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Rezumat: În ultimii ani a crescut interesul faţă de utilizarea coloranţilor naturali în diferite ramuri 
ale industriei, în special în industria alimentră, având în vedere aspectele dăunătoare (grad de toxicitate 
ridicat, precum şi afecţiuni ale sănătăţii consumatorilor) ale aditivilor de sinteză. Rezultatele cercetărilor în 
domeniu au demonstrate că coloranţii naturali sunt apreciaţi datorită proprietăţilor antioxidante, 

biodisponibilităţii, efecte benefice asupra sănătăţii. De asemenea, un factor important îl au diversitatea de 

materii prime vegetale (plantele, semințele, fructele și legumele) din care se pot obţine coloranţii naturali, 
accent fiind pus pe materii prime secundare, precum şi metodele tehnologice de obţinere prietenoase mediului 
înconjurător. Acest articol rezumă problema actuală privind înlocuirea coloranţilor sintetici cu cei naturali, 
prin prezentarea strategiilor fezabile (proprietăţi, metode de extragere, factori de influenţă a calităţii, procese 
de stabilizare şi metode de păstrare) care vor contribui la utilizarea coloranţilor naturali, în particular a 
antocianelor obţinuţi din fructe de pădure (afine, coacăză, josta, fragi, etc.). 

Cuvinte-cheie: coloranţi de sinteză, coloranţi naturali, metode de extracţie, pH, temperatură 

 

Abstract: In recent years, there has been increased interest in the use of natural dyes in various 

branches of industry, especially in the food industry, considering the harmful aspects (high degree of toxicity, 

as well as consumer health disorders) of synthetic additives. The results of research in the field have shown 

that natural dyes are appreciated due to their antioxidant properties, bioavailability, beneficial effects on 

health. Also, an important factor is the diversity of plant raw materials (plants, seeds, fruits and vegetables) 

from which natural dyes can be obtained, with emphasis also being placed on secondary raw materials, as 

well as environmentally friendly technological methods of production. This present article summarizes the 

current issue regarding the replacement of synthetic dyes by natural ones by presenting the feasible strategies 

(properties, extraction methods, quality influencing factors, stabilization processes and preservation methods) 
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that will contribute to the use of natural dyes, in particular of anthocyanins obtained from forest fruits 

(blueberries, currants, josta, strawberries, etc.). 

Key words: extraction methods, natural dyes, pH, synthetic dyes, temperature 

 

 

Introducere 

Culoarea este o componentă importantă pentru a crește acceptabilitatea consumatorului față de produse 
alimente [17] şi acest aspect rămâne o preocupare majoră pentru industria alimentară având în vedere calitatea 
coloranţilor utilizaţi.  

Tradiţional culoarea produselor alimentare este asociată cu aroma acestora, însă ideile inovative 
provocatoare din industria alimentară vin cu produse în care culoarea poate contrazice aroma. 

Utilizarea coloranților în industria alimentară se face reieșind din unul din motivele următoare:  
1) pentru a înlocui culoarea naturală pierdută a produsului în timpul procesării tehnologice,  
2) pentru a crește culoarea naturală a produsului alimentar, 
3) pentru a minimiza variațiile de culoare a unui lot anumit de produs alimentar fabricat. [18]. 
 În funcţie de sursa de provinienţă coloranţii alimentari sunt clasificaţi în trei grupe: 
a) Coloranți naturali, coloranți organici derivați din surse naturale comestibile precum antocieni; 

b) Coloranţi identici naturali, obţinuţi prin sinteză chimică astfel încât să fie identice cu coloranții găsiți 
în natură (de exemplu, β-caroten și riboflavină); 

c) Coloranţi sintetici, produşi prin sinteză chimică (de exemplu, tartrazină și carmoizină) [12]. 
Coloranții alimentari sintetici sunt substanțe chimice care provin din derivații de gudron de cărbune și 

majoritatea conțin o grupă azo. O mare parte din produsele alimentare și băuturile de pe piață de desfacere pot 
conține unii coloranți sintetici, de multe ori  în cantităţi excesive. Studiile din domeniu au demonstrat în 
nenumărate rânduri că cauza unor intoxicaţii alimentare, alte boli de sănatate, poluarea mediului înconjurător 
pot fi asociate prezenţei coloranţilor sintetici în produsele alimentare [7, 9].  

