati pentru a fortifica un
produs alimentar sau o bauturd sau care sunt
prezenti intr-o sursd de apa durd. Acesti ioni
metalici pot destabiliza unele culori. De exemplu,
ionii de calciu pot forma complexe insolubile cu
annatto §i carmin si din aceastd cauza pigmentii Se
precipita [28]. Cresterea continutului de substante

uscate sau a nivelurilor de zahdr in produsele de
cofetdrie, de exemplu, are un efect stabilizator
asupra culorilor. Culoarea de sfecld rosie este mai
stabila in produsele de cofetirie bogate in zahar
decét Tn sistemele apoase [32]. Nivelul de proteine
poate avea, de asemenea, un efect de stabilizare mai
bun al culorii. De exemplu, pigmentul norbixina in
annatto se leagd bine in cazul proteinelor din lapte
si branza [28]. Un alt considerent este prezenta
alcoolului care afecteaza stabilitatea unor culori.
Unele tipuri de caramel se vor precipita la o
anumita concentratie de alcool.

Tn tabelul 1 sunt prezentate exemple de
utilizare a colorantilor naturali Tn produse si
pigmentarea lor corespunzatoare [2].

Tabelul 1. Exemple de utilizare a colorantilor naturali in produsele alimentare si pigmentarea lor

corespunzatoare [2].

Surse de coloranti naturali Principalii pigmenti de Nuante de culori
colorare

Coacaze negre, morcov negru, ridiche, varza Antocianii Roz / rosu / violet
rosie, boabe de soc, struguri, aronia
Morcov Carotenoidele Galben / portocaliu
Lamaie Carotenoidele Galben
Dovleac Carotenoidele Portocaliu
Tomate Licopenul Rosu / portocaliu
Suc de sfecla rosie Betanina Roz / rosu
Spanac, urzica Clorofila Verde

Prezenta sulfitilor 1intr-un aliment sau o
bautura poate provoca decolorarea annatto,
antocianilor si pigmentilor de curcumina.

Sistemele de culoare emulsionate 1si pot
pierde stabilitatea atunci cand sunt Tncorporate ntr-
un produs alimentar sau a bauturilor care contin
alcool. Forma fizica a produsului va dicta daca este
mai potrivit sd se utilizeze un colorant lichid sau un
colorant de tip pudra. Cei mai multi coloranti sunt
acum disponibili in ambele forme [2].

La colorarea unui produs alimentar cu mai
multe componente sunt necesari coloranti care sa nu
interactioneze intre ei, pastrandu-se in acest fel
culorile deserturilor stratificate. Pentru aceasta
aplicatie, un colorant microincapsulat, in cazul n
care pigmentul este Tncapsulat ntr-un purtator
insolubil cum ar fi carbohidratii, guma sau
proteinele, poate fi o  optiune  buna.
Microincapsularea poate oferi o mai buna protectie
Tmpotriva oxidarii sau conditiilor acide prin
protejarea moleculei de culoare de oxigen sau acid.
In produsele alimentare spumante cum ar fi masele
spumante sau inghetata, aerul incorporat va dilua
culoarea. La inlocuirea unui colorant sintetic solubil

in apa cu o emulsie de colorant solubil in ulei intr-
un produs alimentar, cu structurd de spuma sau
emulsie, emulsia colorantului poate afecta
stabilitatea alimentului prin schimbarea
proprietatilor tensioactive ale matricei alimentare
[2]. Atunci cand un produs alimentar de colorat, cu
aroma corespunzitoare, este introdus in produs,
acesta poate provoca unele probleme. De exemplu,
cand sunt utilizati pentru glazurarea de culoare a
tortului spanacul sau paprica, se influenteaza gustul
si aroma tortului. Acest lucru poate fi o problema
deosebita atunci cand un produs alimentar de
colorat este utilizat la un nivel ridicat pentru a oferi
o nuanta de culoare profunda. In acest caz, o solutie
posibila constd in Tncorporarea in retetd a unei
arome.

