USO DE COLORANTES ALIMENTARIOS
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INTRODUCCION

Los colorantes alimentarios son una clase funcional de los
aditivos alimentarios, se entiende por colorantes alimentarios
aquellas sustancias que dan color a un alimento o le
devuelven su color original.

Presentan una larga historia de uso, algunos alimentos se
utilizaba ya desde la antigiedad como colorantes, como el
azafran, la curcuma o el rojo cochinilla.
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— Cambios de estilo de vida y el —— Primer colorante sintético:

patron de consumo de alimentos

) o . ' * » i 'l p . -
~d | B! 7R , 4 -

“OBIETIVOS [ MR e ToboL o6t
Dada la importancia y el crecimiento en la frecuencia de consumo de los Para la realizacion del presente trabajo se han realizado diferentes
colorantes alimentarios como parte de la dieta habitual, especialmente en la busquedas bibliograficas en las bases de datos: Sciquggirect
poblacion infantil, el presente trabajo tiene como objetivo principal estudiar o
y recopilar los aspectos mas relevantes relativos a los colorantes \% @@@Pa
alimentarios, haciendo especial hincapié en sus caracteristicas, propiedades,
condiciones de uso y potencial repercusion del consumo de los mismos en la
poblacion infantil.
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También se realizd un estudio de campo en el que visitaron algunos
supermercados para identificar el uso de colorantes en los alimentos mas
consumidos por los ninos.

RESULTADOS Y DISCUSION

[Clasificacién de colorantes segun Reglamento (CE) N2 1129/2011] [ Posibles problemas relacionados con el uso de colorantes J
COLOR | N9E DENOMINACION COLOR Ne E DENOMINACION Hipersensibilidad a alimentos
E 100 Curcumina E 150a Caramelo natural
E 150b Caramelo de sulfito ciustico
E 101 Riboflavinas Marrén E 150c Caramelo amdnico : : . -
- £ 150d Caramelo de sulfito aménico Alergia a alimentos Intolerancia a alimentos
E 102 Tartrazina*
_ o E 155 Marrén HT
E104 Amarillo de quinolina
_ E151 Negro brillante BN, negro PN Mediada No mediada L o
ERLR0 Amarillo ocaso FCF Negro Enzimatica Farmacologica Indeterminada
o - . E 153 Carbén vegetal por IgE por IgE
E120 Cochinilla, acido carminico, carmines
E 160a Carotenos .
E122 Azorrubina, Carmoisina E 160b Annato, bixina, norbixina Ejem pIOS:
E 160c Extracto de pimentdn, capsantina, . . . . . . . 7z
. oo |02 Amaranto - 1e0d capsorrubing - Tartrazina (E 102): urticarias, angioedemas e induccién del asma.
° £124 Ponceau 4R rojo, cochinilla A ,rojo | E160e Licopeno - Cochinilla (E 120): sintomas de alergias, asma ocupacional, alveolitis alérgica
o Beta-apo-8”-carotenal(C30) . p . . . . .
127 Eritrosina y reacciones cutaneas, angioedemas, urticarias y anafilaxis.
_ E 161b Luteina
E125 Rojo Allura AC E 161g Cantaxantina
131 Azul patente V ‘162 oo de remolacha, betaninz Trastorno por déficit de atencidn e hiperactividad (TDAH) en nifios
Azul E132 Indigotina, carmin indigo E 163 Antocianinas . f d .
E 133 Azul brillante FCF E 170 Carbonato de Calcio TartraZIna (E 102) . \ DI erentes eStu 105
E 140 Clorofilas(i), clorofilinas(ii)* E171 Diéxido de titanio Amarlllo de qUInOIIna (E 104) . |d
I o
E 141 Complejos de cobre de clorofilas y Inorganicos E 172 Oxidos e hidréxidos de hierro Amarillo Ocaso FCF (E 110) Posibles Felr\go - (1975)
clorofilinas - fop— Ponceau 4R (E 124) > agravantes del e Universidad
12 verdes e . Rojo Allura AC (E 129) TDAH Southampton (2007)
*Los colorantes en fondo gris son los de origen sintético £175 Oro Carmoisina o Azorrubina (E 122) e McCann (2007)
mientras que los de fondo blanco son de origen natural. B t d d (E 211) / ° El panel AFC (2008)
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[Colorantes mas utilizados en alimentos infantiles ]
Naturales: Sinteticos:

- Curcumina - Tartrazina @@H@[ﬁ@@%@g @ﬁ@%éﬁ@@@ j> @@H@U@@Wﬂj@g @@%@W@H@@
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- Cochinilla/carmin/acido carminico - Amarillo de quinoleina

; o At . Efectos secundarios y toxicidad Mas seguros, especificos, sin
) Iomr])c.le.Jos gy Pricos ae CoraTiigR YN - Amarll!o.ocaso FCF. observada, posibles efectos efectos adversos y toxicidad

COrO,I inas - Carmoisina/azorrubina cancerigenos relacionada
- Carb6n vegetal - Ponceau 4R o
- Carotenos - Rojo Allura AC r | .
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- Luteina - Azul patente V Rt Efs a Q;'Tfi Y
- Antocianinas - Indigotina I~ U, FOOD & DRUG @iﬁf
i . European Food Safety Authority o
- Betalaina - Azul brillante FCF
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CONCLUSIONES ' —

e Es muy fundamental conocer los tipos de colorantes alimentarios y su correspondiente clasificacion segun la
legislacion de cada pais.

® Tras la evaluacion del etiquetado de los alimentos mas comunmente consumidos por |a poblacion infantil
pudimos comprobar que los colorantes mas utilizados en estos alimentos son: Rojo Allura AC (E 129), Azul brillante
FCF (E 133), Tartrazina (E 102), Amarillo Ocaso FCF (E 110), Curcumina (E 100) y Cochinilla (E 120). Muchos de ellos
son de origen sintético, y sobre todo los colorantes tipo azoico. Muchos de ellos producen reacciones adversas
como urticarias, angioedemas y anafilaxis.

e Varios estudios han demostrado un efecto directo entre el consumo de algunos colorantes alimentarios sintéticos
(Tartrazina (E 102), Amarillo de quinoleina (E 104), Amarillo anaranjado (E 110), Azorrubina o Carmoisina (E 122),
Rojo Cochinilla Artificial (E 124) y Rojo Allura AC (E 129)) con el trastorno de déficit de atencion e hiperactividad
(TDAH) en ninos sobre todo los sensibles, por lo que en Europa es obligatorio el etiquetado de advertencia.

® Posibles estrategias para evitar los problemas derivados del consumo de colorantes en nifos como por ejemplo
sustituir el uso de colorantes sintéticos por otros de origen natural como los carotenoides, antocianinas,
betalainas, etc.




