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attehzione du parte dei consumdatori verso cibi giudicdti pia “amichevoli” o “genuihi”
hanno permesso di utilizzare dlcuni prodotti, in precedenzu considerati solo coloranti, aunche per le
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Impiego negli alimenti
di esiratti naturali colorati

In guesti ultimi annhi ci sono segndli di uh incremento hell’impiego dei coloranti haturdli grazie ad uha magygior

. Nuove scoperte scientifiche
loro proprietd

hutriziondli, Per questu ragionhe dli estratti naturdli, le cui caratteristiche coloranti sono ussocidte u profrietd
dromatiche e hutriziondli, sono sempre piu utilizzati hegli alimenti,

nu delle esigenze complementari dell’'uomo & sempre stutu
qguellu di utilizzare i colori per vari scopi, u purtire dull'impie-
go decorutivo, siu su oyyetti siu sul proprio corpo, fino dlla
coloruzione degli ogygetti utilizzati (dai vestiti dlle automobi-
Ii); anche i cibi hon sono sfugyiti u questu regoly, in yuunto I'aggiun-
tu di sostunze colorute, siu come ingredienti funziondli sia u scopo
decordativo, risule i tempi antichi.
L'esiyenzu di regolumenture con disposizioni leyislutive I'impiego di
colorunti nei cibi risule ul XVI secolo, unche se dllord lo scopo eru pid
yuello di tutelare i consumutori dalle frodi che di sulvaguardare |u
loro salute: chi adulterava lo zafferano era mandato dl rogo!

Il quadro legislativo

E ben noto che fino dllu scoperta di un procedimento chimico per
produrre coloranti (Ia malvina di Perkins nel 1856) i soli colori disponi-
bili erano yuelli ottenuti da minerali, animdli o piante. Questi veniva-
no impieyuti soprattutto per uso tessile e per ottenere i colori utilizzu-
ti da pittori e decorutori, mu dlcuni venivano impieyuti unche per dli
dlimenti. Con lu disponibilitd dei huovi colorunti artificiali I'impiego di
sostunze nuturdli & pruticumente scompurso per impieyghi yuali i tes-
sili e le pitture, mu & rimusto uancora il loro uso hei cibi. Tuttavia, duta
lu crescente disponibilita di nuove molecole di sintesi, si & resu heces-
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surid, verso la fine del XIX secolo, unu regyolumentuzione dell’ impie-
go hel settore dlimentare. Nedli ultimi anni (u primu direttiva comu-
nitaria & del 1962) si & giunti ud un’armonizzuzione dellu leyisluzione
europeu. Varie direttive riguarduno i diversi settori d'impiego che
coinvolgono lu sulute dell'uomo e deyli unimali:

- Prodotti dlimentari: direttivu 94/36/EC del 30/06/1994

- Cosmetici: direftiva 76/768/EC del 27/07/1976

- Farmaceutici: direttiva 78/25/EC del 12/12/1977

- Mungimi: direttiva 70/524/EC del 23/11/1970.

