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Rezumat. Consumatorii in incercarea de a limita utilizarea produselor alimenatre care contin
coloranti sintetici, impun producdtorii sa pund accent pe utilizarea in fabricare a colorantilor
naturali. Din numdrul mare de coloranti naturali, antocianii sunt un colorant natural important
continut intr-un asortiment larg de materii prime de origine vegetala, care poate reda produselor
alimentare nuante diferite de rosu, violet, portocaliu. Stabilitatea antocianinelor este un indicator de
calitate important §i depinde de unii factori, asa ca pH, temperatura, rezenta oxigenului, luminii.
Antocianinele se evidentiaza prin proprietati antioxidante sporite, cu efecte benefice aupra sanatatii
consumatorului.

Cuvinte cheie : antociani, coloranti alimentari, coloranti naturali, fructe

Introducere

Principalii producatori de coloranti naturali rdmin a fi plantele, fructele, legumele.
Colorantii naturali si sintetici (figura 1) sunt utilizati la fabricarea medicamentelor, produselor
alimentare, textilelor, produselor cosmetice, etc. [1].

Coloranti identici

Coloranti sintetici

naturali

Coloranti naturali

* produsi prin sinteza
chimica. Sunt 7
coloranti sintetici care
apartin la 4 clase de
substante chimice
distincte, autorizati de
FDA pentru utilizarea
in industria
alimentara,
cosmetologie,
farmeceutica.

* produsi prin sinteza
chimica, nu necesita
autorizare FDA. Sunt
considerati chimic si
identic gustativ fatd de
acelasi colorant gasit
in natura.

* substante extrase prin
metodelor
conventionale de
extragere din orice
sursa de natura
vegetald sau animala
capabile sa coloreze
un produs alimentar,
produse de cosmetica,
medicamente, etc.

Figura 1. Clasificarea colorantilor alimentari [2]

Pana acum cativa ani, cand incd nu erau cunoscute toate reactiile adverse ale colorantilor
sintetici, industria alimentara utiliza atit coloranti naturali cit si sintetici. Odata cu evidentierea
dezavantajelor colorantilor sintetici (probleme de sanatate), consumatorii sunt mai precauti si mai
atenti la etichetele produselor alimentare, fapt care contribuie la diminuarea drastica a utilizarii
colorantilor sintetici 1n fabricarea produselor alimentare [1].

Chisindu, Republica Moldova, 5-7 aprilie 2023, Vol. Il
- 238 -


mailto:olga.smerea@doctorat.utm.md

Technical Scientific Conference of Undergraduate, Master, PhD students, Technical University of Moldova

In acest context, obtinerea de coloranti naturali si utilizarea lor in industria alimentara este
o tematica actuala. Colorantii naturali care sunt permisi pentru fabricarea produselor alimentare sunt
limitati si aprobarea noilor surse constituie un proces dificil, avind in vedere ca Food and Drug
Administration (FDA) considera ca colorantii ca aditivi trebuie sa fie sub reglementari stricte, avind
in vedere proprietatile acestora, avantajele si dezavantajele utilizarii lor, (tabelul 1) [2].
Tabelul 1
Avantajele si dezavantajele colorantilor naturali [2]

Avantaje Dezavantaje
Non alergic si ecologic Productie sezoniera
Biodegradabilitate inaltd si compatibilitate mai mare Variatie in calitate si puritate de la sursa la sursd
cu mediul Disponibilitate in nuante limitate
Valoare biologica ridicata Concentratie scazuta in materia prima
Impact pozitiv asupra sanatatii consumatorului Dificultati in procesul de extragere
Procesul de aplicare mai putin costisitor Sensibilitate ridicata la pH, caldura si lumina

VVV VY
VVVVYVYVY

Culoarea, mai mult decat orice alt parametru de calitate, influenteaza acceptarea produselor de
catre consumatori. Colorantii sunt folositi pentru a spori valoarea estetica a alimentelor. Colorantii
alimentari sintetici sunt recunoscuti ca fiind cancerigeni si ddunatori pentru sandtatea consumatorului,
prin urmare o alternativa este utilizarea colorantii naturali, obtinuti din materii prime vegetale. Se
cunoaste ca materiile prime de origine vegetald sunt surse de coloranti naturali rosii, albastri, bruni si
galben-portocalii care pot fi folositi pentru colorarea produselor alimentare [2].

Antocianii

Antocianii sunt substante fitochimice care apartin unui grup larg de polifenoli numit flavonoide
si cuprind unul dintre cele mai mari grupuri de coloranti solubili in apa. Cuvantul ,,antociani”
provine din doud cuvinte grecesti ,,Anthos” inseamna floare si ,,kyanos” inseamna albastru inchis [3].

Antocianii sunt in special asociati cu fructele, in special fructe de padure, cum ar fi afinele,
pomusoarele de Josta, cirese, zmeura, capsuni, coacaze negre, aronia, struguri, [4].

Antocianii sunt un grup semnificativ de coloranti naturali datorita gamei lor extinse de culori si
efectelor benefice asupra sanatatii [5]. Antocianii sunt coloranti solubili in apa apartinand grupului
fenolic, sunt responsabili pentru culoarea rosie, violet si albastru. Pomusoarele, coacézele, strugurii
si unele fructe tropicale au un continut ridicat de antociani. Frunzele legumele, radacinile si tuberculii
comestibile de culoare rosie pana la albastru contin un nivel ridicat de antociani [6].

