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“ADITIVI ALIMENTARI

Practic nu exista nici o reteta de produs alimentar care sa nu contina
conservanti, antioxidanti, coloranti, amelioratori, sau edulcoranti....

Chiar daca pentru fiecare aditiv alimentar este stabilita legislativ doza
admisa pe unitatea de produs si alimentele la care poate fi folosit,
complexitatea ingredientelor esentiale si facultative mareste
posibilitatea utilizarii unei game mari a aditivilor, cu pericolul
necunoasterii efectului sinergetic al utilizarii aditivilor alimentari in
asocieri multiple.

Cercetarile recente efectuate in diferite tari ale lumii, inclusiv in tara
noastra, precum si studiile intreprinse in cadrul unor organisme
internationale (FAO/OMS) au demonstrat faptul ca trebuie perfectionat
conceptul de calitate a alimentelor; acesta trebuie sa intruneasca cele
patru caracteristici inseparabile: valoarea psiho-senzoriala, valoarea
energetica, valoarea biologica si valoarea igienica.
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“ADITIVI ALIMENTARI

Conform normelor oficiale, prin aditivi alimentari se intelege:

e orice substanta care, in mod normal, nu este consumata ca aliment in sine si
care nu este ingredient alimentar caracteristic avand sau nu o valoare nutritiva
si prin a carui adaugare intentionata la produsele alimentare in scopuri
tehnologice, in decursul procesului de fabricare, prelucrare, preparare,
tratament si ambalare a unor asemenea produse alimentare devine o
componenta a acestor produse alimentare.

e substante adaugate in produsele alimentare cu scopul de a le modifica sau
crea anumite proprietati, a facilita anumite operatii de prelucrare si a asigura o
anumita stabilitate in timp.

e orice substanta, chiar de natura microbiologica, care nu este consumata in
mod normal ca aliment si care nu este folosita in mod normal ca ingredient
tipic al alimentului, chiar dacéa are sau nu valoare nutritiva, a carui adaugare in
produsul alimentar este legata de un scop tehnologic (si organoleptic) in
fabricarea, ambalarea sau pastrarea produselor alimentare, cu efect cert sau
de la care se agsteapta efecte convenabile (directe sau indirecte) asupra
proprietatilor acestora. Termenul nu include contaminantii sau substantele
adaugate in alimente pentru mentinerea sau imbunatatirea calitatilor nutritive".
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“ADITIVI ALIMENTARI

Definitia juridica a UE pentru aditivii alimentari este stabilita in
Regulamentul (CE) 1333/2008 privind aditivii alimentari, care s-a aplicat
de la 20 ianuarie 2010.

o este foarte apropiata de cea aprobata de Codex Alimentarius

e ,orice substanta care nu este consumata in mod normal ca aliment, si
care nu este folosita in mod normal ca un ingredient tipic alimentului,
chiar daca are sau nu valoare nutritiva, a carei adaugare in produsul
alimentar este legata de un scop tehnologic (si organoleptic) pentru
fabricarea, ambalarea sau péastrarea produselor alimentare, cu efect
cert sau de la care se asteapta efecte convenabile (directe sau
indirecte) asupra proprietatilor acestora’.
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“ADITIVI ALIMENTARI

Aditivii alimentari sunt folositi cu urmatoarele scopuri:
e conservarea valorii nutritive a unui produs alimentar;
e ameliorarea duratei de conservare si a stabilitatii unui produs alimentar;

e avantajarea fabricarii, ambalarii, depozitarii si transportului produselor
alimentare;

e imbunatatirea caracteristicilor senzoriale ale produselor alimentare.
Folosirea aditivilor nu este justificata in urmatoarele cazuri:
e doza de folosire pune in pericol sanatatea consumatorilor;

 aditivul diminueaza sensibil valoarea nutritiva a produsului alimentar
vizat;

e prin utilizarea aditivilor se intentioneaza mascarea defectelor produsului
alimentar sau ascunderea unor defecte de fabricatie sau manipulare;

e prin utilizarea aditivilor s-ar induce in eroare consumatorul.



“ADITIVI ALIMENTARI

Aspecte toxicologice ale folosirii aditivilor alimentari

Aditivul alimentar, autorizat pentru folosire in industria alimentara, are nevoie
de studii toxicologice:

studii de toxicitate acuta,

studii biochimice,

toxicitatea pe termen scurt, lung,
studii asupra reproducerii,
cancerogenitatea,
mutagenitatea si

observatiile la om.

Pentru protejarea sanatatii consumatorilor, ,UN’s Food & Agriculture
Organization® (FAO)/Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS) a introdus
nofiunea de doza zilnica acceptabila (DZA), care reprezinta cantitatea de aditiv
ce poate fi ingerata zilnic, prin alimente, de-a lungul intregii vieti, fara riscuri.



