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~rrXfl’rTflC11.1.- JUSIIJYLUAUIUIN Y Inuviuin

Debido a mi experienciaprofesionalcomo profesoradeExpresiónPlásticay Dibujo

en Escuelas Universitarias de Formación del Profesorado, siempre me han “ ‘y

interesado,dentro de la docencia, la relación y concatenaciónexistentesentre la

parteteórica, la parteprácticay la utilización posteriorde ambasdisciplinas,por lo

quehe sentidoinquietud por el estudiode los materiales,tanto en lo querespectaa

la propianaturalezade los mismos,comoa su utilizacióndidácticay pedagógica.En

relación con estas inquietudes surgió la posibilidad de emplear colorantes
1’-””alimentarios, lo que motivó el conjuntode investigacionesobjeto de estetrabajo. ;‘s y~

O

El interésdeesteestudioradicaen el empleode un grupode colorantesalimentarios , .4’.

parasu posibleaplicaciónen las Bellas Artes, ya queestosproductos,hastala fecha,

no han sidoprácticamenteempleadosen las experienciasplásticas.El planteamiento r

quese realiza aquí, no estáorientadohacia el punto de vista alimentario, sino que
‘.44

se dirige al estudio de las posibilidadesplásticasde los colorantesen aras a una
posibleelaboraciónde materialde dibujoy pinturadeescasao nula toxicidad,debido

a las garantíasde seguridad,que ofrecen los múltiples estudiosrealizadospor la

FAO/OMS al respecto.
It

•0

El empleo de estas sustanciasse podría dirigir hacia el desarrollo de productos
destinadostanto al consumoinfantil (material plástico, coloración de juguetes,

pinturas,etc.) como a la elaboraciónde maquillajesparadecoracióncorporal, y en

generala todos aquellosaspectosque requieran,parasu confección, de materiales

2
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con toxicidad prácticamentenula, ya que precisamenteésta es una de las

característicasfundamentalesde los colorantesalimentarios.

1.2.- DIFERENCIAS ENTRE PIGMENTOS Y COLORANTES

Tradicionalmenteel materialde pinturase confeccionaconpigmentos.En un intento

de contrastardiversas teoríassobre las diferenciasexistentesentre colorantesy

pigmentos,sehanconsultadovariosautoresobteniéndoseobservacionesvagas.Antes

de profundizar en las mismas se opté por comenzar a estudiar las diferentes

definiciones que aparecenen diccionarios y enciclopediasde las que se han

seleccionadolas que parecenmás claras,

Así comenzamospor la siguientedefinición:

«Pigmento •.. se entiendencon el nombrede pigmentosaquelloscolores, siempre

insolubles,queseaplicanmediantemateriasadhesivas,por ejemplo,muchoscolores

mineralesy muchaslacas.»

Estadefinición viene completadapor esta otra:

«Pigmento.Pint. Sustanciafinamentepulverizada,componentede la pintura, que se

agregaal soporte para conferirle su color o para hacerlo opaco. Las cualidades

requeridasparaun buenpigmentoson: podercoloranteelevado,finura de los granos

paraaseguraruna buenasuspensiónen el líquido, y la homogeneidadde la pintura,

estabilidadde los colores, opacidadsuficiente para cubrir la superficie pintada e

inercia química respectoa la misma. Los pigmentosnaturalesson óxidos u otros

EnciclopediaUniversal IlustradaEuropeoAmericana,Barcelona,Hijos de Y
EspasaCalpe, 1921.

3



mineralespulverizados;existen, sin embargo,una grancantidadde pigmentosque

se obtienenquímicamente.»2

Corno se puede apreciar en estas dos definiciones el pigmento ha de ser,

necesariamente,insoluble y generalmentees ademásde origen mineral <óxidos o

minerales),tambiénpuedeserorgánicoal referirsealas lacas«sustanciaresinosaque

seforma en las ramas de varios árbolesde La India con la exudaciónque producen

las picadurasde unos insectos,y los restosde estos mismosanimalesque mueren

envueltosen el líquido que hacenfluir»3. Ademáslos hay, corno se apuntaen la
2a

definición, de origen artificial (obtenidosquímicamente).

De los colorantesse dice:

«Colorante.Quim. Unamateriase llamacolorantecuandoes susceptiblede “teñir”

una materiaincolora, es decir, de darle la propiedadde permanecercoloreada,

medianteuna operacióntal que los productosprimitivos no puedan ser separados

por un simple entresacado;esta definición nos lleva a reservarel nombre de

“colores” a los pigmentosmineralesy el de “colorantes” a los productosquesirven

para teñir las fibras animaleso vegetales.En el lenguaje corriente, los ténninos

“color” y “colorante” a menudose confunden.»
4

De hecho, el confundir estos dos términos no ocurre simplementeen el lenguaje

vulgar, sino que, la definiciónque viene a continuación,tambiénnos indica quees

muy difícil aplicar una diferenciaciónclara para cadauno de los des vocablos.

2 GranEnciclopediaLarousse,Barcelona,Pala, 1967.

Diccionario enciclopédico,Barcelona,Plaza& Janes,1989

GranEnciclopediaLarousse,Barcelona,Pala, 1967.

4



«Colorante. Cualquier sustanciaque imparta color a otro material o mezcla.

Colorantesson tanto tintes como pigmentos(...) Nota: unadistinción válida entre

tintes y pigmentoses casi imposible describir. Algunos la tienenestablecidasobre

la basede su solubilidad, otros sobrela forma física y métodode aplicación.Así la

mayoría de pigmentos son polvos secos insolublesy el efecto colorantees un

resultadode su dispersiónen un sólido o líquido; la mayoríade los tirites, por otro

lado, son productosorgánicossintéticossolublesqueestánquímicamenteunidos a

(y realmentese vuelvenpartede) la materiaa la queseaplican.Los tintes orgánicos

son, generalmente,brillantesy másvariadosque los pigmentos,pero tiendena ser

menosestablesal calor, luz del sol y efectosquímicos.’>5

Aquí podemosapreciarcomo también se insiste en que el coloranteha de estar

disuelto (“tiñen de tal modo quelos productosprimitivos no se puedensepararpor

un simple entresacado”)y no en suspensióncomo ocurre con el pigmento(“polvos

secosinsolubles”).

Esta diferenciación(basadaen su solubilidad)es la queprincipalmenteadmitenlos

especialistasen procedimientos.Así María I3azzi, al hablar de pigmentos,expone:

«Los coloresdebenreducirsea polvo... Si el color es al templeo la acuarelase lava

con agua abundantey se deja secarbien. Si el aguase colorea revelarála presencia

de anilinas, lo que en ningúncasoes admisible,..

En el mismo sentidoRalphMayerexpone:«Un pigmentoesunasustanciacoloreada

y finamenterepartida,que confieresu color a otro material,bien cuandose mezcla

HAWLEY, OessnerO., Diccionario de químicay de productos químicos,

Barcelona,Omega,1985.

6 BAZZI, María, Técnicaspictóricas, Barcelona,Noguer, 1965, p. 95
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Y’’

íntimamenteconél, bien cuandose aplica a su superficieen unacapafina, Cuando
‘Y’

un pigmentose mueley semezclacon un vehículoliquido paraformarunapintura,

no se disuelvesino que quedadispersoo suspendidoen el líquido. Las sustancias

coloreadasque se disuelvenen líquidos e impartensu color a los materialesal ser
- i4¶

absorbidosse llaman tintes o colorantes,»7

Estudiadastodas las acepcionesanteriores, es de resaltar la expuestapor Max

Doerner,ya queaportaunaconcisióny claridadprácticamenteinexistenteen e] resto

de las definicionesanteriormentecitadas. Así pues, Max Doerner estableceuna
1

diferenciaentrelos pigmentostradicionalesy los colorantes:«El pintor necesitapara

dar color a cuadrosy objetos,junto a los aglutinantes,materiasenpolvo, que no se

disuelvanen el aglutinantesino quequedenen forma dispersaen éste;éstosson los

llamadoscoloreso pigmentos.Comocolorantesseconocenhoy en día cuerposque

en su origen han sido polvos, pero que se disuelven en los aglutinantes

coloreándolos,sin embargono forman una capade pintura cubriente.>A

Abundandomás en lo anterior, los autores tradicionales descartanel empleo de
materiasque se disuelvanen el aglutinante,en basea su escasapermanencia.En el

4

trabajo que sepresentael condicionantede la durabilidadde las obras plásticasque r

serealicen,no es ningúninconveniente,puestoqueel materialva dirigido a trabajos

cuya duraciónno tiene por qué ser muy larga, ya que el objetivo de estasobrasno y-

es el resultado final a largo plazo, sino el resultadoinmediato y, sobre todo, la 4
experienciaen el manejo del material y la asimilaciónde unosconceptosplásticos

claros

~MAYER, Ralph, Materialesy técnicasdel arte, Madrid, HermannBlume,

1985, p. 26

8 DOERNER, Max, Losmaterialesde pintura y su empleoen el arte, 3 a ed,,
Barcelona,Reverté,1975, p. 49
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Por otra parte,el hechode queel colorantese disuelvaen el aglutinantey no forme

una capacubriente,no es un perjuicio parasu empleo,porquese tratade utilizar el

colorantecon fines decorativoso para el uso infantil, por lo que la transparencia

puede tenermuchasventajasfrente a las materiascubrientes(brillo, luminosidad,

etc.),constituyendola baseparael estudiocromáticode los colorantesalimentarios,

1.3.- TOXICIDAD

Por otro lado, es sabidoqueel manejode la mayorpartede los pigmentospresenta

ciertosriesgos,con lo cual no son muy aconsejablesparadeterminadosusos, como

los que se han apuntadoconanterioridad: infantil, maquillajes,etc.

Como referenciadel grado de toxicidad de los pigmentostradicionales, se han

seleccionadoalgunosde los más utilizados en la actualidad,agrupándolosen las

tablas que aparecena continuación, confeccionadasatendiendoal nombrecomún,

compuestoquímicoy accióntoxicológica de cadapigmento9.

Tabla n0 1.: pigmentosamarillos, pág. n0 8.

Tabla n0 2.: pigmentosrojos, pág. n0 9.

Tabla n0 3.: pigmentosazules,pág. u0 9.

Tabla n0 4.: pigmentosnegros,pág. n0 10.

Tabla n0 5.: pigmentosblancos,pág. n0 10.