Dintre pigmentii antociani, cianidin-3-glucozida este antocianul principal gasit in majoritatea
plantelor. Culoarea si stabilitatea acestor pigmenti sunt influentati de pH, lumind, temperaturd si
structurd. In mediul acid, antocianii au culoarea rosie, dar devin albastru atunci cand pH-ul creste. Pe
langd utilizarea de antociani si antocianine ca coloranti naturali in industria alimentara, acesti
coloranti sunt potentiale ingrediente farmaceutice care au efecte benefice asupra sanatatii. Studii
stiintifice realizate de [7], axate pe studierea rolului antocianilor ca coloranti alimentari naturali si
proprietdtile lor nutraceutice pentru sandtate aratd cd acestea posedd activitati antioxidante si
antimicrobiene, imbundtatesc sandtatea neurologica, si protejeazd Impotriva diferitelor boli.
Proietatile respective sunt evidentiate prin diferite mecanisme: calea de captare a radicalilor liberi,
calea ciclooxigenazei, calea protein kinazei activate de mitogen si semnalizarea citokinelor
inflamatorii [1, 8].

Prin urmare, unele studii [4, 9] raporteaza extractia de antociani din fructe si legume.
Antocianul este o moleculd polard din inelele aromatice care contin grupari substituente polare
(hidroxil, carboxil si metoxil), iar resturile de glicozil ii caracterizeaza structura. In mediu acid,
stabilitatea culorii antocianilor este Tmbunatatita. Astfel, eficienta extractiei este imbunatatita prin
adaugarea de cantitdti mici de acid (acizi clorhidric, formic si citric). Ca rezultat, solutii acidulate
polare ca metanol, etanol, acetond, apd si amestecuri de acetond/metanol/apa au fost folosite pentru
extragerea antocianilor [9].
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Utilizarea solventilor organici precum metanolul, prezinta dezavantaj cu privire la toxicitatea
aceastuia. Desi etanolul este considerat un solvent de extractie bun, utilizarea apei pe linga un solvent
bun pentru extractia antocianilor mai este consideratda si un proces ecologic [6]. Cu toate acestea
utilizarea metanolului cu un acid, asa ca HCI ca solvent, au aratat rezultate bune privind cantitatea
de colorant albastru extras [7].

Totusi, antocianii nu sunt solubili in solventi organici apolari si respectiv au stabilitate redusa
in solutii alcaline sau neutre [5, 7].

Infinitatea de culoare produsa din antociani este asiguratd de combinatia chimica a structurii
sale de baza glicozide si/sau grupari acitilate si prin combinarea sa cu alti compusi si/sau conditii de
mediu. Intensitatea si tipul de culoare variaza in functie de numarul si pozitia gruparilor hidroxil
si/sau metil eter. Cele mai cunoscute si des intilnite in natura sunt: cianidina, delfinidina, gonidina
pelara, malvidina, peonidina si petunidina [6].

Cand predomind grupadrile hidroxil, culoarea este mai albastruie. Intensitatea culorii rosii creste
atunci cand predomind gruparile metoxil [10].

Stabilitatea culorii antocianilor depinde de o serie de factori: pH, temperatura, prezenta
oxigenul, luminii, metalelor, ionilor, enzimelor, zaharului, activitatea apei [1, 8], pH-ul fiind practic
cel mai important parametru. pH-ul acid (pH <2) favorizeaza aparitia culorii de la rosu intens pana
la portocaliu. Cand pH-ul creste, intre 2 si 4, predomina culoarea albastra. In mod normal, majoritatea
antocianilor sunt complet colorati la pH < 4. La pH de la 5 la 6, se gasesc doud specii incolore:
pseudobaza de carbinol si calcone, urmata de formarea speciilor chinoide anionice. La valori mai
mari ale pH-ului (peste 7), antocianii se degradeaza conform gruparilor lor substituente [10].

Temperatura si copigmentarea influenteaza si ele schimbarea culorii antocianilor atunci
cand sunt expuse intr-o solutie cu diferite conditii de pH [1, 8].

Concluzii

Antocianii au activitate antioxidanta Tnalta, fiind un component abundent in rindul polifenolilor
din fructe si legume. Au efect antiinflamator, anticancer si activitdti antimicrobiene, contribuie la
prevenirea bolilor cardiovasculare, diabetului si a obezitatii. Toate aceste proprietati fac ca antocianii
sa fie considerati o alternativd promitatoare pentru colorantii alimentari sintetici. Astfel, cererile
consumatorilor si preferintele acestora pentru colorantii de origine naturald au crescut exponential,
larg asociat cu imaginea de sandtos, sigur, produse de calitate, ceea ce constituie 0 mare provocare
pentru industria alimentara si cercetdrile stiinfifice aferente stiintei alimentelor.

Tendinta globala pentru utilizarea produselor naturale in viata de zi cu zi deschide noi céi de
identificare a materiilor prime noi ca surse potentiale de coloranti naturali si valorificare ulterioara a
acestora in industria alimentara.
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