Procedeul de fabricare si tipul de prelucrare
afecteaza culoarea produsului. Cu cat temperatura
este mai ridicata si timpul de procesare este mai
mare, cu atat efectul negativ asupra culorii va fi mai
mare. Tn tabelul 2 este prezentatd o sintezi a unor
coloranti naturali si a produselor alimentare de
colorare care pot fi folosite pentru a inlocui unii
coloranti sintetici [2].
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Tabelul 2. Sinteza unor coloranti naturali si a produselor alimentare de colorare care pot fi folosite pentru a

Tnlocui unii coloranti sintetici [2]

clorofilelor E141

Culoare Pigmenti de culoare | Nuanta culorii | Aplicare in industria alimentara
Antociani E 163 Antociani Rosu, violet, | Bauturi nealcoolice; gemuri;
albastru produse de cofetarie; iaurt si
toppinguri din fructe
Varza rosie, morcov Antociani Rosu, violet, | Bauturi  nealcoolice;  gemuri;
violet, concentrate din albastru produse de cofetarie; iaurt si
fructe rosii toppinguri din fructe
Produse din  morcov R-caroten Portocaliu, Grasimi de lactate;  bauturi
portocaliu galben nealcoolice; deserturi; produse de
cofetarie
Produse din ardei rosu Carotenoide Portocaliu  la | Carne; supe; snacks-uri. Utilizarea
rosu acestora este limitatd datoritd
gustului
Licopen Licopen Portocaliu  la | Produse lactate cu un continut
E160d rosu redus de grasimi; bauturi alcoolice
si nealcoolice, produse de cofetarie
zaharoase; marinade
Caroteni R-caroten, mixt de | Portocaliu Se utilizeaza intr-o forma identica
E160a carotenoide cu cea naturala; bauturi
racoritoare;  deserturi;  produse
zaharoase; produse din carne
Luteina Luteina Galben Bauturi (cu aromd de lamaie);
E161b deserturi din lactate si sosuri
pentru salate
Extract de ardei rosu Capsantind, Portocaliu  la | Carne; supe; sosuri; snacks-uri;
E 160c capsorubina, rosu deserturi
R-caroten
Clorofila E140 Clorofila Oliv, verde Inghetata; produse lactate; produse
de cofetarie si de patiserie, gemuri;
jeleuri
Complecsi de cupru ai Clorofila Albastru, verde | Inghetati; produse de panificatie;

produse de cofetirie zaharoase;
gemuri, jeleuri

Produse din sfecla rosie

Produse din wurzica si Clorofila Verde Inghetata; glazura pentru decorare
spanac
Sfecla rosie E162 Betanina Roz, rosu Produse lactate; inghetata,

preparate  din  fructe; iaurt,
amestecuri uscate, produse de
cofetdrie si patiserie; alimente cu
activitatea apei scazutd care sunt
putin tratate termic

Uneori poate fi posibild adaptarea procesului
de fabricatie pentru a imbunatati stabilitatea culorii,
de exemplu prin adaugarea produselor de colorare
in procesul de fabricatie dupd ricirea rapida a
produsului, minimizénd astfel expunerea la caldura.
In acest caz, trebuie si fie evaluate toate problemele
microbiologice care pot apidrea in urma acestei
modificari [2]. Combinarea colorantilor cu alte
ingrediente  in  premixuri poate contribui la

imbunatatirea  stabilitatii  culorilor  sensibile.
Amestecarea produsului sau umplerea lui Tn ambalaj
poate afecta stabilitatea colorantilor care sunt
predispusi la schimbari din cauza nivelului crescut
de oxigen, care poate fi captat fie in produs si/sau In
spatiul superior al ambalajului. Controlul cantitatii
de aerare 1n timpul fabricérii, precum si umplere in
vid si sigilare a produsului pot, in unele cazuri, ajuta
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la eliminarea oxigenului, ceea ce conduce la
reducea efectelor de oxidare asupra colorantilor [2].