~Los datoshan sido recogidosde:
HAWLEY, GessnerU., Diccionariodequímicaydeproductosquímicos,Barcelona,
Omega,1975.
BAZZI, María, Técnicas pictóricas, Barcelona, Noguer, 1965, pp.
96,98,100,103,106.
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TABLA N0 1: PIGMENTOS AMARILLOS

PIGMENTO
NOMBRE COMÚN

COMPUESTO
QUÍMICO

TOXICIDAD

Cromo limón; amarillo
ultramarino;amarillo de

barita; amarillo de
Steinbuhl

Amarillo permanentey
Mutrie

Cromatobárico
BaCrO

4
Muy tóxico por

ingestión.
Deberechazarse.

Amarillos de cromo Cromatosde plomo
PbCrO4

Tóxico por ingestión.
Venenoso

Amarillo de zinc;
amarillo botón de oro;

cromatode zinc y potasio
zinc de cromo

Cromatode zinc y potasio
4CrO3 , 4ZnO . K20 .

3H20

Tóxico por ingestión.
Deberechazarse.

Amarillo de cadmio;
anaranjadode cadmio

Sulfuro de cadmio
CdS

Muy tóxico,
especialmentepor

inhalacióndel polvo o
los vapores.
Venenoso.

Amarillo de cobalto;
amarillo indio;

cobaltinitrito de potasio;
sal de Fiseher;

hexonitrocobaltiato
potásicoIII;

Aureolita

Nitrito de cobaltoy potasio
K3Co (NO2)6

Amarillo de Nápoles;
amarillo de antimonio

Antimonio de plomo
Pb1 (Sb 04)2

Muy tóxico

8



TABLA N0 2: PIGMENTOSROJOS

PIGMENTO
NOMBRE COMÚN

COMPUESTO
QUIMICO

TOXICIDAD

Bermellón natural;
mercuriohepático;

sulfuro de mercurio.

Cinabrio
Hg 5

Muy tóxico.
Muy venenoso.

Rojo de cadmio;
sulfuro de cadmio;

Rojo Potter.

Seleinurode cadmio
CdSe

Muy tóxico,
especialmentepor

inhalacióndel polvo
los vapores,

o

Rojo permanenteFGR Naftol AS
Anilida beta-hidoxinaftoica

Puedeser tóxico.

C
10H6 (Oíl) CoNHC6I-15

TABLA N
0 3: PIGMENTOSAZULES

PIGMENTO
NOMBRE COMÚN

COMPUESTOQUÍMICO TOXICIDAD

Azul de hierro;
Azul de Prusia;

Azul Amberes;Azul de
París;Azul cianino;

Azul de Berlín

Cianuro férrico. Debe rechazarse

Azul de cobalto;azul de
Thénard;ultramarde
cobalto;azul de azur;

azul de leyden

Óxido de cobaltoy alúmina
(aluminatocobaltoso)

Co (Al 02)2

Azul ultramar;
lapislázuli

Silicato de aluminio y
sodio que contieneazufre

Poco tóxico.

9
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TABLA N0 4: PIGMENTOSNEGROS

PIGMENTO

NOMBRE COMÚN

COMPUESTO TOxICmAD

QUÍMICO

Negro marfil

Negro hueso Preparadopor No tóxico.

carbonizaciónde huesos

(carbónactivo)

(10% carbono)

Negrohumo; Negro de Formadopor combustión

viña; Negro de encina; de aceitespesadosde poca

Negro de melocotón; calidad o materias

Negro de lámpara carbonosassimilares con

insuficienciadeaire

TABLA N0 5: PIGMENTOS BLANCOS

PIGMENTO COMPUESTO TOXICIDAD

NOMBRE COMÚN QUÍMICO

Blancode zinc; blanco Óxido de zinc Los vaporesde Zn O

chino Zn O son perjudicialespor

inhalación.

No es venenoso.

Blancode titanio; titania; Dióxido de titanio No es venenoso,

óxido de titanio; bióxido Ti 02

de titanio

10



En contraposicióna los indices toxicológicosde los pigmentos,es de suponerque

los colorantesalimentarios,quese vana estudiar,no conllevan riesgospara su uso

en los casos que nos ocupan, pues «los aditivos alimentarios son productos

estrictamentecontrolados,no sólo por las autoridadessanitarias españolassino

tambiénpor las autoridadesde la ComunidadEuropeay por otrasinstitucionescomo

la OMS. (OrganizaciónMundial de la Salud) y la FAO. (Organizaciónpara la

Alimentacióny la Agricultura)»‘~.

10 MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO, A. B. C, de los aditivos,

Madrid, InstitutoNacionaldel Consumo,1989, p. 14
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11.1.- CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE ADITIVOS

Se puede afirmar que la historia de los aditivos va unida a la propia lucha por la

subsistenciadel ser humano, pues, desdeque el hombre está sobre la tierra, su

mayorpreocupaciónes tenerlo suficienteparaalimentarse.Así surgió el empleode

los principalesaditivos de la historia: los conservadores.El mayor empeñodel ser

humano,hastaépocasrecientes,ha sido conservarel excesodeproducción,conel

objetivode teneraseguradosu sustentoenépocasde escasez.

Aunqueen la Prehistoriaya seutilizabanaditivos comoel vinagrey las especias,la

máximaexpansiónsealcanzóconel desarro]lode la industriaquímica, quepusoal

alcancede los fabricantesde alimentossustanciascapacesde cumplir prácticamente

cualquierfunción. Hoy en día, aunquese siguenempleandolos conservantes,este

problemaestásubsanado,enparte, por las modernastécnicasdeconservación<frío,

deshidratación,etc.) por lo que, al evolucionarla produccióny el tratamientode los

alimentos,han aparecidonuevasnecesidadesy con ello nuevassustanciasañadidas

a los alimentos,así, entre los aditivos alimentariosse hanestablecido«... nuevas

categoríascon justificación tecnológica: emulgentes,espesantes; o psicológica:

colorantesy el desarrollode productosaromatizantes>”’

~ CENTRO DE INVESTIGACIÓN FOCH, Los aditivos alimentariosy el
consumidor. Comisión de las comunidadeseuropeas, 1980, Madrid, Instituto
Nacionalde Consumo,1981, p. 5
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4

II. 1.1.- DEFINICIÓN

Antes de continuar comentando las cualidadesde los aditivos, conviene tener ~j4j.
presenteunadefiniciónexactade los mismos,pat-ano incurrir en equívocos,acerca

de suscaracterísticasy naturaleza.

El diccionariode la Real AcademiaEspañoladefineADITIVO como la «sustancia

quese agregaa otras paradar¡escualidadesde quecareceno para mejorar las que 4.

12

poseen»

No obstante,en la línea del trabajo investigador que se contempla, se cree

convenienteel resaltar las diferentes acepcionesde ADITIVO en función de la

normativalegal vigente en los distintospaíses.
‘¡Y’

Así pues,en la legislación francesa:

«Seconsideraaditivo: todasustanciaqueno seconsumenormalmenteconel alimento
‘Y’

o que no es usadanormalmentecomo ingrediente,característicodc una sustancia

alimenticiay que seañadeintencionadamentea un alimentoo bebidadestinadosa la fr 4
alimentaciónhumana,cuandodesdeel punto de vista tecnológico,organolépticoo

nutritivo, mejoreo puedamejorardirecta o indirectamente,la incorporaciónde ella

o la de sus derivadosal mismo. Seránconsideradasigualmentecomo aditivos las

sustanciasempleadaspara el tratamientode las superficies de ciertas sustancias

destinadasa la alimentacióndel hombre>”
3.

[2 RealAcademiaEspañolade la Lengua, Diccionario de la lengua española,
vigésimaprimera edición, Madrid, EspasaCalpe, 1992

~ MULTON, JI., Aditivos y auxiliares cte fabricación en las industrias

agroali¡nentarias,Zaragoza,Acribia, 1988, p. 4.
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Segúnel cuadro del CódexAlimentarius~

~<Seentiende por “aditivo alimentario” toda sustancia que no se consume

normalmente,aunquetengacarácteralimenticio y queno seausadanormalmente

comoingredientecaracterísticode un alimento; tengao no tenga valor nutritivo se

añadeintencionalmentea un alimento con un fin tecnológicou organoléptico,en

cualquier fase de la fabricación, de la transformación, del tratamiento, del

acondicionamiento,del envasado,del transporteo del almacenamientodel referido

alimentoy quepuedaafectaro afecte (directao indirectamente)su incorporacióno

la de sus derivadosenel alimentoo puedaafectarde otra maneralas características

de dicho alimento. La expresión no se aplica ni a los contaminantesni a las

sustanciasañadidas a los alimentos con el objeto de mantenero mejorar sus

propiedadesnutritivas»’5.

«En Españase consideranaditivos todas las sustanciasque puedanser añadidas

intencionadamentea los alimentos y bebidas,sin propósito de cambiar su valor

nutritivo, a fin de modificar suscaracteres,técnicasde elaboracióno conservación

o para mejorarsu adaptaciónal uso a queson destinados>”6.

‘~ «En 1962, la ConferenciaMixta FAO/OMS creó la Comisión del Códex
Ali,nentariusparaponeren prácticaun programaconjuntosobrenormasalimentarias
con la finalidad de proteger la salud de los consumidoresy establecerproyectos
internacionalesde normasparalos productosalimenticiosque, unavez aceptadospor
los gobiernos,constituyeranun cuerpo de referencia,el CódexAlimentarius>~.
MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO, A.B.C. de los Aditivos, 1” ed,,
Madrid, Instituto de Sanidady Consumo, 1989, p.l4.

‘~ MULTON, J.L., Aditivos y auxiliares de fabricación en las industrias

agroalimentarias,Zaragoza,Acribia, 1988, p. 5.

¡6 CÓDIGOALIMENTARIO ESPAÑOL> CapítuloXXXI, Secciónla’ Artículo
4.31.01.
El Código Al- imentario Españolfue promulgadopor Real Decreto2484/1967y es
puestoal día anualmente.
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En la ReglamentaciónTécnico Sanitariase añadeademás:

«Dichassustancias,poseano no valor nutritivo, no seconsumennormalmentecomo

alimentos,ni se usancomoingredientescaracterísticosdc los mismos»’’.

