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MOTIVACIO

Des del primer dia que ens van informar sobre el treball de recerca, jo tenia
molt clar quina mena de treball volia fer. Tenia clar que havia de ser un treball
amb una part practica al laboratori, per aquest motiu quan ens van demanar
gue en un paper escrivissim dos titols dels treballs que ens agradaria fer, jo en
vaig posar un relacionat amb la biologia i I'altre relacionat amb la quimica, ja
que, son els dos Unics departaments que et deixen fer una practica al
laboratori. | finalment em va tocar aquest que he fet.

Vaig escollir aquest treball, ja que, des de sempre m’ha fascinat el mon dels
aliments i la seva composicio, bé, el titol que vaig triar primer de tot va ser “Els
additius alimentaris”, pero, llavors vaig parlar amb la meva tutora i vam veure
que fer un treball sobre els additius alimentaris seria massa complex i mai
acabaria d’estar complert, per aixd, vam decidir de fer-lo d’'un sol tipus d’additiu

I va ser llavors quan vaig escollir fer-lo sobre els colorants alimentaris.

Per que els colorants alimentaris? Doncs perqué son els additius que només a

simple vista pots saber si I'aliment en porta o no, o t’ho pots imaginar.
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INTRODUCCIO

Aquest treball esta format per quatre grans blocs.

En el primer de tots aprendrem que son els colorants alimentaris, quin és el seu

paper dintre dels additius alimentaris i veurem la seva classificacié per colors.

El segon bloc podriem dir que és I'expressio de la veu del productor, en aquest
bloc podrem veure quins sén els colorants alimentaris més utilitzats i també
podrem saber quina és la finalitat dels productors de la Conca de Barbera

d’utilitzar-ne o de no utilitzar-ne.

Si en el segon bloc hem pogut expressar la veu del productor en aguest tercer
bloc veurem que pensen els consumidors sobre aquest additiu, amb els

resultats d’'unes enquestes visuals.

| per ultim, en el quart bloc la part al laboratori, per mi la part més complicada,
podrem veure quin metode podem fer servir per separar el colorants que
componen la capa que recobreix els caramels de xocolata, M&M, i identificar-

los.
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ADDITIU ALIMENTARI

Substancia sense poder nutritiu que hom afegeix als aliments, per tal de
conservar-ne les caracteristiques fisiques, quimiques o fisicoquimiques i per

donar-los caracteristiques particulars d'aspecte, gust, olor o consistencia.

Els additius es classifiquen en quatre grans grups, un dels quals és integrat per
les substancies que modifiquen els
caracters organoleptics (color, gust, olor),
gue se subdivideixen en modificadors del
color (colorants, fixadors de color,
decolorants i blanquejants), substancies

sapides (edulcorants, productes amargs) i
agents aromatics (principis actius aromatics,
productes i preparats aromatics naturals, aromes artificials). Un altre grup son
els estabilitzadors de I'aspecte i els caracters fisics (modificadors de textura o
texturitzants:  espessidors, humectants, enduridors, antiaglomerants,
gelificants). Un tercer grup d'additius és format per les substancies que
impedeixen les alteracions quimiques (antioxidants) i biologiques (conservadors
o antimicrobians). Finalment cal esmentar els coadjuvants tecnologics

(dissolvents, clarificadors, neutralitzadors).

En convertir-se en components dels aliments soén, per tant, ingredients i, per
aixo han de figurar en l'etiquetatge dels aliments, bé pel seu nom o bé pel seu
nombre E. D'aguesta manera, l'etiquetatge proporciona informacié al
consumidor que li permetra triar o evitar consumir aliments que continguin
determinats additius. El fet que un additiu tingui un namero E assignat dona
garanties que l'additiu ha passat controls de seguretat i que ha estat aprovat

per al seu Us a la Unié Europea.
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Avaluacio i autoritzacié d’additius

Campania por una Alimentacién Sana

L’autoritzacié d’'una substancia per a us
com a additiu alimentari requereix una
avaluaciéo de la seva seguretat, que la
realitza I'Autoritat Europea de Seguretat S
Alimentaria (EFSA). &’

L’ 3

El procediment per autoritzar I'is d’'un additiu, o la modificaci6 de les
condicions, compren les segients etapes establertes en el Reglament (CE)
nam.1331/2008:

1. La sol-licitud , a iniciativa de la Comissié Europea, d’'un estat membre o

d’'una persona o grup de persones.

2. El dictamen de I'Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria (EFSA). La
Comissio pot no demanar el dictamen si creu raonadament que I'actualitzacio

sol«licitada no ha de tenir una repercussio en la salut humana.

3. Adopcié d'un reglament pel qual s’autoritzi I'is o la modificacié de
condicions. L’autoritzacié comporta que el producte compleix amb els criteris
d’'un Us segur, respon a una necessitat tecnoldgica, no indueix a error als

consumidors i/o els proporciona un benefici.

Dades que 'EFSA solslicita per a I'avaluaci6

L’expedient de la sol-licitud ha d’incloure tota la informacié cientifica disponible
per fer una avaluacié del risc. A més, s’ha d’aportar documentacié relat iva a la
recollida de dades, especialment de I'estratégia utilitzada per cercar dades en

la literatura cientifica i dels resultats de la cerca.

L’EFSA va ratificar el 2008 el document orientatiu per a la sol¢licitud d’avaluacio
d’'un additiu, elaborat pel Comité Cientific de I'Alimentacié el 2001. A I'expedient

ha de constar la informacio seguent:

1. Dades sobre la identitat i caracteritzaci6 de I’ additiu (incloent-hi les

especificacions proposades i el métode analitic).

2. Descripcio del procés desfabricacio.
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3. Dades sobre l'estabilitat, les reaccions quimiques i el resultat final en els

aliments als quals s’addiciona.

4. Justificacié de la necessitat i dels usos proposats.

5. Avaluacions i autoritzacions existents.

6. Avaluacié de I'exposicio prevista de la poblacié a I'additiu.
7. Dades biologiques i toxicologiques:

a) Toxicocinética

b) Toxicitat subcronica

c) Genotoxicitat

d) Toxicitat cronica/carcinogenicitat

e) Toxicitat reproductiva i del creixement

Els sol-licitants també han de tenir en compte el dictamen aprovat el 2009 pel
Comité Cientific de 'EFSA sobre nanociéncia i nanotecnologies, sobre I'is de
'enfocament de la dosi de referéncia (benchmarkdose) en l'avaluacio del risc i
en la substitucio i reduccié de les proves amb animals, aixi com les orientacions
sobre transparéncia en els aspectes cientifics de les avaluacions del risc,
aprovades el 2009, i les orientacions en l'avaluacid6 de la seguretat dels
productes botanics i de les preparacions botaniques per a un Us com a
ingredients en complements alimentosos, aprovada el 2008. L’EFSA esta

preparant un nou document orientatiu per al juny de 2011.
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QUE SON ELS COLORANTS ALIMENTARIS?

Els colorants alimentaris son un tipus d'additius
alimentaris que proporcionen color als aliments
(majoritariament begudes), si estan presents en
els aliments es consideren naturals i si per
contra s'afegeixen als aliments durant el seu
procés mitjancant la intervenci6 humana es
denominen artificials. Solen causar el seu efecte

colorant en els aliments ja en petites quantitats

(tot just concentracions de centenars de ppm).