Colorantii naturali sunt mai putin stabili in
timp decat cei artificiali, deoarece acestia au
tendinta de a se decolora. Acest lucru ar putea fi 0
problemd pentru produsele cu o duratd lungda de
depozitare. Cu cat este mai mare temperatura de

depozitare, cu atdtt mai mare este si tendinta de
decolorare.

Selectarea ambalajului corect poate ajuta la
mentinerea culorii dorite pe toatd perioada de
valabilitate a produsului.

Stabilitatea la pH-ul pentru fiecare pigment
de culoare poate fi gasita in tabelul 3 [2].

Tabelul 3. Stabilitatea la prelucrare a unor coloranti-aditivi si a produselor alimentare de colorare [2]

Colorant/ Pigmenti de Stabilitatea colorantului
produs alimentar culoare caldura lumina oxigen acid
de colorare
Antociani Antociani Stabila 0 oarecare | O oarecare | Nuantele depind
E163 stabilitate stabilitate, se | de pH. Cele mai
va oxida lent Tn | stabile la <3,8
H,0

Varza rosie, | Antociani Stabila o] oarecare | O oarecare | Nuantele depind
morcov violet, stabilitate stabilitate, se | de pH. Cele mai
concentrate din va oxida lent Tn | stabile la <3,8
fructe rosii H,0

Sfecla rosie Betanina Sensibila Destul de | Se oxideaza | Stabila intre

E162 stabila mai rapid 1n | pH3...7

Produse din sfecla alimente cu a,

rosie marite

Extract de ardei | Capsantind, | Destul de | Sensibila Sensibila Stabila

rosu capsorubind, | stabila

E 160c R-caroten

Produse din ardei | Carotenoide | Destul de | Sensibila Sensibila Stabila

rosu stabila

Licopen Licopen Stabila Stabila Sensibila Stabila

E 160d

Caroteni -caroten; Stabila Sensibila Sensibila Stabila intre

E 160a mixt de pH 2...8

carotenoide

Luteina Luteina Stabila Stabila Stabilitate Stabila intre

E 161b moderata pH 2...7

Clorofila Clorofila Sensibila Destul de | Sensibila Sensibila

E 140 sensibila

Complecsi de cupru | Clorofila Stabila Stabila Echitabila Stabila

ai clorofilelor

E141
Produse din urzica | Clorofila Sensibila Sensibila Sensibila Sensibila

si spanac

Cand colorantul alimentar selectat este  iluminare. Iluminatul poate fi deosebit de daunitor,

sensibil la oxigen si lumind, forma de ambalare a
produsului este importanta. Multi coloranti naturali
vor dispdrea sau se vor brunifica in timp, atunci
cand sunt expusi la lumind. De exemplu, pigmentii
carotenoizi sunt foarte sensibili la lumina, deoarece
aceasta contribuie la oxidarea pigmentilor naturali,
de aceea produsele alimentare si bauturile vor avea
o expunere limitatda la lumina soarelui si la

dar acest lucru depinde de spectrul de lumina si de
intensitate, precum §i de durata expunerii
produsului [33]. Stabilitatea diferitilor coloranti
naturali la oxidare, de asemenea, variazi. Carotenii
si pigmentii luteina sunt deosebit de sensibili la
oxidare, estompand culoarea. Stabilitatea poate fi
imbunatatitd prin tehnologia de productie, prin
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incapsularea care protejeaza colorantul natural de
oxidare.

Pentru formarea culorii produsului, cand se
utilizeaza colorantul natural sensibil la oxigen, se
recomanda adaugarea antioxidantilor  (acidul
L-ascorbic, tocoferolul). Aceasta oferd o protectie
impotriva degradarii prin oxigen. In cazul in care un
produs are o duratda de depozitare indelungata,
trebuie luat Tn considerare efectul de degradare sau
decolorare a culorii datoritd luminii si/sau oxidarii
[2, 33].