Corno conclusióna las definiciones,podríamosdecir queel aditivo es el producto

químicousadoen la fabricaciónde un alimentoo bebida,e~i cantidadesmínimas,con

objetode modificarsus caracteresorganolépticos(sensacionesgustativas,olfativas,

táctiles, visuales y auditivas) o facilitar o mejorar su procesode elaboracióny/o

conservación,y quepermaneceen la composiciónfinal del mismo cuandoéstellega

al consumidor,por lo que es de suponerque, estassubstanciasutilizadascomo

aditivos, estánestudiadasdesdeel punto de vista toxicológico, puesno tiene sentido

modificar ciertascaracterísticasde los alimentospara hacerlosmásatractivos,por

ejemplo, convirtiéndolosen tóxicos.

11.1.2.-VISIÓN TOXICOLÓGICA

La preocupaciónpor la saluddel consumidortienecadadía mayorauge.Por lo que

es actualmente,cuando más se cuestionael uso de substanciasañadidasa los

alimentos.

Aunque gran partede los aditivos, utilizados en la actualidad,estánpresentesde

forma natural en los alimentosy en el propio organismohumano,y otra partese

transformaen substancias“naturales” en el tubo digestivo tras su ingestión,hay un

pequeñonúmerode aditivosquesoncompletamenteextrañoso nuevosal organismo.

17 Real Decreto3177/1983de 16 de noviembre-BOE del 28 de diciembre,p.
34 692.
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Pero, tanto unoscomo otros, tienenunoslímites de uso por encimade los cualesel

aditivo se consideratóxico.

«No existe ningún aditivo cuya inocuidad sea total - constataFranQois Custot,

director del LaboratorioCooperativopara la Defensadel Consumidor-,debemos,

pues, considerarsu empleo como un riesgo calculadoquehay quereducir lo más

posible,mientrasse pueday hay que sopesarlas ventajasquepresenta.»18

Actualmente,la mayoría de los aditivos se obtienenpor síntesisquímica, ya que

resultamuchomáseconómico,aunque,en contrade lo quecree cierto sectorde la

poblaciónque asociaNATURAL conSANO y ARTIFICIAL conPELIGROSO,los

compuestos“naturales” y sus equivalentes“químicos” sólo sedistinguenen que«los

obtenidosde fuentesnaturalestienenun contenidode t4C mayor que los obtenidos

por síntesis,usualmentecon el petróleocomo materiaprima. El ‘4-C es un isótopo

radiactivodelcarbono,por lo quelas sustanciasnaturalesseríanmásradiactivasque

las artificialesy, rizando el rizo de la escrupulosidadalimentaria, “menos sanas”.

Evidentemente,la radiactividaden amboscasoses totalmentedespreciabley forma

parte del “fondo” natural al que todos estamosexpuestos».’9«La ciencia de la

toxicologíase basaen la premisade que todos los compuestosson tóxicos a alguna

dosis. La sal, el agua,el azúcar, e incluso el amor de una madreproducenefectos

nocivos encantidadesinadecuadas>~.20

‘~ Revista 50 millions de consommateurs,n0 66, citado en Guía de aditivos,
conservantesy colorantesen alimentación,

1a ed,, Barcelona,Obelisco, 1985 (5a

ecl. 1988>, p. 15

19 CALVO REBOLLAR, Miguel, Aditivos alimentarios. Propiedades,

aplicacionesy efectossobre la salud, Zaragoza,Mira, 1991, p.10

20 STEINK, L.D., FoodTecknol,1987, p. 119. Citadoen CALVO REBOLLAR,
Miguel, Aditivos alimentarios. Propiedades,aplicacionesy efectossobre la salud,
Zaragoza,Mira, 1991, p. 11
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1-lay que tener presenteque, para que un aditivo sea seguro, no debe contener

componentesnocivosprocedentesde susfuentesnaturaleso de reaccionesquímicas

que surjanduranteel procesode fabricación. Con este fin, los gobiernosde todos

los países exigen que las sustancias utilizadas como aditivos alimentarios,

independientementede la fuente y de la forma mediantela quese hayan obtenido,

cumplanuna normativade purezaquímicay microbiológicamuy estricta.

En Europa,el desarrollode las leyes reguladorasdel comerciode los alimentosse

inició entre1860 y 1870, segúnlos paises, y estableceunasbasescientíficaspara la

autorizaciónde uso de un aditivo:

«Las industriasque solicitan la autorizaciónde un aditivo debenpresentar,a los

organismoscompetentesun informe quecomprende:

- La justificación tecnológica,

- Los criterios de purezaquímicay el informe analítico,

- Los datostoxicológicos».2’

Es fundamentalqueun aditivo puedaser obtenidotan puro como seaposible; las

impurezasson a menudofuente de toxicidad. Si resulta imposible garantizaruna

purezasatisfactoriadurantela fabricaciónindustrial, el producto sometidoa examen

toxicológico debe ser exactamenteel que se venderá, no se puede estudiar un

productopuro y autorizarun productoquecontengaimpurezas.

21 CENTRO DE INVESTIGACIÓN FOCH, Los aditivos alimentarios y el
consumidor. Comisión de las ComunidadesEuropeas 1980, Madrid, Instituto
Nacionalde Consumo,1981, p. 44
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11.1.3.-DOSIS

Los estudiostoxicológicos han permitido establecer,cantidadespor debajode las

cualesse considera,quela ingestiónde unasustanciano tieneefectosnocivos sobre

la saluddel consumidor.

La dosisse delimita cuandoun productotiene un efecto cancerígenoen un animal.

Comosedijo anteriormente,productosmuy anodinos(sal)puedentener, adosismuy

elevadas,una toxicidad real. Esta es la razón por la que, todos los estudiosde

toxicidad,se basanesencialmentesobrelas dosisen las queaparecenlos accidentes,

y se admite que un producto no es tóxico cuando la dosis en que se producesu

toxicidad es muy elevadaen relacióncon la dosishabitualde utilización.

Las condicionesde uso de un aditivo «se definen por la llamada “Ingesta Diaria

Admisible (IDA.)” quees la cantidadmáximade aditivo que puedeser consumido

diariamentepor una persona,durantetoda su vida, sin que puedaproducir riesgo

algunoparasu salud.Se expresaen mg/kg de pesocorporal>~~

La IDA. también se conoce como Dosis Diaria Admisible (D.D.A.), según

definición de Truhaut23.

Para elaborar la D.D.A. de cada aditivo se han establecidounas condiciones

extremas,con el fin de tenertodas las garantíasposibles.

“MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO,A.B.C. de los Aditivos, U’ ecl.,

Madrid, Instituto Nacionaldel Consumo,1989, p. 14

23 Citado por el CENTRO DE INVESTIGACIÓN FOCH, en Los Aditivos

Alimentarios y el Consumidor. Comisión de las ComunidadesEuropeas 1980,

Madrid, Instituto Nacionalde Consumo,1981, psl6
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~<Estevalor se calcula, a partir de la dosis sin efecto, en la más sensiblede las

especies animales estudiadas.Se divide por un factor de seguridad, que es

habitualmente100 (primeropor 10, ya quese suponequeel hombrees 10 vecesmás

sensibley de nuevo otra vez por 10, puesto que las poblacioneshumanasson

heterogéneasy puedehaberindividuos 10 vecesmássensiblesque otros.»24

Los valoresde la D.D.A. paracadaproductolos fija internacionalmenteun comité

conjunto de expertos de la FAO/OMS25 (Comisión del Códex Alimentarius), a

partir de las informacionesaportadaspor los fabricantes,las institucionesde control

de diversos paísesy los resultadosde experienciasrealizadaspor investigadores

independientes.Cuandoel comité considerainsuficientela informacióndisponible,

puedeindicar o no unaD.D.A. provisional,y eventualmenterecomendarlos nuevos

experimentosnecesarios.En los casosde sustanciasreconocida-scomo totalmente

seguras,muchasde ellas presentesde forma natural en los alimentos,no se fija

D.D.A. limite.

Una vez fijada la D.D.A., quedapor fijar la dosisde incorporacióna los alimentos.

Se han hecho varios acercamientosen este problema: todos topan con un índice

variable, aún hoy mal conocido: el consumo alimentario en las poblaciones

involucradas.

Esta falta de metodologíada lugar a múltiples errores.Se puede fijar unadosisútil

24 CENTRO DE INVESTIGACIÓN FOCH, LosAditivosAlimentariosy el

Consumidor. Comisión de las ComunidadesEuropeas 1980, Madrid, Instituto
Nacionalde Consumo,1981, p. 46

25 Organizaciónde las NacionesUnidaspara la Alimentación y la Agricultura

(FAO = Food and Agriculture Organization),OrganizaciónMundial de la Salud
(OMS)

20



4-

y autorizar esta dosis (puestoque una dosis inferior no seríaútil) y tranquilizarse

admitiendoque el consumopor habitantees débil. Esta situaciónes cómoda,pero

no seria.

Es absolutamentenecesario llegar a conocermejor el consumoindividual de los

sujetos, o por lo menos, el reparto en grupos de consumo diferente: así, la

experienciamuestra que los niños son consumidorespreferencialesdc ciertos

productosy estoes muy importantepara la dosisde aditivosquepuedanautorizarse

paraestassustancias.
¼

Los hechos se complican, más aún, cuando un aditivo es autorizadoen varios 1productosa la vez, lo cual sucedea menudo.Es entoncesnecesarioqueel consumoglobalde los productosque contienenel aditivo seaaproximada~nenteidénticoen los

distintosgrupos.

«A falta de un conocimientosuficiente de los consumos,se divide la D ,D.A. en

varias fracciones. Por ejemplo, recientemente,para ciertos aditivos utilizablesen

panadería(entreotros), el Comité científico de la alimentaciónhumanade la CE.,

ha estimado“que no seríadescabelladopermitir que alrededorde un 10% de la

D.D.A., seadedicadaa la dosisprocedentede artículosde panaderíafina”. Perosi

la D.D.A. es pequeña,ha lugar a prever cuidadosamenterestriccionesde uso.»26

Debevigilarse que la multiplicidad de las autorizacionesindividuales,alimentopor

alimento,no conduzca,sin darsecuenta,a sobrepasarla dosisdiaria admisible.Esto

debetenerseparticularmenteen cuentacuandose trata de grupos fisiológicamente

26 CENTRO DE INVESTIGACIÓN FOCH, Los aditivos alimentarios y el

consumidor,Madrid, Instituto Nacionalde Consumo,1981, p. 48
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másdébiles,por ejemplo niños en la primeraedad,cuyos mecanismosenzimáticos - :

aúnno estána punto.