Es molt probable que s'empressin els colorants alimentaris de forma artificial
abans de les referencies documentals que tenim al respecte. La industria
alimentaria va poder haver sentit I'atraccié per I's de colorants quan es van
publicar els treballs de Sir William Henry Perkin I'any 1856. Abans de aquestes
investigacions I'estabilitat dels colorants i el seu Us eren completament
insignificants. El 1886 el Congrés dels Estats Units va aprovar I'Us de colorants
grocs en l'elaboracié de la mantega i ja el 1900 molts aliments posseien
colorants. El 1912 l'investigador alemany Bernard C. Hesse publica una serie
de treballs en els que recomana I'is de colorants en la industria alimentaria
sempre que aquests no danyin la salut. En aquell temps la industria ja
disposava de mig miler de diferents compostos quimics anomenats colorants
artificials.En l'actualitat la indUstria alimentaria empra els colorants alimentaris
per tal de modificar les preferencies del consumidor. El color és un dels

principals atributs per la preferéncia d'un aliment.

Els colorants es codifiguen amb la lletra E i un nombre entre 100 i 180. La
legislacié sobre el seu Us en els aliments varia molt d'un pais a un altre ja que
els seus efectes secundaris resulten confusos i no s'aconsegueixen unificar

criteris
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colorants alimentaris més importants i productes principals en qué sén emprats’
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CLASSIFICACIO

E101 Riboflavina, riboflavina: color groc, obtingut del . .
llevat de cervesa encara que sol ser de sintesi artificial. Es :@[ h - )\
la vitamina B2. “

Aliments que en contenen: sopes, pasta, cremes, gelats, :
maionesa. )
Possibles efectes secundaris: cap

Acceptat a la Unio Europea.

E102 tartracina (colorant azoic): color groc llimona, de sintesi
artificial. Aliments que en contenen: refrescos en pols, 5 5
0, ff 4
0

N OH

gelats, essencies de fruites, mostassa, xarops, dol¢os ... wa'O’SO ,N\%\N o'Nat
= NT i
o—_—_-,;'\ N

Possibles efectes secundaris: reaccions al-lergiques,

OrNa*
sobretot en persones asmatiques i amb sensibilitat a
I'aspirina.Pot provocar hiperactivitat als infants.

Acceptat a la Unio Europea.

E103 Crisoina: color groc, de sintesi artificial. Prohibit des de 1978 en tots els
paisos del mercat comu.

Aliments que en contenen: pastisseria i gelats.

Possibles efectes secundaris: perill6s, especialment per els / les nens/es.

No acceptat a la Unié Europea.

E104 Groc de quinoleina: color groc, de sintesi artificial.

0

Aliments que en contenen: gasoses, pudings en pols, peix O. —

fumat ... HN Q
o}

Possibles efectes secundaris: reaccions al-lergiques. Evitar.

Acceptat a la Uni6é Europea.

11
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E105 Groc solid: color groc artificial, prohibit des de 1978 en tots els paisos
del Mercat Comu

Aliments que en contenen: pastisseria i gelats.

Possibles efectes secundaris: reaccions al-lergiques.

No acceptat a la Uni6 Europea.

E106 o E101a Fosfat de riboflavina: color groc, de la

o : OH
vitamina B2. Na+O“Prp /\/k/\
(e )] . - ]

- . . . . . HO i _:
Aliments que en contenen: peixos i productes de pastisseria. OH OH SN
Possibles efectes secundaris: cap. A

07 N""0

No acceptat a la Uni6é Europea.

E107 Groc 2G: color groc artificial.
Aliments que en contenen: galetes i productes cl o)
de pastisseria.

038 N N
Possibles efectes secundaris: reaccions al \N_ \\N4@7805
al-lergigues, asma i urticaria. Cl

No acceptat a la Uni6é Europea.

12
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-VERMELL-BLAU

E172 Oxids i hidroxids de ferro: color groc, vermell i negre. D'origen mineral.
Aliments que en contenen: dragees i dolcos.
Possibles efectes secundaris: no se sap. Millor evitar-ho.

Acceptat a la Unio Europea.

13
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VERMELL

E120 Cotxinilla o acid carmi: color vermell carmi, pigment de la cotxinilla del

nopal. OH O

Aliments que en contenen: begudes alcoholiques, o. S ﬂ I o
) HO' L W e e
confitures. J EH E'; LF
) . . HO™ ~y "OH
Possibles efectes secundaris: no es coneixen en les OH

concentracions utilitzades a nivell alimentari encara que es recomana no
prendre, per precaucio, si estem consumint analgesics (la veritat €s que ningu
especifica el motiu). Una altra controversia €s respecte a que si podria, 0 no,
provocar o agreujar la hiperactivitat.

Cal tenir en compte el seu origen animal si som vegetarians o no volem menjar
ni utilitzar res que vingui d'origen animal. Recordeu que també forma part de la
composicié dalguns cosmetics com alguns pintallavis (veure la composicio del
producte cosmetic). Algunes persones observen que els cosmetics amb aquest
colorant els produeixen al-lergia.

Acceptat a la Unio Europea.

E121 Orcilla: color vermellés que s'extreu dels liquens o de sintesi. Prohibit
des de 1978 en tots els paisos del mercat comu.

Aliments que en contenen: sopes preparades, pastisseria i galetes.
Possibles efectes secundaris: perillds, reaccions al-lérgiques.

No acceptat a la Unié Europea.

E122 Azorrubina: color vermell artificial.
Aliments que en contenen: caramels, gelats, pastisseria, sopes i plats

preparats.
O
. . . < i OH

Possibles efectes secundaris: reaccions al-lergiques. 0-$ O N,

. . .. Na* O N
En experiments en ratolins es va observar anémies, Q OG
limfomes i tumors. Sospitds tot i la poca informacio que 0=5=0

z Na‘Clh

es te.

Acceptat a la Uni6 Europea.

14
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E123 Amaranto (colorant azoic): color vermell artificial. Ho\/s//o A oH
d b
Prohibit als EUA i en URSS. HO

Aliments que en contenen: caramels, pastisseria, licors.

Possibles efectes secundaris: reaccions al al-lergiques. OO
0=S=0
Cancerigen. Pot provocar hiperactivitat als infants. OH

Acceptat a la Unio Europea.

E124 vermell cotxinilla A (colorant azoic): color vermell artificial.
Aliments que en contenen: gasoses, gelees de fruites,

dolcos.

Possibles efectes secundaris: reaccions al al-lergiques  Na0™
en especial en cas d'intolerancia a l'aspirina. Pot provocar hiperactivitat als
infants.

Acceptat a la Uni6 Europea.

E125 Escarlata G.N: Colorant vermell fosc artificial.

SO 3K

Pertany al famés grup dels azoics. Es molt dificil

eliminar per I'organisme. El 1978 es va prohibir als QO o
paisos del Mercat Comu

Me

OH HO3s e

Aliments: caramels i pastisseria.

Toxicitat: perillés. produeix al-lergies barrejat amb «2 Na
analgeésics, hipertiroidisme i fototoxicitat.

No acceptat a la Uni6é Europea.

E126 Ponceau 6R (colorant azoic): color vermell fosc
artificial, prohibit des del 1978 als paisos del mercat coma.
Aliments que en contenen: fruits vermells, pastisseria i

caramels.

Possibles efectes secundaris: al-lergies. Experimentat en
rates va produir, carcinomes, sarcomes i adenomes. Pot provocar hiperactivitat
als infants.

No acceptat a la Unio Europea.