Queste direttive contempluno liste positive di colorunti, e ne restringo-
no, in Molti cusi, I'iMpieygo solo ud dlcune tipoloyie di prodotti. Inoltre,
per alcuni coloranti, sono stabilite delle dosi massime. E du hotare che
le restrizioni di impiego dei colorunti nel cumpo dlimentare dipenhdono
du motivazioni fendenti sia u cautelare |a salute del consumatore, sia
ad eviture frodi. Lu presenzu di unu listu positiva garantisce, sullu buse
di estesi studi fossicoloyici svolti u livello europeo e mondidle, I'impiego
solo dei colorunti che, sullu buse delle conoscenze uttudli, sono rico-
nosciuti sicuri. Lu sicurezzu € nuturdlmente correlata dlla quuntita di
colorunti ussuntu con lu dietu, e questu & lu ragione per cui molti addi-
fivi, fra cui i coloranti, hanno delle limitazioni di impiego. Da studi che
correluno le ubitudini ulimentar, le quuntitd di prodotti consumati e le
dosi d'impiego dedli additivi, si pud verificare se vengono mantenuti i
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margini di sicurezza stabiliti dai fossicologi del JECFA (Joint FAO/WHO
Expert Committee oh Food Addifives), |'orgunismo preposto
dull’Orgunizzuzione Mondidle dellu Sunita (WHO) dl controllo deyli uddi-
fivi. In molti cusi invece si preferiscono limitare gli impieyghi consentiti per
i colorunti per motivi “efici”, per esempio per Mantenere I “genuinita”
di dicuni prodotti busilur o tipici (per esempio pusty, insaccati, formuy-
di, miele ecc.), o per eviture lu possibilitd di frodi commercidli. La lista
positiva dei coloraunti dlimentur comprende 36 coloranti, dei qudli 16 si
frovano in hatura (Tubella a lato), mentre 20 sono urtificidli. | coloranti
naturali sono yuelli che si offengono con mezz fisici (estrazione e/o con-
centfruzione) du sostunze nhaturdli ed dlcuni (uer esempio le clorofile)
fpossono essere purzillmente modificuti per via chimicu (suponificuzio-
ne). Alcuni colorunti naturdli possono essere riprodotti per sinfesi chimica:
in yuesto cuso si purla di colorunti “naturdlidentici”.
Lu legisluzione dlimentare considerda i coloranti come unha cutegoria di
udditivi e di conseguenzu i sotfopone dlle stesse norme per I'etichettu-
turd. | colorunti dlimentari sono identificati daliu leffera E seguita du un
numero compreso tra 100 e 199. Sulle efichette degli dlimenti i colorun-
1i devono essere indicuti con yuestu sigla o con il loro home (per esem-
pio E 100 o curcuminu (un colorunte nuturdle) oppure E 102 o tartrazina
(un colorante artificidle). Ne consegue che una sostunza haturdle, qua-
lora vengu clussificuta dalla legge come colorante, diviene difficimente
distihguibile, unu voltu inserifu in un dlimento, dui colorunti arfificidli.
Tuttavid | colorunti nuturdli sono hotevolmente differenti dai coloraunti arti-
ficidli, ed in yudlche modo differiscono unche dui corrispondenti sintetici
(naturdlidentici). Innanzi tutto difficiimente si ottiene un colorunte hautura-
le dllo stato puro. Molto spesso & semplicemente un estratto concentra-
to che contiene molte sostunze proveniente dul veyetdle di purtenzu
(per esempio yrussi, zuccher, polifenaoli), sostunze che, u volte, he posso-
no rendere pitl complesso I'impiego. Inoltre lu legge non prevede Iu pos-
sibilita di alcune semplici modifiche (futtu eccezione in dlcuni cusi Ia pos-
sibilita di suponificazione, come nel cuso di clorofilu e unnatto) che
potrebbero migliorare notevolmente lu stabilitd e la solubilitt dei coloranti
naturdli, D'dltra parte la direttiva consente un uso limitato di coadiuvanti
(emulsionunti, untiossidunti, stabilizzanti ecc.) da dbbinare di colorunti,
Mua lu hatura mette u nostru disposizone un numero di sostunze dli-
mentari colorute ben superiore u yuelle du cui & consentito estrarre i
colorunti dellu listu positiva, Come si pud yuindi fure per utilizzare yue-
sti prodotti, in consideruzione anche della sempre crescente richiesta
di impiegure ingredienti il pid naturdli possibile? Il problema dell’ utilizzo
di estratti naturali colorati € in discussione presso I'Unione Europeu da
yudlche fempo, Mu hon si € uncora trovato un modo di risolverlo. Un
estrutto di spinuci o di ibisco sono du considerure dllu stessu stregua
della clorofillu e dedli untociuni? Come si distingue un estratto da un
colorunte nuturdle? | problema va uffrontuto cuso per cuso sullu
base di dlcune definizioni gyenerdli. Per additivo dlimen-
Ture si infende “qudisiusi sostunza, hormalmente
non cohsumata come dlimento in quanto tale

\W’ . € hon utilizzata come ingrediente fipico dedli
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dlimenti, indipendentemente ddl fatto di avere un valo-

re hutritivo, aggiunta intenzionalmente di prodotti dli-
mentari per uh fine techologico”. Ma cosa vuol dire “hor-
malmente hon consumata come diimento”? Quello che lu

popolazione di una parte del globo considerd dlimento pud noh esse-
re visto come tdle du dliri popoli, ed il modo di nutrirsi dei cittudini occi-
dentdli & sicurdmente, nonostunte u globulizzuzione, uncoru diverso du
yuello di dlcune tribd ufricane. Ad esempio in Ecuador i semi di unnatto
soho comunemente venduti al mercuto in quanto tale sostanza (locul-
mente chiumatu achiote) & usata come condimento per una piatto di
curne (Curhe colorudu) simile dllo sppezzatino, mentre in Messico ul posto
dello zafferano si usa il cartamo, denominato “czafran”, Andloga € la
definizione di colorunti: * coloranti sono sostunze che conferiscono un
colore ud uh dlimento o che he restituiscono Iu coloraziohe originarid,
ed includoho componhenti haturdli dei prodofti dlimentari e dilfri ele-
menti di origine haturdle, hormalmente hon consu-
muti come dlimenti hé usuti come ingre-

