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INTRODUCERE 
 

Piaţa coloranţilor naturali pentru substituirea 
coloranţilor sintetici creşte în întreaga lume. Din 
2005 până în 2009, piaţa mondială de coloranţi 
derivaţi în mod natural a crescut cu aproximativ    
35% [1]. Problemele de aprovizionare cu surse 
naturale pot fi cauzate de mai mulţi factori cum ar fi 
recolta slabă, inundaţii, secetă sau altele, care 
conduc la mărirea costului de aprovizionare a 
coloranţilor alternativi. De aceea, la utilizarea 
sporită a coloranţilor derivaţi în mod natural şi 
alimentelor de colorare, specialiştii in domeniu şi în 
agronomie lucrează pentru a dezvolta noi soiuri de 
plante sau grupuri de plante selectate cu 
caracteristicile dorite, pentru a creşte procentul de 
pigment de culoare extractibil [2]. Aceasta va 
permite dezvoltarea agronomiei în ţară prin 
satisfacerea cererii privind utilizarea coloranţilor 
naturali şi prin reducerea costului de aprovizionare. 

 
1. CARACTERISTICA 

COLORANŢILOR NATURALI 
 

În Regulamentul CE 1333/2008 din 16 
decembrie 2008 a „European Parliament and 
Council” privind aditivii alimentari este stabilită 
definiţia coloranţilor naturali: sunt constituenţi 
naturali ai produselor alimentare (coloranţi 
naturali), care în mod normal nu sunt consumaţi ca 
produse alimentare, ca atare, şi care nu sunt 
utilizaţi ca ingrediente pentru a produce un aliment 
[3]. În categoria coloranţilor naturali sunt incluse şi 
preparatele obţinute din materii prime alimentare şi 
din alte surse naturale comestibile obţinute prin 
metode fizice şi/sau chimice de extracţie, 
conducând la o extracţie selectivă a pigmenţilor în 
raport cu constituenţii nutritivi sau aromatici [4]. 
Legislaţia Uniunii Europene (UE) precizează că nu 
sunt consideraţi coloranţi produsele alimentare 
uscate sau concentrate şi aromatizanţii încorporaţi 
în timpul fabricării produselor alimentare pentru a 
conferi acestora valoare nutritivă, gust şi miros, deşi 
au şi un efect secundar de colorare.  

Un produs alimentar folosit ca un colorant, 
din care nu au fost extraşi selectiv pigmenţii, o să 

păstreze o mare parte din caracteristicile originale 
ale materiei prime cum ar fi culoarea, aroma şi 
gustul. În cazul în care ingredientul care urmează a 
fi utilizat pentru colorarea unui produs este un 
ingredient alimentar frecvent consumat, atunci se 
consideră un produs alimentar şi nu este supus 
reglementărilor de culoare. De exemplu, un piure de 
spanac (fiert, măcinat, uscat sau concentrat) utilizat 
pentru a da  culoarea verde unui produs alimentar se 
consideră produs alimentar. Alte exemple tipice 
sunt ingredientele cum ar fi ierburile şi 
condimentele ale căror funcţie principală este de a 
conferi o aromă unui produs alimentar, dar poate 
avea şi un efect colorant secundar. Drept exemplu, 
şofranul nu este considerat aditiv de culoare, 
deoarece conferă gust produsului [4]. 

Coloranţi naturali obţinuţi din surse naturale 
pot fi: extraşi în mod selectiv de către solvenţi; 
extraşi selectivi prin solvenţi, apoi modificaţi 
chimic [5]. 

Există patru clase principale de pigmenţi 
obţinuţi din plante, care reprezintă majoritatea 
culorilor naturale, ce pot fi încorporaţi în produsele 
alimentare: clorofilele, carotenoidele, antocianii, 
betanina [4]. 

În cazul în care se doreşte înlocuirea unuia 
sau a mai multor coloranţi sintetici prin coloranţi 
derivaţi din surse naturale, trebuie neapărat studiate 
proprietăţile fiecărui pigment. 

Clorofila (E140), complecşii de cupru ai 
clorofilelor (E141) - nuanţe de culoare verde. 
Clorofilele sunt pigmenţi verzi prezenţi în toate 
plantele şi algele de fotosinteză. Principalele surse 
folosite pentru producerea acestor coloranţi naturali 
sunt lucerna, spanacul, urzicile etc. Acestea sunt de 
regulă uscate înainte de extracţie [6]. În calitate de 
solvent se utilizează uleiul vegetal, care este 
standardizat, care după extracţie poate fi utilizat în 
calitate de colorant alimentar. De asemenea, 
furnizorii de coloranţi produc emulsii de culoarea 
clorofilei, care pot fi amestecate cu apă. 

Există diferite tipuri de clorofile (clorofila a, 
b, c, d şi e). Toate plantele şi unele bacterii conţin 
clorofila a şi b. Celelalte clorofile (c, d şi e) au fost 
găsite doar în alge. Fiecare tip de clorofilă are  
culoarea verde uşor diferită. Clorofila are nuanţă de 
la albastru spre verde, întrucât clorofila b are 
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culoarea verde. Structura şi stabilitatea tuturor 
clorofilelor sunt foarte asemănătoare. 