"ADITIVI ALIMENTARI =

Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca un aditiv alimentar sunt
urmatoarele:

sa nu fie toxic si sa nu fie cancerigen la diferite niveluri de utilizare,

sa nu contina impuritati toxice;

sa aiba dispersabilitate si/sau solubilitate adaptate la incorporarea sa in faza
apoasa si/sau in faza lipidica din produsul alimentar;

sa nu imprime gust si miros particular produsului alimentar in care se
incorporeaza;

sa fie stabil la lumina atunci cand este introdus in produs si sa se prezinte sub
forma dispersata sau solubilizata, la pH intre 2-8;

sa nu fie afectat de temperaturile la care se face tratamentul termic
(pasteurizare, fierbere, sterilizare);

sa fie stabil in timpul depozitarii produsului alimentar in care s-a introdus;

sa nu reactioneze cu urmele de metale si nici cu agentii oxidanti sau reducatori;
caracteristicile sa fie identice de la un lot la altul;

sa fie disponibil si relativ ieftin,

sa fie aprobat prin legislatia sanitara in vigoare.



"ADITIVI ALIMENTARI =

La folosirea aditivilor alimentari se impun urmatoarele conditii:

absenta pericolului, ca urmare a unei eventuale acumulari de doze sau
efecte in timp, conditii care se verifica experimental pe cel putin doua speci
de animale;

utilizarea lor sa fie acceptata ca necesara si motivata pe considerente
stiintifice si/sau tehnice. FAO/OMS recomanda utilizarea cu preponderenta
a substantelor naturale in locul celor sintetice;

cantitatea adaugata in produsul alimentar sa fie cat mai redusa, dar
suficienta pentru a obtine efectul pentru care este indicat aditivul alimentar;

Introducerea unei substante din grupa aditivilor alimentari sa nu aiba drept
consecinta inlocuirea uneia din componentele normale ale produsului
alimentar;



"ADITIVI ALIMENTARI =

La folosirea aditivilor alimentari se impun urmatoarele conditii:

puritatea aditivului alimentar prin testarea calitatilor sale fizico-chimice,
sa fie reglementata prin lege;

Introducerea de aditivi alimentari sa fie precedata de stabilirea de
metode simple si sensibile de identificare calitativa si de dozare
cantitativa;

adaosul de aditivi in produsele alimentare sa fie semnalat, in mod
obligatoriu, vizibil pe ambalaj, in concordanta cu prevederile legale;

adaosul sa nu prezinte toxicitate sa nu fie carcinogen si utilizarea de
consumator sa nu aibe consecinte tardive mutagene, teratogene,
embriotoxice.
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/ADITIVI ALIMENTARI

Evaluarea toxicologica a unei substante propuse a fi intrebuintata ca aditiv
comporta doua etape:

etapa de colectare a datelor cu privire la siguranta sanitara a substantei,
a incercarilor de laborator pe animale de experienta si in limita
posibilitatii observatii efectuate pe om;

etapa de interpretare si evaluare a datelor care vor conduce la
aprobarea sau interzicerea utilizarii substantei ca aditiv.
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~ADITIVI ALIMENTARI

In functie de rezultatele evaluarilor toxicologice se stabileste:

doza de aditiv, admisa pentru om, care poate fi ingerata zilnic, pe toata
durata vietii, fara riscuri.

doza zilnica admisibila neconditionat numai pentru aditivi pentru care
datele disponibile ale studiilor toxicologice sunt satisfacatoare, atat din
punct de vedere biochimic cat si al transformarilor metabolice ale
aditivului.

doza zilnica admisa temporar in cazurile in care datele toxicologice
obtinute sunt suficiente pentru a asigura securitatea intrebuintarii
aditivului pe o perioada limitata de timp, lipsind insa datele
complementare pentru a fixa doza zilnica admisibila neconditionat.

Dozele se exprima in mg/kg corp individ standard.
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~ADITIVI ALIMENTARI

» Clasificarea aditivilor

Conform directivelor Parlamentului European si Consiliului Director
94/35/EC si 96/83/EC privind indulcitorii, 94/36/EC privind colorantii,
95/2/EC si 96/85/EC privind alti aditivi, aditivii se clasifica in urmatoarele
grupe.

Coloranti

Colorantii sunt substante folosite pentru a restabili culoarea unui aliment.
Nu sunt considerati coloranti aditivi substantele folosite pentru colorarea
partii exterioare necomestibile a produselor alimentare.

Indulcitori (edulcorant))

Acest grup contine substante care se folosesc pentru a conferi gustul de
dulce produselor alimentare in care se incorporeaza. Nu intra in
categoria aditivilor de indulcire mono- si dizaharidele sau produsele
alimentare dulci prin natura lor (diferite siropuri naturale, miere de albine
etc.).
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~ADITIVI ALIMENTARI

« Clasificarea aditivilor

Conservanti
Aceasta categorie de substante prelungeste durata de pastrare a
produselor alimentare prin protejare fata de actiunea microorganismelor.
Antioxidanti
Substantele antioxidante prelungesc durata de pastrare a produselor
alimentare prin protejarea lor fata de procese de oxidare (rancezirea
grasimilor si modificarile de culoare).
Suporturi (purtatori)
Suporturile pot fi solide (pulberi) sau lichide (solventi). Suporturile ajuta

la dispersarea aditivului fara a modifica functiile tehnologice. Sunt
folosite pentru a facilita manipularea sau utilizarea aditivilor.