Sortimentul de coloranţi sintetici este unul destul de vast. Tipurile de coloranţi artificiali aprobaţi pentru 
utilizare de către EFSA (European Food Safety Autority) şi FDA (Food and Drug Administration) sunt: 

- Albastru nr. 1 (Albastru strălucitor), culoarea albastra cu nuanţă verzuie, utilizat la fabricarea 
îngheţatei, glazurii, supe ambalate, mazăre conservată. 

- Albastru nr. 2 (Indigo Carmine), culoarea albastru regal, utilizat la fabricarea îngheţatei, bomboanelor, 
cerealelor. 

- Roșu nr. 3 (eritrozină), colorare roșie cu nuanţă vişinie, se utilizează la fabricarea bomboanelor, 
produse de cofetărie. 

- Roșu nr. 40 (Roșu Allura), culoare roșie închisă, este folosit la fabricarea băuturilor pentru sportivi, 
bomboane, condimente și cereale. 

- Galben nr. 5 (Tartrazină), culoare galbenă-lămâie, utilizat la fabricarea bomboanelor, băuturi 
răcoritoare, chipsuri, pufuleți, cereale. 

- Galben nr. 6 (Galben intens), culoare galben-portocaliu, care este utilizat la fabricarea bomboane, 

sosuri, produse de panificație și fructe conservate [9]. 
Coloranţii identici naturali sunt pigmenți artificiali care se găsesc și în natură, aşa ca β-carotenul, 

cantaxantina și riboflavina [18].  
Coloranții naturali specifici produselor alimentare sunt obţinuţi din surse regenerabile. De obicei, 

coloranții sunt extrași din surse vegetale, dar și insectele, algele, cianobacteriile și ciupercile pot fi o sursă bună 
pentru obținerea de coloranți naturali diferiți. Pentru extragerea coloranților naturali solubili în apă se folosește 
de obicei apă sau alcool de o concentrație mai redusă și solvenți organici pentru pigmenții lipofili. [18]. 

Clasificarea coloranților naturali și a celor sintetici este realizată reieşind din proprietățile, structurile 

chimice şi utilizările acestora [9, 20]. Coloranții naturali pot fi clasificați după:  
structura chimică în: 
- derivați izoprenoizi (carotenoizi),  
- flavonoide (flavone, flavonoli și antociani),  
- derivați azoto-heterociclici (betalaine)  

- derivați pirolici (clorofile) [1, 20, 30] . 
provinienţa surse (de origine animală, vegetală sau minerală): 
- pigmenți albaștri, au o rezistenţă excelentă la acţiunea luminii şi formarea diluţiilor. 
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- pigmenți roșii, stabili la lumină şi diluţii. 
- pigmenți galbeni, prezintă stabilitate înaltă în diluţii. 
- pigmenți verzi,  
- pigmenți albi 

- pigmenți negri, obţinuţi în mare parte din plante bogate în tanin, rezistenţi la acţiunea factorilor 
mediului înconjurător [1, 20, 26, 30]. 

Cu toate că aspectele nocive ale coloranților sintetici sunt cunoscute, aceștia rămân a fi folosiți ca aditivi 
pentru a înlocui coloranţii naturali, pentru a obține anumite proprietăți senzoriale îmbunătățite în special 
intensitatea, stabilitatea și uniformitatea culorii [9]. Desigur pentru producători este mai avantajos din punct de 
vedere economic să folosească coloranți sau pigmenți sintetici în fabricarea produsele alimentare, deoarece acest 
tip de coloranţi prezintă o rezistență mai mare la temperatură, la radiații solare sau modificări ale pH-ului [16, 

20].  

