Analiza critica a datelor analitice si toxicologice privind colorantii din bauturi
nealcoolice si alcoolice, metode, tehnici si echipamente
de analiza si extractii aferente.

REZUMAT

Calitatea alimentelor este o entitate deosebit de complexa deoarece, spre deosebire de
cea a altor produse industriale, ea are un cuprins mult mai larg si efecte mult mai profunde.
Trebuie evidentiat faptul ca alimentul, prin calitatea sa, are implicatii deosebite asupra vietii
deoarece alimentele reprezinta un factor esential al proceselor metabolice si al echilibrului
organismului.

Introducerea in produsele alimentare a unor cantitati sporite de conservanti, poate avea ca
efect, pe de o parte substituirea unui component de valoare superioara si, deci, frauda de
ordin economic si calitativ pentru consumatori, iar pe de alta parte, in cazul in care limitele
normelor oficiale sunt depagite, obtinerea de produse care devin periculoase pentru
sanatatea consumatorului. In toate cazurile de suspiciune, trebuie sa se apeleze la analizele
fizico-chimice de laborator.

Din cauza toxicitatii posibile a unor aditivi legislatia sanitara nationala si internationala,
precum si standardele prevad denumirea aditivilor si dozele maxim permise. Aditivii trebuie
sa indeplineasca pe langa conditiile de calitate si proprietati specifice si o serie de cerinte de
puritate in ceea ce priveste continutul in metale grele si metaloizi.

Culoarea este o insusire a calitatii senzoriale a unui produs alimentar care, alaturi de
forma, marime, structura si aspectul general al acestuia, contribuie la perceptia vizuala a
consumatorului. Este bine-cunoscut faptul ca aspectul unui produs alimentar sau al unei
bauturi depinde in mare masura de faptul ca acesta este sau nu colorat.

Culoarea unei bauturi este un parametru greu de evidentiat in profunzime, dar foarte
important in clasificarea si stabilirea calitatii acesteia. Pentru a satisface preferinta
consumatorului pentru bauturi colorate, se recurge adesea la adaosuri de coloranti sintetici
si/sau naturali, care pot fi interzisi sau nu de lege. Posibilitatea de detectare a colorantilor
utilizati la prepararea bauturilor nealcoolice (concentrate, racoritoare, energizante) si
alcoolice (lichioruri, whisky, bauturi preparate din vin - vermut, coniac etc.) este foarte
importanta pentru controlul calitatii acestor produse.

Colorantii alimentari inclusi in lista E-urilor (E 100 - E 182) sunt intens folositi in
industria producerii bauturilor. Caracterizarea culorii bauturilor face subiectul a numeroase
cercetari in domeniu. Aparitia pe piata a unei game variate de bauturi colorate artificial,
ridica insa problema colorarii artificiale si impune un control riguros al calitatii si cantitatii
colorantilor folositi. Ca urmare, cercetari specifice de actualitate pentru determinarea
colorantilor prezenti in bauturi sunt absolut necesare.
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Autenticitatea bauturilor si securitatea chimica a acestora sunt parametri deosebit de
importanti care pot fi confirmati prin rezultatele analizelor efectuate si care fac posibila
delimitarea bauturilor originale de cele falsificate. In stadiul actual, problema autenticitatii, a
calitatii si a sigurantei chimice a bauturilor de pe piata roméaneasca este stringenta deoarece
sistemul de control existent se manifesta doar in cazul aparitiei unor sesizari ale
consumatorului, este subdimensionat si rezolva doar o paleta restransa din problemele
ridicate de consumator. Numarul laboratoarelor de control al calitatii produselor alimentare
este mic si nu poseda metode moderne de lucru standardizate. Importanta comerciala
considerabild a bauturilor, impreuna cu regulile stricte de control al calitatii necesita
dezvoltarea unor metode adecvate si sigure pentru determinarea colorantilor alimentari
continuti.

Metodele de analiza fizico-chimica a colorantilor alimentari din bauturi au menirea de a
interveni in mecanismul de control al conformitatii eticheta-compozitie, contribuind astfel la
diminuarea abuzurilor producatorilor. Pentru ca in produsele alimentare colorantii sintetici se
folosesc in cantitati extrem de mici, care nu determina un gust sesizabil, iar pretul de cost
este deosebit de avantajos pentru producatori, tentatia utilizarii lor pentru a imita produsele
naturale poate fi foarte mare. Identificarea utilizarii colorantilor alimentari in scopul ilustrat
mai sus reprezinta un alt obiectiv care justificad elaborarea metodelor de analiza fizico-
chimica a colorantilor alimentari din bauturi.

Este prezentat un studiu de literatura de specialitate privind metodele utilizate pentru
analiza calitativa si cantitativa a colorantilor naturali si de sinteza. Existda o gama larga de
metode de analiza, destructive si nedestructive utilizate pentru analiza bauturilor: metode
spectrofoto-metrice: UV-Vis, spectroscopie IR (FTIR, NIR), metode cromatografice: GC, GC-
MS, HPLC, HPTLC, TLC, HPLC-MS, metode electrochimice, electroforeza capilara,
spectrometrie de masa etc.