15
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E127 Eritrosina (colorant azoic): color vermell

artificial.
Aliments que en contenen: fruites en conserva, gelats. \/[“f

Possibles efectes secundaris: al-lergies. Inhibeix \( 0 a
I'accié de la pepsina i altera la funcio tiroidal. Pot ' '

provocar hiperactivitat als infants.

Acceptat a la Unio Europea.

E128 vermell 2G (colorant azoic): color vermell de sintesi

artificial. g E_Eﬁ{_%
Aliments que en contenen: embotit anglés amb cereals. _/f—N N—L/’k N

Possibles efectes secundaris: produeix al al-lérgies, perillGs.
Pot provocar hiperactivitat als infants.

No Acceptat a la Unié Europea.

E129 vermell Allure AC (colorant azoic): color vermell de sintesi
artificial.
Aliments que en contenen: soda, vi amarg. i
Possibles efectes secundaris: es desconeix si afecta el metabolisme. “°
Pot provocar hiperactivitat als infants.

® 2 Na

Acceptat a la Uni6 Europea.

E160d Licopé: color vermell de procedéncia natural, concentrat de tomaquet o
obtingut per sintesi.

Aliments que en contenen: postres, condiments, suplements nutricionals.
Possibles efectes secundaris: cap.

Acceptat a la Unié

Europea.

16
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E160e beta-apo-8’-carotenal:Colorant, vermell fosc, d'origen natural, present
en diverses plantes.
Comercialment és preparat a

partir del caroté o és extret de

les plantes.

Soluble només en oli.
No es coneixen efectes col-laterals en les concentracions utilitzades en els
aliments. Altes concentracions resulten en la decoloracié groguenca de la pell.
Com que el E160e és una font de vitamina A, les altes concentracions
causaran simptomes de toxicitat per aquesta vitamina

La ingesta maxima diaria és de 0,5 mg / kg de pes corporal.

Acceptat a la Uni6 Europea.

Clg =0
E162 betanina: color vermell, de la remolatxa. :@Uy
Aliments que en contenen: pastisseria, xiclets, iogurt, Ho il
salses.

Possibles efectes secundaris: cap.

., i
Acceptat a la Unié Europea 00\ S oo

E180 Litolrubina (colorant azoic): color vermell d'origen sintétic.

Aliments que en contenen: recobriment de cera en i 00 |
|
HO

formatges. e ”’NK["H‘- .

. . . . Y i a
Possibles efectes secundaris: sospitds de toxicitat.Pot N J

. .. . 0=8.

provocar hiperactivitat als infants. L. ]

Acceptat a la Uni6 Europea

17
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VERMELL-BLAU

E163 antocians: color de vermell a blau. d'origen

natural.

Aliments que en contenen: begudes, gelats, dolcos.

Possibles efectes secundaris: cap.

Acceptat a la Unio Europea.

18
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BLAU

E130 Blau de antraquinona: color blau artificial.

Aliments que en contenen: pastisseria.

Possibles efectes secundaris: potencial cancerigen. 0.0
Produeix al-lérgies i urticaries en pocs minuts. Perillés.

No acceptat a la Uni6 Europea. 0

E131 Blau patentat V: color blau de sintesi artificial.

Aliments que en contenen: pastisseria, recobriments o
de sucre, begudes, dolcos.

Possibles efectes secundaris: pot provocar al /©7c:©i°“
al-lergies, urticaria. Cancerigen. e e san
Acceptat a la Unio Europea. s e

E132 Indigotina: color blau artificial.

Aliments que en contenen: recobriments de sucre,

[ = o
begudes, dolcos. wf\{ .
Possibles efectes secundaris: cap, perd tampoc és util. »,,xﬁ"x\ il T

Acceptat a la Uni6 Europea.

E133 Blau brillant FCF: color blau artificial.

Aliments que en contenen: hortalisses angleses en conserva.

Possibles efectes secundaris: en dosis altes pot acumular-se en ronyons i
vasos limfatics. Evitar.

Acceptat a la Uni6 Europea.

19



Elscolorantsalimentaris

VERD

E140 Clorofil-la: color verd, que s'extreu de plantes
CH=CHy (C":/,' \l:‘j_!,o"' en clorofila B

herbacies, ortigues, alfals. PANLNEN
. . HyC-C I o C~CzHy
Aliments que en contenen: xiclets, gelats d'aromes >_ | /l {
artificials, dolgos. N_/N S
- - sl w ||
. >c ™ : . M C-CHy
Possibles efectes secundaris: cap. N e
Acceptat a la Unié Europea. Te ||

CHe HC

C00C20M3s CCOCHy

E141 Complexos cuprics de clorofil-la: color verd, sintetitzat a partir de la
clorofil-la.

Aliments que en contenen: xiclets, gelats,
dolgos, llegums.

Possibles efectes secundaris: cap.

Acceptat a la Uni6é Europea.

chiceopinyll a B, = CHy
chiccopinll b R,y « CHO

20
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VERD-BLAU

E142 Verd acid brillant: color de verd a blau, de
sintesi artificial.

Aliments que en contenen: dolgos.

Possibles efectes secundaris: potencial

cancerigen.

Acceptat a la Unio Europea.

21
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MARRO

E150 Caramel: color marré: S'obté en presencia d'amoniac.

Aliments que en contenen: pastisseria, pa, vinagre, essencies de cafe, begudes
alcoholiques, xocolata.

Possibles efectes secundaris: en experiments amb rates s‘han descrit
alteracions sanguinies. Evitar-ho.

Acceptat a la Unio Europea.

E154 Marr6 FK (colorant azoic): color marro artificial.

Aliments que en contenen: fumats.

Possibles efectes secundaris: en concentracions altes pot acumular-se en els
ronyons i vasos limfatics. Pot provocar hiperactivitat als infants.

Acceptat a la Uni6é Europea.

E155 Marr6 HT (colorant azoic): color marr6 de sintesi artificial. [
Aliments que en contenen: galetes, postres, condiments. N
Possibles efectes secundaris: en concentracions altes pot l“l‘ w
acumular-se en els ronyons i vasos limfatics. Pot provocar OO

SO 3H

hiperactivitat als infants.

Acceptat a la Uni6 Europea.

E181 Terra ombra cremada: Colorant color terra. Origen: combustio de ferro,
manganes, calci i alumini. EI 1978 es va prohibir en tots els paisos del Mercat
Comu

Aliments: es troba en I'escorcga de certs formatges.

Toxicitat: molt perillés.

No acceptat a la Unié Europea
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TARONJA

E100 curcumina: color taronja groguenc, d'origen natural extret de l'arrel de
curcuma, o de sintesi artificial.

Aliments que en contenen: mantegues, formatges,
mostassa, productes de pastisseria, curri en pols, te i

plats preparats a base d'arros.

Possibles efectes secundaris: cap.
Acceptat a la Unio Europea.

E110 Groc ataronjat S (colorant azoic): color groc ataronjat, de sintesi

artificial. HO
Aliments que en contenen: melmelada d'albercoc, galetes —}::?:-W-N--N- VAR
i productes de pastisseria, sopes instantanies, batut de

[
1

Xocolata, farina per arrebossar ...

Possibles efectes secundaris: reaccions al-lergica, especialment en cas
d'intolerancia a l'aspirina. Cancerigen. Additiu que amb major freqiiéncia déna
al-lergia. Pot provocar hiperactivitat als infants.

Acceptat a la Uni6 Europea.