Acidulanti
Substantele din aceasta categorie maresc aciditatea probelor alimentare
si/sau modifica gustul produsului.
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~ADITIVI ALIMENTARI

« Clasificarea aditivilor

Regulatori de pH
Aceste substante modifica sau controleaza (stabilizeaza) aciditatea sau
alcalinitatea unui produs alimentar.
Agenti antiaglomeranti
Acesti agenti chimici reduc tendinta de aderare a particulelor individuale
ale unui produs alimentar.
Agenti antispuma
Termenul se refera la substantele care previn sau reduc spumarea.
Agentide spumare
Acesti agenti chimici asigura formarea unei dispersii omogene de gaz in
faza lichida sau in faza solida.
Agenti de masa (bulking)
Aceasta clasa contine substante capabile sa contribuie la volumul unui

produs alimentar fara sa aiba efect semnificativ asupra valorii energetice
(de exemplu, polidextroza).
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~ADITIVI ALIMENTARI

« Clasificarea aditivilor
Emulgatori

Cu ajutorul acestor substante se asigura formarea si mentinerea
emulsiilor de tip A/U si U/A (apa in ulel, respectiv ulei in apa).

Saruri de emulsionare

Sarurile de emulsionare transforma proteinele din branza intr-o forma
dispersata, forma care asigura distributia uniforma a grasimii si a altor
componente.

Agenti de intarire
Termenul se refera la substantele care confera si mentin o consistenta
tare, crocanta, tesuturilor de fructe si legume. Deseori se utilizeaza
pentru a produce un gel tare, consistent, cu stabilitate mecanica datorita
interactiunii cu agenti de gelificare.

Potentatori de aroma

Aceste substante intensifica gustul si/sau mirosul existent al unui produs
alimentar.
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~ADITIVI ALIMENTARI

- Clasificarea aditivilor
Agenti de gelificare
Clasa cuprinde substantele care confera textura unui produs alimentar
prin formarea unei structuri de gel.
Agenti de glazurare

Aceste substante, aplicate pe suprafata unui produs alimentar, confera
acestuia un aspect placut si/sau o pelicula protectoare.

Umectanti

Aceste substante previn deshidratarea produselor alimentare si
promoveaza dizolvarea sau dispersarea unei pulberi in mediu apos.

Amidonuri modificate

Clasa de amidonuri modificate include substante obtinute din amidon
prin tratamente chimice, fizice sau enzimatice.

Gaze de ambalare

Gazele de ambalare (altele decat aerul) se introduc in recipiente inainte,
in timpul sau dupa introducerea produsului alimentar.
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~ADITIVI ALIMENTARI

« Clasificarea aditivilor
Agenti de afanare

Acesti agenti elibereaza gaze si prin urmare maresc volumul unui aluat
sau al unei compozitji.

Sechestranti

Aceasta clasa cuprinde substante care formeaza combinatii complexe
cu ionii metalici din produsele alimentare.

Stabilizatori
Stabilizatorii mentin starea fizico-chimica a unui produs alimentar.
Substante de ingosare

Cu ajutorul acestor substante se mareste vascozitatea unui produs
alimentar.

Agenti de tratare a fainii (altii decat emulgatorii)

Aceste substante se adauga in faina sau in aluat pentru imbunatatirea
insusirilor de panificatie sau reologice.
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~ADITIVI ALIMENTARI

Nu se considera aditivi urmatoarele categorii de substante:
substantele folosite pentru tratarea apei potabile;

produsele care contin pectina si derivati din pulpa uscata de mere sau
coaja fructelor citrice (pectina lichida);

baza pentru guma de mestecat;

dextrina alba sau galbena, amidonul toastat sau dextrinizat, amidonul
modificat prin tratament cu acizi sau cu substante alcaline si amidonul
tratat cu enzime amilolitice;

clorura de amoniu;

plasma sanguina, gelatina, hidrolizatele proteice si sarurile acestora,
proteinele din lapte, glutenul;

aminoacizii si sarurile lor (cu exceptia acidului glutamic, glicinel,
cisteinei, cistinei gi a sarurilor acestora);

cazeina si cazeinatii;
inulina.
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~ADITIVI ALIMENTARI

Anumiti aditivi nu se regasesc in produsele finite; acestia se folosesc
intr-o anumita etapa a procesului tehnologic si sunt eliminati sau
descompusi inainte de finalizarea produsului alimentar.

Uniunea Europeana a formulat directive prin care a fost aprobat un
numar important de substante utilizabile drept aditivi.

Acesti aditivi sunt recomandati selectiv in functie de varsta
consumatorului si sunt codificati prin conventie internationala, peste
1500 de aditivi codificati (forma codului: " E- " urmat de un numar
natural).