Clorofila are o structură chimică care 
încorporează un ion de magneziu într-un inel 
porfirinic. În timpul procesului de extracţie 
pigmentul este îndepărtat din protecţia celulelor 
vegetale şi ionul de magneziu în cadrul ciclului 
porfirinic poate fi pierdut, ceea ce are ca efect 
transformarea pigmentului verde strălucitor într-o 
culoare palidă, oliv sau verde-gri [7]. Acest 
pigment format este sensibil la lumină, pH şi 
căldură. Cercetătorii investighează şi alte surse 
potenţiale de clorofilă pentru a le găsi pe cele care 
au un conţinut de clorofilă iniţial mai ridicat. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pentru îmbunătăţirea stabilităţii colorantului 

alimentar pe bază de clorofilă, ionul de magneziu 
din structura clorofilei poate fi înlocuit cu ionul de 
cupru. Aceasta permite obţinerea unui complex mai 
stabil şi oferă o intensitate mai mare a culorii. 
Datorită diferenţei considerabile în structura 
chimică, există două E-uri diferite pentru culorile 
de clorofilă derivate. Clorofila şi clorofilina sunt 
E140, iar complecşii de cupru ai clorofilelor şi 
clorofilinelor sunt E141 [8].  

Carotenoidele/ß-caroten (E160a) – galben 
/portocaliu/nuanţe de culoare roşie. E160a se 
referă atât la carotenii micşti, cât şi la ß-caroten. 
Carotenii micşti sunt o combinaţie între cei doi:      
α-caroten şi ß-caroten.   

 

ß-carotenul este unul dintre cele mai comune 
carotenoide şi este utilizat pe scară largă în industria 
alimentară ca un colorant alimentar. Carotenii pot fi 
extraşi dintr-un număr mare de surse, inclusiv alge, 

morcovi şi ulei de palmier, sau produşi prin 
fermentarea microorganismelor [9]. Carotenii mai 
pot fi produşi din alge Dunaliella salina, fiind 
cultivate comercial în condiţii care permit algelor să 
acumuleze până la 10% din masa lor uscată ca       
ß-caroten. Cu toate acestea, pe parcurs, majoritatea      
ß-carotenilor utilizaţi în producţia de alimente au 
fost produşi prin sinteză chimică, care este identică 
cu forma găsită în natură. În acelaşi timp, 
producătorii de produse alimentare utilizează 
derivate de ß-caroten din surse naturale, care sunt 
oferite în prezent de mai mulţi furnizori de 
coloranţi, chiar dacă aceştia sunt mult mai scumpi şi 
încă limitaţi în aprovizionare. ß-carotenul fabricat 
sintetic sau derivat dintr-o sursă naturală are acelaşi 
număr - E160a [2]. 

Luteina (E161b) - nuanţe de culoare 
galbenă. Luteina este un pigment carotenoid găsit 
în concentraţii mari în legume cu frunze verzi, 
lucernă şi petalele de gălbenele (Tagetes erecta L.). 
Uleiul de culoare luteină solubil este de regulă 
produs din gălbenele sau din lucernă ca un produs 
secundar, prin extracţie de clorofilă [10]. După 
extracţie cu solvent, extractul este concentrat şi 
deodorizat. Luteina poate fi suspendată în ulei sau 
în forme dispersabile în apă, produse de 
emulsificare. Aceasta este utilizată pentru a oferi 
culoarea galben-aurie unei game de produse 
alimentare, inclusiv băuturi şi deserturi. Structura 
chimică a luteinei este similară cu cea a                  
ß-carotenului, dar are o stabilitate mai bună la 
tratamente termice şi la oxidare. Cu toate acestea, 
expunerea la oxigen, mai ales în prezenţa luminii, 
determină o estompare a culorii. Decolorarea poate 
fi prevenită sau redusă prin adăugarea 
antioxidanţilor în tehnologiile de fabricaţie a 
alimentelor. Este stabilă la variaţii ale pH-ului cu o 
nuanţă de culoare constantă, la intervalul pH-ul tipic 
produselor alimentare şi băuturilor. Nu este utilizată 
pe scară largă în industria alimentară, probabil din 
cauza unui cost mai mare comparativ cu annatto şi 
curcumina. Astfel, luteina prezintă o stabilitate mult 
mai mare la lumină, în comparaţie cu curcumina şi 
în UE este permisă într-o gamă mai largă de 
produse alimentare şi băuturi decât annatto [2]. 

Licopenul (E160d) - galben/portocaliu/ 
nuanţe de culoare roşie. Licopenul este un 
pigment carotenoid cu structura similară a 
carotenului şi se găseşte în cantităţi mici în multe 
fructe şi legume. Tomatele sunt principala sursă de 
acest pigment. Pepenele verde şi grapefruitul roşu 
conţin doar cantităţi moderate de licopen [10]. Se 
pot produce nuanţe de culoare de la roşu la galben, 
în funcţie de nivelul utilizat şi aplicare în produsele 

Figura 1. Structura chimică a a-clorofilei. 
 

Figura 2. Structura chimică a ß-carotenului. 
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alimentare. Însă sunt mai scumpe decât alte tipuri 
de carotenoide [11]. 