Ciertos estadísticosproponenque toda publicaciónde una dosis sin efecto vaya

acompañadapor los resultadosdel cálculoestadístico,mostrandola probabilidadde

las hipótesis tenidasen cuentacon unaprecisión suficiente. Todos los equiposde <4

investigaciónutilizan ahorala estadísticay éstosdatos debencomunicarse,

Conel fin de valorar la aceptabilidadde aditivos, una vez establecidala D.D.A. de ;jFui.’

cadasustancia,hay que asegurarseque la D.D. potencialde cadauna de ellas, por

ingestión de diversos artículos, no sea demasiadoelevada con relación a esta

-vD.D.A.. «La D.D. potencialse ha obtenidomultiplicandoel porcentajemáximo deaditivo por la cantidadmediaconsumidapor personay día.»27

Estasmismasvariacionesde consumoson las queexplicanlasdivergenciasexistentes

entrelas autorizacionesde diferentespaíses.

La mayoría de los paísesconcedeautorizacionespara un aditivo en un número

ilimitado de productos.Seconcedentambiénalgunasautorizaciones paratodo uso”.

11.1.4.- LEGISLACIÓN -

La legislación, en el caso de los aditivos, pasapor dos tipos de aprobaciones,una

global, en la que se autoriza una lista de productos, y otra, la legislación

27 CENTRO DE INVESTIGACIÓN FOCH, Los aditivos alimentarios y el
consumidor,Madrid, InstitutoNacionalde Consumo,1981, p. 58
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correspondientea cadaalimento,en la queseindicaunalista de aditivos autorizados

que puedenutilizarseen el alimentoconcreto.Estedoblecriterio hacequealgunas

sustanciasteóricamenteautorizadasen una lista global no puedanusarseen realidad

al no haberningún alimentoal quepuedanafladirse.

La lógicay la prudenciaexigenqueseanfavorecidosaquellosaditivos cuyaeficacia

seareal y cuya D.D.A, seabaja,de forma que se alcancenlos propósitosdeseados

con un mínimo de producto, tan pocotóxico como sea posible,

Lasbasescientfficasparala autorizaciónde un aditivo son igualesen todoslospaíses

pertenecientesa la CE., aunque los procedimientos de autorización varian

ligeramentesegúnlas legislacionesde cadanación,

Todo aditivo autorizadodebecontenerla siguienteinformación:

- Tipo de Aditivo.

- Productosen los cualesestáautorizado.

- Dosis permitidas.

- Modo de empleo.

- Su acción.

- Informacionesde ordentoxicológico.

Las opinioneselaboradaspor el Comité Científico de la Alimentación Humanase

puedenconseguiren los despachosde ventahabitualesde las publicacionesde las

ComunidadesEuropeas.

El Tratadode Roma,quecreó la CE., prevéquelas legislacionesnacionalesdeban

ajustarsede maneraquepermitan,sin dificultades,la librecirculacióndeproductos

alimenticiosen el senode la Comunidad.
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11.1.5.-DESIGNACIÓN DE LOS ADITIVOS
PS

Paradesignarlos aditivos seutilizan una seriede claves,establecidassegúnlos usos

a quese destinany los efectosqueproducenen los alimentos.

La totalidadde los aditivos tienen un númerode identificacióna través del cual el

consumidorpuede,en todo momento,saberde qué productose trata, Aunqueen esta

informaciónhay algunasvariantes.

«La numeracióndefinitiva asignadapor la CE. va precedidapor la letra E. Lacifra

de las centenasindica el tipo de función fundamentalque realiza un aditivo, de

acuerdocon la siguientelista:

1.- Colorantes

2.- Conservantes.

3.- Antioxidantes.
4. Estabilizantes.

5.- Sustanciasminerales.

6.- Potenciadoresdel sabor.

9,- Otros.

Solamentelos cuatroprimeros grupostienenasignacionesdefinitivas. En Españase

incluyen además algunas designacionesque empiezanpor 14-, y que designan

sustanciasque no han sido aún consideradasen las normativasde la CE. como

aditivos alimentarios»28, aunque se utilizan, pero no tienen asignada su

identificaciónnuméricanormalizada,

28 CALVO REBOLLAR, Miguel, Aditivos Alimentarios, Propiedades>

aplicacionesy efectossobre la salud, Zaragoza,Mira, 1991, p. 13
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Si la numeraciónaparecesin letra, está pendientede asignaciónla letra “E” por la

C.E,.

11.2.- COLORANTES ALIMENTARIOS

Desdela prehistoria,el hombreha sentido la necesidadde adornary embellecer

multitud de objetosde uso corriente, comunicándolescolores más o menosvivos, <y

para lo que se valía de materiascolorantesnaturalesprocedentestanto del reino Ji
animal, comovegetalo mineral. Paradesempeñaresta actividaddecorativa,había

de tener cubiertas sus necesidadesbásicas, por lo que, cuando los alimentos

imprescindiblesestabanasegurados,surgió la necesidadde presentarlosde la forma

másatractivaposible. Así se puedever como la prácticade colorear los alimentos

tieneunalargatradición.

Haciendoun rapidísimorecorridopor la historia se observacómo, estapráctica, se

ha empleadodesdela antigUedad:los egipciosutilizabancolorantesalimentarioshace

3.500 años y el “candy” (colorante rojo dulce) fue introducido en Europa por

AlejandroMagno, a su vuelta de la India. El vino era, por ejemplo,coloreadocon

bayasde arándano.Plinio dice: «Añadimosmateriascolorantesparateñir nuestros

vinos.»29

El reverdecimientode las verdurasya se conocíaen el siglo 1. Plinio señalaqueel

nitro de Calastrao nitro de Egipto es utilizado en varios alimentosy que da a los

repollosun color másverde.

29 PLINIO EL VIEJO (23-79), Historia Natural. TraducciónLittré 1851
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El azafrán,colorantevegetalde color amarillo,ya erautilizadopor los egipciospara

colorearlos alimentos.En el siglo XII eraobjeto de comercio intensoenProvenza,

dondehabía sido importadode Asia por los Foceos30.

En el siglo XVIII se coloreabala mantequilla “con barbottesy azafrán”. También

se utilizaban, con el mismo fin, flores amarillas de renúnculo, que ya entoncesse

considerabanpeligrosas.

En los siglos XVIII y XIX se practicabaampliamenteen Europael reverdecimiento

de las verduras, del que Remerescribe: «Varios alimentos son más apreciados

cuando poseen un hermoso color verde, en particular, las judías verdes y los

pepinillos. Sucedeque los vendedoreslos hiervenen recipientesdecobreconvinagre

paradarles estecolor verde, lo cual los hacemuy venenosos,»3’

Estudioscientíficoshan demostrado,posteriormente,que el cobrees menosnocivo

de lo que entonces se creía. Actualmente, en muchos países, las verduras se

reverdecenmediantesalesde cobre.

Hasta mediados del siglo XIX, se usaron exclusivamentematerias colorantes

procedentesde la naturaleza,pero, a partir de este momento, se comenzarona

modificar artificialmente, cambiandopor completo la industria y la economíade

estosproductos.Fuecuandose descubrieronmoléculascolorantes:la primera fue la

anilina, halladaen 1826por el químico alemánUnverdorbenentre los productosde

30 FORBES, R. 1., Estudiossobre la antigua tecnología, 2” ed., Leiben E.J.

Brilí, 1965, vol.7 cap. 6

~‘ LECLERC, H.,LasespeciasMasson& Cia., citadoenPequeñashistoriasdel
reverdecimientode las verduras, 1929
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-descomposicióndel índigo32. Estamolécula iba a servir comobasepara la creación

de toda una serie de colorantesartificiales, fue inicialmente explotadade forma

comercialpor William Perkins~hacia1856, al descubrirla mauveina,obtenidapor

oxidación de la anilina impura, y así se inició una nueva era de los colorantes

sintéticos. Al descubrimientode la mauveina siguió el de la fucsina (de gran

intensidadde color), realizadopor Verguin en 1859. Poco más tarde P. Griess34

descubrió la reacciónde diazotacióny de copulación, y con ello encontró los

colorantesazoicos, que marcaronuna nuevaera en la síntesisde los colorantes,

Alrededorde 1880 Baeyer35sintetizópor primeravez el índigo, queerael colorante

másimportantede la época,consiguiendoun índigo sintético mucho más puro y

barato que el natural, por lo que este último quedódesplazadorápidamentedel

mercado,Esto ocasionóunadepresióneconómicaen la India y Japón,queeran los

32 Materiacoloranteazul que seextraede varias especiesde las indigoferasy

otrasplantas.Originaria de La India, es uno de los tintes másantiguos.Su fórmula
es C

6H4NH(CO>C = C(CO)NHC6H4.
Plaza& Janes.DiccionarioEnciclopédico,Tomo 4, Barcelona,Plaza& Janes,1989.

~ Perkins (Sir William Henry), químico británico (Londres 1838 - Sudbury,
cerca de Harrow, 1907). Era ayudantede I-Iofmann (1856) cuandocomenzó a
trabajar con el primer colorante artificial a base de anilina. En 1874 fundó una
fábrica de colorantessintéticosen I-Iarrow.

~ «GRIES (Reacciónde). Quím. Reacciónquesirve para descubrirla presencia
del ácido nitroso. Se funda en la formación de materiasazoicosde gran poder
colorante.El reactivoprimeramenteempleadoporP. Griesses la metafenilendiamina
o metadiamidobenzol,El ácido nitroso se descubreen las aguas,por ejemplo,
medianteesta reacciónpor la apariciónde unacoloraciónamarilla.»
Enciclopediauniversalilustrada. EuropeoAmericana , EspasaCalpeS.A., tomo26

~ l3aeyer (JuanFederico Guillermo Adolfo), químico alemán(Berlín 1835 -

Stanberg1917). Descubrióvarios colorantesorgánicos.Desde 1866 seocupóen el
estudiodel grupo índigo, consiguiendola síntesisdel azul de índigo en unaforma
tan prácticaqueha permitido prepararloen grandescantidades.Fue Premio Nóbel
de Químicaen el año 1905 por sus trabajossobrecolorantesorgánicos.
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paises que suministrabanal mundo este colorante. La fabricación del índigo
A

constituyóhasta 1920, aproximadamente,el procesoclavede toda la gran industria

química.