\ /

~ADITIVI ALIMENTARI

Conditii impuse pentru un colorant alimentar
sa nu fie toxic sau carcinogen si sa nu contina impuritati toxice;
trebuie sa aiba dispersabilitate sau solubilitate in faza apoasa sau in
faza lipidica din produsul alimentar;

sa nu imprime gust sau miros particular produsului alimentar in care se
introduce;

sa fie stabil fata de actiunea luminii la pH cuprins intre 2 si 8, in starea in
care este incorporat in produs;

sa nu fie afectat de tratamentul termic (pasteurizare, fierbere, sterilizare)
la care este supus produsul alimentar;



—ADITIVI ALIMENTARI

Conditii impuse pentru un colorant alimentar

sa fie stabil in conditiile depozitarii produsului alimentar in care este
incorporat;

sa nu reactioneze cu urmele de metale si nici cu agentii oxidanti sau
reducatori;

sa permita asigurarea identitatii caracteristicilor de la un lot la altul,

sa fie evidentiabil in produsul alimentar prin tehnici analitice adecvate;
sa fie disponibil si adecvat din punct de vedere economic;

sa fie aprobat prin legislatia sanitara in vigoare.
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—ADITIVI ALIMENTARI

Dupa rezultatele evaluarii toxicologice, colorantii au fost clasificati in mai
multe categorii (FAO/OMS), in functie de specificatiile chimice.

Categoria A — colorantii acceptati ca aditivi alimentari pentru care s-au
fixat doze zilnice admisibile.

Categoria B — colorantii pentru care datele toxicologice nu sunt
suficiente pentru a putea clasifica acesti coloranti in categoria A.

Categoria C, — colorantii pentru care datele toxicologice sunt insuficiente
pentru evaluarea lor, desi se dispune de un numar important de date
privind toxicitatea pe termen lung.

Categoria C, — colorantii pentru care datele toxicologice sunt insuficiente
pentru evaluarea lor, iar toxicitatea pe termen lung este necunoscuta.

Categoria C; — colorantii pentru care datele toxicologice sunt insuficiente
pentru evaluarea lor si care prezinta riscul unor efecte nocive.

Categoria D — colorantii pentru care nu exista practic date toxicologice.

Categoria E — colorantii care sunt considerati nocivi si care nu trebuie sa
fie introdusi in produsele alimentare.
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~ADITIVI ALIMENTARI

Colorantii folositi in majoritatea tarilor europene apartin categoriilor de
toxicitate A, B, C, sau C..

Doza zilnica admisa pentru om se obtine prin extrapolarea datelor de la
animale la om, folosind un coeficient de siguranta. Acest coeficient se
apreciaza a fi de ordinul zecilor.

Clasificarea colorantilor se poate face dupa inca doua criterii:
e dupa natura lor, cand pot fi naturali sau sintetici;
e dupa proprietatile lor tinctoriale, pot fi:

- galbeni, orange, rosii, albastrii, verzi, bruni, negrii si cu alte nuante
diverse (clasificare facuta si pentru coloranti alimentari admisi de
UE si SUA).
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Colorantii naturali sunt cei pentru care normele FAO/OMS limiteaza
impurificarea cu:
e arsen (max. 3mg/Kg),
e plumb (max. 10 mg/Kg),
e mercur (max. 1 mg/Kg),
e metale grele (max. 40 mg/Kg).
Colorantii naturali utilizati in industria alimentara apartin claselor:
e antociane si betaciane,
e carotenoide,
 clorofile,
o flavine,
e chalcone,
e antrachinone,
o flavone.
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~ADITIVI ALIMENTARI

In articolul 1 al directivei 94/36 EC din 30 junie 1994 a "European
Parliament and Directive Council” se precizeaza ca in categoria
colorantilor naturali se includ constituentii naturali ai produselor
alimentare si sursele naturale care, in mod normal, nu sunt consumate
ca atare si care nu sunt folosite ca ingrediente pentru a produce un
aliment.

Colorantii de caramel sunt considerati coloranti alimentari naturali cu
toate ca nu sunt prezenti in mod natural in produsele comestibile, in
schimb rezulta prin incalzire controlata asupra glucidelor nutritive:
zaharoza, dextroza, zahar invertit, sirop de glucoza.

Rosu de cosenila, rezultat la maruntirea fina a insectei Coccus cacti in
stare uscata, este de asemenea clasat drept colorant natural.
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Coloranti naturali - Antociani

Aceasta denumire intruneste colorantii care se gasesc in flori, frunze sau
fructe si care au culoarea rosie, violeta, albastra, in functie de
provenienta si pH-ul mediului.

Din punct de vedere chimic sunt flavonoide substituite (partea agliconica)
legate de diferite resturi glucidice.

Structura de baza este reprezentata de cationul tetrahidroxiflaviliu
substituit cu grupari hidroxi, metil sau metoxi.