În ultimii ani creşte numărul consumatorilor informaţi despre efectele toxice ale coloranţilor sintetici 
având în vedere mediatizarea problemelor de sănătate cauzate de aceşti compuşi, ceea ce conduce spre 
schimbarea preferinţelor consumatorului şi anume utilizarea coloranţilor naturali în fabricarea produselor 
alimentare. 

Coloranții naturali sunt considerați siguri pentru consum atunci când nu prezinta reacții alergice, sunt 
inofensivi, necancerogene, nu prezinta nici un risc de poluare pentru mediu înconjurător dar şi pentru 
proprietățile benefice aşa ca activitatea antioxidantă şi antimicrobială. Creșterea cererii pentru utilizarea 
coloranților naturali este estimată la 7% anual. În ultima vreme, coloranții alimentari naturali au aplicații variate 
în industria alimentară, în cel puțin un sector al ramurii respectiv [3, 24]. Piaţa globală a coloranţilor alimentari 
naturali include în principal caramela, carotenoizi, antocianine, curcumin cu aplicaţii în industria laptelui, 
industria panificaţiei şi a produselor de cofetărie, fabricarea băuturilor alcoolice şi nealcoolice, etc [25]. 

Sunt cunoscute metode standarde de colectare, extracție, purificare, stabilizare și standardizare pentru 
o varietate de coloranți alimentari naturali cum ar fi antocianine, betalaine, clorofile, carotenoide, taninuri, 
chinone, șofrănel, turmeric etc., care au grupuri de compuși chimici ce pot fi utilizate direct ca coloranți pentru 
a produce diferite nuanțe, de la verde la galben, portocaliu, roșu, albastru și violet, în funcție de sursa de colorant 
[20]. 

 

Antociani – coloranţi naturali 
Antocianii sunt considerate coloranţi naturali în legislaţia Uniunii Europene, iar conform sistemului de 

numerotare a Comisiei Codex Alimentarius i se atribuie numărul E 163 [17]. 
Acestea sunt o subgrupă a flavonoidelor, derivate din părţi ale plantelor: frunze, flori, fructe, petale [6] 

responsabili pentru nuanțele de roșu, violet și albastru în materiile prime vegetale.  
 

Tabelul 1. Variaţia culoarea antocienilor în funcţie de valoarea ph-lui 
Materia primă 

vegetală 
Denumire plantă 

pH 

acid neutru alcalin 

Fructe 

Pomuşoare / fructe de 
pădure 

Roz  Roz deschis Portocaliu  

Rodie Portocaliu deschis Cafeniu închis Cafeniu deschis 

Struguri  Roz  Violet deschis Verde-galbenă 

Legume 

Varză roşie Roşu  Albastru  Portocaliu-galben 

Cartofi dulci violeţi Roz  Roz  Verde  

Fasolea neagră Roşu  Violet  Verde- galben 

Curcuma Galben  Galben  Portocaliu  

Morcovi violeţi Roşu  Roz  Portocaliu - galben 

Sursa: [26] 

 

Aplicarea tuturor acestor coloranți este încă limitată din cauza instabilității lor la căldură, lumină și 
valori diferite de pH. Aceşti factori vin să influenţeze ulterior comportamentul colorantului având efecte adverse 

asupra compoziţiei chimice a produsului alimentar, condiţiilor de procesare tehnologică şi depozitare [22]. 
Transformările structurale ale antocianinelor sunt asociate cu schimbarea culorii în funcție de pH-ul 

mediului în care se folosește (produs alimentar) şi poate să se schimbe de la nuanţele de roşu până albastru-

violet. Antocienii îşi mențin culoarea stabilă la valori ale pH-lui de până la 4 [11, 26]. Studiile realizate de mai 
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mulți autori, compilate în lucrarea lui Suman et al, 2018, au prezentat sensibilitatea antocianinelor la valoarea 
pH-lui obținute din diferite surse de fructe şi legume. 

