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Industria alimentara are ca obiectiv principal obtinerea produselor
alimentare care sa satisfaca din ce in ce mai mult cerintele consumatorilor,
avand 1n vedere aspectul, calitatea organoleptica si respectrea prevederilor
legislatiei in viguare In ceea ce priveste securitatea alimentard a consumatorilor.

Atunci cand mancam ne satisfacem nu numai simful gustului, dar si
simtul vazului. Aspectul alimentelor are o mare influentd oro de céte ori suntem
ispititi s mancam. Culoarea este un factor hotarator in acest sens si este prima
ca importantd in analiza senzoriald pe care o efectuim unui aliment. In cazul
alimentelor necolorate sau a celor care si-au pierdut culoarea in timpul
procesarii, addugarea culorii este inevitabila.

Conform Monitorului Oficial al Romaniei, Numarul 722 bis/3-2002, se
intelege prin coloranti , orice substante care redau sau infensificd culoarea
produselor alimentare si pot fii constituenti naturali ai produselor alimentare si
/sau alte surse naturale, care in mod normal nu sunt consumati ca alimente in
sine si nu sunt utilizati ca ingrediente caracteristice In alimentatie; de asemenea
colorantii sunt obtinuti din produsele alimentare prin extractie fizica si/sau
chimica conducand la o extractie selectivd a pigmentilor in raport cu
constituentii nutritivi sau aromatici.

Cercetarile recente efectuate in diferite tarii ale lumii, inclusiv in tara
noastrd, precum si studiile intreprinse in cadrul unor organisme internationale
(FAO/OMS) au demonstrat faptul ca trebuie perfectoinat conceptul de calitate a
alimentelor, Tn sensul ca acestea trebuie sd intruneasca cele 4 laturi inseparabile:
valoare psiho-senzoriald, valoare energeticd, valoare biologicd si valoare
igienica.

ASPECTE TOXICOLOGICE ALE FOLOSIRII COLORANTILOR

In prezent, pentru ca un colorant si fie autorizat pentru folosire in
industria alimentara, sunt necesare o serie se studii toxicologice si anume: studii
de toxicitate acuta, studii biochimice, toxicitatea la termen scurt, toxicitatea la
termen lung, studii asupra reproducerii, cancerogenitatea si mutagenitatea si in
final observatiile la om.



In vederea protejarii sanatatii consumatorilor,FAO/OMS au introdus
notiunea de doza zilnicd acceptabild (DZA). Aceastd doza reprezintd cantitatea
de colorant ce poate fii ingerata zilnic, prin alimente, de-a lungul intregii vieti
fara riscuri.

Conditiile pe care trebuie sa le indeplineascd un colorant ideal sunt
urmatoarele: sa nu fie toxic s1 sd nu fie cancerigen la diferite niveluri de
utilizare, sa nu confind impuritati toxice; pentru a putea fi folosit, colorantul
trebuie sa aiba dispersabilitate si/ sau solubilitate adaptate la incorporarea sa in
faza apoasa si /sau in faza lipidica din produsul alimentar; sa nu mprime gust si
miros particular produsului alimentar in care se incorporeaza; sa fie stabil la
luminad atunci cind este introdus in produs si se gdseste sub forma dispersatd sau
solubilizata, la pH cuprins intre 2 si 8; sd nu fie afectat de temperaturile la care
se face tratamentul termic (pasteurizare, fierbere, sterilizare); sd fie stabil in
timpul depozitarii produsului alimentar in care s-a introdus; ad nu reactioneze cu
urmele de metale si nici cu agentii oxidanti sau reducatori; caracteristicile sa fie
identice de la un lot la altul; sa fie disponibili si elativ ieftini, sd fie aprobati prin
legislatia sanitara in vigoare.

In tabelul numarul 1 sunt prezentati coloranti autorizati pentru a fii utilizati in
produsele alimentare.

Coloranti alimentari autorizti Tabelul Nr.1

Nr. CE Denumirea comuna
E 100 Curcumina

E 101 Riboflavina

E 102 Tartrazina

E 104 Galben de chinolina
E 110 Galben orange S

E 120 Cosenila, Acid carminic
E 122 Azorubina

E 123 Amarant

E 124 Rosu Ponceau 4R

E 127 Eritrozina 2G

E 128 Rosu 2G

E 129 Rosu Allura A6

E 131 Indigotina

E 133 Albastru Brillant FCF
E 140 Clorofile

E 142 Verde S

E 150 Caramel

E 151 Negru brielliant BN
E 154 Brun FK

E 155 Brun HT




E 160a Caroteni

E 160b Annatto bixina, norbixina
E 161 Cantaxantina

E 162 Rosu de sfecla, betaind

E 163 Antociani

C.E. — codul european.

Dupa rezultatele evaluarii toxicologice, colorantii au fost clasificati in mai
multe categorii (FAO/OMS), in functie de specificatiile chimice.