Aceste forme agliconice sunt denumite antocianidine si se obtin prin
hidroliza antocianilor (glucidele din structura antocianilor sunt glucoza,
galactoza, ramnoza).

Se cunosc sase antocianidine: pelargonidina, cianidina, peonidina,
delfinidina, petunidina si malvidina.
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/(ﬁran’gi naturali - Antocianl

Sursele industriale de antociani sunt:

e pielita strugurilor,

e varza rosie,

» sfecla rosie,

e afinele,

e coacazele negre,

o ciresele,

e visinele,

e zZmeura.
Culoarea atocianilor este functie de pH-ul mediului in care sunt
incorporate.
La pH cuprins in domeniul 2,5-3 antocianii au culoare purpurie iar la pH
cuprins in domeniul 4-4,5 au culoare violeta.
Au utilizare larga pentru colorarea bauturilor nealcoolice si alcoolice si a
sucurilor de fructe.
Utilizarea lor pentru colorarea inghetatei este limitata din cauza pH-lui
amestecului.
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- C%ran’gi naturali - Carotenoide

Carotinoidele reprezinta un grup de materii colorate naturale, galbene-
portocalii sau rosii, raspandite atat in regnul vegetal cat si in cel animal.

Structura lor polienica poate fi derivata de la izopren.

Majoritatea carotenoidelor contin 40 atomi de carbon in molecula dar se
cunosc si reprezentanti cu un numar mai mic de atomi de carbon.

Categoria colorantilor carotinoide cuprind urmatoarele clase chimice:
e hidrocarburi cu formula moleculara C,,H-, (de exemplu carotina,
licopina);
e alcooli numifi xantofili avand formula moleculara C,,H:;O, (de
exemplu xantofila, zeaxantina, criptoxantina);

e oxizi (de exemplu flavoxantina, violaxantina);
e cetone (de exemplu astacina, axtaxantina, cantaxantina, capsantina);
e acizi (de exemplu bixina).
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~Coloranti naturali - Carotenoide

Carotina

B-carotina este o hidrocarbura (formula moleculara C,,Hz;), sinonima cu
B-carotenul, solatenul sau L-orange 3.

Este practic insolubila in apa, etanol, glicerina, propilenglicol, usor
solubila in uleiuri vegetale.

Formeaza cristale rosii (p.t. 176-182°C, se descompune in timpul topirii).

Este sensibila fata de mediu acid sau alcalin, mai ales in prezenta
oxigenulul.

De asemenea trebuie ferita de actiunea luminii.

B-carotina se utilizeaza pentru colorarea margarinei, untului,
branzeturilor, inghetatei, macaroanelor, uleiurilor vegetale, bomboanelor,
cremelor, deserturilor pe baza de gelatina, sucurilor de fructe, puding-
urilor.
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~Coloranti naturali - Carotenoide

P-apo-8' carotenal
Sinonim cu L-orange, face parte din grupa carotenoidelor (C5,H,,0).
Substanta formeaza cristale violete cu luciu metalic.

Produsul comercial se poate prezenta si sub forma de solutii in ulei
vegetal, grasimi sau solventi organici sau sub forme dispersabile in apa
(pudra, granule).

Substanta este insolubila in apa, usor solubil in alcool etilic si in uleiuri
vegetale.

Cristalele se topesc in intervalul 136-140°C.
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~Coloranti naturali - Carotenoide

Esterul etilic al acidului f-apo-8' carotenoic
Este sinonim cu L-orange 9

Substanta se utilizeaza in forma de solutii in ulei, grasimi, solventi
organici sau ca dispersii in apa a preparatelor uscate (pudra, granule).

Esterul este sensibil la actiunea luminii si a oxigenului, motiv pentru care
se pastreaza in recipiente opace si in gaz inert.

Este insolubil in apa, solubil in alcool etilic si in uleiurile vegetale.
Substanta cristalina se topeste in intervalul 134-138°C.
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~Coloranti naturali - Carotenoide

Cantaxantina
Sinonima cu Orange 8, are structura inrudita cu cea a [3-carotenululi.
Formeaza cristale de culoare violeta pronuntata.
Se utilizeaza in forma de solutii uleioase sau preparate dispersabile in
apa.
Colorantul este insolubil in alcool etilic dar foarte solubil in uleiuri
vegetale.
Se topeste la 210°C cu descompunere.
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- C%ran’gi naturali - Carotenoide

Xantofila (luteina)

Este un alcool carotenoidic, foarte raspandit in natura, prezent in alge, in
galbenusul de ou, in petalele diferitelor flori galbene.

Formeaza cristale galbene cu luciu superficial violet, metalic, insolubile in
apa, solubila in etanol si in grasimi, cristalele se topesc la 190°C.

Capsantina

In stare pura capsantina formeaza cristale rosu-carmin cu temperatura
de topire cuprinsa in intervalul 175-176°C.

Substanta este optic activa, rotatia specifica este [a], = +36°.
Capsantina se extrage din ardeiul rosu (de unde se trage si numele
colorantului).