E111 Taronja GGN: color ataronjat artificial. Prohibit des Q-

de 1978 en tots els paisos del mercat comu. "<H &
Aliments que en contenen: caramels, gelats i pastisseria. ":N}—{\Cﬂ
Possibles efectes secundaris: perillés especialment per ¢ f—

els / les nens/es.
No acceptat a la Uni6é Europea.
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E160a Carotenoides: color de taronja groc, obtingut a
partir d'extractes vegetals o de sintesi artificial.
Precursors de la vitamina A. El cos pot metabolitzats en

?j/\\\/\v \/K/\/v\v\fvy

vitamina A.
« - caroteno
Aliments que en contenen: mantega, formatges, ) i’\
. R VAAAAA VA
margarina, massapa. fzi: ) SENENIN
Possibles efectes secundaris: cap. B - caroteno

Acceptat a la Unio Europea.

E160b Bixina: color taronja. H m
MeDOO = /W\/ 7NN\ COOH

Aliments que en contenen: caramels,
formatge, margarina.
Possibles efectes secundaris: reaccions al al-lergiques.

Acceptat a la Uni6 Europea.

E160c Capsantina: color taronja, de procedencia natural, concentrat de pebrot.

Aliments que en contenen: formatge fos, confitures,

melmelades.
. . . . X t\)%/*‘\\/l*\s/W"‘\\/l‘c\ /;HA)
Possibles efectes secundaris: no s‘han descrit. (P\/ [

Acceptat a la Uni6 Europea.

E161 xantofil-la: color taronja, de

procedencia natural. HC. CH, CH, CH,
Aliments gue en contenen: galetes i N e - CH:OH
pastisseria.

CH

Possibles efectes secundaris: cap.
Acceptat a la Uni6 Europea.

E160a li beta carote: és una substancia d'origen vegetal que I'organisme
converteix en vitamina A. També actua com a antioxidant i potenciador del
sistema immunologic. Es troba en els vegetals de color verd fosc i groc
ataronjat son bones fonts de beta carote. També esta disponible en forma de

suplement.
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Estudis comparatius han posat de manifest que I'index de cancers en persones
que realitzen una alimentacio vegetariana, rica en beta carotens, €s molt menor
gue en els no vegetarians, pero s’ha vist que utilitzar aquest colorant com a
suplement, aquest pot augmentar el risc de cancer, especialment el de pulma.

Acceptat a la Unio Europea
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NEGRE

E151 Negre brillant: color negre artificial.

Aliments que en contenen: regaléssia, salses, dolcos, ous de peix, caviar
alemany.

Possibles efectes secundaris: reaccions al al-lergiques. Per I'accié de la calor
es converteix en toxic.

Acceptat a la Unio Europea.

E152 Negre 7984: color negre artificial. Es va prohibir el 1978 als paisos del
mercat coma.

Aliments que en contenen: pastisseria.

Possibles efectes secundaris: toxic.

No acceptat a la Uni6 Europea

E153 Carb6 medicinal vegetal: color negre, obtingut del carbé vegetal.
Aliments que en contenen: recobriments de cera en formatges.
Possibles efectes secundaris: pot contenir benzopire. No prendre.

Acceptat a la Unio Europea
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BLANC

E170 Carbonat calcic: color blanc grisenc d'origen mineral.

Aliments que en contenen: pastisseria i elements de

decoracio de l'alimentacio.

Possibles efectes secundaris: no se sap. Ca CO3

Acceptat a la Unio Europea.

E171 dioxid de titani: color blanc d'origen mineral.

Aliments que en contenen: decoracio de pastissos, dol¢cos. En lacats de

comprimits, bloqueja la respiracié cel-lular.

Serveix per donar opacitat, dispersa la llum.

Possibles efectes secundaris: no se sap, evitar-ho. .
T|02

Acceptat a la Uni6 Europea.
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PLATA

E173 Alumini: color platejat d'origen mineral i de metall.

Aliments que en contenen: superficies de dolgos. Pastisseria. En

el "Almax" (medicament antiacid) AI
Possibles efectes secundaris: innocuitat controvertida. Evitar-ho.

Poténcia I'Alzheimer.

Acceptat a la Unio Europea.

E174 Plata: color platejat d'origen mineral i metall.
Aliments que en contenen: pastisseria. Ag
Possibles efectes secundaris: poc utilitzat. No se sap.

Acceptat a la Unio Europea.
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E175 Or: color daurat.

Aliments que en contenen: pastisseria.

Possibles efectes secundaris: poc utilitzat.

Acceptat a la Unio Europea.
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COLOR DE SINTESI ARTIFICIAL

E579 gluconat ferrés: estabilitzant del color de sintesi artificial.

Aliments que en contenen: coloracié negra de les il
HO

i O—Fe—0 OH
olives. a s OH
Possibles efectes secundaris: no s'‘han descrit. HO, ~<pii, ©
HO OH
OH

No acceptat a la Uni6 Europea. on

E585 Lactat ferros: estabilitzant del color de sintesi artificial.
Aliments que en contenen: coloracioé negra de les olives.
Possibles efectes secundaris: pot afavorir la proliferacio

d'agents cancerigens.

O O
No acceptat a la Unio Europea. \Hko- Fe2+ -OJH/
OH OH
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1r ESTUDI DIRECTE

Pregunta: Quins son els colorants més utilitzats?

Per poder respondre la nostra pregunta, el que he fet ha estat anar a un
supermercat, en el meu cas ha estat I'Eroski de Montblanc, i agafar una seérie
d’aliments a l'atzar (lactics, begudes, embotits, bolleria, llaminadures...). A
continuacié n’he consultat I'etiquetatge per esbrinar quins sén els colorants
alimentaris que contenen.
RESULTATS

1-Coca-cola: E150d

2-Pepsi: E150d

3-Schweppes taronja: E160a li
4-Fanta de taronja: E160a

5-Fanta de llimona: E140, E161b
6-Trina de taronja: E160a li
7-Limon & nada: E160a li
8-Powerade groc: E160a, E141
9-Powerade blau: E133

10-Red bull: E150a, E101 i
11-logurt Danone de llimona: E100

12-logurt Danone de macedonia: E100, E120

13-logurt Danone de maduixa: E120

14-Dan up de maduixa: E120

15-logurt grec de maduixa Eroski: E120
16-Danonino de maduixa: E120

17-Flam Duhl 0%: E160b, E120
18-Formatge Cheddar Eroski: E160a, E160b

19-Formatge Edam Eroski: E160
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20-Formatge per fondre Eroski: E160b

21-Pizza Pronto romana: E120

22-Pastisset Pantera rosa: E124

23-Pastisset Tigreton: E120, E160a

24-Donut bomb¢ blanc: E171

25-Kellogg’s miel pops: E150c, 160a

26-Galetes Tosta rica chocoguay: 150d

27-Xocolatines Lacasitos: E171, E101, E110, E124, E129, E132, E133
28- Xocolatines m&m: E100, E120, E133, E160e, E171
29-Caramels Virginias mix: E102, E124

30-Caramels Sugus: E162, E160a li

31-Nuvols Miguelafiez: E102, E104, E110, E120, E122, E124, E131
32-Paté salmo Terradelles: E120, E160c

33-Gelat Calippo de llimona: E100, E141

34-Gelat Dracula: E100, E153, E160a

35-Gelatina Eroski de maduixa: E120

36-Batut de maduixa Puleva: E120

37-Xorigo Pamplona Eroski: E120

38-Mixer Puleva: E160a

39-Mostassa Eroski: 150a

40-Salsa mel i mostassa Heinz: E150a, 161b

41-Mostassa Calveé: E160a li

42-Pastisset BabypinkMartinez: E120, E160a

43-Patates fregides Chettospelotazos: E160b, E160c, E120, E141 li
44-Crispetes de colors Frit: E131, E101 i, E120, E160b

45-Patates fregides Doritos: E160b, E160c, E150a

46-Pastisset Que gofre: E160a
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Colorant
150d
160a li
160a
140
161b
141
133
150a
101 i
100
120
160b
160
124
171

Frequéencia

whroQuorronvnmroow
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Colorant
150c
101
110
129
132
160e
102
162
104
122
131
160c
153
141 i
101 |i

Frequencia
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CONCLUSIONS

Les conclusions que he pogut treure de la realitzacié d’aquest treball sén les
seguents: els colorants més utilitzats sén I'E160a, E160b i el E120.La major
part dels aliments que contenen aquests colorants son productes lactics,
begudes, llaminadures i pastissets recoberts d’alguna substancia els colorants
que contenen son dorigen artificial. També podem afirmar que la majoria

d’aquests productes tenen gust de maduixa i porten el colorant E120.