Culorile pe bază de licopen au devenit 
disponibile ca urmare a unei combinaţii a 
dezvoltării unui soi de roşii cu un conţinut foarte 
ridicat de licopen şi îmbunătăţite în procesul de 
producţie [9]. Licopenul din tomate a fost aprobat 
ca un colorant alimentar în Europa în 1997 şi în 
SUA în 2005 [11]. În prezent, numai extrasul de 
licopen din tomate este aprobat în UE.  

La utilizarea licopenului dizolvat sau 
emulsionat în alimente se produce o culoare galbenă 
spre portocaliu, în timp ce dispersiile fine de cristale 
de licopen sunt necesare pentru a da o culoare roşie 
[12]. În prezenţa căldurii şi a grăsimilor, cristalele 
se vor dizolva, conducând la modificarea culorii de 
la roşu la o nuanţă portocalie. Viteza de modificare 
a culorii depinde de conţinutul de grăsime, nivelul 
de saturaţie al grăsimii şi temperatura procesului. La 
niveluri de peste 8% grăsime este dificilă obţinerea 
culorii roşii. Licopenul dispersat are o intensitate a 
culorii de 6...8 ori mai mare decât cea a ß-
carotenului [13]. Licopenul colorat este sensibil la 
oxidare, dar stabilitatea poate fi îmbunătăţită prin 
încorporarea acidului L-ascorbic. 

Nuanţa culorii licopenului este similară cu 
ponceau 4R şi roşu allura, dacă aceste culori sunt 
utilizate la un nivel scăzut. La creşterea dozei de 
utilizare a licopenului apare culoarea portocalie.  

Licopenul poate fi folosit în dulciurile neutre, 
unde se cere o culoare roşie stabilă. Nu este permis 
în produsele din carne, dar poate fi utilizat cu succes 
în produsele din peşte prelucrat, de exemplu, surimi 
[2]. 

Antocianii (E163) / nuanţe de roşu 
purpuriu/albastru. Antocianii (din greacă, 
„anthos” – floare, „kyanose” – albastru) sunt cel 
mai mare grup de pigmenţi hidrosolubili în regnul 
vegetal, aparţinând familiei de compuşi, flavonoide, 
care la rândul lor fac parte dintr-un grup şi mai mare 
numit polifenoli [14, 15].  

Antocianii sunt responsabili pentru nuanţele 
de roşu, violet şi albastru în fructe, legume, flori şi 
seminţe, dar, de asemenea, joacă un rol important în 
fiziologia plantelor cum ar fi cel de atragere a 
insectelor polenizatoare sau de a contribui la 
împrăştierea seminţelor [16].  

Culoarea antocianilor depinde de pH-ul 
disponibil al acestora. La schimbarea culorii 
antocianilor de la roşu spre albastru prin violet 
valoarea pH-ului creşte. Deci, atunci când sunt 
utilizaţi antocianii este important să se cunoască 
pH-ul produsului alimentar pe care îl colorează. 
Culoarea antocianilor este mai stabilă la pH 4 sau 
mai mic, fiind utilizaţi în alimentele acide. 

Pigmenţii antociani sunt solubili în apă, fiind 
capabili să reziste la perioade scurte de încălzire 
moderată. Similar cu alţi pigmenţi de culoare, 
antocianii se vor decolora la expunerea îndelungată 
la lumină. Prezenţa acidului L-ascorbic poate 
provoca în timp, de asemenea, brunificare sau 
decolorare. Băuturile fortificate cu acid L-ascorbic 
în cantitate de 250 ppm pot conduce la pierderea 
culorii de până la 50% în primele trei luni de 
depozitare [17]. 

În literatura de specialitate sunt descrise 
aproape 300 de antociani diferiţi, având structuri 
chimice diferite [18]. Acest lucru poate afecta 
stabilitatea lor. Antocianii au fost extraşi din 
coacăze negre, aronia Melanocarpa [19], pieliţă de 
struguri [20] şi de mai mulţi ani din boabe de soc. 
Mai recent, s-au folosit noi surse cum ar fi ridichea, 
varza roşie şi morcovul negru/mov. Antocianii din 
surse noi au structura acetilată şi s-a demonstrat că 
păstrează mai bine culoarea la valorile ale pH-ului 
mai mari decât formele de bază ale nonacetilaţilor 
[2]. Antocianii acetilaţi au o mai mare stabilitate la 
factorii fizici cum ar fi căldura, lumina şi prezenţa 
dioxidului de sulf [21]. Folosirea coloranţilor care 
conţin antociani acetilaţi măreşte intervalul de pH în 
care se menţine culoarea roşie stabilă [22].  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cercetările continuă cu examinarea structurii 
şi stabilităţii antocianilor dintr-o varietate de fructe, 
legume şi flori, în scopul de a găsi noi surse, apoi a 
fi utilizaţi în procesele tehnologice. Studiile 
efectuate în ultimii ani sunt legate de obţinerea 
acestora din cartofi violeţi şi roşii, coceni purpuriu 
[23] şi sorg [24]. Producătorii de coloranţi naturali 
sunt activi în acest domeniu, în scopul de a oferi 
producătorilor de produse alimentare o paletă mai 

Figura 3. Structura chimică a celor 
şase antociani din care cei mai frecvenţi 

sunt: pelargonidina (R1, R2 = H), 
cianidina (R1 = OH, R2 = H), 

delfinidina (R1, R2 = OH), 
peonidina (R1 = OCH3, R2 = H), 

petunidina (R1 = OCH3, R2 = OH), 
malvidina (R1, R2 = OCH3). 
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largă de selecţie a coloranţilor cu diferite stabilităţi. 
De exemplu, ColorMaker în parteneriat cu D. D. 
Williamson au obţinut o culoare albastră naturală 
din antociani, care este stabilă la valori ale pH-ului 
între 5,5 şi 8 [25]. Antocianii sunt folosiţi pentru a 
colora o gamă largă de produse alimentare. 
Aplicaţiile tipice includ băuturi răcoritoare, jeleuri 
şi iaurturi, dar ca forme mai stabile de culori 
antocianii au devenit disponibili la procesarea mai 
multor alimente.  