La importanciadel descubrimientode los colorantessintéticosseapreciaconstatando

que a mediadosdel siglo XIX, todos los colorantesañadidoseran de origen natural

(azafrán, orceina, cochinilla, caramelo, curcuma, rojo de remolacha), por el

contrario, en la actualidad,el 90% de los colorantesempleadosson sintéticos,

11.2.1.-DEFINICIÓN Y CLASIFICACIÓN y
«Los colorantesson aditivos queseutilizan para darcolory embellecerlos alimentos ¿
o sus superficies. Su objetivo es simplemente el de proporcionar un aspecto

agradablea la vista, que llame la atención,que abra el apetito, estimulandoasí la

venta.»~

Estafunciónpsicológicade atracciónes el único móvil para el empleode colorantes

en alimentación,por lo que no estájustificado su uso, bajo ningún concepto,si no

es de forma totalmenteinocua.

«La clasificaciónde los colorantespuedehacersede diferentesformas:la mássimple

es la que se hacea partir de su característicafundamental,lo quelleva a establecer

una clasificaciónsegúncolor. Perose puede tambiénteneren cuentala naturaleza

química,lo quepermite agruparlosen función de su solubilidad o de su reactividad;

se tendránasí, por ejemplo, los colorantesazoicos, los derivadospolifenólicos, las

36 GUÍA de aditivos, conservantesy colorantes en alimentación, 1 a ed.,
Barcelona,Obelisco,1985 (5” ed. 1988), p. 12
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estructurastetraprirrólicas,etc. En fin, sepuedeconsiderarsu origeny distinguir los

colorantesnaturalesy los colorantessintéticoso artificiales.»37

Dado que el objetivo del presentetrabajo es el color de los colorantes,en la parte

experimentalse emplearáprincipalmentela clasificacióncorrespondienteal color de

los mismos,agrupandolos colorantesrelativosalos tres coloresmateriabásicos,por

lo que se dividirán en tres bloques: colorantes amarillos, colorantes rojos y

colorantesazules.Pero tambiénse tendránen cuentalas clasificacionesbasadasen

su origeny sunaturalezaquímica,puestoque se consideramuy importanteconocer

la procedenciade cadauna de las sustanciasempleadas,así como sus propiedades

químicas para una mayor facilidad a la hora de estudiar su comportamiento:

reaccionesen el soporte, estabilidad,etc.

En los diversospaísesindustrializados,estánautorizadosalrededorde 125 colorantes

diferentes.Sin embargo,en la CE., su número ha sido reducidoa una veintenay

puede modificarse regularmente,de acuerdo con los progresos de los estudios

toxicológicosy clínicos.

11.2.2.- LEGISLACION

Al igual que el origen de los coloranteses muy antiguo, también lo es el uso

incorrectode sustanciascolorantespeijudicialespara la saludy su denunciapública.

«Ya en 1820, F. Accum publicó en Londres un libro denunciandoel uso de

compuestosde cobre, plomo y arsénico, que son evidentementetóxicos, para

“ MULTON, J.L., Aditivos y auxiliares de fabricación en las industrias

agroalimentarias,Zaragoza,Acribia, 1988, p. 280
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colorearfraudulentamentelos alimentos,

U

Dada la toxicidad de algunas de las sustanciasque se utilizaban y el poder

cancerígenode otras, se ha desarrollado,en la actualidad,una legislación muy

estrictaque regula los colorantesautorizadospara su uso en alimentos, lo queha

hecho desaparecer,por motivos de seguridad, muchos colorantes utilizados

anteriormente39.Estoabarcatanto a los colorantesnaturalescomo a los artificiales,

ya que no por ser natural un productoes inofensivo,

No hay que asociarnaturala bueno y artificial a malo. Muchos productosde la

naturalezasondañinospara el hombre,puesla extracciónde colorantesde productos

naturalesdeja algunasimpurezasquehande tenerseen cuenta.Por estoexistenunas

normasde pureza,para los colorantesautorizados,queseutilizan en la elaboración

de diversosproductosalimenticios40,ademásde la obligaciónde respetarlas dosis

establecidaspara cadacolorante, comoen el resto de los aditivos, La D.D,A.4’ se

especificaal hablarde cadacoloranteen particular.

~ CALVO REBOLLAR, Miguel, Aditivos alimentarios, Propiedades,
aplicacionesy efectossobre la salud, Zaragoza,Mira SA,, 1991, pp. 18 y 19

~ Real Decreto de 14 de Septiembrede 1920, Puesto al día por Orden
Ministerial de 5 de Octubrede 1954. La DirecciónGeneraldesanidad,segúnapunta
la Orden,darácuentaen el “Boletín Oficial del Estado”, de las materiascolorantes
autorizadas,Periódicamentese publicaránlas nuevamenteaprobadas,así comolas
modificacionesa que hubieralugar.

40 Recogidosen la Ordende 13 de octubrede 1988, del Ministerio de Sanidad

y Consumo. Mediante esta disposición se armoniza nuestra legislación con la

comunitaria.

“‘ La normativa relativa a la D.D.A. (Dosis Diaria Admisible) o I.D.A.
(IngestiónDiaria Admisible) se especificaampliamenteen el capítulosobreAditivos
de estemismo trabajo.
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11.2.3.- COLORANTES NATURALES

Son los colorantespresentesde forma espontáneaen los alimentosy extraibles de

ellos. También se consideran naturales los colorantes obtenidos de materiales

biológicos no alimentarios,insectospor ejemplo, y aquellosque puedenañadirseo

bien formarse espontáneamenteal calentar un alimento, como en el caso del

caramelo.

Hasta mediadosdel siglo pasado, todos los colorantesañadidos eran de origen

natural: azafrán(obtenido de la planta del azafrán),orceina (extraído de ciertos

líquenes),cochinilla (obtenidode ciertosinsectosde la familia Coccidae,parásitode

algunoscactos), caramelo(pasta de azúcarhechoalmíbar), curcuma(extraído del

rizoma, llamado curcuma, procedentede La India), rojo de remolacha(extracto

acuosode la raíz de la remolacharoja), la alizarina (obtenidaa partir de maderas

tropicales)y el índigo (de la plantadel índigo o del glasto,arbustoeuropeo).

Los colorantesnaturalespermitidossonconsiderados,en general,comoinofensivos

puesto que, al ser su uso tan antiguo, se han ido eliminando los colorantesque

causabantrastornos,permaneciendosolamentelos inocuos -o los que tenían bajo

índicede toxicidad.Consecuentemente,laslimitacionesespecíficas,ensuutilización,

son menoresquelas que afectana los colorantesartificiales, muchomás modernos

y, por lo tanto, susefectosestánmenosexperimentados.

Las industrias alimentarias que utilizan los colorantes son, principalmente: la

confitería, la pastelería,la industriade las bebidas,la industrialechera,la chacinería

y los salazones.

Los colorantesnaturalespermitidosactualmenteen la C.E. se especificanen la tabla
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n0 6 que aparecea continuación,confeccionadaen basea los siguientesdatos:

- N0 de la CE.42,

- Nombredel colorante,

- Color.

I7~\ c

42 La numeracióndefinitiva asignadapor la CE. va precedidapor la letra E.

La cifra de las centenasindicael tipo de funciónfundamentalquerealizael aditivo,
en este casoel 1: colorante.
Las decenasy las unidadesindican el color:

- del 100 al 110 amarillo,

- del 120 al 129 rojo,

- del 130 al 139 azul,

- del 140 al 149 verde,

- del 150 al 159 marróno negro,

- del 160 al 169 amarillo , rojo o naranja.

“It
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TABLA N0 6: COLORANTESNATURALES PERMITIDOS EN LA C.E.

N0 DE LA
C.E.

NOMBRE DEL COLORANTE COLOR

E-lOO
E-1Ol

Curcuinina
Riboflavina

Amarillo
Amarillo

E-120 Cochinilla, ácido carmínico Rojo

E-140
E-141

Clorofila
Complejosde clorofilas y
clorofilinas

Verde
Verde

E-15O
E-153

Caramelo
CarbónMedicinal vegetal

Marron
Negro

E-160
E-160a
E-lÓOb
E-160c
E-160d
E-160e
E-160f

E-161a
E-lólb
E-lálc
E-161d
E-lóle
E-161f
E-lólg

Carotenoides
Alfa, betay gammacaroteno
Hixina, norbixina (Rocou, Annato)
Capsantina,capsorrubina
Licopeno
Beta-apo-8- -carotenol
Esteretílico del ácido
beta-apo-8tcarotenoico

Xantófilas43:
Flavoxantina
Luteina
Criptoxantina
Rubixantina
y loloxantina
Rodoxantina
Cantaxantina

Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Annrillo anaranjado

Amarillo anaranjado-
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado
Amarillo anaranjado

E-162 Rojo de remolacha,betanina,

betalaina

Rojo

E-163 Antocianos Rojo, azuladoso violeta

‘~ Derivadosoxigenadosde los carotenoides.Abundanen los vegetales,siendo
responsablesde suscoloracionesamarillasy anaranjadas,aunquemuchasvecesestán
enmascaradospor el color verde de la clorofila.
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No seconsideranaditivos los extractosvegetalesy de frutas (zumo de zanahoria,de

sauco,extractosde sándalo,de amapola,de fresa,deortiga, de arándano,de perejil,

de cereza,de limón...), quea la vez aportancolor y aroma.

Los colorantes naturales, generalmente,son poco estables, esto es debido a la

variabilidad de la propia naturaleza.

11.2.4.-COLORANTES ARTIFICIALES

El coloreadoartificial de los alimentoses una práctica que data de la AntigUedad, Y
pero alcanzó su apogeocon el desarrollo,en el siglo XIX, de la industria de los

colorantesorgánicosde síntesis.

Como se señalóen el apartadosobre colorantesalimentarios,en el siglo XIX se

descubrenmoléculascolorantes: la primerafue la anilina, halladaen 1826 por el

químicoalemánUnverdorbenentrelos productosdedescomposicióndel índigo. Iba

a servir como base para la creación de toda una serie de colorantesartificiales

(fucsina, rosalinao magenta...),y fueinicialmenteexplotadadeforma comercialpor

William Perkins hacia 1856. En 1869 se coloreabael vino en Franciacon fucsina;

másadelantese colorearonlos macarronesy la mantequillacon dinitroceso...