Antocianinele pot fi extrase din plante prin diferite metode, cea mai cunoscută fiind extargerea lichid-

lichid, cu utilizarea solvenţilor organici, care sunt consideraţi drept poluanţi a mediului înconjurător. Din 
metodele emergente aplicate în industria obţinerii colorantului respectiv cel mai des se utilizează extracţia cu 
fluide supercritice, anume CO2, utilizarea ultrasunetului, enzimelor hidrolitice sau fermentarea materii prime 

vegetale din care urmează să fie extrase antocianinele [4].  
Metode de extracţie a antocianilor din surse naturale vegetale [15]:  

• Extracţie cu solvenţi organici implică alegerea solvenților și utilizarea căldurii și/sau amestecarea [15, 21]. 
- Etanol, acetonă şi apă, 
- Metanol, etanol şi acetonă 

Extracţia convenţională solid-lichid se recomandă a fi realizată în aparatul Soxhlet. 
• Extracţie cu fluide supercritice - fluidul supercritic pătrunde în matricea probei și dizolvă analitul [22]. CO2 

este fluidul supercritic utilizat pentru extacţia antocianelor din surse vegetale [5]. 
• Extracţie cu lichid presurizat (PLE) - se aplică presiune pentru a crește viteza de transfer de masă între 

matricele solide și solventul de extracție [15]. 
• Extracţie asistată de ultrasunet - cavitația acustică generată rupe peretele celular al plantei, favorizând astfel 

pătrunderea solventului în matricea probei analizate şi astfel creşte transferul de masă a analitului din 
matricea probei în solvent [2]. 
Antocianinele sunt apreciate datorită proprităţilor sale cromatice deosebite, dar şi avantajelor pe care le au 

pentru sănătatea consumatorului, aşa ca reducerea riscului de boli ale sistemului nervos, sistemul ocular, 

coronare, diabet, obezitate, un bun antiinflamator şi anticarcenogen, efecte antimicrobiene și antivirale precum 
şi impactul pozitiv asupra comportamentului cognitiv [14, 23].  
 

Stabilitatea antocianilor în matricea produselor alimentare 

Coloranții derivați din plante aparțin unor grupe chimice aşa ca carotenoizii, polifenolii, chinonele sau 
alcaloizii, cu structuri chimice complexe care pot suferi modificări la fluctuaţii ale valorilor pH-lui, temperaturii, 

acţiunea luminii, prezenţa oxigenului, umiditate. Astfel, pentru dezvoltarea ramurii industriei privind 

producerea de coloranţi naturali este necesar de identificat tehnologii de stabilizare a acestora sub influenţa 
diferitor parametri ai proceselor tehnologice specifice industriei alimentare [3]. 

  Degradarea antocianilor poate avea loc în timpul etapelor procesului de obținere propriu-zisă a 
colorantului și a diferitelor etape a procesului tehnologic de fabricare a produselor alimentare sau depozitarea 
alimentelor.  

 Metodele alese de stabilizare şi conservare a coloranţilor naturali trebuie să fie simple şi rapide, care să 
permită implementarea lor la scară industrială cu costuri rezonabile [8].  
  Respectiv, o cunoaștere corectă a factorilor care guvernează stabilitatea antocianilor, drept colorați, în 
matricea unui produs alimentar este foarte important.  

  Cu toate că culoarea roșie antocianică se manifestă bine la un pH de 3.5, aceasta poate fi intensificată 
ca urmare a fenomenelor de co-pigmentare, intra și inter-moleculară și posibilităților de coexistare în soluții 
apoase în echilibru cu cinci specii, în funcție de pH cation flavylium, bază carbinol, calconă, bază chinoidă și 
bază chinoidă anioică.  

  În ceea ce privește temperatura, antocianinele devin mai palide la tratare termică pe măsură ce echilibru 
este deplasat către formele incolore de carbinol și calcone [8]. 
  Lumina este una din cauzele majore de degradare a antocianilor, iar prezenţa razele UV măresc viteza 
de degradare termică a lor. Efectul dat de lumină este în raport cu lungimea de undă la care au fost iradiați 
antocianii, astfel că lungimile de undă scurte deteriorează mai mult, iar excluderea radiațiilor UV îmbunătățesc 
considerabil calitatea extractelor. 