Betanina (E162) - nuanţe de culoare roz 
/roşu. Principala sursă comestibilă de betanină este 
sfecla roşie [26]. Betanina, cum ar fi şi antocianii, 
este un pigment solubil în apă. Compoziţia chimică 
a betaninei conţine două grupe structurale: 
betacianină roşie-violet şi betaxantină galbenă [27]. 
Pigmenţii de betanină sunt aprobaţi şi utilizaţi pe 
scară largă ca un colorant alimentar, deoarece 
produc o gamă atractivă de nuanţe de roz/roşu în 
alimente şi băuturi. Sucul de sfeclă roşie a fost 
adăugat la produsele alimentare pentru culoarea sa 
încă din secolul al XVIII-lea. Unele soiuri de sfeclă 
roşie sunt foarte bogate în acest pigment, care 
conţine până la 200 mg/100 g de betacianină [28]. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Când sucul de sfeclă roşie este utilizat în 

calitate de colorant, acesta trebuie pasteurizat pentru 
a reduce numărul de microorganisme. Sucul de 
sfeclă roşie poate conţine până la 70% zahăr şi     
0,5% pigment de betanină. Intensitatea culorii poate 
fi mărită prin fermentarea sucului, îndepărtarea 
alcoolului pe parcursul etapei de concentrare. La fel 
ca şi mulţi alţi coloranţi, sucul de sfeclă roşie poate 
fi uscat prin pulverizare pentru a produce o pulbere. 
Betanina este un colorant puternic, astfel încât 
cantităţile necesare pentru a colora un aliment sau o 
băutură sunt de regulă scăzute [27]. 

Betanina este sensibilă la căldură şi poate fi 
predispusă la oxidare în alimente cu activitatea apei 
(aw) ridicată. Stabilitatea optimă a betaninei este la 
pH-ul 4,5. Acest pigment se recomandă pentru 

produsele alimentare cu termen de valabilitate mic. 
La încălzirea prelungită, betanina capătă culoarea 
maro, ceea ce o face improprie pentru multe 
aplicaţii alimentare procesate termic. Cu toate 
acestea, betanina poate fi folosită pentru deserturi, 
băuturi şi produse refrigerate pasteurizate, care sunt 
expuse la un uşor tratament termic. Astfel, culoarea 
de sfeclă roşie trebuie să fie adăugată în produs la 
un stadiu avansat de fabricaţie pentru a evita 
expunerea în exces la căldură [27].  

La conţinutul ridicat de zahăr şi nivelul 
scăzut de aw, pigmentul betanina este mai stabil la 
căldură. Pentru prevenirea oxidării betaninei, ce 
conduce la pierderea culorii, în alimente pot fi 
incluşi antioxidanţi. Din sursele bibliografice se 
cunoaşte că acidul L-ascorbic poate stabiliza 
betalaina [30]. Herbach şi colab. [31] au examinat 
stabilitatea betacianinei în sucul de Pitaya purpuriu 
(fruct de cactus) în timpul prelucrării şi păstrării 
acestuia. Astfel, adăugarea acidului L-ascorbic în 
concentraţie de 1% a redus efectele nocive ale 
luminii asupra culorii sucului în timpul păstrării. 

 
 

2. INFLUENŢA FACTORILOR FIZICI 
ASUPRA STABILITĂŢII 

COLORANŢILOR NATURALI 
 
În prezent, există o gamă largă de produse 

alimentare disponibile în comerţ care acoperă o 
paletă largă de nuanţe de culori, inclusiv galben, 
portocaliu şi roşu. Stabilitatea şi utilizările acestora 
sunt foarte asemănătoare cu culoarea aditivă 
corespunzătoare a pigmentului pe care le conţin. De 
exemplu, un concentrat de struguri roşii va conţine 
pigmenţi antociani şi, prin urmare, va fi sensibil la 
pH într-un mod similar cu culoarea antocianilor. 

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

Colorantul natural trebuie să fie utilizat în 
cantitate mai mare, în alimente şi băuturi, pentru a 
obţine acelaşi efect ca un şi colorant sintetic 
corespunzător. De asemenea, produsele alimentare 
de colorare diferă de coloranţii sintetici, în sensul că 
acestea necesită adesea depozitarea în condiţii de 
refrigerare şi să aibă un termen de valabilitate mai 
mic. Utilizarea anumitor produse alimentare 
colorate trebuie să fie însoţită de cunoaşterea 
revizuirilor aduse limitelor legale de folosirea 
acestora [28].   