A pesarde esto, a mediadosdel siglo pasado,prácticamentetodos los colorantes

añadidoserande origen natural,peroen la actualidad,el 90% de los colorantesson

sintéticos, aunquela presión de los consumidoresha llevado a muchasempresasa

sustituir, cuandoes tecnológicamentefactible, los colorantesartificiales por otros

naturalesllevadospor la creenciade que lo naturales más sanoque lo artificial y,

como se vio con anterioridad,generalmenteun producto natural solamentees más

caro que su correspondientesintético, puestoquela composiciónquímicade los
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colorantesnaturaly sintéticoes similar.
‘¼ a

Precisamente,la preocupaciónpor la seguridad ha hecho, que los colorantes Y

artificiales, hayan sido estudiadosen forma exhaustiva,por lo que respectaa su

efecto sobrela salud, muchomásque la mayoríade los colorantesnaturales.Ello ha

llevado a reducir cada vez más el número de colorantesutilizables, aunque al

contrario de lo que sucede en los otros grupos de aditivos, existen grandes

variacionesde un paísa otro. Por ejemplo,en los PaísesNórdicos,estánprohibidos

prácticamentetodos los artificiales, mientras que en Estados Unidos, no están

autorizadosalgunosde los que se usanen Europa,pero silo estánotros que no sc
0 ~“

utilizan aquí. ‘: 2

~cEnEspaña,la cantidadtotal de colorantesartificialesestálimitada,en general,entre

100 y 300 ¡ng/Kg. en cualquierproductoalimentario sólido, dependiendode cual

sea,y a 70 mg/l en bebidasrefrescantes.Además,cadacolorantetienepor sí mismo

un límite que varía, segúnla sustanciade que se trate y del alimento en que se
— ‘—, It

utilice. La tendenciaactual es a limitar, más aún, tanto los productosutilizables, ‘~ - -

como las cantidadesque puedenañadirse.s04

Dentro de los colorantesartificiales, los colorantesazoicos«formanpartede una

familia de sustanciasorgánicas,caracterizadaspor la presenciade un grupopeculiar,

quecontienenitrógenounidoa anillos aromáticos.»45

Todos se obtienenpor síntesisquímica,no existiendo ningunoen la naturaleza.131

~“ CALVO REBOLLAR, Miguel, Aditivos alimentarios. Propiedades,
aplicacionesy efectossobrela salud, Zaragoza,Mira SA., 1991, p. 31

~ CALVO REBOLLAR, Miguel, Aditivos alimentarios, Propiedades,

aplicacionesy efectossobre la salud, Zaragoza,Mira S.A., 1991, p. 38
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número de colorantes,autorizado, de este grupo, actualmentees pequeño en

comparacióncon los existentes,muchosde los cualesseutilizaron antiguamentey

luego se prohibieron, por su efecto potencialmenteperjudicial para la salud. Los

colorantesazoicos, que se utilizan actualmente,tienen como característicageneral

la de absorbersemuy poco en el intestino, siendodestruidosen su mayoríapor la

flora bacteriana intestinal. Los fragmentosde colorante que son asimilados se

eliminanpor la vía urinariay/o biliar.

Estafamilia comprendealrededorde 600 colorantesdiferentes,fabricadospor la

industria, algunosde los cualesestánactualmenteautorizadosen la alimentación:

Algunos de estos colorantes: la tartracinay la eritrosina, en particular, ocasionan

alergias.

En la tabla n07, que aparecea continuación,se relacionanlos colorantessintéticos

permitidosactualmenteen la CE.
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TABLA N0 7:

EN LA C.E.

COLORANTES SINTÉTICOS PERMITIDOS ACTUALMENTE

N0 DE LA

C.E.

NOMBRE DEL

COLORANTE

COLOR

E-102

E-104

Tartracina

Amarillo de quinoleina

Amarillo

Amarillo

E-Ib Amarillo anaranjadoS Naranja

E-122

E-123

E-124

E-127

Azorrubina

Amaranto~’~

Rojo cochinilla A

Eritrosina

Rojo

Rojo

Rojo

Rojo

E-U1

E-132

Azul patentadoV

Indigotina

Azul

Azul

E-142 Verdeácido brillante B5~> Verde

E-151 Negro brillante BN Negro

NOTAS

(1) «Estecoloranterojo se ha utilizadocomoaditivo alimentariodesdeprincipios de

siglo. Sin embargo,a partir de 1970 se cuestionóla seguridadde su empleo.En

primer lugar, dos grupos de investigadoresrusos publicaronqueestasustanciaera

capazde producir en animalesde experimentación,tanto cáncercomodefectosen

los embriones,Esto dio lugar a la realizaciónde diversos estudiosen los Estados
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Unidos, llegandoa resultadoscontradictorios;sin embargo,sí que quedéclaro que

uno de los productos de la descomposiciónde este colorante por las bacterias

intestinaleseracapazde atravesaren cierta proporciónla placenta.Por otra parte,

tambiénse ha indicadoque este colorantees capazde producir alteracionesen los

cromosomas.Aunque no se pudieran confirmar fehacientementelos riesgosdel

amaranto,la administraciónestadounidense,al no considerarlotampocoplenamente

seguro,lo prohibió en 1976. En la C.E. estáaceptadosu uso, pero algunospaíses

comoFranciae Italia lo hanprohibidodehechoal limitar suautorizaciónúnicamente

a los sucedáneosde caviar, aplicaciónpara la que no es especialmenteútil y en la

quesueleusarseel rojo cochinilla A (E-124).»

CALVO REBOLLAR, MiguelAditivos alimentarios. Propiedades,aplicacionesy

efectossobrela salud, Zaragoza,Mira SA., 1991, p. 35

(2) «Su uso no está autorizadoen los PaísesNórdicos,Japón,EstadosUnidos y

Canadá.En Españasólose autorizaen bebidasrefrescantes(70 mg]l), productosde

confiteríay chicles y caramelos(300mg/kg). fj.] Unade las razonesfundamentales

para la actual limitación desu usoes la falta de datosconcluyentessobre sueventual

toxicidad.»

CALVO REBOLLAR, Miguel, Aditivos alimentarios Propiedades,aplicacionesy

efectossobrela salud, Zaragoza,Mira SA., 1991, p. 38. -
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III.- PROYECTO DE TRABAJO Y

OBJETIVOS



t

*

h.

El objetivoprimordial, de estainvestigación,es analizarla utilidad quetienenlos 4
di

colorantesalimentarios corno material para uso artístico,tantocii el simbito de

la enseñanzaen cualquier nivel -como para el estudio dc distintos aspectosde la -

plástica. r A

1.

Para la consecuciónde este fin se realizaráun estudioexperimental,basadoen los

datosbibliográficos,conunaseriede pruebasespecíficas,dirigidas expresamentea

evaluar las posibilidadesplásticas de estos materiales,estructuradasdel modo 4

siguiente:

1O.~ Selecciónde los colorantesa emplearen basea:

A. Normativade la CE.

B. Coloresprimarios

C. Hidrosolubilidad

2v.- Visión bibliográfica específicade cadauno de los colorantesseleccionados.

30 Determinaciónde las concentracionesidóneasqueseemplearánen la confección

de cadacolor.

4O~.. Selecciónde los coloresprimarios.

50~ Estudio de las característicasplásticasbásicasde los colorantesalimentarios

seleccionados:

A. Solubilidady concentración
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13. Catalogacióncromática

C. Poderde fijación

D. Resistenciaa la luz (fotosensibilidad)

E. Transparencia-opacidad,capacidadcubriente

F. Capacidadde sfntesis

6~.- Estudiode las posibilidadesplásticasde los colorantesalimentarios.
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IV.- MATERIAL Y MÉTODOS



IVA.- SELECCIÓN DE LOS COLORANTES A EMPLEAR

Parallevar acaboestainvestigaciónno seutilizarántodos loscolorantesalimentarios

queexisten, sinoque únicamentese emplearáunapartede ellos. Esta selecciónse

realizaráen basea los siguientescriterios:

- Colorantesautorizadospor la CE..

- Colorantesrelativosa los coloresprimarios.

- Coloranteshidrosolubles.

IV.1.1.- COLORANTESAUTORIZADOS PORLA C.E..

Dado quese va a trabajaren estepaís, se han elegidosolamenteaquelloscolorantes

alimentariospermitidospor la CE,. Esta selecciónse realizarábasándonosen los

datos obtenidosdel estudiobibliográfico.

IV.1.2.- COLORANTES RELATIVOS A LOS COLORESPRIMARIOS.

Para realizar esta selección se partirá de ¡os colorantes,tanto naturalescomo

artificiales, permitidospor la C.E., desechandolos que no se refierana los colores

primarios.El objetivo es encontrarel Amarillo primario, el rojo Magentay el azul

Cyan.
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IV.1.3.- COLORANTES HIDROSOLUBLES.
JI.

Debido a que se pretendetrabajarcon material de fácil manejo y por lo tanto, que

no ocasionecomplicacionesañadidasen cuantoal medium,sesolicitaránsolamente

coloranteshidrosolublesen el momentode su adquisición.

IV.2. - VISIÓN BIBLIOGRÁFICA ESPECÍFICA DE CADA UNO

DE LOS COLORANTES SELECCIONADOS

Unavez se hayanseleccionadolos coloranteshidrosolubleses necesariorealizarun

primer acercamientoa cadaunodeellos en particular.Dado quelos antecedentesde

estainvestigaciónse encuentranen la bibliografíaquesemanejaen la primeraparte

del trabajo, y con el fin de obteneruna orientaciónglobal sobreel origeny otros

datos de interés de cada uno de los colorantes, se realizará un compendio

bibliográfico, expuestoen una tabla para cadacolorantealimentario.

Conello separtedeunosdatosdocumentalescientíficamentedemostrados,en lo que

se refierea:

- Origendel colorantealimentario

- Fórmula o composiciónquímica

— Historiay comentariosrelativos al mismo

- Aplicacionesen alimentación

- Nivelesde toxicidad

- Ingestióndiariaadmisible

- Descripcióndel color



‘4’

Permanencia

- Porcentajede purezacon que se comercializa

- Preciodel Kg.

Como material,seutilizaránlos textosbibliográficos que se presentanen la sección

bibliográfica dentro del apartado de bromatología, así como el informe del ‘4”

proveedor.

IV.3.- DETERMINACIÓN DE LAS CONCENTRACIONES

IDÓNEAS QUE SE EMPLEARÁN EN LA CONFECCIÓN DE

CADA COLOR.