Categoria A cuprinde colorantii acceptati ca aditivi alimentari pentru
care s-au fixat doze zilnice admisibile.

Categoria B cuprinde colorantii pentru care datele toxicologice nu sunt
suficiente pentru a putea clasifica acesti coloranti in categoria A.

Categoria C 1 cuprinde colorantii pentru care datele toxicologice sunt
insuficiente pentru evaluarea lor, desi se dispune de un numar important de date
privind toxicitatea la termen lung.

Categoria C 2 cuprinde colorantii pentru care datele toxicologice sunt
insuficiente pentru evaluarea lor, iar toxicitatea pe termen lung este necunoscuta.

Categoria C 3 cuprinde colorantii pentru care datele toxicologice sunt
insuficiente pentru evaluarea lor si care prezinta riscul unor efecte nocive.

Categoria D cuprinde colorantii pentru care nu existapractic date
toxicologice.

Categoria E cuprinde colorantii care sunt considerati nocivi §i care nu
trebuie sa fie introdusi in produsele alimentare.

In general,colorantii folositi in majoritatea tarilor europene apartin
categoriilor de toxicitate A, B, C1 sau C2.

Doza zilnica admisi pentru om se obtine prin extrapolarea datelor de la
animale la om, folosind un coeficient de siguranta. Aplicarea acestui coeficient
este necesara pentru acoperirea diferentelor dintre animale si om, a variatiilor de
sensibilitste din cadrul populatiei si a faptului ca numarul de animale este mic in
comparatie cu populatia umana ce ar putea fii expusa. Acest coeficient se
apreciaza a fii de ordinul zecilor.

Clasificarea colorantilor se poate face dupa 2 criterii:

- dupa natura lor, cand pot fii naturali sau sintetici;

- dupa proprietatile lor tingtorilale, in care caz pot fii: galbeni, orange,
rosii, albastrii,verzi, bruni, negrii si cu nuatnte diverse (acesta clasificare este
facuta si pentru coloranti alimentari admisi de UE si SUA).

Coloranti naturali

Si pentru coloranti naturali, normele FAO/OMS limiteaza impurificarea
cu arsen (maximum 3 mg / Kg), plumb (maxim 10 mg/Kg), mercur (maximum
Img/Kg), metale grele (maximum 40 mg/Kg)




Colorantii naturali utilizati in industria alimentara aparfin uneia din
urmatoarele clase : antociane si betaciane, carotenoide, clorofile, flavine,
chalcone, antrachinone, flavone.

Betaciane. Din categoria betacianelor face parte colorantul rosu de sfecla.
Pentru acest colorant nu existd inca disponibile date referitoare la metabolismul
acestui colorant natural. Testele pe termen lung si de reproducere sunt inca
incomplete. Lipsesc studiile de embriotoxicitate si teratogenitate. Colorantul este
insd un component normal al unor produse alimentare s§i din acestd cauza
FAO/OMS a considerat ca nu este necesar sa se fixeze o doza zilnica admisibila.

Carotenoide. Carotenoidele reprezinta un grup de coloran{i naturali,
galbeni, portocalii sau rosii, raspanditi in regnul vegetal si animal.

Aspecte biochimice si toxicologice ale folosirii -carotinei.

La om, circa 30-90% din carotenul ingerat este excretat prin fecale.
Ingerarea concomitentd a grasimilor nu inbunatateste absorbtia B-carotinei. La
ingerarea de doze mari se activitatea vitaminica A a fractiunii absorbite. B-
carotina solubilizata in ulei este mai bine absorbitd de catre organism si anume
10-41 % la adulti si 50-80 % la copii.

In tractusul gastro- intestinal este necesard prezenta vitaminei E pentru
impiedicarea distrugerii enzimatice a P-carotinei §i a acizilor biliari pentru
absorbtia  f-carotinei. O anumita cantitate de PB-carotina este transformata in
vitamina A, in ficat, plamani, musculaturd si ser sangvin, depoziatrea vitaminei
A avand loc 1n ficat.

Testele de toxicitate pe termen scurt efectuate pe sobolani si cdini in doze
mai mici de 1000 mg / Kilocorp si zi timp de 100 zile nu au aratat vreun efect
toxic. Testele pe termen lung pe 4 generatii de sobolani cu doze de pana la 1000
mg in dietd nu au scos in evidenta nici un efect toxic la nici o generatie.

La om doza zilnica admisibila fara rezerve este de 0-2,5 mg/Kilocorp,
respectiv 2,5-5 mg/ Kilocorp cu oarecare rezerva.

B-Carotina se utilizeaza pentru colorarea untului margarinei branzeturilor
inghetatei cartofilor prajiti, sucurilor de fructe etc.

Annatto. Se obtine prin extractie din pericarpul fructului plantei Bixa orelana
L si anume:

— extract Anatto in ulei contine minimum 0,2% din totalul carotenoidelor

bixina;

— extract Annatto in apa care confine in principal norbixina, produsul de

hidroliza al bixinei subforma de saruri de Na sau K.