Figura 4. Structura chimică a betaninei. 
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Matricea de produse va afecta modul adecvat 
de colorare pentru o anumită aplicaţie. Pentru a 
decide dacă produsul este cel mai bine colorat, cu o 
formă lichidă sau de pulbere, se fac diferite teste. 
Alimentele pe bază de apă sau pe bază de ulei au 
cerinţe diferite [28]. 

Anumite ingrediente într-un produs alimentar 
vor îmbunătăţi stabilitatea culorii în timp ce altele 
vor destabiliza o culoare. Un exemplu în acest sens 
sunt ionii metalici adăugaţi pentru a fortifica un 
produs alimentar sau o băutură sau care sunt 
prezenţi într-o sursă de apă dură. Aceşti ioni 
metalici pot destabiliza unele culori. De exemplu, 
ionii de calciu pot forma complexe insolubile cu 
annatto şi carmin şi din această cauză pigmenţii se 
precipită [28]. Creşterea conţinutului de substanţe 

uscate sau a nivelurilor de zahăr în produsele de 
cofetărie, de exemplu, are un efect stabilizator 
asupra culorilor. Culoarea de sfeclă roşie este mai 
stabilă în produsele de cofetărie bogate în zahăr 
decât în sistemele apoase [32]. Nivelul de proteine 
poate avea, de asemenea, un efect de stabilizare mai 
bun al culorii. De exemplu, pigmentul norbixina în 
annatto se leagă bine în cazul proteinelor din lapte 
şi brânză [28]. Un alt considerent este prezenţa 
alcoolului care afectează stabilitatea unor culori. 
Unele tipuri de caramel se vor precipita la o 
anumită concentraţie de alcool.  

În tabelul 1 sunt prezentate exemple de 
utilizare a coloranţilor naturali în produse şi 
pigmentarea lor corespunzătoare [2]. 

 
 

Tabelul 1. Exemple de utilizare a coloranţilor naturali în produsele alimentare şi pigmentarea lor 
corespunzătoare [2]. 

 

Surse de coloranţi naturali  Principalii pigmenţi de 
colorare 

Nuanţe de culori 

Coacăze negre, morcov negru, ridiche, varză 
roşie, boabe de soc, struguri, aronia 

Antocianii Roz / roşu / violet 

Morcov Carotenoidele Galben / portocaliu 
Lămâie Carotenoidele Galben 
Dovleac Carotenoidele Portocaliu 
Tomate Licopenul Roşu / portocaliu 
Suc de sfeclă roşie Betanina Roz / roşu 
Spanac, urzică Clorofila Verde 

Prezenţa sulfiţilor într-un aliment sau o 
băutură poate provoca decolorarea annatto, 
antocianilor şi pigmenţilor de curcumină. 

Sistemele de culoare emulsionate îşi pot 
pierde stabilitatea atunci când sunt încorporate într-
un produs alimentar sau a băuturilor care conţin 
alcool. Forma fizică a produsului va dicta dacă este 
mai potrivit să se utilizeze un colorant lichid sau un 
colorant de tip pudră. Cei mai mulţi coloranţi sunt 
acum disponibili în ambele forme [2]. 

La colorarea unui produs alimentar cu mai 
multe componente sunt necesari coloranţi care să nu 
interacţioneze între ei, păstrându-se în acest fel 
culorile deserturilor stratificate. Pentru această 
aplicaţie, un colorant microîncapsulat, în cazul în 
care pigmentul este încapsulat într-un purtător 
insolubil cum ar fi carbohidraţii, guma sau 
proteinele, poate fi o opţiune bună. 
Microîncapsularea poate oferi o mai bună protecţie 
împotriva oxidării sau condiţiilor acide prin 
protejarea moleculei de culoare de oxigen sau acid. 
În produsele alimentare spumante cum ar fi masele 
spumante sau îngheţata, aerul încorporat va dilua 
culoarea. La înlocuirea unui colorant sintetic solubil 

în apă cu o emulsie de colorant solubil în ulei într-
un produs alimentar, cu structură de spumă sau 
emulsie, emulsia colorantului poate afecta 
stabilitatea alimentului prin schimbarea 
proprietăţilor tensioactive ale matricei alimentare 
[2]. Atunci când un produs alimentar de colorat, cu 
aroma corespunzătoare, este introdus în produs, 
acesta poate provoca unele probleme. De exemplu, 
când sunt utilizaţi pentru glazurarea de culoare a 
tortului spanacul sau paprica, se influenţează gustul 
şi aroma tortului. Acest lucru poate fi o problemă 
deosebită atunci când un produs alimentar de 
colorat este utilizat la un nivel ridicat pentru a oferi 
o nuanţă de culoare profundă. În acest caz, o soluţie 
posibilă constă în încorporarea în reţetă a unei 
arome.  