Se utilizeaza pentru colorarea preparatelor din carne, branzeturilor,
pastelor fainoase, cartofilor prajii etc.
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/mran’gl naturali - Carotenoide

Licopina
Este un colorant prezent in fructe, unt, ficat, tomate (Solanum
licopersicum), conferandu-i culoare galbena.
Un kilogram de tomate contine in jur de 0,02 g licopina.
Cristalele de licopina se topesc in intervalul de temperatura 173-175°C,
se dizolva usor in grasimi si in uleiuri.
Este greu solubila in alcool etilic.




_ Coloranti naturali- Carotenoide——

Capsaicina
Din fructele de Capsicum annuum se extrage cu solventi organici

(diclormetan, tricloretena, acetona, propanol, metanol, etanol, hexan) un
amestec de principii active picante.

La evaporarea solventului de extractie se obtine un reziduu solid
cunoscut cu numele de oleorezine.

Produsul se prezinta ca un lichid rosu aprins, putin vascos, cu miros
caracteristic si cu gust picant, arzator.

Componenta dominanta este capsaicina, reprezentata prin formula de
structura alaturata.

Oleorezina din Capsicum nu este inclusa in lista UE ca aditiv.



—Coloranti porfirinici

In aceasta categorie se incadreaza clorofila si pigmentii sangelui.
Clorofila

Reprezinta pigmentul verde al plantelor.

Apare in doua forme chimice: clorofila A si clorofila B.

Aceste forme se gasesc in plante in raportul molar 3:1.

R: -CH, clorofila A
O

/

R: —¢  clorofila B
\

H

Rest fitil: —C39H20




oy / . i . . e
Coloranti porfirinici

Clorofila

In structura moleculei se gaseste, in forma complexata, ionul de
magneziu. Acesta este indepartabil usor cu ajutorul acizilor diluati si
se poate inlocui cu alti ioni: cupru, zinc, fier, nichel rezultand
complecsi mai stabili decat clorofila.

In industria alimentara se utilizeaza complexul de cupru obtinut din
clorofila, complex solubil in uleiuri vegetale. Se mai utilizeaza sarurile
de sodiu sau de potasiu a acidului obtinut din clorofila prin hidroliza
alcalina a gruparii esterice, saruri solubile in apa.

La saponificarea alcalina se indeparteaza gruparea metil si gruparea
fitil din cele doua portiuni esterice.

In industria alimentara clorofila si derivatii ei se utilizeaza pentru
reinverzirea legumelor decolorate din diverse motive si pentru
colorarea in verde a diferitelor preparate alimentare.
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- Coloranti porfirinici

Dinitrozil hemocrom (DNHF)
Este un colorant rosu care se obfine prin reactia dintre hemina (partea
porfirinica a hemoglobinei) si anionul azotit (NO,") in prezenta unui
agent reducator.
DNHF este utilizat in compozitiile cu adaosuri necarnate si in cele
formate din carne de porc (fara carne de vita).
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Coloranti chalconici

Reprezentantul cel mai important din aceasta clasa este Curcuma.

Curcuma este o pulbere obtinuta prin macinarea rizomilor plantei
Curcuma longa.

Colorantul are culoarea galbena si gust particular aromat.

Pulberea cristalina a colorantului curcuma este insolubila in apa dar
se dizolva in etanol la cald si in acid acetic.

Are temperatura de topire 183°C. OH
Structura curcumei :




Coloranti antrachinonici

Din clasa deosebit de vasta a colorantilor antrachinonici industria
alimentara utilizeaza Carminul de cochenilla.

Carminul de cochenila se obtine prin extractia apoasa a corpului uscat
al insectei femele Dactylopius coccus Costa, care traieste pe specia de
cactus Nepalea coccinellifera.

Principalul colorant al extractului este acidul carminic redat prin

formula de structura alaturata.

Deseori acidul carminic este folosit in forma de chelat hidratat de

aluminiu. HO
HO
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Coloranti antrachinonici

Carminul de cochenilla

In preparatele alimentare principiul colorant este prezent in asociatie
cu cationi de amoniu, calciu, potasiu si sodiu.

Acidul carminic este sinonim cu Rosu natural 4, este solubil in apa si
in alcool etilic.

Se descompune la temperatura de 135°C.

Culoarea este dependenta de pH-ul mediului: la pH 4,8 acidul
carminic este galben iar la 6,2 este violet.

In combinatie cu cationul amoniu complexul acid carminic-aluminiu
este solubil in apa la pH 3 si la pH 8,5.

In combinatie cu cationul calciu, complexul acid carminic-aluminiu
este foarte putin solublil in apa la pH 3, dar este solubil la pH 8,5.
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Coloranti flavinici

Reprezentantul cel mai cunoscut al
clasei este Riboflavin-5'-fosfatul
de sodiu.

0O
Substanta pura cristalizeaza cu N CH
doud molecule de apa de HN/utE/ I;[ :
cristalizare. )\ —
N N CH,
Ho| H

Se prezinta ca o pulbere cristalina
higroscopica de culoare galben-
oran;.