- ",_‘:,__-:_h dienti tipici dedli dlimenti”,
COLORANTI NATURALI
E 100 Curcuminu
E 101 Riboflavinu - Riboflavina-5'-fosfuto
E 120 Coccinigliu, Acido curminico, curminio
E 140 Clorofille - Clorofilline
E 141 Complessi rumeici delle clorofille e clorofiline
E 150 Caramello
E 160 u Curotene - betu curotene
E 160 b Annautto, bixinu, norbixinu
E160c Estratto di pupriku, cupsuntinu, caupsorubinu
E160d Licopene
E 160 e Betu-8’-curotenule
E 160 f Estere etilico dell’ucido betu-upo-8'-curotenoico
E161b Luteinu
El161y Cantaxuntinu
E 162 Rosso burbubietolu, betuninu
E 163 Antociuni

I successivi urticoli del decreto 27 febbruio 1996, n. 209 (che
recepisce in Itdlia la direttiva n, 94/36/CE) possoho chiarire meglio il
significato: “Sono considerati coloranti le preparazioni offenute du pro-
dotti dlimentari e dlifri muteridli di buse di origine naturdle ricavati
mediunte procedimento fisico o chimico o combinuto che comporti
|"estrazione selettiva dei pigmenti in reluzione di loro componenti nutri-
fivi o uromatici. Tuttavia, hon soho considerauti sostunze coloranti i pro-
dotti dlimentari essiccati o concentrati e yli aromi dotati di un effetfo
colorunte secondario, yudli la papricy, la curcumu e lo zufferano,
incorporuti durunte lu luvoruzione di prodotti dlimentari composti per le
loro proprietd aromatiche, di supidita o nutritive”. Ne deriva che i cibi
colordti e gli ingredienti colorati che si usano hella preparazione dei
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cibi non sono considerati colorunti, Ad esempio unu pussatu di
pomodoro deve il suo intenso colore rosso dl licopene, una Molecola
simile u yuellu del curotene, che fu bellu mostru di sé& nell’elenco
deyli udditivi (colorunti) ulla voce E 160 d, mu hessuno si senfirebbe di
classificarla fra gli additivi. Lo stesso ragionamento si upplica ad dltri
pigmenti haturdli, autorizzati o ho come colorunti, yuundo sono con-
tenuti in dlimenti, quali ciliegie, frutti di bosco, burbubietole, curote,
spinuci, succhi di frutta, sulse o culumari, usuti come ingredienti in
molti piutti della cucina mediterranea.,

E invece differente il cuso dellu cosiddettu “estruzione selettiva”,
cioé le prepuruzioni ottenute du dlimenti o du dlfre fonti naturali
oftenute con mezzi chimici o fisici che comportino un’estruzione
seletfivu dei pigmenti. Ad esempio dulle rudici di curcumu
(Curcumu longd) si pud oftenere il principio colorunte (curcuminw)
dllo stuto yuusi puro (90% circu): yuesto € consideruto un colorunte.,
Se invece ci si limita ad dllontanare i componenti cellulosici, le cere
ed i lipidi veyetuli, lusciando indlterati dli oli voldtili ed i componenti
aromutici (zingiberene, turmerone, curcumene, subinene, 1.8-
cineolo, pinenhe, betu-sesyuifellundrene ecc.), olfre ui coloranti (cur-
cumina e omoloyghi) si ottiene I'oleoresina (o estratto) di curcuma,
che viene considerdato un aroma naturdle.