Procedeul de fabricare şi tipul de prelucrare 
afectează culoarea produsului. Cu cât temperatura 
este mai ridicată şi timpul de procesare este mai 
mare, cu atât efectul negativ asupra culorii va fi mai 
mare. În tabelul 2 este prezentată o sinteză a unor 
coloranţi naturali şi a produselor alimentare de 
colorare care pot fi folosite pentru a înlocui unii 
coloranţi sintetici [2]. 
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Tabelul 2. Sinteza unor coloranţi naturali şi a produselor alimentare de colorare care pot fi folosite pentru a 
înlocui unii coloranţi sintetici [2] 

 

Culoare Pigmenţi de culoare Nuanţa culorii Aplicare în industria alimentară 
Antociani E 163 Antociani Roşu, violet, 

albastru 
Băuturi nealcoolice; gemuri; 
produse de cofetărie; iaurt şi 
toppinguri din fructe 

Varza rosie, morcov 
violet, concentrate din  
fructe roşii 

Antociani Roşu, violet, 
albastru 

Băuturi nealcoolice; gemuri; 
produse de cofetărie; iaurt şi 
toppinguri din fructe 

Produse din morcov 
portocaliu 

ß-caroten Portocaliu, 
galben 

Grăsimi de lactate; băuturi 
nealcoolice; deserturi; produse de 
cofetărie 

Produse din ardei roşu Carotenoide Portocaliu la 
roşu 

Carne; supe; snacks-uri. Utilizarea 
acestora este limitată datorită 
gustului 

Licopen 
E160d 

Licopen Portocaliu la 
roşu 

Produse lactate cu un conţinut 
redus de grăsimi; băuturi alcoolice 
şi nealcoolice, produse de cofetărie 
zaharoase; marinade 

Caroteni 
E160a 

ß-caroten, mixt de 
carotenoide 

Portocaliu Se utilizează într-o formă identică 
cu cea naturală; băuturi 
răcoritoare; deserturi; produse 
zaharoase; produse din carne 

Luteină 
E161b 

Luteină Galben Băuturi (cu aromă de lămâie); 
deserturi din lactate şi sosuri 
pentru salate 

Extract de ardei roşu 
E 160c 

Capsantină, 
capsorubină, 

ß-caroten 

Portocaliu la 
roşu 

Carne; supe; sosuri; snacks-uri; 
deserturi 

Clorofilă E140 Clorofilă Oliv, verde Îngheţată; produse lactate; produse 
de cofetărie şi de patiserie, gemuri; 
jeleuri 

Complecşi de cupru ai 
clorofilelor E141 

Clorofilă Albastru, verde Îngheţată; produse de panificaţie; 
produse de cofetărie zaharoase; 
gemuri, jeleuri 

Produse din urzică şi 
spanac 

Clorofilă Verde Îngheţată; glazură pentru decorare 

Sfeclă roşie E162 
 
 
Produse din sfeclă roşie 

Betanină Roz, roşu Produse lactate; îngheţată, 
preparate din fructe; iaurt, 
amestecuri uscate, produse de 
cofetărie şi patiserie; alimente cu 
activitatea apei scăzută care sunt 
puţin tratate termic 

 
Uneori poate fi posibilă adaptarea procesului 

de fabricaţie pentru a îmbunătăţi stabilitatea culorii, 
de exemplu prin adăugarea produselor de colorare 
în procesul de fabricaţie după răcirea rapidă a 
produsului, minimizând astfel expunerea la căldură. 
În acest caz, trebuie să fie evaluate toate problemele 
microbiologice care pot apărea în urma acestei 
modificări [2]. Combinarea coloranţilor cu alte 
ingrediente în premixuri poate contribui la 

îmbunătăţirea stabilităţii culorilor sensibile. 
Amestecarea produsului sau umplerea lui în ambalaj 
poate afecta stabilitatea coloranţilor care sunt 
predispuşi la schimbări din cauza nivelului crescut 
de oxigen, care poate fi captat fie în produs şi/sau în 
spaţiul superior al ambalajului. Controlul cantităţii 
de aerare în timpul fabricării, precum şi umplere în 
vid şi sigilare a produsului pot, în unele cazuri, ajuta 
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la eliminarea oxigenului, ceea ce conduce la 
reducea efectelor de oxidare asupra coloranţilor [2]. 

Coloranţii naturali sunt mai puţin stabili în 
timp decât cei artificiali, deoarece aceştia au 
tendinţa de a se decolora. Acest lucru ar putea fi o 
problemă pentru produsele cu o durată lungă de 
depozitare. Cu cât este mai mare temperatura de 

depozitare, cu atât mai mare este şi tendinţa de 
decolorare.  

Selectarea ambalajului corect poate ajuta la 
menţinerea culorii dorite pe toată perioada de 
valabilitate a produsului. 

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

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

 