Amb aquest estudi també he pogut comprovar que avui en dia els sucs i els
embotits que no sén formatges quasi ja no en porten, de colorants. Per contra
he pogut observar que la majoria de mostasses en porten, a diferencia del
quetxup, que segurament és una de les salses que avui dia ja no porta cap

colorant.

El que m’ha sorprés molt ha estat el cas dels nuvols, ja que a simple vista
només es poden observar dos colors (blanc i rosa) i a la llista d’additius

n’apareguin set colorants, crec que és un aspecte a tenir en compte.
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2n ESTUDI DIRECTE

Pregunta: Quina és la finalitat d’utilitzar colorants alimentaris?

Per poder saber quina és la finalitat de les industries alimentaries d’utilitzar
colorants alimentaris amb els seus productes, he preparat una entrevista la
qual esta formada per set preguntes sobre quina és la seva opinié d’utilitzar
colorants alimentaris i perqué n’utilitzen.

La entrevista ha estat passada a:

e Joan M2 Andreu Civit (pastisser)
e Joan Quilez (Professor de dietética i nutrici6 humana de la URV)
¢ Anna Riba (Cap de qualitat del Grupo Siro)
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e ENTREVISTA A JOAN M2 ANDREU (PASTISSER)

1. Creus que el color pot ser un aspecte important de I'aliment?
Si, és conegut que es menja tant amb els ulls com amb la boca

2. Utilitzes colorants alimentaris per a la produccié dels aliments? |, si és
aixi, quina és la finalitat d’utilitzar-ne?

Si, amb cura i sabent quin és el colorant que s'utilitza.

La finalitat acostuma a ser esteética. A les fosques, res té color, pero el color
ens permet saber si un aliment és cru o cuit o cremat. Els aliments congelats
perden color, perd un ou sense colorant al pinso de les gallines és pal-lid

3. Creus que podria canviar algun aspecte ( economic, diversitat
d’aliments...) si utilitzéssiu 0 no colorants alimentaris?

Sens dubte; si no poses colorant, te n’estalvies el preu, a més de possibles
intolerancies al colorant, etc. Ara jo et pregunto: per qué la gent vol estar
morena? Sens dubte per estética. Tothom sap de la nocivitat de I'excés de sol.
Tot és falta d’educacid i aplicacio del saber.

4. Creus que avui en dia la preséencia de colorants alimentaris pot interferir
en I'eleccio que els consumidors fan dels productes?

Sens dubte; t'imagines una botiga de llaminadures totes blanques? Gairebé
tots els colors son colorants

Has provat de coure un pollastre al microones sense grill? Cuit ho estara, pero
no crec que te’'l mengis.

5. T’imagines una industria alimentaria sense colorants alimentaris?

Es dificil. Pero: qué entenem per colorant? El safra és un colorant, perd primer
€s un gran saboritzant i un bon aliment . Els aliments tenen color, segurament
no tenen el color que nosaltres esperem per a aquell aliment. Per exemple, un
iogurt amb maduixes ha de tenir un color rosat; un iogurt amb essencia de
maduixa no tindria per qué ser rosat.

6. De quina manera es poden substituir els colorants alimentaris?

Educant-nos tots i, si sOn els colorants autoritzats per la UE, tampoc cal
capficar-se a substituir-los .
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7. 1, en el mercat de productes ecologics, quin espai creus que teé el
colorant alimentari.

Ho desconec, pero, si només diem ecologic, no em mereix més credibilitat que
la mitjana de les industries alimentaries.
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e ENTREVISTA A JOAN QUILEZ (PROFESSOR DE DIETETICA |
NUTRICIO A LA URV | ASSECOR DE LA FRIDA)

1. Creus que el color pot ser un aspecte important de I'aliment?

Si, totalment convencgut. Crec que I'aspecte i el color sén els elements basics
per a la tria de I'aliment.

2. Utilitzes colorants alimentaris per a la produccio dels aliments? |, si és
aixi, quina és la finalitat d’utilitzar-ne?

Si, pero ja ens vénen incorporats amb aliments que utilitzem, per exemple amb
cremes i alguns farcits. Amb aixo vull dir que n’utilitzem, perd de manera
indirecta.

La nostra finalitat a I'hora d’emprar colorants és, més que res, que els
consumidors puguin associar el color amb el gust de I'aliment.

Nosaltres utilitzem els carotens per algunes cremes.

3. Creus que podria canviar algun aspecte ( economic, diversitat
d’aliments...) segons si utilitzéssiu o0 no colorants alimentaris?

Crec que hauria de canviar molt la mentalitat de la gent, ja que haurien de
poder identificar un gust sense relacionar-lo amb un color.

4. Creus que avui en dia la preséncia de colorants alimentaris pot interferir
en l'eleccio que els consumidors fan dels productes?

Si, molt. Com Ja he dit abans 'aspecte i el color s6n elements basics per a la
tria de I'aliment.

5. T’imagines una industria alimentaria sense colorants alimentaris?
No, deixant de banda la indUstria alimentaria que no en necessiti.
6. De quina manera es poden substituir els colorants alimentaris?

Substituint tot colorant d’origen artificial pel d’origen natural. Aqui a la fabrica ja
no utilitzem cap espécie de colorant d’origen artificial, més que res perqué els
clients ja no ho volen.

7. 1, en el mercat de productes ecologics, quin espai creus que té el
colorant alimentari.

Cap, crec que els conceptes colorant i ecologic son contradictoris.

Defineixo mon ecologic com a un mon molt petit i molt car.
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e ENTREVISTA A ANNA RIBA (CAP DE QUALITAT DEL GRUPO
SIRO)

1. Creus que el color pot ser un aspecte important de I'aliment?
Si.
2. Utilitzes colorants alimentaris per a la producci6 dels aliments? 1, si és
aixi, quina és la finalitat d’utilitzar-ne?

Si, nosaltres utilitzem I'acid carmi i la carmelina. Crec que la finalitat amb qué
nosaltres els utilitzem és per I'impacte visual i, sobretot, per I'estética.

3. Creus que podria canviar algun aspecte ( economic, diversitat
d’aliments...) si utilitzéssiu o no colorants alimentaris?

Els colorants ajuden en la tria que porten els consumidors a consumir-los; per
tant, crec que canviaria I'aspecte econdmic ja que segurament se’n vendrien
menys.

4. Creus que avui en dia la presencia de colorants alimentaris pot interferir
en I'eleccio que els consumidors fan dels productes?