Effetto colorante secondario

II'cuso dell’olecresinu di curcumu & esemplificutivo: 'uso di questu
sostunza come uroma produce lu coloruzione in yidllo dell'dlimento,
mu yuesto & considerato un effetto “secondurio”. Lo stesso vale per
ditri prodotti qudli il curtamo o lu pupricu, ma unche per colorunti veri
e propri yuundo ubbiuno dltfre funzioni (come il curotene o lu riboflavi-
nu utilizzati come fonte di vitumina A e B2 hedli integratori). In effetti i
progressi della biochimicu hanno svelduto il meccunismo di uzione di
dlcune sostunze contenute nei coloranti naturdli, o che sono esse stes-
se colorunti, Il ruolo del curotene come precursore dellu vituminu A &
noto du tempo, mu solo di recente € stuta pienumente dimostrata la
sud efficuciu come antiossidunte ed antiradicdle in vivo con uzione sia
preventiva siu curativa,

Nuturalmente, come cupitu spesso per le molecole untiossidunti, &
necessurio dosdare accuratamente il prodotto, in quanto dosi eccessive
hanno un effetto pro-ossidunte.

Anche dli untociuni, che uppurtengono dllu cutegoria dei polifenoli,
possiedono unu tule funzionalitd fisiologicu du essere presi u spieguzio-
ne del cosiddetto “purudosso frunce-
se”, e cioé dellu bussu predisposizione
di yuestu popoluziohe dlle mMaluttie
curdiuche, pur in presenza di compor-
tumenti hon proprio salutistici: il fumo,
la bussu dtfivitd fisicu ed unu dietu
riccu di grussi sono compensuti dall’us-
sunzione giorndliera di un pdio di bic-
chieri di vino rosso!

Figura 3 - Curcumina
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Vantaggi e svantaggi dei coloranti naturali

Purtroppo, mentre i coloranti artificiali sono costituiti du molecole
ad elevuto yrado di purezzy, studiate in modo du renderle il pid
possibile adatte dllo scopo, combinundo le hecessitd di un pro-
dotto sicuro dul punto di vistu tossicoloyico con yuelle legute dllu
techoloyiu d’impieyo, hel cuso di prodotti nuturdli ci si deve
accontentare di quunto lu hatura ci ha messo a disposizione. Per
fure un esempio le Molecole di sintesi possono ruyyiungere un
soddisfucente grudo di stubilitd e solubilitd variundo la strutturu
chimicu ed infroducendo yruppi funziondli che contribuiscono siu
al colore siu dlla solubilita. Nel cuso dei prodotti naturali ci si deve
uccontenture dei gruppi cromofori presenti in hatura. Molto spes-
SO yuesti sono costituiti du estesi sistemi di doppi legumi coniugu-
ti, in strutture sia lineari sia con unelli benzenici ed eterociclici
(Figura 1 e 2). Di conseguenzu lu molecolu naturale € faciimente
degradutu du processi ossidutivi o dalle radiazioni UV presenti
nella luce solare. Queste strutture, inolire, impartiscono in genere
curutteristiche lipofile dlla molecolu, in purte controbilunciute
ddllu presenzu di gruppi curbossilici od ossidrilici (Figura 3).

Per yueste rugioni lu stubilitd, la solubilitd e la ricchezzu di toni dei

Figura 1 - Licopene

Figura 2 - Antociani
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colorunti huturdli sono in genere inferiori u yuelle dei prodoftti sin-
fetici. Spesso i coloranti naturdli presenti negli animali e vegetdli di
purtenza, sono chimicamente legati ad altre mMolecole (solitumen-
te proteine, zuccheri e grussi), ed ussociuti ullu presenza di sostun-
ze, in genere untiossidunti, che fuvoriscono lu loro protezione.
Durunte I'estruzione questi componenti possono venire persi o
modificati., Sarebbe oltremodo utile poter intervenire, sia con
mezzi chimici siu fisici, per poter ripristinure un complesso che con-
tribuiscu o rendere piu stabile I'estratto, ma yuesto hon & spesso
possibile per i limiti imposti dallu legislazione. Si deve quindi uffinu-
re il metodo di estruzione, o cercure nuovi materidli di partenza,
tenendo tuttaviu presente che unche in yuesto ci si scontru con
le limitazioni di legye. Lu purificuzione fino ud ottenere il colorun-
te puro € possibile e conveniente hel cuso di ulcuni colorunti idro-
solubili, mentre nel cuso deyli oleosolubili spesso si preferisce hon
procedere ullu sepuruzione di grussi, cere ed dltri insuponificabili
(fitosteroli ecc.).