3. POSIBILITATI DE SUBSTITUIRE A
COLORANTILOR SINTETICI CU CEI
NATURALI IN FABRICATIA
ALIMENTELOR

Procedeul de substituire a colorantilor
sintetici cu cei naturali Tn produsele alimentare este
destul de complicat si depinde de conditiile de
formare si de prelucrare a colorantilor din surse
naturale. Producitorii de coloranti naturali detin
informatii confidentiale privind obtinerea si
utilizarea acestora [2].

La Conferinta Innovations in Natural Color
2010, compania Nestlé a prezentat evolutia culorilor
Smarties. Pand in 2006, Smarties din Europa
continea 4 din Southampton sase culori - galben de
chinolind, galben portocaliu FCF, carmoizind si
ponceau 4R cu alti coloranti [2]. Tntre 2006 si
Thceputul anului 2009, acestia au fost Tnlocuiti cu o
combinatie de culori, inclusiv 3-caroten, complexe

de cupru ale clorofilelor, riboflavina si curcumina.
Carminul si dioxidul de titan au continuat sa fie
utilizati.

Intre 2009 si 2010, Nestlé a nlocuit culorile
din Smarties Tn Europa cu produse alimentare de
colorat, substituind culorile roz, rosu, violet, galben
si portocaliu, folosind lamaie, ridiche, sofran,
morcov negru, hibiscus si varzi rosie. In acelasi
timp, in activitatea Nestlé a aparut o problema
privind volumele mari de material uscat, care,
utilizat Tn calitate de produs alimentar de colorare,
cauzeazd o amestecare neuniformd cu produsul.
Produsele alimentare de colorare necesita
temperaturi controlate la depozitare si transport
(spre deosebire de cei mai multi coloranti de
sinteza), avand un termen de valabilitate mai mic
nainte de utilizare, astfel crescand costurile totale
[2, 34]. Tn anul 2009, la Conferinta anuali a British
Retail Consortium, a fost prezentat un studiu de caz
cu privire la inlocuirea colorantului sintetic rosu
allura n rahatul turcesc. Deoarece rahatul este
incalzit pana la temperatura ridicatd in timpul
procesului de productie, nu a fost posibil si se
utilizeze o culoare rosie din sfecla rosie. Compania
a colaborat cu producatorii de coloranti naturali si
dupa 20 de studii clinice au elaborat culoarea rosie
acceptabila in produs, utilizdind o combinatie de
concentrate de fructe si legume rosii [2, 95].

Exemple de substituire a unor coloranti
sintetici (Southampton sase culori) prin coloranti
naturali de la 3 furnizori diferiti din Marea Britanie
sunt prezentate n tabelul 4 [2].

Tabelul 4. Exemple de substituire a unor coloranti sintetici prin coloranti naturali in produsele de patiserie [2]

Colorant Substituire cu unele culori alternative
sintetic D. D. Williamson Overseal Natural Ingredients Wild Flavours
UK (Naturex)
Rosu allura Rosu de soc; rosu de | Carmine; rosu de sfecld; antociani | Rosu de sfecli; antociani;
sfecla in combinatie cu carotenul carminul de cochenilla
Ponceau 4R Morcov negru; rosu | Carmine; rosu de sfecld; antociani | Necunoscut
de soc; rosu de sfecld | in combinatie cu carotenul
Tartrazina Curcumind; luteing; Sofran in complexe cu cuprul | Curcumina; 3-caroten
carotene clorofilelor; luteina; curcumina
Galben Paprica; carminul de Paprica Paprica; B-caroten
portocaliu FCF | cochenilla
Galben de | Curcumini; luteina; Sofran in complexe cu cuprul | Necunoscut
chinolina carotene clorofilelor; luteind; curcumina
Azorubina Pielita strugurilor Carmine; rosu de sfecld; antociani | Necunoscut
(carmoizina) in combinatie cu carotenii
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Substituirea Southampton sase culori in
bauturi a fost intreprinsd de cdtre mai multi
producitori. Este dificil a formula propuneri
generale cu privire la substituirea lor, deoarece
bauturile variaza foarte mult prin matricele lor,
ingrediente si pH, precum si expunerea lor la
caldura, lumina si oxigen. De exemplu, galbenul
portocaliu FCF in bautura pasteurizatd poate fi
substituit prin curcumini. In cazul in care
produsul a fost ambalat intr-o sticla transparenta,
curcumina nu este potrivitd datorita stabilitatii
slabe la lumina [2].