Si, visualment. Perd també crec que avui en dia la gent mira molt I'etiquetatge i
intenta no consumir aliments amb abundancia de colorants alimentaris.

5. T’imagines una industria alimentaria sense colorants alimentaris?

A nivell global, no me la imagino, perd sempre hi pot haver casos, com per
exemple el d’alguns iogurts.

6. De quina manera es poden substituir els colorants alimentaris?

No crec que es pugui substituir totalment la seva finalitat . Perd també crec que
els hem d’eliminar, ja que el consumidor pensa que no aporten cap valor
nutricional.

7. |, en el mercat de productes ecologics, quin espai creus que té el
colorant alimentari.

Crec que nomeés hi poden tenir un lloc els colorants d’origen natural, aixo si,
especificant que aquests colorants s’han obtingut de manera natural.
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CONCLUSIONS

La primera conclusié que puc treure de les entrevistes €s que avui en dia la
indUstria alimentaria intenta utilitzar com menys colorants millor, ja que el
consumidor no els vol, per la qual cosa els que s’utilitzen solen ser d’origen
natural.

També puc afirmar que la finalitat d’utilitzar-ne és I'estética i que I'aliment
modificat es pugui identificar amb el seu gust.

He pogut observar que els colorants més utilitzats sén I'acid carmi (E-120), el
podem trobar per exemple als iogurts de maduixa, i els carotens (E-160a),
aquest es present a les begudes energétiques amb gust de taronja o llimona.

Aquesta afirmacié també ho he pogut comprovar en I'estudi directe1.

També he pogut veure que les industries alimentaries creuen que els colorants
no es podran substituir. Encara que avui per avui la industria dels aliments amb
colorants alimentaris només es déna en el cas que aquests siguin molt
imprescindibles, ja que, segurament no ens donaria benefici.
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3r ESTUDI DIRECTE

Pregunta: Que prefereixen els consumidors: productes amb colorants
alimentaris o sense colorants alimentaris?

Per poder saber que prefereixen els consumidors: productes amb colorants o
sense, he preparat una enquesta visual. Aquesta enquesta esta formada per
vuit parelles d’aliments amb les mateixes caracteristiques, I'inic que els de la
franja A contenen colorants alimentaris i els de la franja B no en contenen.

Aquests aliments sGn mostrats als enquestats, ells han de marcar amb una X la
casella de I'aliment que preferirien menjar-se sense haver-lo tastat abans.

Les vuit parelles d’aliments son:

Aliment 1: Aigua normal i aigua totalment de color blau.

Aliment 2: Llaminadures de colors i llaminadures sense colorants.
Aliment 3: Xocolata amb colorants i xocolata sense colorants.

Aliment 4: Patates de bossa normals i patates de bossa amb colorant.
Aliment 5: Brioixeria industrial recoberta de colorant i brioixeria normal.
Aliment 6: Crispetes blanques i crispetes de colors.

Aliment 7: logurt de maduixa rosat i iogurt de maduixa totalment blanc.

Aliment 8: Beguda energetica incolora i beguda energéetica amb colorant.
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Sexe:
Edat:

Observa la série d’aliments, i escull un de cada parella quin et menjaries o et
beuries. Marca amb una creu la casella adequada.

A B

Aliment 1

Aliment 2

Aliment 3

Aliment 4

Aliment 5

Aliment 6

Aliment 7

Aliment 8

Comentari:
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RESULTATS

ALIMENT 1

HOMES
Franja d’edat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A B A B
50% | 50% | 0% | 100% | 0% | 100% | 20% | 80%

80,00

60,00

40,00

20,00 -

0,00 -
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Aliment 1 Homes
120,00
100,00
80,00
60,00
40,00 -
20,00 -+
0,00 -
A B A ‘ B A ‘ B
[0,15] [16,30] [31,45]
DONES
Franja
dedat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A B A B
16,67% | 83,33% | 20% | 80% | 0% | 100% | 5,88% | 94,12%
Aliment 1 Dones
120,00
100,00
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CONCLUSIONS

Quant al primer aliment, podem veure com els enquestats prefereixen I'aigua
incolora. Aixi mateix, podem destacar que, en relacié a aquest producte, hi ha
hagut més homes que dones que han triat 'aigua colora.

Observem que la meitat dels homes d’entre 0 i 15 anys han escollit 'aigua amb
colorant, la qual cosa situa aquesta franja en la més elevada. Per altra banda
tots els homes i totes les dones d’entre 31 i 45 anys enquestats han escollit
I'aigua incolora.

La veritat és que els resultats han estat inesperats ja que em pensava que la
franja de més de 45 anys en cap cas triaria I'aigua colora, i no ha estat aixi,
sind que un 20% dels homes i un 5,88% de les dones de més de 45 anys han
escollit 'aigua amb colorant.
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ALIMENT 2
HOMES
Franja d’edat [0,15] [16,30] [31,45] [46,..]]
A B A [B|A[B]|A][B
95,83% | 4,17% | 100% | 0% | 80% | 20% | 80% | 20%
Aliment 2 Homes
150,00
100,00
50,00 -
0,00 -
A B A B A B A B
[0,15] [16,30] [31,45] [45,...]
DONES
';rzgft‘ [0,15] [16,30] [31,45] 46,..]
A B A | B| A B A B
88,89% | 11,11% | 100% | 0% | 90% | 10% | 76,47% | 23,53%

120,00

Aliment 2 Dones

100,00

80,00 -

60,00 -

40,00

20,00

0,00 -
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CONCLUSIONS

Amb els resultats del segon aliment podem observar com les persones
enquestades han preferit les llaminadures que contenen colorants respecte a
les que no en porten.

Pels comentaris de les enquestes es pot saber que preferien les llaminadures
de colors, ja que els cridaven més l'atencio.

Aquests resultats també m’han sorpreés, ja que m’esperava que un 100% de la
franja A, tant de nens com de nenes de 0 a 15 anys, escollis les llaminadures
de colors i no ha estat aixi, un 4,17% dels nois enquestats juntament amb un
11,11% de les noies enquestades han escollit les llaminadures sense colorants
alimentaris.

Un altre aspecte que cal destacar és que aproximadament un 80% de les
persones enquestades de més de 45 anys han escollit les llaminadures de la
franja A.
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ALIMENT 3
HOMES
Franja
d'edat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A B ]| A]B
66,67% | 33,33% | 62,5% | 37,5% | 60% | 40% | 40% | 60%
Aliment 3 Homes
80,00
60,00
40,00
20,00
0,00
DONES
Franja
dedat | 01O [16,30] [31,45] [46,...]
A | B A B A | B A B

50% | 50% | 46,67% | 53,33% | 30% | 70% | 41,18% | 58,82%

Aliment 3 Dones

80,00
70,00

60,00

50,00

40,00 |
30,00 -
20,00 -
10,00 -
0,00 -|
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CONCLUSIONS

Quant al tercer aliment, que és la xocolata, podem veure que no hi ha hagut
una gran diferéncia a I'hora de determinar la preferéncia. Podem observar com
totes les franges d’edat s6n molt a prop de 50%. Pero, tot i aixi, també podem
destacar que, en aquest cas, el génere que ha preferit la xocolata amb
colorants alimentaris han estat els homes.

Igual que en el cas de les llaminadures, molts comentaris dels enquestats han
anat en la linia de justificar que, si han escollit la xocolata amb colorants
alimentaris, ha estat perqué els ha cridat més I'atencio.