Colorant/ 
produs alimentar 

de colorare 

Pigmenţi de 
culoare 

Stabilitatea colorantului 
căldură lumină oxigen acid 

Antociani  
E163 

Antociani Stabilă O oarecare 
stabilitate 

O oarecare 
stabilitate, se 
va oxida lent în 
H20 

Nuanţele depind 
de pH. Cele mai 
stabile la <3,8 

Varză roşie, 
morcov violet, 
concentrate din 
fructe roşii 

Antociani Stabilă O oarecare 
stabilitate 

O oarecare 
stabilitate, se 
va oxida lent în 
H20 

Nuanţele depind 
de pH. Cele mai 
stabile la <3,8 

Sfeclă roşie  
E162 
Produse din sfeclă 
roşie 

Betanină Sensibilă Destul de 
stabilă 

Se oxidează 
mai rapid în 
alimente cu aw 
mărite 

Stabilă între  
pH 3...7 

Extract de ardei 
roşu 
E 160c 

Capsantină, 
capsorubină,  
ß-caroten 

Destul de 
stabilă 

Sensibilă Sensibilă Stabilă 

Produse din ardei 
roşu 

Carotenoide Destul de 
stabilă 

Sensibilă Sensibilă Stabilă 

Licopen 
E 160d 

Licopen Stabilă Stabilă Sensibilă Stabilă 

Caroteni 
E 160a 

ß-caroten; 
mixt de 
carotenoide 

Stabilă Sensibilă Sensibilă Stabilă între  
pH 2...8 

Luteină  
E 161b 

Luteină Stabilă  Stabilă  Stabilitate 
moderată 

Stabilă între  
pH 2...7 

Clorofilă  
E 140 

Clorofilă Sensibilă Destul de 
sensibilă 

Sensibilă Sensibilă 

Complecşi de cupru 
ai clorofilelor 
E141 

Clorofilă Stabilă  Stabilă  Echitabilă Stabilă 

Produse din urzică 
şi spanac 

Clorofilă Sensibilă Sensibilă Sensibilă Sensibilă 

 
Când colorantul alimentar selectat este 

sensibil la oxigen şi lumină, forma de ambalare a 
produsului este importantă. Mulţi coloranţi naturali 
vor dispărea sau se vor brunifica în timp, atunci 
când sunt expuşi la lumină. De exemplu, pigmenţii 
carotenoizi sunt foarte sensibili la lumină, deoarece 
aceasta contribuie la oxidarea pigmenţilor naturali, 
de aceea produsele alimentare şi băuturile vor avea 
o expunere limitată la lumina soarelui şi la 

iluminare. Iluminatul poate fi deosebit de dăunător, 
dar acest lucru depinde de spectrul de lumină şi de 
intensitate, precum şi de durata expunerii 
produsului [33]. Stabilitatea diferiţilor coloranţi 
naturali la oxidare, de asemenea, variază. Carotenii 
şi pigmenţii luteina sunt deosebit de sensibili la 
oxidare, estompând culoarea. Stabilitatea poate fi 
îmbunătăţită prin tehnologia de producţie, prin 
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încapsularea care protejează colorantul natural de 
oxidare. 

Pentru formarea culorii produsului, când se 
utilizează colorantul natural sensibil la oxigen, se 
recomandă adăugarea antioxidanţilor (acidul          
L-ascorbic, tocoferolul). Aceasta oferă o protecţie 
împotriva degradării prin oxigen. În cazul în care un 
produs are o durată de depozitare îndelungată, 
trebuie luat în considerare efectul de degradare sau 
decolorare a culorii datorită luminii şi/sau oxidării 
[2, 33].   

 
 

3. POSIBILITĂŢI DE SUBSTITUIRE A 
COLORANŢILOR SINTETICI CU CEI 

NATURALI ÎN FABRICAŢIA 
ALIMENTELOR 

 

Procedeul de substituire a coloranţilor 
sintetici cu cei naturali în produsele alimentare este 
destul de complicat şi depinde de condiţiile de 
formare şi de prelucrare a coloranţilor din surse 
naturale. Producătorii de coloranţi naturali deţin 
informaţii confidenţiale privind obţinerea şi 
utilizarea acestora [2]. 

La Conferinţa Innovations in Natural Color 
2010, compania Nestlé a prezentat evoluţia culorilor 
Smarties. Până în 2006, Smarties din Europa 
conţinea 4 din Southampton şase culori - galben de 
chinolină, galben portocaliu FCF, carmoizină şi 
ponceau 4R cu alţi coloranţi [2]. Între 2006 şi 
începutul anului 2009, aceştia  au fost înlocuiţi cu o 
combinaţie de culori, inclusiv ß-caroten, complexe  

 

de cupru ale clorofilelor, riboflavină şi curcumină. 
Carminul şi dioxidul de titan au continuat să fie 
utilizaţi.  

Între 2009 şi 2010, Nestlé a înlocuit culorile 
din Smarties în Europa cu produse alimentare de 
colorat, substituind culorile roz, roşu, violet, galben 
şi portocaliu, folosind lămâie, ridiche, şofran, 
morcov negru, hibiscus şi varză roşie. În acelaşi 
timp, în activitatea Nestlé a apărut o problemă 
privind volumele mari de material uscat, care, 
utilizat în calitate de produs alimentar de colorare, 
cauzează o amestecare neuniformă cu produsul. 
Produsele alimentare de colorare necesită 
temperaturi controlate la depozitare şi transport 
(spre deosebire de cei mai mulţi coloranţi de 
sinteză), având un termen de valabilitate mai mic 
înainte de utilizare, astfel crescând costurile totale 
[2, 34]. În anul 2009, la Conferinţa anuală a British 
Retail Consortium, a fost prezentat un studiu de caz 
cu privire la înlocuirea colorantului sintetic roşu 
allura în rahatul turcesc. Deoarece rahatul este 
încălzit până la temperatura ridicată în timpul 
procesului de producţie, nu a fost posibil să se 
utilizeze o culoare roşie din sfeclă roşie. Compania 
a colaborat cu producătorii de coloranţi naturali şi 
după 20 de studii clinice au elaborat culoarea roşie 
acceptabilă în produs, utilizând o combinaţie de 
concentrate de fructe şi legume roşii [2, 95].  