Unavez quese tenganya los datosbibliográficosbienestablecidosparacadaunode

los colorantes,se procedea la determinaciónde las dosis idóneasqueseemplearán

en la confecciónde cadacolor,

Partiendode los colorantesseleccionados,se inicia el estudiode sucomportamiento

al disolverlos en agua. La reacciónque interesaen estemomentoes la cromática,

por lo que se realizaráun muestreode diferentesconcentracionespara obtenerlas

variacionescromáticas de cada colorante en concentracionesque van desde la

máximasaturacióna una disolución que no coloreaal pintar.

Los resultadossepresentaránen una tabla elaboradaen basea la estructuraque se

muestraen la tabla n0 8, que aparecea continuación, teniendoen cuentaque el

númerode muestrasdependerádel poderde tinción de cadauno de los colorantes.
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TABLA N0 8: TABLA DE CONCENTRACIÓN

Muestras Concentración: g. de colorante/cede disolución acuosa

1

2

3

4

5

-6

7

8

9

Etc.

Parapintar con las muestrasconseguidasseempleapapel de acuarela,Guarrode 240

gs/nV ~ y pincelesde acuarelade los números1, 2, 4, 14 y 16. Así seutilizará

un soporteparatodos los colorantesamarillos, otro para todos los colorantesrojos

y otro paratodos los colorantesazules.

Cadauno deestospapelessedividirá verticalmenteen tantaspartescomocolorantes

del color correspondientehayay, a su vez, se realizantantasdivisioneshorizontales

comoconcentraciones(una para cadamuestrade color>. Se colorearáen cadauna

de las casillas resultantes,segúnse consiganlos diferentescoloresy tonos de las

muestras,siguiendo el orden del colorante y la disolución que proceda, así se

46



obtendránunaseriede muestrasde color. Estasmuestrasseutilizaránmásadelante

para realizarel estudiocromáticode los colorantes.

IY.4.- SELECCIÓN DE LOS COLORES PRIMARIOS

Habiendodeterminadolas concentracionesy obtenidoel conjuntode los tonos46de

cadacolorante, es preciso estableceruna clasificación de los mismos y excluir

aquelloscolorantescuyo colorno seacerqueal de los primarios, siendoésteuno de

los objetivosprincipalesde la investigación.Se trata de ver qué colorantesson los

másinteresantes,en cuantoa color se refiere, para trabajara nivelesplásticos.Para

ello se realizaráncuantascatalogacionesseannecesarias,utilizando el método de

comparación47,segúnse detallaen los apartadossiguientes.

~ «Los colores base y los colores compuestos(obtenidoscon su mezcla) se
llamantonos(.,.) Conestadenominaciónse indica la sensaciónprimordial del color.
Por tanto: tono -y tambiéntinta, color-, es la variacióncualitativadel color, y tal
conceptoestá ligado directamentea le longitud de ondade su radiación.
Segúnla diferente tonalidad,se dice que un color es rojo, verde, amarillo, azul,
etc.»
FABRIS 5., GERMANI R. , Color proyectoy estéticaen las Artes Gráficas, (3”
cd.), Barcelona,Edebé.1973, pSi.

~ «Métodosde comparación:Estossistemassebasansobretodo en los álbunes
de coloresde referencia,máso menosperfeccionados.El primerofue realizadopor
Chevreul en 1838; químico, se interesó en el problemallevado por su empleo de
director de tinturas en la ManufactureRoyalede Gobelins,A continuaciónllegaron
los sistemasaditivosde tresluces: color ‘máximo” + cantidadesconocidasde blanco
y de negro. Es la base de los sistemasde Ostwald y Ridgway. Y los sistemas
sustractivosde mezclade pigmentos:sistemasde Hickethier y Villalobos».
LEBLANC, Bernard, luz, color y compañía,Revista de la imaRenZOOM,n”17

,

p.94, Editada por Photoimagen, SA,, Madrid,
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[V.4.1,- CATALOGACIÓN EN BASE A LAS TABLAS DE KÚPPERS

Para catalogarcadauno de los colores, se comenzaráempleandoel Atlas de los

coloresde Harald KÚPPERS,confeccionadoen basea los sistemassustractivosde

mezclasde pigmentos.

Este Atlas es muy interesantepor el procedimiento tan claro que utiliza para

denominara cadauna de las muestras,basadoen establecerla proporciónde cada

uno de los coloresprimarios empleadospara realizar las mezclascorrespondientes

a cadatono.

Al presentarlos resultados,teniendoen cuentaque siemprese hablade partesde

cadacolor referidasal conjuntode materiacon la queestamostrabajandoen cada

momento,hay quetenerpresenteque, como las seleccionesse llevarána cabosobre

diferentesdiluciones, la materiavaría en cadauna de las muestrasque vayamos

presentando.De estemodo,unasvecesel conjuntodemateriadel quepartimospara

establecerla proporción constaráde 300 partes, y, como a medida que se van

aumentandolas muestrasla masadel color es menor, las partesdel conjunto van

siendocadavez menores,por lo queel conjunto de materia final puedeconstarde

20 ó 30 partesúnicamente.

Con el fin de evitar “los efectosde los colores limítrofes” y poder apreciarcada

color de una forma más imparcial, se utilizarán ocultadores~para aplicarlossobre

~ La COMPAÑÍA MUNSELL, en su Munseil Book of Color Deflning,
Explaining, andlllustratingtheFundamentalCharacteristicsofColor A Revisionand
Extensionof “The Atlas of the MunselíColor System” by A: 1-1. Munselí, Library
edition volume 1, Baltirnore. Mariland, Munselí Color Company,1929, Nos indica
la utilidad del ocultador,diciendo quelos resultadosmássatisfactoriosse obtienen
usandoocultadoreso plantillashechasde cartóngris, quedebenprepararsecortando
agujeros de cartón gris y tienen como fin exponer iguales áreas de muestray
estándaral mismo tiempo.
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las muestrasde color conseguidasen el apartado3, relativo a la determinaciónde

las concentracionesidóneasque se emplearánen la confecciónde cadacolor, para

lo cual se necesitaencontrarun papelcuyo color seaun gris neutro, a fin de queno

afecteal color queseestáestudiando,Una de las marcasqueofrecemayor gamade

grises es MECANORMA, por lo que se emplearáel papel gris NORMACOLOR
‘Y --

SPATIAL SYSTEM N 25600PMECANORMA.

La catalogaciónse llevará a cabo por comparación,tapandocon el ocultador gris

todos los colores limítrofes al que se está catalogandoy buscandoel color más

similar en la tabla de Ktippers, cubriendotambiénel resto de los colores estándar

con el ocultadorgris. Es decir, secomparael color de cadacasilla conel color más

próximo de la tabla de Ktippers utilizando la misma terminología que emplea

Kúpperspara denominarcadamuestrade color conseguida.

Los resultadosse recopilaránen tres tablas.Cadaunaenglobael grupode colorantes

relativo a los coloresrojo, amarillo y azul, con el objeto deexaminarla totalidadde

los colorantesde fonna comparativay así poder asegurarsede seleccionarlos

colorantesmáscercanosa los coloresprimariosAMARILLO, MAGENTA y CYAN

que estamosbuscando,~<Objetivamente,el amarillo para ser un Amarillo base,debe

tenerla máximasaturación-o sea,no contenerblanconi negro-,ni tampocoMagenta

ni Cyany, por tanto, no debeser ni calienteni frío.

El Magenta,a su vez, no debecontenerni Amarillo ni Cyan y, poresto, no debeser

ni calienteni frío.

El Cyan no debe contenerni Amarillo ni Magentay no ser ni calienteni frío>’.49

Los resultadosobtenidosen estaselecciónsepresentaránenuna tabla,señalandoen

‘“> FABRIS,5., GERMANI, R., Color. Proyectoy estéticaen lasArtes Gráficas,
(3” ed.), Barcelona,Edebé,1973, p. 45.
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negrita la ¡nuestraconsideradacorno máspróximaal primario.

La tablan0 9, nosda una ideadel diseñode tabla generalque seemplearáparacada

color. El número de casillas horizontales dependerádel número de colorantes

seleccionadosde cada color, mientras que el número de casillas verticales

corresponderánal númerode muestrasqueseestablezcaen la tablade concentración.

TABLA N0 9: COLORANTES AMARILLOS, ROJOSO AZULES

N0 del colorante N0 del colorante Etc

ia

2”

3a

4a

Etc.

IV.4.2. - CATALOGACIÓN SEGÚN LA. TABLA PANTONE

Con el fin de cotejar la catalogaciónrealizadaenbasea las tablas de Ktíppers, con

otras tablas,serealizaráunanuevacatalogaciónen relaciónconla tablaPANTONE,

Color FormulaGuide1000, queesunaguíade 1000coloresempleadahabitualmente

en diseño. La catalogaciónse llevará a cabo siguiendoel proceso de utilización

expuestocon la tabla de Kúppers.
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~ ESCALAS CROMÁTICAS -r

Unavez seleccionadoslos coloresprimarios,en basea las catalogacionesanteriores

se realizaráun estudio de las escalascromáticasde los colorantesseleccionados

mediantela confecciónde nuevasmuestrasde color cuyos tonos varíenen basea una

progresiónaritmética, paraobtenerasíunadegradaciónmás lenta, y poderapreciar

mejor las vadacionesrelativasa cada tono saturado.

IV.5.- CARACTERÍSTICAS PLÁSTICAS BÁSICAS DE LOS

COLORANTES ALIMENTARIOS SELECCIONADOS

Determinadosya aquellos colorantes que van a funcionar como primarios y

centrándonospues, única y exclusivamente,en este grupo reducidode colorantes,

serealizaráun estudiode las característicasplásticasbásicasde cadauno de ellos,

con el fin de establecerqué cualidadesreúnen estos colorantespara su posterior

empleoen experienciasplásticas.

IIV.5.1.- SOLUBILIDAD Y CONCENTRACIÓN:

El desarrollodeestapruebase expusoen el apartado3 de materialy métodos,p.45,

relativo a la determinaciónde las concentracionesidóneasquese emplearánen la

confección de cada color, En él se explica cómo se han hallado las diversas

concentracionesde los colorantesal disolverlos en agua, exponiendolas técnicas

empleadaspara la obtenciónde las diversasmuestras.

51



ÉJ

./“

3~4

IV.5.2.- CATALOGACIÓN CROMÁTICA:
‘--‘---4

Los métodosempleadosparala catalogacióncromáticadelos colorantesalimentarios -‘ • -

4seexponenen el apartado4 de materialy métodos,p.p.47a 51, al explicarel modo

de efectuarla seleccióncíe los colores primarios.