Un altre aspecte que convé ressaltar és que aproximadament un 40% de les
persones enquestades de més de 45 anys ha escollit la xocolata amb colorants
alimentaris.
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ALIMENT 4
HOMES
Franja
Jedat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A B A B
62,5% | 37,5% | 50% | 50% | 20% | 80% | 13,33% | 86,67%
Aliment 4 Homes
100,00
80,00
60,00
40,00
20,00
0,00
Al B|A|B|A B A B
[0,15] | [16,30] | [31,45] | [45,..]
DONES
Franja
Jedat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A B A B
61,11% | 38,89% | 40% | 60% | 10% | 90% | 11,76% | 88,24%

Aliment 4 Dones

100,00

90,00
80,00

70,00

60,00 -
50,00
40,00
30,00 -
20,00
10,00 -
0,00 -
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CONCLUSIONS

Els resultats de 'enquesta sobre el quart aliment que son les patates fregides,
s’apropen bastant als que jo preveia des d’un principi. De la franja de 0 a 15
anys, podem veure que els enquestats han preferit 'aliment 4 de la franja A; de
la franja de 16 a 30 anys hi ha hagut bastant igualtat a I'hora d’escollir el
producte i, pel que fa a les franges seguents, una gran majoria ha preferit
I'aliment sense colorants alimentaris.

Aquests resultats ens poden indicar que l'alimentacié ha evolucionat, ja que,
tothom menja per la vista i aixo vol dir que tothom elegeix el que sempre ha vist
i el que el fa sentir segur. Afirmo que aquests resultats s6n un simbol de
'evolucié perquée segurament els enquestats amb més de 45 anys no van
menjar crispetes de colors quan eren petits, igual que, els enquestats de 0 a 15
anys ja no troben rar trobar-se unes patates fregides vermelloses.

Per aquests motius crec que 'alimentacio ha evolucionat.

Amb aquest aliment també podem veure que més homes que dones han
preferit I'aliment amb colorants alimentaris.
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ALIMENT 5
HOMES
Franja
Jedat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A B A B
45,83% | 54,17% | 12,5% | 87,5% | 20% | 80% | 20% | 80%
Aliment 5 Homes
100,00
80,00
60,00
40,00 -
20,00 -
0,00 -
A B|A B|A B A B
[0,15] | [16,30] | [31,45] | [45,..]
DONES
Franja
Jedat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A B A B
33,33% | 66,67% | 13,33% | 73,33% | 30% | 70% | 5,88% | 94,12%

Aliment 5 Dones

100,00

90,00
80,00

70,00

50,00

50,00

40,00

30,00 -
20,00 |
10,00
0,00
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CONCLUSIONS

En relaci6 amb aquest aliment, es pot observar una clara majoria de gent que
ha preferit el producte sense colorants alimentaris.

En aquest cas, també podem veure que als homes els ha agradat més l'aliment
amb colorants alimentaris que a les dones.

Tal i com he explicat en les conclusions de I'anterior aliment també crec que
aquests resultats també ens indiquen que I'alimentacio ha evolucionat.

Un aspecte que m’ha sorprés ha estat que un 20% dels homes de més de 45
anys enquestats i un 5,88% de les dones de més de 45 anys enquestades han
triat I'aliment amb colorants alimentaris.
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ALIMENT 6
HOMES
Franja
d'edat [0,15] [16,30] | [3145] [46,..]
A B Al BJ|A] B A B
37,5% | 62,5% | 25% | 75% | 0% | 100% | 26,67% | 73,33%
Aliment 6 Homes
150,00
100,00
50,00
0,00 -
A B|A | B |A|B| A |B
[0,15] | [16,30] | [31,45] | [45,..]
DONES
Franja
d’edat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A | B A B

44,44% | 55,56% | 46,67% | 53,33% | 20% | 80% | 29,41% | 70,59%

Aliment 6 Dones

90,00
80,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00 -
20,00 -
10,00
0,00
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CONCLUSIONS

Amb els resultats d’aquest bloc, podem destacar que hi hagut una clara
majoria d’enquestats que ha escollit 'aliment sense colorants alimentaris.

A més, podem veure que a les dones els ha agradat més que als homes
I'aliment amb colorants alimentaris.

Un 46,67% de les dones d’entre 16 i 30 anys ha estat la franja més elevada
que ha escollit 'aliment A que sén les crispetes amb colorants, i un 0% dels
homes d’entre 31 i 45 anys ha estat la franja més baixa en I'eleccié d’aquest
aliment. Per una altra banda, un 100% dels homes d’entre 31 i 45 anys ha
escollit 'aliment sense colorants, constituint aixi la franja més alta del conjunt
d’enquestats; per contra el 53,33% de dones d’entre 16 i 30 anys que ha
escollit 'aliment sense colorants constitueixen la franja més baixa d’aquest
apartat.

Cal ressaltar 'aproximat 30% tant de dones com d’homes pel que fa a I'eleccid
de l'aliment 6 amb colorants alimentaris.

També podriem dir que aquests resultats poden ser un simbol de I'evolucio del
sector alimentari.

També podriem dir que aquests resultat poden ser un simbol de I'evolucio del
sector alimentari.
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ALIMENT 7
HOMES
Franja
d’edat [0.15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A | B A B

87,5% | 12,5%

87,5% | 12,5% | 40%

60% | 66,67% | 33,33%

100,00

Aliment 7 Homes

80,00

60,00
40,00

20,00

0,00

DONES
Franja d’edat [0,15] [16,30] [31,45] [46,..]
A B A [ B|A]|B| A B
72,22% | 27,78% | 100% | 0% | 60% | 40% | 60% | 40%

120,00

Aliment 7 Dones

100,00

80,00

60,00

40,00 -

20,00

0,00 -
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CONCLUSIONS

Primer de tot m’agradaria dir que l'aliment 7 de la franja A conté el colorant
E-120 que com ja vam poder comprovar en el primer estudi directe, €s un dels
colorants més utilitzats.

Quant a aquest aliment, podem apreciar una gran majoria pel que fa a la tria de
I'aliment amb colorants alimentaris.

Cal destacar el 100% de dones d’entre 16 i 30 anys com a franja més elevada
que ha escollit 'aliment 7 franja A i el 40% d’homes d’entre 31 i 45 anys com a
franja més baixa que ha triat aquest aliment. Per altra banda, també cal
ressaltar el 60% d’homes d’entre 31 i 45 anys com a franja més alta en I'eleccio
de l'aliment 7 franja B i el 0% de dones d’entre 16 i 30 anys com a franja més
baixa a I'hora d’escollir aquest aliment.

Molts comentaris dels enquestats han anat en la linia que la seva eleccié ha
estat encaminada; és a dir que pel color han associat el gust, perque les
maduixes sempre les han vist vermelles.
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ALIMENT 8
HOMES
Franja d’edat [0,15] [16,30] [31,45] [46,..]]
A B A B A B A B
95,83% | 4,17% | 100% | 0% | 60% | 40% | 60% | 40%
Aliment 8 Homes
150,00
100,00
50,00 -
DONES
Franja
Jedat [0,15] [16,30] [31,45] [46,...]
A B A B A B A B

94,44% | 5,56% | 93,33% | 6,67% | 60% | 30% | 11,76% | 88,24%

Aliment 8 Dones

100,00
90,00 -
80,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00 -
20,00
10,00 -

0,00 -
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CONCLUSIONS

En primer lloc, voldria comentar que el color que es podia observar en la
beguda mostrada no és un color gaire comu.