Exemple de substituire a unor coloranţi 
sintetici (Southampton şase culori) prin coloranţi 
naturali de la 3 furnizori diferiţi din Marea Britanie 
sunt prezentate în tabelul 4 [2].  

 
 

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

Colorant 
sintetic 

Substituire cu unele culori alternative 
D. D. Williamson 

UK 
Overseal Natural Ingredients 

(Naturex) 
Wild Flavours 

Roşu allura Roşu de soc; roşu de 
sfeclă 

Carmine; roşu de sfeclă; antociani 
în combinaţie cu carotenul 

Roşu de sfeclă; antociani; 
carminul de cochenilla 

Ponceau 4R Morcov negru; roşu 
de soc; roşu de sfeclă  

Carmine; roşu de sfeclă; antociani 
în combinaţie cu carotenul 

Necunoscut 

Tartrazină Curcumină; luteină;  
carotene 

Şofran în complexe cu cuprul 
clorofilelor; luteină; curcumină 

Curcumină; ß-caroten 

Galben 
portocaliu FCF 

Paprica; carminul de 
cochenilla 

Paprica Paprica; ß-caroten 

Galben de 
chinolină  

Curcumină; luteină;  
carotene 

Şofran în complexe cu cuprul 
clorofilelor; luteină; curcumină 

Necunoscut 

Azorubină 
(carmoizină) 

Pieliţă strugurilor Carmine; roşu de sfeclă; antociani 
în combinaţie cu carotenii 

Necunoscut 

 



                         Utilizarea coloranţilor naturali în industria alimentară 
 

34 

Substituirea Southampton şase culori în 
băuturi a fost întreprinsă de către mai mulţi 
producători. Este dificil a formula propuneri 
generale cu privire la substituirea lor, deoarece 
băuturile variază foarte mult prin matricele lor, 
ingrediente şi pH, precum şi expunerea lor la 
căldură, lumină şi oxigen. De exemplu, galbenul 
portocaliu FCF în băutura pasteurizată poate fi 
substituit prin curcumină. În cazul în care 
produsul a fost ambalat într-o sticlă transparentă, 
curcumina nu este potrivită datorită stabilităţii 
slabe la lumină [2]. 

Antocianii redau culoarea roşie în băuturi 
care au un pH scăzut, dar nu sunt potriviţi pentru 
aplicaţii la pH neutru. Pentru băuturile cu un pH 
scăzut, antocianii derivaţi din struguri pot da o 
culoare clară violet-roşu. 

Pentru culorile roşu-deschis sunt preferate 
concentrate de soc [36]. Pentru băutura cu căpşună 
„milkshake” ar putea fi posibil să se utilizeze o 
culoare de sfeclă roşie, care este stabilă la un pH 
neutru, dar culoarea de sfeclă roşie are stabilitate 
limitată la căldură. În acest caz poate fi recomandat 
licopenul sau carminul [2]. Mulţi dintre carotenoizi, 
cum ar fi coloranţii de ß-caroten şi paprica, sunt 
potriviţi pentru substituirea galben şi portocaliu 
Southampton şase culori. ß-carotenul se utilizează 
pentru culorile galben şi portocaliu deschis, iar 
paprica pentru nuanţe mai profunde de portocaliu, 
însă acestea nu sunt solubile în apă şi le face să se 
disperseze mult mai dificil în băuturi. De aceea, 
producătorii de coloranţi naturali elaborează emulsii 
din aceşti coloranţi, care sunt potriviţi pentru 
băuturi. De exemplu, ingredientele naturale 
Overseal furnizează o gamă solubilă de aceşti 
pigmenţi (din gama Em-Seal), care au o 
dispersabilitate bună. Dacă este necesară o băutură 
complet clară de portocaliu, Overseal oferă 
microemulsii care au dimensiunea picăturii de ulei 
de aproximativ 0,1 pm. Există mai multe tipuri de 
băuturi pe piaţa din Marea Britanie, care au fost 
reformulate în ultimii câţiva ani pentru a elimina 
Southampton şase culori. De asemenea,            
CHR-Hansen oferă coloranţi naturali care au o 
stabilitate îmbunătăţită la lumină şi la oxidare şi 
prezintă pigmenţi solubili în ulei [2].  

 
 

4. CONCLUZII 
 

Coloranţii naturali reprezintă o alternativă 
ieftină şi accesibilă pentru substituirea coloranţilor 
sintetici în produsele alimentare. Aceştia trebuie să 
fie utilizaţi în cantităţi mai mari pentru a obţine 
acelaşi efect ca şi colorant sintetic corespunzător. 
Stabilitatea colorantului natural poate fi afectată de 

matricea produsului alimentar, de procedeul de 
fabricare, tipul de prelucrare a alimentului şi de 
factorii fizici (căldură, lumină, oxigen, acid, 
activitatea apei). Coloranţii naturali sunt mai puţin 
stabili în timp decât cei sintetici, deoarece aceştia au 
tendinţa de a se decolora. Specialiştii in industria 
alimentară trebuie să colaboreze cu producătorii de 
coloranţii naturali, deoarece este dificil a formula 
propuneri generale cu privire la substituirea 
coloranţilor sintetici cu cei naturali pentru a obţine 
produse alimentare funcţionale.  
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