Ne consegue lu hecessita di utilizzare nel prodotto finito dosi piu
elevute (dell’ordine dell’1 per mille invece che ppMm) con possibi-
le presenzu di yusti residui. Nonostunte questi problemi i coloraunti
naturdli sono sempre pit utilizzati per varie ragioni. Innunzitutto
I'immayine di mMuggior innocuitd e genuinitd, ma anche per
ragioni piu sostanziali, yuali gli effetti fisioloyici e la possibilita di
impieyo in dlcuni cusi pit vasta, Rivestono minor importunza che
in altri cumpi ulcune rugioni di tipo “ecoloyico”, yudli lu disponi-
bilitd di fonti naturdli: la quantitd di materie prime hecessurie dllu
sintesi di colorunti artificiali alimentari rappresenty, nel mondo dei
prodotti chimici di sintesi, unu parte frascurubile. Lu hecessita di
materiale di partenza per produrre coloranti o estratti naturdli &
relutivamente elevutu: per produrre un ky di clorofillu sono heces-
surie 4 tonnellute di erbu. Ddl punto di vista ugronomico, yuindi,
lu coltivazione di veyetdli destinuti dllu produzione di estrutti colo-
ranti pud essere economicumente interessunte. Questo richiede
tuttaviud il verificarsi di alcuni fattori. In primo luoyo ulcune pidunte
hanno un hubitat particolare, e yuesto he restringe la coltivuzio-
ne u zone climutiche ristrette.

Ad esempio lu clorofillu ben si adutta dlle coltivazioni in un climu
umido come lu Gran Bretugha, mentre |'annatto richiede un
climu tropicule. In secondo luoyo lu yuuntitd di muterivle veye-
fale e lu suu deperibilitd ne rendono hon economico il frusporto:
di conseguenza in vicinunza di luoghi di colfivazione devono
essere disponibili impiunti per I'essiccuzione o uddiritturu per I'e-
strazione. Questu attivitd quindi pud prestarsi molto bene u valo-
rizzare zone in cuilu Muno d’operu & u busso costo oppure in cui
i ferreni non sono in grado di essere destinati ud dlfre coltivazio-
ni. Tuttavia la coltivuzione deve essere orgunizzata dl meglio,
unche per eviture eventudli contuminazioni du fitofarmaci, tos-
sine ecc. del prodotfto e guruntire unu resu ottimule sotto il pro-
filo quuli e yuuntitativo.
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| colori disponibili in natura

Sono contenuti in frutta, fiori ed orfuyyi. Conferiscono in soluzione
ucyuosu unu coloruzione che pud variure dal rosso ul blu-viola in
funzione del pH. Si comportano yuindi, da un punto di vista chimico,
du indicutori di pH. Sono generadlmente rossi o pH dcido (2,5-4,5
maux) e tendono u diventare blu-viola dl sdlire del pH verso I'dlcdlini-
1. Il prodotto piu diffuso si chiuma enociuninu e viene estratto dalla
bucciu d'uva. Altre fonti sono: sumbuco, ribes hero, mirtillo, cavolo
rosso, curotu neru. |l loro potere colore viene espresso in unitd colo-
ranti (C.U.). Soho coloranti abbustunza stabili, in particolare la caro-
ta hera e il cavolo rosso. Possono sopportdre bene la pustorizzazio-
ne (65-85 °C) e, per breve tempo, tfemperature fino a 120 °C. Non
devono ussolutumente, in fuse di stoccugyio, essere conygeluti.

Lu stabilita dllu luce varia du un tipo dll’dltro ed & elevutu hel cuvo-
lo rosso. Il cumpo di upplicuzione & condizionuto dul comporfu-
mento chimico; in purticolure hon sono udatti dll'impiego in pro-
doftti dove il pH & soyygetto a variazioni hel tempo. Le principdli
upplicuzioni: geldti, curumelle, confetture e semilavorati di frutta,
sulse (in yuesti prodotti lu stabilitd pud essere unche di 2 unni). Nelle
bevande e nei liquori la stabilitd pud arrivare a 6 mesi-1 unno. Sono
inferessunti anche come inyredienti per I'industria dietetico-nutri-
zionule e cosmeticu, principulmente per le proprietd untiossidanti.

Flavonoidi

Dal punto di vista chimico gli anfociuni auppartengono dlid clusse dei
flavonoidi, a cui sono correlati anche dltri coloranti gidlli (per esem-
pio la cartaming) non utilizzati tal uali, ma responsubili del colore di
dlcuni estratti usati per le loro proprietd nutritive o aromatiche (augru-
mi, camomilla, figlio, gurdeniu ecc.)