Din punct de vedere al puritatii extractele Annatto nu trebuie sa contind mai
mult de 30mg/Kg diclormetan, clorurda de metil sau tricloretilena, maximum
30mg/Kg acetond, maximum 50mg/Kg propan-2-ol, maximum 50mg/Kg alcool
metilic.

Evaluarea toxicologicd a extractului de Annatto.

Colorantul nu are actiune mutagena, fapt demonstrat prin utilizarea
colorantului in concentratie de 0,5g/100 ml in culturi de Escherichia coli.




Testele de toxicitate pe termen scurt efectuate pe soarici, sobolani, clini arata ca
acest colorant nu are efecte negative nici la niveluri de 10-15 %.

Toti colorantii din clasa carotenoidelor sunt trecuti de FAO/OMS in categoria
aditivilor alimentari din categoria de toxicitate A, deci In categoria de toxicitate
maxima.

Clorofila

Aceasta substanta reprezinta pigmentul verde al plantelor care este format din
clorofild a si b in raport de 3/1. In industria alimentara, clorofila se utilizeaza sub
forma de complex clorofild-cupru solubil in uleiuri vegetale sau sub forma
sarurilor de Na si K ale complexului clorofila —cupru care sunt solubile in apa.

Aspecte biochimice si toxicologice ale folosirii complexului clorofild-cupru
st sarurilor de Na si K ale complexului clorofild-cupru.

Efectele toxice ale pigmentilor mentionati se datoresc cuprului ionizabil
prezent in complex. Astfel sarea de Na si K a complexului clorofila-cupru (care
contine 4% Cu total si 0,25% Cu ionic), aflata in proportie de 0,1% si 1% in
dieta sobolanilor, apare in plasma sangvind sub forma de ioni de cupru si
clorofila. In fecale, clorofila ajunge sub forma de complex de calciu. Nu s-a
constatat o acumulare de cupru in ficat, rinichi, splina, la sobolani, la niveluri de
pigment de 0,1 si 1% 1n dieta.

La om doza zilnica admisa temporar este de 0-15 mg/kilocorp.

Carminul sau cosenila.

Acest colorant se gdseste in pulberea obtinutd prin sfarimarea insectei
femele, uscate, denumita Dactylopius coccus Costa, care triieste pe specia de
cactus Nepalea coccinellifera.

Conditiile de puritate pentru preparatele comerciale sunt urmdtoarele:
continut de acid carminic, minimum 42%; pierderi de masa prin uscare la 105°C,
maximum 20%; cenusd, maximum 15%, arsen, maximum 3 mg/kg, plumb,
maximum 10 mg/kg, metale grele, maximum 20mg/kg.

Coloranti sintetici

Azorubina

Aspecte biochimice si toxicologice ale utilizarii azorubinei.

Colorantul este redus in intestine de catre reductazele bacteriene si nu are
actiune mutagena la concentratii de 0,5 g /100ml in culturi de Escherichia
coli.Testele de toxicitate pe termen scurt si lung aratd ca acest colorant nu are
actiune negativa asupra organismului animal. Se considera ca nivelul fara efect
toxic este de 100 mg/kilocorp/zi, ceea ce corespunde la un conginut de 0,2%
colorant in dieta.

La om, doza zilnica admisibila temporar este de 0-0,5 mg/kilocorp.

Ponceau 4R

Colorantul Ponceau 4 R este hidrosolubil si trebuie sa rdspundd urmatoarelor
cerinte de puritate: continut in substante colorante active, minimum 82%,
cloruri, sulfati calculate ca saruri de sodiu, maximum 20%.




Aspecte biochimice si toxicologice ale utilizarii azorubinei.

Acest colorant este redus in vitro de continutul cecal de la sobolan. Dupa
Ryan si Wtight sobolani excretd 30-45 % din doza injectata intravenos in bild, in
circa 6 ore.

Toxicitatea acuta la sobolani este de 8000mg/kilocorp (administrate pe cale
orald). Testele de toxicitate pe termen scurt au fost efectuate pe sobolani si
porcine, iar cele pe termen lung au fost efectuate pe soarici. Nu sau pus in
evidentd efecte negative importante asupra organismului animalelor de
experienta.

Doza zilnica admisibila la om este de 0-0,125 mg/kilocorp.

Bibliografie

1.Banu C.,- Folosirea Aditivilor in Industria Alimentara, Editura Tehnica,
Bucuresti  1985;

2. Banu C.,- Principii de Drept Alimentar, Editura Agir, Bucuresti 2003;

3. Banu C,, s.a.,- Produsele Alimentare si Inocuitatea lor, Editura Tehnica,
Bucuresti1982;

4. Callisen E.,- Frumusete naturald, avantajele folosirii colorantilor naturali,
Focus,nr.5,2001;

5. Stroia A.L.,-Prezent si viitor in utilizarea aditivilor alimentari, Food
sciences and technologies, vol IV-1997/1998 (pag.3-9).



