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CULTURA CIENTIFICA

uimica (ReActiva

Quimica (Re)Activa aborda fenomenos, principios y reacciones quimicas que atraviesan
multiples aspectos de la vida cotidiana y de las actividades humanas. La propuesta es
compartir temas de interés y sus contenidos disciplinares e invitar a la experimentacion a
través de audiovisuales disponibles on line. Asi, la Facultad de Ingenieria Quimica abre
un nuevo espacio para promover una cultura cientifica integradora y participativa.

EL COLOR DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos tienen color debido
a su capacidad de reflejar o emitir
diferentes cantidades de energia
o longitudes de onda que estimu-
len al ojo. El intervalo de energia
al cual es sensible el ojo se cono-
ce como luz visible y corresponde
a una porcién muy pequeina del
espectro electromagnético que es
entre 380 a 770 nanémetros.

El color es una de las cualida-
des sensoriales percibidas mas
importantes vy, junto a la aparien-
cia, influye a la hora de aceptar o
rechazar algunos alimentos. Los
consumidores relacionan colores
especificos con la calidad: el co-
lor de las frutas se asocia con su
madurez, el color rojo de la carne
cruda con su frescura.

El colorante es cualquier sus-
tancia quimica natural o sintéti-
ca que confiera color. Dentro de
ellos se distinguen los pigmentos
que son sustancias naturales de
las células, tejidos vegetales y ani-
males que imparten color. Ademas
pueden tener otras propiedades
como ser receptores de energia,
transporte de oxigeno o protec-
cion contra radiaciones UVB. Exis-
ten también las lacas, compuestos
formados por la combinacién de un
colorante organico natural o sintéti-
co con un metal u 6xido metalico.
Se permiten lacas de calcio (Ca),
magnesio (Mg) o aluminio (Al) y se

las usan en forma de suspension o
dispersion en aceites alimenticios.

Los colorantes pueden clasifi-
carse de acuerdo a su solubilidad
en hidrosolubles o liposolubles;
segun su origen en naturales (ve-
getales, animales e inorganico),
sintéticos, idénticos a los natura-
les. También por su afinidad para
tenir las fibras naturales como la
lana o el algodon en medio acuo-
so y a diferentes pH podran ser
sustantivos, basicos o acidos.

Los colorantes son aditivos
alimentarios y, tanto los natura-
les como los artificiales sin dis-
tincién, estan contemplados en
el Codigo Alimentario Argentino
(CAA), identificandolos con un nu-
mero del Sistema Internacional
de Numeracion (INS) que va des-
de el 100 al 180. La coloracién
podra hacerse en los alimentos y
en las cantidades que especifica-
mente establezca la legislacion.

Los motivos por los que se ana-
den colorantes a los alimentos
son variados: compensar la pér-
dida de color debido a su exposi-
cion a la luz, al aire, a temperatu-
ras extremas, por las variaciones
naturales o estacionales de las
materias primas, para realzar los
colores que tienen naturalmente,
entre otros, pero es inadmisible
la utilizacién para ocultar o disi-
mular una calidad inferior.
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Los colorantes naturales estan
en la naturaleza y mediante distin-
tos procesos se extraen, concen-
tran y purifican segun los estan-
dares de calidad exigidos por la
industria alimentaria. A pesar de
su condicién de natural no pue-
den ser usados indiscriminada-
mente. La legislacion permite que
algunos de ellos se adicionen en
cantidades establecidas por las
buenas practicas de manufactu-
ra (BPF) mientras que en otros
casos establece dosis que no
deben ser superadas. Por ejem-
plo, INS 100i Curcuma, colorante
amarillo que se extrae del rizoma
de la cdrcuma, de aspecto similar
al jengibre, esta autorizado para
yogur, manteca y flanes en deter-
minadas dosis; INS 120 Carmin,
cochinilla o acido carminico, Unico
colorante natural de origen animal
extraido del insecto hembra Dac-
tylopius coccus cacti, la famosa
cochinilla, parasito del nopal ame-
ricano que al molerse desprende
un pigmento de color rojo brillan-
te utilizado desde épocas prehis-
panicas, se permite en yogur, pas-
tas frescas, banos de reposteria
en dosis determinadas; INS 162
Rojo de remolacha o betalaina,
colorante rojo de la raiz de la re-
molacha roja Beta vulgaris, esta
autorizado en bebidas no alcohdli-
cas, pulpas de frutas, yogur y pas-
tas en dosis BPF. Otros ejemplos
de colorantes naturales son las
Antocianinas, extraidas de frutas
y hortalizas, responsables del co-
lor del vino tinto y el repollo colo-
rado; Paprika, capsorrubina o cap-
santina, son colorantes presentes
en el pimentdn; Licopeno asocia-
do al color rojo del tomate; Lutei-
na, responsable del color amarillo
de la yema de huevo y del péta-
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lo de ciertas flores. El azafran, por
su parte, son los estigmas de la
flor del Crocus sativus. Este pig-
mento constituye la especia mas
cara del mundo y por ello es cono-
cido como “oro rojo”.

Uno de los principales inconve-
nientes de los colorantes natura-
les es que se ven afectados por
diversos factores como la tempe-
ratura, la luz, el oxigeno y el pH,
lo cual limita mucho su aplicacion
en alimentos.

Los colorantes sintéticos, idén-
ticos a los naturales, son sus-
tancias que se sintetizan en la-
boratorio imitando la estructura
quimica de colorante de origen
natural como el INS 160ai Beta-
caroteno. Los colorantes artificia-
les son todos &cidos e hidroso-
lubles y, aunque se encuentran
permitidos en muchos alimentos
en determinadas dosis, estadn en
continua revision por los organis-
mos de control debido a posibles
problemas de toxicidad asociados
con su ingesta reiterada. Este es
el caso de la Tartrazina (INS 102),
un colorante amarillo muy utiliza-
do en golosinas y bebidas no al-
cohdlicas que en algunas perso-
nas puede provocar reacciones
alérgicas y por eso el CAA esta-
blece que debe ser declarado en
el rétulo con el nombre especifi-
co, ademas del nimero INS.
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Los colorantes inorganicos son
pigmentos obtenidos por molien-
da muy fina de éxidos, carbona-
tos o metales que sélo se admi-
ten para colorear la superficie de
un producto alimenticio y no para
su masa.

En la actualidad existe una mi-
rada de los colorantes naturales
como alternativos a los coloran-
tes artificiales para ser reempla-
zados en alimentos, cosméticos o
productos farmacéuticos por ser
considerados muchos de ellos
con capacidades bioactivas o fun-
cionales. En particular, las propie-
dades de las antocianinas abren
una nueva perspectiva para la ob-
tencion de productos coloreados
con valor agregado para el consu-
mo humano.

Hasta aqui hemos hablado de
los colorantes y sus aplicaciones.
Ahora te invitamos a ingresar a
www.youtube.com/figculturacien-
tifica para experimentar con los
alimentos y sus colores.
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