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CARMIN:
Se obtiene por la extracción

acuosa del ácido carmínico de
la «cochinil la» insecto que
parasita algunas especies de
cactus (nopales). Es usado des-
de tiempos prehispánicos en
América. Es un color que varía

D

Existe una fuerte tendencia  en los mercados
mundiales a volver a lo natural y de cuidar la
salud a través de la alimentación y por ello el
interés en los colorantes naturales

urante el proceso industrial de elaboración de pro-
ductos alimenticios, se puede presentar en algu-
nos casos una disminución o degradación del color

original de los alimentos, así que con el fin de restablecer su
apariencia original, o estandarizar el color, es necesario aña-
dir colorantes, ya que para los seres humanos la impresión
visual de un alimento es fundamental para aceptar o recha-
zar un producto.

Los colorantes usados en la industria alimentaria se divi-
den en naturales y artificiales. Algunos colorantes artificiales
han sido cuestionados recientemente en cuanto a sus efec-
tos nocivos a la salud de los consumidores, además, existe
una fuerte tendencia  en los mercados mundiales de volver
a lo natural y de cuidar la salud a través de la alimentación.
Por esta razón los colorantes naturales cada día van ganan-
do más terreno en las preferencias de los profesionales de
la industria.

Clasificación de los colorantes:

Algunos ejemplos de colores naturales más usados en la
industria son:

Ingredientes

Los Colorantes
Naturales en la
Industria Alimentaria
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dependiendo del pH,  y va desde un naranja hasta un viole-
ta pasando por un rojo intenso. Es extremadamente esta-
ble a la luz y a la temperatura, siendo el pH el único factor
limitante de su funcionalidad.

ANNATTO:
Se obtiene de la semilla del

arbusto tropical Bixa orellana,
de esta se obtienen los colo-
rantes Bixina l iposoluble y
norbixina hidrosoluble. Se pue-
den obtener colores que van
desde amarillo a naranja y rosa
o durazno. Tiene un rango de
aplicaciones muy amplio gracias
a su gran resistencia a la tem-
peratura y a la luz.

CURCUMA:
Polvo obtenido por la dese-

cación y molienda de las raíces
de la planta Cúrcuma longa ori-
ginaria del lejano oriente. Pre-
senta un color amarillo limón con
característicos tonos verdosos.
Es muy estable a la temperatu-
ra pero muy sensible a la luz lo
que limita en gran medida su
rango de aplicación.

ANTOCIANINAS:
Son los colorantes vegeta-

les más difundidos en la natura-
leza y se encuentran en las flo-
res y frutos de infinidad de plan-
tas superiores. Colores que va-
rían con el pH y van desde el
rojo al violeta y azul. Son muy
usadas en productos ácidos y
actualmente son motivo de es-
tudios científicos  en todo el mundo por su gran rol como
antioxidante y la conexión de esto con claros beneficios a la
salud de quienes las consumen.

PAPRIKA:
Los carotenoides

capsantina, capsorrubina y
beta-caroteno, son los respon-
sables del color rojo anaranjado
del capsicum (pimentón); su
fuerte sabor y aroma son una
limitante para su uso como co-

lorante, por lo que a veces es necesario deodorizar. Es sen-
sible a pH ácido pero estable en pH alcalino. Sus aplicacio-
nes más comunes son en productos cárnicos, quesos,
snacks, salsas y condimentos.

CARAMELO:
Usado para obtener tonali-

dades café. Se obtiene por el
calentamiento controlado de
carbohidratos alimenticios,
mayoritariamente de jarabe de
maíz. Es un colorante muy es-
table a la luz, temperatura y de
amplio pH, por lo cual su rango
de aplicación en la industria de
alimentos en enorme.

BETALAINAS:
Conceden el color caracte-

rístico del betabel en el que
encontramos las Betaxantinas
de color  amaril lo y las
Betacianinas de color rojo. Son
sensibles a la temperatura y al
pH: no son aptas para produc-
tos muy alcalinos. Entre las apli-
caciones más comunes están;
helados, yogur, y productos de
confitería.

Esta ha sido sólo una breve descripción de algunas de las
fuentes de colorantes naturales, pero aún hay infinidad de
otras fuentes y un enorme potencial de mezclas y trata-
mientos especiales para cubrir prácticamente cualquier ne-
cesidad que se presente en las industrias alimentaria, farma-
céutica, cosmética y naturista.

Biocolor, empresa chilena fabricante de colorantes natu-
rales y nutracéuticos, se mantiene a la vanguardia de esta
industria gracias a su capacidad de adaptarse a las necesida-
des específicas de cada cliente desarrollando «trajes a la
medida» para asegurar la ventaja competitiva de tener un
producto con todo el atractivo e impacto visual para el con-
sumidor, con la ventaja de una etiqueta «limpia» de sustan-
cias artificiales, que cada vez preocupan más al consumidor
bien informado.
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