IV.5.3.- PODER DE FIJACIÓN:

Paraaveriguar el poder de fijación de cadauno de los colorantesseleccionados,

comenzamosexponiendoel materiala condicionesextremasutilizandosoportescuya

capacidadde absorciónsea mínima,corno por ejemplo el vidrio.

El comportamientode los colorantesalimentarios sobre este tipo de soporte, se

contrastarácon los resultadosobtenidosal pintar sobresuperficiesabsorbentes,cuyos

resultadosse conseguiránal realizar las pruebaspara la catalogacióncromática,

dondese trabajarásobre papel de acuarela, ‘‘>

El estudio se realizará colocandouna pinceladade cada colorante en diferentes

concentracionessobre portas de cristal. Las concentracionesde las disoluciones -‘

dependeránde los resultadosde las pruebasanteriores,partiendode la concentración

máxima hastallegar a la concentraciónmínima que nos interesepara trabajar a

nivelesplásticos.

El poder de fijación de las muestrassevalorarásegdnla tablan010 queaparecea

continuación,
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TABLA N0 10: ESCALA DE VALORACIÓN DEL PODER DE FIJACIÓN

PODER DE FIJACIÓN COMPORTAMIENTO AL RASCADO

NULO Si secuarteay no seadhiereal soporte

BAJO Si al intentar levantarlocon la espátula

saltaen forma de polvo

MODERADO Si al intentarlevantarlocon la espátulase

desprendeen trozos

ALTO Si al intentarlevantarlocon la espátulase

desprendeen forma de película

IV.5.4.- RESISTENCIA A LA LUZ (FOTOSENSIBILmAD):

La pruebade resistenciaa la luz la realizaremossegúnindica Doerner«Se ensaya

un color respectoa su resistenciaa la luz aplicandouna capamuy fina, preferible

con agua de goma, sobrepapel blanco, que no se vuelva amarillo, y tapandola

mitad, por ejemplo, entre las páginasde un libro. Expuestaal sol durantealgún

tiempo, no debe mostrarla pintura alteraciónalguna’>50.

Teniendoen cuentala observaciónde Ray Smith de que«. . .el medioacuosoofrece

menosprotecciónal pigmento que el medio oleaginoso»~.Y dado quenosotros

~ DOERNER, Max, Los materiales de pintura y su empleo en el arte,
Barcelona,Reverté, 1975, p.52,

~‘ SMITH, Ray,El manualdel artista, Madrid, HermannBlume, (la ed. 1987)
4” ed. 1991, p. 12
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estamostrabajandocon colorantes hidrosolubles,hemosde teneren cuentaque,

probablemente,serán muy fotosensibles,por lo cual evitaremosen lo posible la

exposición directa al sol escogiendoun lugar muy bien iluminado pero siempre

orientadoal norte,

Pararealizarla pruebase pinta sobrepapel de acuarelaunasolacapaconcadauno

de los colorantesalimentariosseleccionados,disueltosen aguadestilada y se tapa

la mitad de la prueba,dejando la otra mitad a la luz norte durante3 meses,

IV.5.5.- TRANSPARENCIA-OPACIDAD: CAPACIDAD CUBRIENTE:

4

Transparenciaes la «propiedadde los cuerposque permitenel pasode los rayos

luminososa travésde su masa(...). El cuerpotransparenteescontrapuestoal opaco

porquea travésde él sepuedeobservarun objetocontantamayornitidez cuantomás

perfecta sea su transparencia.Ésta viene determinadapor la cantidad de luz

transmitidaa travésdel cuerpo»52.
0.-

En base a esta definición, para llevar a cabo la prueba de transparenciade estos

colorantesalimentarios, se utilizarán dos soportes diferentes. Papel blanco de

acuarelaGuarrode 240 gs/m2y papel negroCanson,sin ácido,

Se han seleccionadaestosdos soportespor la cualidadde reflejar la luz que recibe,

que tiene el papel blanco, y por la de absorbertodas las radiacionesluminosasque

llegan hastaél, que tiene el papel negro.De estemodo se puedever claramentela

transparenciadel colorantepuestoque, si un colorantees opaco,al pintar sobrela

52 Diccionario enciclopédicoPlaza& Janes,Espluguesde llobregat(Barcelona),

Plaza& Janes5. A., 1989.
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superficienegra,no debeperderel colorquepresentaen la superficieblanca.Cuanto

menos afinidad haya entre las dos muestras,más transparenteserá el colorante,

puestoque trabajamoscon filtros de color.

Con estosdos papelesse confeccionaráun soporteparacadaunode los colorantes,
- VI

pegandosobrecartnlinablancados franjas verticalesdel mismo ancho,una de cada - -,

papel. Sobreellas se realizaránseis divisioneshorizontales,paraconfeccionarotras

tantasmuestraspintandoconcolorantes,corno seexplicaen la tablan”1 1: capacidad

cubriente.

TABLA N0 11: CAPACIDAD CUBRIiENTE

1” Una capade colorante

20 Dos capasde colorantepintandosobre seco

30 Tres capasde colorantepintandosobreseco

En el casode queestoscoloresresultasenmuy transparentes,tendríamosquevalorar

la transparencia por comparación, utilizando para ello un material que

tradicionalmentese ha consideradomuy transparente:la acuarela.

Paraello disolveremoscadauno de loscolorantesen aguaen la proporciónadecuada

y realizaremossus espectrosde absorción.Cuantomás seasemejena los espectros

de reflexión complementarios,mástransparentesserán los colores,puestoque los

espectrosde absorciónnos muestranla curva espectralde la parte de color no

reflejada(absorbida)quecoincidejustamenteconel espectrode reflexiónde sucolor

complementario.
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Del mismo modo se realizaránlos espectrosde los coloresprimarios cíe acuarela

líquida conel fin de compararloscon los espectrosde absorciónde cadauno de Los

colores respectivosde los colorantesalimentarios.

•ú -~

IV.5.6. CAPACIDAD DE SÍNTESIS: 7$ &

Unavez seleccionadoslos colorantesalimentariosque funcionaráncomolos colores
O 4primarios, hay que conseguirlos secundariosy terciarios.

«Si con ayudade tres primarios que, en el mejor de los casos,serántres colores

espectrales puros, pretendemos recrear todos los colores, observaremos

experimentalmenteque no es posible conseguir ninguno de los demás colores

espectralespuros, comotampocola mayoríade los muy saturados,Habráqueañadir

a este color puro una cierta cantidadde uno de los primarios para equilibrar la

mezclacon ayudade los otros dos. Se considerará,por tanto, que cualquiercolor

espectrales siempre obtenible a partir de una mezcla de tres primarios si se .

.4
establecela condiciónde que las cantidadesde tos mismospuedanser tantopositivas
corno negativas...»~

Si unavez seleccionadoslos primarioscontamossolamentecontres colorantes(uno

por cadaprimario) serámuy sencillo conseguirlas proporcionesadecuadasde cada
1

uno de ellos paraefectuarlas diferentescombinacionesqueden lugar a los colores

secundarios,puessolamentees necesarioaveriguarla proporción idónea,de cada

colorante,necesariapara combinarconcualquierade los otros dasparaque resulte

~ LEBLANC, Bernard,Luz, colory compañía,Revistade la Imagen, Zoom, n0

17, p. 95, editadapor PHOTOIMAGEN, S.A., Madrid
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un secundarioequilibrado, es decir, que no esté saturado de ningún color en

particular, sino que contengaa los dos primariosen proporcionessimilares. V ..

Y’

0

Esto se complicaríasi existiesemásde un colorante que pudiera funcionar corno

color primario. En estecasohay que teneren cuentaque, ademásde hallar la dosis
6’’ ~

decadacolor idóneaparaconseguirla mezclaadecuada,hayqueestablecertodaslas
combinacionesposiblesentrelos colorantesseleccionadosde cadacolor.

Así parahallar las proporcionesadecuadas,partiremosde las muestrasdelos colores -~ ji-’

que se hayanseleccionadocomo primarios ( o próximosa los primarios) segúnlos 1
resultadosobtenidosmediantela selecciónde los coloresprimariosy comenzaremos

tomandoun 75% de uno de ellos, añadiéndoleel 25% de cualquierade los otros dos

lib:colores.

Una vez elaboradoeste tono, se mezclan los dos colores al 50% y despuésel
Y-primero en un 25% y el segundo en un 75%. Así se obtienen los tonos más O

importantesde cada secundario. De este modo será más fácil seleccionarel
1%

secundariomás limpio, que estaráconfeccionadopartiendode los dos coloresmás ¡

cercanosal primario.

0%

Seleccionadoslos colorantesalimentariosy las proporcionesque se utilizarán para

la elaboraciónde los secundariosseconfeccionaránlos coloresterciarios. Paraello

partimosde paresde complementarios«El círculo de los colores(...) indicalos pares

de complementarios, situados en posiciones opuestas». ~ mezclándolos

proporcionalmentehastaobtenerlos tonosmásimportantesde marrón,grisy violeta.

La proporción a emplear viene condicionadapor los resultadosobtenidos-en la

54RALPH MAYER, materialesy técnicasdel arte, U’ cd. 1991 (5fl ed, 1993),
Madrid, TursenHermannBlurne Ediciones,Pag.184
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elaboraciónde los secundarios.

Gráfico n01: Elaboraciónde los coloressecu¡idar¡as.(Círculo Cromático),

rl ~

f

“0

<ti

Y-Y
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IV.6.- POSIBILIDADES PLÁSTICAS DE LOS COLORMJTEs

ALIMENTARIOS

El objetivo de este estudio es el análisis de las posibilidadesde los colorantes

alimentarioscomomaterialplástico.Por lo que, una vez realizadostodoslos estudios

relativos a las característicasplásticas básicas,es precisopasardirectamentea la
utilizaciónde estematerial, teniendoen cuentalos datosde proporción,color,etc.,

obtenidosen las pruebasanteriores,

Dado que con este estudio se pretendenvalorar las capacidadesplásticasde [os

colorantesalimentarios, tanto para ser empleadosen experienciasplásticascomo

creativas,se trabajaráen tres niveles diferentes:

A. Niños

E. Adultos, no profesionales

C. Profesionalesdel arte.

Empleandodiversastécnicas,acordesconlas capacidadesdel material.
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