Sono contenuti in fruttu, ortugyi e fiori, oltre che in dlcuni unimuli ed
dlghe, spesso ussociati u fluvonoidi. E stato stimato che la natura pro-
duca unnudlmente circa 100 milioni di tfonnellate di carotene.

Conferiscono unu colorazione che va dul
gidllo dll'arancio fino dl rosso dranciato.
Comprendono, oltre ul curotene e dl licope-
ne, che sono idrocurburi, unche derivauti ossi-
genuti (xantofile come la luteinu, la capsan-
fina e lu cupsorubinu) e curotenoidi u cute-
nu pid cortu (bixinu, crocina e crocetina). Le
fonti pit comuni sono I'olio di pulma (curo-
tene), lu pupriky, il tugete (o marigold), il
fpomodoro. Confengono curotenoidi unche
dli estratti di cartamo e di gurdeniu e lo zuf-
ferano. Sono sensibili ai fenomeni ossidutivi
che possono essere innescuti dal culore,
ddlla luce e da ugenti ossidanti. L'aggiunta
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Integratore a base
di estratto di sambuco
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di untiossidunti pud diutare u risolvere yuesto problemu. Se |u
cutena principule hon ha subito rotture sono in genhere oleosolubi-
li. I prodotti di demolizione posseggono invece dll’estremitd unu
funzione ossigenata che li rende idrosolubili.

Soho poco stubili a pH inferiori a 4.

I campo d'impiego é vaustissimo e si possono utilizzare in pratica in
quasi tutti i tipi di prodotti ulimentari: geldti, pusticceriu, bevunde,
snuck, prodoftti luttiero-cuseari ecc. Il carotene naturdle e la lutei-
nu sono estremumente interessunti anche per impieyhi, oltre che
in molti cosmetici funzionali, nel cumpo nhutrizionule, dietetico, far-
muceutico e per cosmesi curutiva e di frattumento.

Clorofilla

E largumente diffusa hel mondo vegetdle (lu hutura produce
unhudlmente circu 292 milioni di tfonnellute di clorofilla). Le fonti di
dpprovvigionamento piu comuni sono erba medicu, ortica ed
erbu comune du foruyyio, spinuci. In haturu esiste lu clorofillu
magnesiucu (colore verde-gidllo); mediunte sostituzione del
maughesio coh rame si ottfiene lu clorofillu rameicu, piu stubile e
con un colore piu brillunte (verde-blu). Entrumbe sono oleosolubili.
Mediunte suponificazione si eliminu un ulcool terpenico (fitolo) e si
otftiene lu clorofillinu (siu My siu Cu) sotto forma di sule idrosolubi-
le. E mediumente stubile ullu luce, resiste ul culore fino u circu 120
°C, precipitu, se non stubilizzatu, a pH inferiore u 4. Gli impieghi pid
comuni sono: caramelle, geldti, bevande, liquori; in cosmetica
viehe usutu in prodotti come dentifrici e colluttori.

Viene otftenuto du un insetto che purussitu i cuctus: la coccinigliu
(du hon confondersi con le coccinelle!). Il principio colorunte
(ucido curminico) viene nhormalmente commercidlizzato sotto
forma dilaccu di Cu e Al solubile solo u pH ulculino; unu volta solu-
bilizzato é stubile fino a pH 4. Il colore vira in funzione del pH du
rosso vivo (pH acido fino a 5,5-6) d rosso violaceo (pH heutri e dlcu-
lini). E il colorunte nuturale pid stubile: resiste dllu luce, ugli ugenti
ossidunti ed ul calore fino 1 200 °C. Impieguto lurgumente nel set-
tore dlimentare in tufte le upplicazioni, in particolare liquori e salu-

Food Colour between Nature and Chemistry.
The Use in Food of Coloured Natural Extracts

mi, ma unche shucks e geluti. Molto importunte u laccu in cosme-
si decorutiva dove, u tutt’ogygi € I'unico “vero” rosso ammesso
ddll’FDA nell’areu occhi.

Curcumau e curcuming

Ottenuti per estruzione dui rizomi di curcuma (Turmeric, una pianta
il cui estratto & un componente busilure del curry). L'estratto & oleo-
solubile. Il 94% dellu produzione mondiule di curcuminu proviene
dull’Indiu (700 t/unno).