Are gust usor amar.

Este solubil in apa, insolubil in
etanol.

Prezinta activitate optica

O<
PO,HNa *2H,0
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Coloranti alimentari natural

Proprietatile colorantilor alimentari naturali

Puterea de colorare a colorantilor naturali este dependenta de
intensitatea intrinseca a culorii si de capacitatea de fixarea colorantului pe
suportul pe care este aplicat.

Suportul poate fi amidon, celuloza, proteine sau un produs complex (de
exemplu faina).
In general culoarea este dependenta de pH-ul mediului.

Antocianele, betacianele si curcumina necesita pH usor acid pentru a-si
pastra culoarea vie.

Alti coloranti insa la pH acid isi pierd stabilitatea si pot deveni chiar
Insolubili (de exemplu norbixina sau extractul de cochenila).

Majoritatea colorantilor naturali sunt termosensibili, mai ales in starea
dizolvata.

De exemplu, betanina se scindeaza formand ciclo-DOPA si acid betalamic
(Glu reprezinta rest de glucoza).
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Coloranti alimentari natural

Proprietatile colorantilor alimentari naturali

Antocianele sunt de asemenea sensibile la caldura. La incalzirea lor se
formeaza produsi de culoare bruna, cu masa moleculara mare. Aceasta
degradare este diminuata de prezenta sulfitului de sodiu.

Colorantii naturali galbeni sau galben-oranj prezinta stabilitate termica
rezonabila pana la temperatura de 100°C. Peste aceasta temperatura
colorantii se pot degrada.

S-a observat faptul ca odata cu cresterea polaritatii moleculelor de
coloranti galbeni, scade termosta-bilitatea acestuia. Cea mai termostabila
dintre acesti coloranti este norbixina, urmata de bixina, carmin de
cochenila, cantaxantina si [-caroten.

La incalzire, colorantii cu nucleu B-iononic sufera oxidare. Acest proces
este incetinit de antioxidanti (butilhidroxitoluen, acid ascorbic etc.).
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Coloranti alimentari sintetici

Coloranti sintetici

Colorantii sintetici nu sunt prezenti ca atare in surse naturale
comestibile; ei se extrag din surse necomestibile sau se obtin prin
sinteza chimica.

Reprezentantii acestei clase de coloranti contin frecvent in structura
lor moleculara nuclee aromatice (uneori heterocic-lice) si portiuni cu
conjugare p-p extinsa.

Solubilitatea lor in apa este asigurata de prezenta unor grupari
functionale polare (la coloranti anionici: grupare sulfonica -SO;H ,
grupare carboxilica -COOH etc., iar la coloranti cationici: grupari
aminice primare sau substituite -NH,, -NH-CH,, -N(CH,), etc.).




y =
Aditivi alimentari antioxidanti

Antioxidantii alimentari asigura stabilitatea grasimilor si a produselor
alimentare ce conftin grasimi, exceptie untul (in care nu se admite
folosirea lor).

Exista o gama de antioxidanti care pot fi folositi la stabilizarea
produselor alimentare, dar utilizarea lor este limitata de reglementarile
sanitare.

Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca un antioxidant alimentar
pentru a beneficia de permisiunea legala de utilizare in produsele
alimentare sunt:

actiunea antioxidantului nu trebuie sa fie limitata numai la grasimea ca
atare, si trebuie sa se rasfranga asupra produselor alimentare in care
grasimea respectiva a fost incorporata ulterior ca ingredient;

adaugarea antioxidantului trebuie sa fie autorizata de legislatia tarii in
care se vor consuma produsele alimentare;
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Aditivi alimentari antioxidanti

Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca un antioxidant alimentar :

adaugarea antioxidantului trebuie sa fie simpla, fara manipulari
indelungate sau complicate;

antioxidantul trebuie sa fie eficace in cantitati foarte mici, incat
adaugarea lui sa exercite o influenta neinsemnata asupra pretului de
cost al produsului respectiv;

aspectul sau gustul produsului respectiv nu trebuie sa fie modificat in
nici un fel prin prezenta antioxidantului;

nu se admite nici un efect negativ asupra organismului uman chiar dupa
0 incorporare continua si prelungita in ratia alimentara zilnica;

prezenta antioxidantului in grasimi sau in alte produse alimentare trebuie
sa poata fi determinata printr-o analiza simpla, de preferinta atat
cantitativ cat si calitativ.
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Aditivi alimentari antioxidanti

Antioxidanti pentru sisteme lipidice
Sunt cunoscuti si folositi in industria alimentara.
Sunt de mai multe tipuri:

ascorbil-palmitatul este esterul acidului palmitic cu acidul ascorbic, fiind
obtinut prin sinteza a doua componente care se gasesc in mod natural
in alimente.

butilhidroxianisolul (BHA), amestec de izomeri 2 si 3 tributil-4-
hidroxianisol (C,;H;50,).
» Este o0 substanta cristalina, de culoare alb-galbui insolubila in apa,
dar solubila in alcool etilic si altii solventi organici.