Metodele de analiza a colorantilor alimentari fie ca sunt metode electrochimice, fie ca
sunt metode spectrofotometrice sau metode cromatografice, ele trebuie sa intruneasca
anumite criterii de performanta, criterii care se refera la limita de detectie si de
determinare; la interferenta si nu in ultimul rand la siguranta rezultatului dat si a costurilor
legate de analizd. In baza datelor din literaturd, se observé ca tehnicile cromatografice de
analiza sunt foarte permisive din punct de vedere al varietatii compusilor care pot fi
analizati. Astfel datorita performantelor obtinute, tehnicile cromatografice s-au consacrat ca
tehnici uzuale de analiza a colorantilor alimentari.

Au fost selectati colorantii naturali si de sinteza cei mai frecvent utilizati pentru colorarea
artificiala a bauturilor. In urma analizei critice a datelor de specialitate s-au selectat
metodele moderne de analiza a acestor coloranti care pot fi folositi chiar si la falsificarea
bauturilor.

Au fost efectuate cercetari de laborator preliminare privind determinarea unor coloranti
sintetici (tartrazine, sunset yellow, carmoisine, quinoline yellow, carmine, Ponceau 4R,
Burnt Sugar, Caramel Brown, Dark Chocolate, Brilliant Black, brilliant Blue) si a colorantilor
naturali (antociani, b-caroten, Enocolor - extract natural din coaja de strugure), utilizand
metode spectroscopice (FTIR, UV-Vis), metode cromatografice (HPLC - High Performance
Liquid Chromatography si TLC - Thin Layer Chromatography).
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A fost realizata o baza de date privind spectrele IR si UV-Vis pentru 14 coloranti comerciali
de provenienta naturala sau sintetica (Tartrazina, Sunset Yellow, Carmoisind, Ponceau 4R,
Brilliant Black BN min 80%, Quinoline Yellow min 70%, Brilliant Blue FCF min 85%, Caramel
Brown Shade 91%, Dark Chocolate Shade 81%, Burnt Sugar P-WS, Caramel L-WS,
Enocianina 0,6% L-WS, b- Caroten 5% L-WS, Carmin 20% P-WS) care pot fi utile in analiza
calitativa la identificarea si confirmarea prezentei unor coloranti.

Rezultatele obtinute arata ca spectroscopia optica poate fi utilizatda cu succes pentru
identificarea componentelor produselor comercializate ca si coloranti dar, avand in vedere
sensibilitatea la adaosurile prezente in unii produsi, rezultatele obtinute prin aceasta metoda
de analiza trebuie corelate cu cele obtinute prin alte metode de investigare. Mentionam ca
spectrele UV-Vis sunt utile pentru stabilirea lungimii de unda optima pentru detectia HPLC.
Analiza prin HPLC este o metoda de analiza performanta si rapida. Datorita rezolutiei,
sensibilitatii si preciziei aceasta a devenit in ultimii ani metoda preferata de multi analisti, in
special atunci cand este necesara analiza compusilor nevolatili.

Au fost realizate cercetari preliminare, obtinandu-se o buna separare prin HPLC a sase
coloranti de sinteza: tartrazina, sunset yellow, carmoizind, ponceau 4R, brilliant blue si
brilliant black. Pentru studiul colorantilor naturali, au analizate HPLC extracte naturale din
coaja de struguri rosii (antociani) si sfecla rosie (betaina) in comparatie cu colorantul
comercial Enocolor.

A fost adaptata o metoda HPLC pentru determinarea a patru coloranti alimentari sintetici:
tartrazina, ponceau 4R, allura red si galben de chinolina realizate de partenerul 3 ISP. O
metoda HPLC de determinare simultana a unor coloranti naturali din extracte de morcov,
patrunjel, ardei rosu, pasta de rosii este prezentata de partenerul 1 INCDTIM.

Metodele HPLC prezentate sunt potrivite pentru studiul colorantilor naturali si sintetici din
diferite probe de bauturi nealcoolice si alcoolice.

Au fost puse bazele unei metode TLC de separare a 7 coloranti de sinteza (carmoising,
tartrazina, sunset yellow, quinoline yellow, ponceau 4R, b-caroten, brilliant blue) utilizati
frecvent la colorarea bauturilor nealcoolice si alcoolice. Metoda TLC realizata este simpla,
reproductibila, rapida si nu necesitd o cantitate mare de proba de analizat.

Au fost efectuate cercetari privind identificarea colorantilor naturali, antociani si caroteni
utilizdnd metoda spectrometriei de masa.

Membrii echipei de cercetare a partenerului 2 USAMV au efectuat documentarea stiintifica
privind modalitatea de constituire a unor loturi experimentale de sobolani: efectivul
numeric, conditiile de viata necesare, precum si elementele de mediu ambiant optime
desfasurarii unor experimente care implica material biologic.

Au fost facute studii asupra tehnicilor de laborator care urmeaza a fi efectuate asupra
loturilor experimentale: inoculdri la animale, prelevari de probe, examene histologice si
teste biochimice.

A fost realizat un studiu bibliografic cu scopul evidentierii cunostintelor in domeniul efectelor
exercitate de colorantii alimentari asupra organismelor vii, cu referire la animalele de
laborator. Acest studiu a fost necesar pentru a putea elabora un protocol experimental care
sa respecte normele din domeniu, privind desfasurarea unor experiente pe animale,
protectia acestora, metodele utilizabile, efectele scontate, tehnicile de laborator aplicabile
obiectivelor proiectului.
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