E estremumente sensibile dllu luce, non & yuindi uduttu ud uppli-
cuzioni in contenitori trusparenti. E invece molto stabile in altre situa-
zioni, yudli temperatura elevatu ed agenti ossidanti. Tende ud esse-
re yidllo ucido u pH inferiore u 6 e diventu yidllo culdo verso pH 7,
fino ad un rosso intenso u pH dlcdlino.

Applicuzioni: snack salati, geluti, pusticceria, salumi (in combinauzio-
ne con il curminio), prodotti du forno e lattiero-cuseuri. L'estrutto
nuturdle é limitato nell’impieygo dall’aromu e dal supore speziato.

Molto stubile speciulmente dllu luce, € yuindi udutto ull’'impieyo in
contenitori fruspurenti. Hu odore e supore dolciustro & yuindi indi-
cuto per applicazioni nel seftore dolciario, nelle bevunde e hei
liquori (Molto comune I'impieyo nel limoncello!)

g
rallen

In the past natural colours were mainly used both for textile products and foods. The discovery of the artificial and synthetic colours greatly

reduced the use of natural colours in the textile products. Natural products continue to be used in foods, where the safety and toxicity

aspect have a great importance. The natural colours are so became a niche-product. Fortunately there are some signs for a new raise in the

natural colours market due to a new attention to more “friendly” ingredients and more “genuine” food. New scientific discoveries show also

the possibility to employ some products, formerly used only as colours, also for their nutritional properties. For those reasons natural

extracts, whose colouring characteristic are associated with flavour and aromatic properties, are more and more used in foods.
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Rosso di barbubietola

Dullu burbubietolu rossu si offengono lu betuninu o rosso di
barbubietolu e vuri tipi di succhi concentrati liquidi o vaporiz-
zati su supporti in polvere. E molto sensibile ul culore (oltre 70
°C viene deyruaduto) e vira in funzione del pH. E un colorante
economico mMmolto utilizzato nel ygeluto industridle e negli
insaccuti freschi tipo sulsicciu o hegli hamburyger.

Aromutizzante estratto dulla corteccia di Pterocarpus
Suntulinum. La guulitd migliore (pid rossu) € I'indiunu; viene
prodotto unche in Brusile e nelle Filippine mu & molto piu
urunciuto-marrone. |l principio colorunte & unu molecolu
complessu chiumata suntalina, Reso idrosolubile in vari modi
(dlcdlinizzauzione, solubilizzanti ecc.) si impieyy in snack saluti,
sulumi e pesce uffumicuto.

E uno dei colorunti pit diffusi ed economici. Viene prodotto
mediunte cottura del succurosio o, piu frequentemente, del
ylucosio. E molto stubile. Il potere colorunte & espresso in
unitd E.B.C. (Europeun Breweries Convention). Molto utilizzuto
in bevunde, liquori, geldti, pasticceriu, salse, aceto, prodofti
cosmetici (detergenzu). Diversumente dullo zucchero curu-
mellizzato (che € un ingrediente) viene consideruto un udditi-
vo (E 150). Anche dli estrutti di multo, che come il caramello
devono il proprio colore u pigmenti melunoidi, sono molto
usuti per colorare le bevunde, in particolure la birru,

Coloranti inorgdnici e pigmenti

Per finire yuesto elenco con colori-non-colori ci sono unche |l
biunco (pigmenti inorgunici come il carbonato di culcio e il
biossido di titanio) ed il nero (curbone vegetdle).

Conclusioni

Molte molecole colorute sintetizzate dullu nhutura possono
essere utilizzate nei hostri cibi, mu sarebbe wuspicaubile, per
unu loro mugyiore diffusione, unu leyisluzione che riconoscu
le loro peculiaritd e la loro intrinsecu diversita dai coloranti arti-
ficiali. Dovendoci per il momento uttenere dlld leyisluzione esi-
stente, pur con le sue lucune e lu hon sempre chidru possibili-
ta di individuure |u differenzu tru estratti, colorunti ed uromi, &
importante sfruttare al meylio i Mezzi chimico-fisici di estrazio-
ne e purificuzione e le tecnoloyie esistenti (per esempio la
microincupsuluzione). Naturalmente yuesto deve ussociursi dl
controllo ed ul miglioraumento dellu filiera agronomicu che stu
u monte del prodotto.
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