Antocianii redau culoarea rogie in bauturi
care au un pH scazut, dar nu sunt potrivifi pentru
aplicatii la pH neutru. Pentru bauturile cu un pH
scazut, antocianii derivati din struguri pot da o
culoare clara violet-rosu.

Pentru culorile rosu-deschis sunt preferate
concentrate de soc [36]. Pentru bautura cu capsuna
,milkshake” ar putea fi posibil si se utilizeze o
culoare de sfecla rosie, care este stabila la un pH
neutru, dar culoarea de sfecld rosie are stabilitate
limitata la caldura. In acest caz poate fi recomandat
licopenul sau carminul [2]. Multi dintre carotenoizi,
cum ar fi colorantii de R-caroten si paprica, sunt
potriviti pentru substituirea galben si portocaliu
Southampton sase culori. B-carotenul se utilizeaza
pentru culorile galben si portocaliu deschis, iar
paprica pentru nuante mai profunde de portocaliu,
insd acestea nu sunt solubile n apa si le face sa se
disperseze mult mai dificil in bauturi. De aceea,
producatorii de coloranti naturali elaboreaza emulsii
din acesti coloranti, care sunt potriviti pentru
bauturi. De exemplu, ingredientele naturale
Overseal furnizeazd o gama solubilda de acesti
pigmenti (din gama Em-Seal), care au o
dispersabilitate bund. Daca este necesard o bautura
complet clard de portocaliu, Overseal ofera
microemulsii care au dimensiunea picaturii de ulei
de aproximativ 0,1 pm. Existd mai multe tipuri de
bauturi pe piata din Marea Britanie, care au fost
reformulate in ultimii cativa ani pentru a elimina
Southampton  sase culori. De  asemenea,
CHR-Hansen ofera coloranti naturali care au o
stabilitate imbunatatitd la lumind si la oxidare si
prezinta pigmenti solubili Tn ulei [2].

4. CONCLUZII

Colorantii naturali reprezinta o0 alternativa
ieftina si accesibila pentru substituirea colorantilor
sintetici In produsele alimentare. Acestia trebuie sa
fie utilizati Tn cantitati mai mari pentru a obtine
acelasi efect ca si colorant sintetic corespunzator.
Stabilitatea colorantului natural poate fi afectata de

matricea produsului alimentar, de procedeul de
fabricare, tipul de prelucrare a alimentului si de
factorii fizici (caldurd, lumina, oxigen, acid,
activitatea apei). Colorantii naturali sunt mai putin
stabili Tn timp decét cei sintetici, deoarece acestia au
tendinta de a se decolora. Specialistii in industria
alimentara trebuie sd colaboreze cu producatorii de
colorantii naturali, deoarece este dificil a formula
propuneri generale cu privire la substituirea
colorantilor sintetici cu cei naturali pentru a obtine
produse alimentare functionale.

5. MULTUMIRI

Aceastd lucrare a fost sprijinitd prin
intermediul  proiectului  16.80013.5107.22/Ro
“Substituirea aditivilor alimentari sintetici cu
componenti bioactivi extrasi din resursele naturale
regenerabile”, finantata de Guvernul Republicii
Moldova.
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