e Se utilizeaza in concentratii de 0,01-0,02%, satisfacand toate
conditiile solicitate unui antioxidant eficace, are rezistenta la
temperaturi ridicate, poate fi folosit la prajirea, fierberea si coacerea
produselor,
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Aditivi alimentari antioxidanti

Antioxidanti pentru sisteme lipidice

butilhidroxitoluolul (C,sH,,0), cunoscut si sub denumirea de BHT se
prezinta sub forma de cristale sau paiete albe, cu un miros slab fenolic,
insolubil in apa, dar solubil in alcool.

esterii acidului galic au o larga utilizare ca antioxidanti, fiind derivati ai
acidului galic.

In prezent se prefera folosirea esterilor acidului galic cu catena lunga, ca
octal si dodecilgalatii, care au un coeficient de repartitie mult mai bun,
fiind mai eficace pentru protectia sistemelor grasimi/apa;

tocoferolii au o larga raspandire in natura, avand rol de antioxidant;
naturali si de vitamina E.

Dintre izomerii tocoferolului, cea mai mare eficacitate ca antioxidant o
are O-tocoferolul. Se prezinta sub forma unui ulei vascos, de culoare
galbuie.
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Aditivi alimentari antioxidanti

Actiunea antioxidanta se datoreaza faptului ca aceste substante au
capacitate marita de a lega oxigenul, comparativ cu gliceridele, acizii
grasi nesaturati care leaga mai greu (se mareste perioada de inductie a
rancezirii), exemple: a-tocoferolul si substante de sinteza: galatul de
propil, galatul de octil, galatul de duodecil.

Anumite substante chimice maresc efectul antioxidant al acestor
substante (substante sinergice): acidul citric si acidul ascorbic.

Efectul sinergic se datoreaza blocarii metalelor ce favorizeaza
rancezirea grasimilor.
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Aditivi alimentari antioxidanti

In legislatia romaneasca, sunt admise urmatoarele categorii de aditivi cu
rol antioxidant, care prelungesc durata de conservare a produselor
alimentare, protejandu-le impotriva alterarii cauzate de oxidare:

Esq0 — Ezo (@cidul ascorbic si ascorbatii de sodiu si potasiu);
Eq4 (esterii acidului ascorbic cu acizii grasi);

E..s — E3p (Vitamina E, tocoferolii, galatul de propil, galatul de octil gi
galatul de dodecil);

E.,: (acid izoascorbic);

E;6 (izoascorbat de sodiu);
Es,o, (butilhidroxianisol — BHA);
E,,, (butilhidroxitoluen — BHT);
E.,, (lecitina).

Antioxidantii de origine naturala au o utilizare mai larga datorita toxicitatii
antioxidantilor sintetici.
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—  Ingrediente si auxiliari tehnologici pentru industria
alimentara

In categoria ingredientelor sunt incluse substantele sau produsii care se
folosesc in cantitate mare in diferite scopuri.

Reprezentantii tipici sunt: aromatizanti de tip condimente si plante
condimentare, indulcitori (diferiti de edulcoranti), derivati proteici din
diverse surse, hidrolizate proteice, fibre alimentare, grasimi alimentare
speciale, cafea, cacao etc.

Diferenta principala fata de aditivi alimentari este faptul ca ingredientele

contribuie (cu cateva exceptii) la valoarea energetica si nutritiva a
produselor alimentare in care sunt incorporate.



—  Ingrediente si auxiliari tehnologici pentru industria
alimentara

Directivele CEE din 21.12.1988 asupra aditivilor alimentari au
precizat in primul articol notiunea de “auxiliar tehnologic”, care s-a impus
in tarile UE: “orice substanta care nu este consumata ca ingredient
alimentar ca atare, ci este utilizata in procesele de transformare ale
materiilor prime pentru produsele alimentare, pentru a raspunde unor
cerinte tehnologice si care poate fi prezenta ca atare sau prin derivatii
sai in produsul finit, dar care nu prezinta riscuri sanitare si nu are efecte
tehnologice asupra produsului finit’.
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—  Ingrediente si auxiliari tehnologici pentru industria
alimentara

Auxiliarii tehnologici

sunt substante care se adauga intentionat in produsele alimentare
pentru un scop tehnologic concret, intr-o faza intermediara a procesului
de fabricatie si sunt eliminati sau descompusi inainte de realizarea
produsului finit.

Principalii auxiliari tehnologici sunt substantele antispumante, unii agenti
de limpezire si filtrare, agenti de spalare si depielare, rasini
schimbatoare de ioni, solventi, adjuvanti pentru mediile de cultura
microbiana, preparate enzimatice, adjuvanti pentru cristalizare, etc.

Termenul “auxiliar tehnologic” este relativ recent; Comisia Codex
Alimentarius |-a adoptat abia la a 13-a sesiune, in decembrie 1979.