  Oxigenul are efect distructiv asupra stabilității antocianilor iar păstrarea lor în vid sau atmosferă de azot 
este mai avantajoasă în comparaţie cu expunerea lor la oxigenul molecular. Oxigenul degradează antocianii fie 
direct, fie indirect, prin oxidarea compușilor (ionii metalici sau acidul ascorbic), care ulterior degradează 
antocianii [11]. 

  Antocianii se pot transforma în compuşi decoloraţi sub acţiunea peroxidului de hidrogen format la 
oxidarea acidului ascorbic [28].  
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  Prezenţa enzimei polifenoloxidaza de asemenea va conduce la degradarea antocianilor. În procesele 
tehnologice, în vederea păstrării culorii produselor, în special sucuri, inactivarea polifenoloxidazei este o sarcină 
primordială. Una din metodele cele mai cunoscute este blanşarea fructelor înainte de procesare [26]. 
  Tehnicile specifice procesului de stabilizare a antocianilor sunt împărţite în: 

- procese chimice (de exemplu includere moleculară în ciclodextrine)  
- procese mecanice (de exemplu, uscare prin pulverizare, extrudare, emulsionare și liofilizare) [8, 19]. 

  Microîncapsularea este aplicată pentru a stabiliza, a îmbunătăți solubilitatea și a furniza pigmenți 
naturali industriei alimentare. Această tehnologie permite ambalarea oricărui solid, gaz sau lichid în capsule 
sigilate de dimensiuni variind de la milimetri la nanometri. Culorile încapsulate sunt mai ușor de manipulat, 
prezintă o solubilitate, stabilitate şi biodisponibilitate îmbunătățită şi respectiv un termen de valabilitate mai 
mare [25].  

  Uscarea prin pulverizare este o metodă ce poate fi asociată cu microîncapsularea substanțelor fenolice 
extrase din plante, cum ar fi antocianinele. Maltodextrina, inulina, guma arabică, amidonul de tapioca, fibrele 
de citrice și alte materiale de glucoză sunt utilizate în principal ca materii matrice. Uscarea prin pulverizare 
compilată cu microîncapsularea antocianilor rămâne până când cea mai sigură metodă privind stabilitatea 
colorantului. Alte procese mecanice sunt mai puţin studiate dar rămân un domeniu promiţător pentru 
cercetare[26]. 

 Copigmentarea este un proces în care pigmenții fără culoare, sau ionii metalici, formează asocieri 
moleculare sau complexe, generând o schimbare sau o creștere în intensitate a culorii. Copigmentarea 
intermoleculară poate avea loc între antociani și catehine, aminoacizi, polizaharide și ioni metalici [11].  

 Copigmenții formează complexe necovalente cu antociani şi modifica proprietățile pigmenților prin 
deplasări hipercromice și batocromice [29].  

 Rezultatele modelării moleculare au arătat că o varietate largă de copigmenţi pot intensifica culoarea 
antocianilor mai mult decât liganzii individuali, iar acidul fenolic-flavonol-antocianina ar putea fi folosit ca 

colorant roșu alimentar promițător [10, 13]. 

 

Concluzii 

 Diversificarea deprinderilor nutriţionale ale consumatorilor, cererea crescută faţă de produse alimentare 
sănătoase implică revizuirea listei ingredienţilor alimentari şi exluderea celor cu impact negativ asupra sănătăţii, 
asupra mediului înconjurător. 

 Problema utilizării coloranţilor de sinteză poate fi aplanată prin introducerea coloranţilor naturali în 
diferite ramuri ale industriei, în special a industriei alimentare, având în vedere existenţa surselor naturale de 
origine vegetală şi animală bogate în compuşii respectivi precum şi a tehnologiilor avansate în vederea obţinerii 
şi păstrării coloranţilor naturali. 
 

Mulţumiri 
Proiect știinţific AUF: Extraction « verte », stabilisation et valorisation des composants bioactifs de Ribes 
nidrigolaria et Cucurbita maxima (ExtraVert_CBA). 
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