També vull ressaltar que el grafic “Aliment 8 dones” mostra especialment el que
m’esperava com a resultats per a tots els aliments.

En I'eleccié de I'aliment 8 franja A, cal destacar el 100% d’homes d’entre 16 i
30 anys com a franja més elevada; pel contrari '11,76% de dones de més de
45 anys constitueix la franja que menys ha escollit aquest aliment. Per altra
banda, i pel que fa a I'aliment 8 franja B, destaca el 88,24% de dones de més
de 45 anys com a franja més alta i un 0% d’homes d’entre 16 i 30 anys com a
franja més baixa.

També vull destacar que el grafic “Aliment 8 dones” es un simbol de I'evolucio
de I'alimentacioé tal com he argumentat en I'aliment 4.
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PART EXPERIMENTAL AL LABORATORI

PRACTICA DE SEPARACIO | IDENTIFICACIO DELS COLORANTS DEL
RECOBRIMENT DELS CARAMELS M&M

Objectiu:Poder separar els colorants que componen el recobriment dels

caramels M&M.

Introduccio:

Per poder realitzar aquesta practica he fet servir una cromatografia liquida de
fase inversa.

Una cromatografia és un conjunt de técniques de separacié dels components

d'una mescla segons la seva polaritat. Existeixen diversos tipus de

cromatografies, pero en totes hi
ha una fase mobil i una fase
estacionaria; la fase mobil és un
fluid que arrossega la mostra a

!
través de la fase estacionaria, e
qgue és un solid. Els components g

. g

P— >

o | . y v
polaritat diferent, interaccionen | : _l v ,
de forma diferent amb la fase Sy T i —

estacionaria i amb la fase mobil, de manera que travessen la fase estacionaria

de la mescla, com que tenen

»

a velocitats diferents, cosa que fa que es vagin separant.

El tipus de cromatografia que he fet servir és una cromatografia de columna, jo
de columna he fet servir una xeringa subjectada a un peu amb una nou. A
l'interior de la columna hi ha un solid que és la fase estacionaria,si el material
solid de la columna es modifica quimicament amb hidrocarburs saturats,
insaturats o aromatics de diferent tipus, la fase estacionaria passa a ser un
material apolar, i la fase mobil adequada és més polar que I'estacionaria. Per
aguest motiu quan la fase estacionaria té caracteristiques apolars la
cromatografia s’anomena en fase inversa. Jo, com a fase estacionaria he
utilitzat oxid de silici (SiOy).

La mostra es diposita sobre la columna. | a través de la columna es fan passar

59



Elscolorantsalimentaris

liquids que son la fase mobil. Normalment, aquests liquids s6n mescles de dos
dissolvents, i al llarg del temps es va canviant la proporcié dels dos liquids que
formen la mescla, de manera que varii la polaritat de la fase mobil. Quan la
cromatografia és de fase inversa, es fan servir mescles de solvents polars, com
aigua, acetonitril, acetat d’etil, acetona i alcohols alifatics.Jo, com a fase mobil
he fet servir aigua destil-lada, una dissolucié del 4% d’isopropanol (IPA), una
dissolucio del 10% d’IPA i, per ultim, una dissolucié del 17% d’'IPA.
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Procediment:

Primer de tot, prepararem la columna:
enganxem la xeringa a la nou i aquesta al
peu. Omplim fins dalt la xeringa amb oxid de
silici.

A continuacié, hem de netejar la columna, ho
fem mitjangant una dissolucio del 70% d’IPA.
Després, preparem la fase mobil. En un tub

d’assaig 10ml d’aigua destil-lada; una

dissolucié del 4% en volum d’IPA en un tub

d’assaig; una dissolucio del 10% en volum ‘Si . TR
d’IPA en un tub d'assaig, i, per dltim, una (L; columna) _ —
dissolucié del 17% en volum d’IPA en un tub d’assaig. Quan tenim la fase mobil
preparada, dissolem un M&M. Abans de que se'ns dissolgui la cobertura
blanca, amb una pipeta graduada obtenim 1ml del liquid després, aquest liquid
el fem passar per la columna. Llavors les molécules de colorants es retindran a
la columna a causa de les interaccions hidrofobiques que s’estableixen amb les
cadenes de carboni.

Seguidament introduim una a una les dissolucions que hem preparat i anem
recollint el liquid que cau. Si veiem que el liquid canvia de color significa que hi

ha més d’un colorant.

(Les dissolucions d’IPA)
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Resultats:

Aquesta practica la vaig repetir tres cops.

L’envas dels M&M indica que actualment els colorants utilitzats per elaborar els
caramels son:

Codi Nom Color Amax absorcio
E-171 Oxid de titani Blanc
E-104 Quinoleina Groc 412, (430)
E-160e B—-apo-8'-carotenal Taronja 450
E-120 Carmi Vermell 531, (551)
E-133 Blau brillant FCF Blau 630

Primer ho vaig provar amb un M&M de color taronja. Vaig introduir tota la fase
mobil per la columna i només va sortir un liquid de color taronja. Vaig poder

comprovar que aquest caramel només porta el colorant p-apo-8'-

carotenal.

(Resultats del M&M de color taronja)
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Després ho vaig provar amb un M&M de color verd. Vaig introduir tota la fase
mobil dins de la columna i només va sortir liquid de color blau. Aquest fet
jasignificava que aquest caramel contenia més d’un colorant, i llavors vaig
introduir per la columna una dissolucié del 70% d’'IPA i va comengar a sortir
liquid de color groc. Aixd ens diu que per fer el recobriment del caramel de

color verd es necessita dos colorants que suposo que son el blau brillant FCF i

la quinoleina.

(Resultats del M&M de color verd)
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| per dltim ho vaig provar amb tres caramels alhora: un de color vermell, un de
color marré i un de color blau. Només diluint-los amb aigua vaig veure que el
blau s’atrapava directament amb l'aigua.

Vaig introduir les dissolucions del 4% d’IPA i la del 10% d’IPA, el liquid resultant
va ser de color blau. Quan vaig introduir la dissolucié del 17% d’IPA el liquid

resultant va ser de color verd-blau. Aquest fet es pot donar perque el caramel

de color marré estigui compost per més d’un colorant.

(Resultat dels M&M'’s de color blau marré i vermell.
Amb les dissolucions del 4% i del 17 %)
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CONCLUSIONS

Primer de tot vaig pensar amb els tres colors principals: el blau, el groc i el

magenta que és molt semblant al vermell. Llavors vaig pensar que nomeés els
aliments que fossin blaus, vermells o grocs estarien compostos per un sol
colorant. | els altres colorants estarien formats per una barreja dels tres colors
principals com per exemple el verd que és una mescla entre el blau i el groc.
Perdo no és aixi perqué amb aquesta practica he pogut comprovar que per
exemple el taronja que tots I'associem com la mescla entre el vermell i el groc,
en el mon dels colorants ja hi ha un sol component capa¢ de donar el color
taronja als aliments tot i que també he d’afegir que és un colorant d’origen
vegetal.

Com podem veure a la classificacié dels colorants si que existeixen colorants
que poden donar el color verd, com son el E-140 o clorofil-la i el E-141 o
complexos cuprics de clorofil-la, crec que no s’han utilitzat, perque, també
penso que la clorofilla pot donar un gust caracteristic, tothom associa la
clorofil-la amb un gust fresc semblant a la menta. Per aquest motiu crec que no
s’han utilitzat cap d’aquests dos colorants, ja que, jo trobaria una mica rar

trobar un M&M amb un altre gust que no fos de xocolata.
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