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Abstract: One of the major hazards of this beginning of the millennium is the larger use of various
synthetic food additives. Firstly, it includes synthetic colorants, which are present practically in most types
of processed food. The danger is even greater when it comes to children who consume, having a small body
weight, a mass of sweets, brightly colored, so the contribution of additives per kg of body weight is often
dangerous to health, causing various allergic reactions. The objective of this research was to elucidate the
influence of the substitution of synthetic colorants with extracts of grape anthocyanes on the organoleptic,
physical-chemical and microbiologic properties of some confectionery products (marmalade, jellies).
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1. Introducere

Aditivii alimentari, notati cu litera E — datorita alinierii la normele Uniunii Europene —sunt
continuti in majoritatea produselor alimentare procesate. Utilitatea acestor aditivi alimentari este ca
ei mentin calitatea si siguranta produselor o perioada mai mare de timp, Imbunatatesc
gustul produselor, asigura controlul aciditatii, consistentei si alcalinitatii produselor, asigura aroma
sau culoarea produselor alimentare.

Este stiut ca multi dintre aditivii alimentari (conservanti, emulgatori, coloranti etc.) utilizati la
pregatirea alimentelor sunt cancerigeni. In multitudinea de aditivi folositi in industria alimentara,
cel mai periculosi pentru sanatatea organismului sunt cei de sinteza, adica cei obtinuti prin procedee
chimice nenaturale. Colorantii utilizati in industria alimentara sunt de cele mai multe ori de natura
sinteticd. Chiar daca pentru fiecare colorant alimentar de origine sintetica este stabilita, prin
legislatia in vigoare, doza admisa pe unitate de produs si alimentele la care poate fi folosit, acestea
pot cauza diverse boli ce afecteaza sanatatea consumatorilor:

e Tartrazina — prezina risc de reactii alergice si asmatice, migrene, tulburari vizuale,
hiperactivitate. Este suspect in producerea tumorilor tiroidene.

e Ponceau — prezinta ris de reactii alergice la astmatici si persoanele sensbile la aspirina.

e Galben Orange S — prezinta risc de reactii alergice, congestie nazala, bronhoconstrictie, tumori
renale, senzatii de voma, dureri abdomonale, fiperactivitate.

e Indigotina — prezinta reactii alergice, senzatii de voma, cresterea tensiuni si tulburari.

e Caramelul — are posibilitatea de a efectua modificari genetice, scaderea numarului de celule
albe, distruge vitamina B6

e Carmoisine — alergii, dereglari hormonale, tulburari hepatice, boli intestinale si ale ficatului,
tulburari ale tubului digestiv, tulburari nervoase si cresterea nivelului de colesterol.

Dulciurile si produsele racoritoare sunt destinate in special pentru cei mici, iar pentru a fi
mai ispititoare, au nevoie de coloranti cat mai atragatori, deaceea majoritatea producdatorilor
folosesc coloranti sintetici. In rezultat, se atestd o crestere rapidi a numérului de alergii alimentare
si dereglari ale metabolismului.

Antocianii sunt coloranti naturali usor solubili in apa si in diluanti polari, reprezintd din
punct de vedere chimic glicozide, care prin hidroliza in mediu acid se descompun in zaharuri si
agliconi, numite antocianide derivate. Antocianii au fost cercetati, iIn primul rand, ca protector
contra actiunii radioactive datorita prezentei  vitaminei P, dar si  datorita proprietatilor lor
antioxidante impresionante [1]. Antocianii si agliconii lor, la fel ca si toti polifenolii, poseda grupari
hidroxifenolice - Ar-OH, care pot neutaliza activitatea radicalilor liberi. Compararea capacitatii de
captare in vitro a radicalilor liberi de DPPH" (2,2-diphényl 1-picrylhydrazyl) de catre antociane si
glucosidele acestora, Azevedo et al. [2] au demonstrat, ca activitatea antiradicalica este mai inalta
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pentru delfinidind Dp si 3-glucozid de delfidina - Dp-3-gluc, urmata de cyanidina Cy si malvidina
My, respectiv si de 3- glucozidele acestora:
Mv, Mv-3-gluc < Cy, Cy-3-gluc < Dp, Dp-3-gluc

Astfel, s-a demonstrat legatura dintre potentialul de captare a radicalilor liberi si numarul
gruparilor hidroxifenolice - Ar-OH, deoarece delfinidina dispune de asemenea 3 grupe, cyanidina
are 2, iar malvidina — doar o singura grupa.

Fauconneau et al [3] au testat capacitatea antioxidanta a antocianidinelor comparativ cu alti
polifenoli prezenti Tn vinurile rosii prin trei metode: capacitatea de prevenire a peroxidarii
microsomilor (0 membrana bogata in acizi grasi polinesaturati), a colesterolului LDL si captarea
directa a radicalilor liberi DPPH". Prin toate cele trei metode s-a demonstrat o activitate mai inalta a
(+)-catehinei si  (-)-epicatehinei, urmata de doua antocianozide: (malvidina-3-glucosid si
peonidina-3-glucosid), apoi de trans-resverarol :

t-resveratrol < Mv-3-gluc, Peo-3-gluc < (-)-epicatehina, (+)-catehina

Activitatea de captare a peroxinitritilor este apropiatd de alte rezultate obtinute pentru 3-
glucozidele de malvidina si delfidina, dar difera pentru flavanoli : (+)-catehine si epicatehina, dar
este semnificativ mai redusa fatd de dimerii si trimerii acestora (tanine condensate) [4] :

Pet-3-gluc < Mv-3-gluc, Dp-3-gluc, catehine, epicat. < dimeri B1, B2 < trimeri

Conform unor cercetari [5-7] , antocianii amelioreaza functiile endoteliului (stratul intern al
vaselor sangvine) si regleaza vasomotricitatea, controland productia monooxidului de azot (NO).
NO este produs de celulele endoteliului sub influenta oxid nitric sintetasei (eNOS) si influenteaza
asupra celulelor vasculare ca vasodilatant. Efectele potentiale ale NO includ diminuarea presiunii
arteriale (efect antihipertensiv), inlaturarea depunerilor de lipide pe peretii interni ai arterelor(efect
anti-aterogen), precum si efecte antitrombice.

Mai multi cercetatori au demonstrat, ca polifenolii din vinul rosu si fructe fortifica formarea
NO de catre endoteliu prin fosforilarea eNOS [8]. Astfel, se presupune ca anume metabolismul
sintetazei eNOS, mai mult decat activitatea antioxidanta generala, reprezintd cauza activitatii
biologice Tnalte a flavonoidelor [9].

Pentru utilizarea in industria alimentara antocianii se extrag din produse vegetale. Tehnologia
de extractie trebuie sa asigure extractia cea mai ampla a produsului necesar, contaminarea sa fie
minima, sa fie evitata descompunerea enzimatica si neenzimatica a extractului.
colorantilor sintetici cu cei naturali, avand la baza urmatoarele obiective operationale:

e Determinarea parametrilor optimi de administrare a colorantului natural in geluri alimentare;
Determinarea indicilor fizico-chimici ai gelurilor alimentare colorate;
Cercetarea stabilitatii culorii produsului in timp;
Cercetarea proprietatilor senzoriale ale produsului;
Cercetari microbiologice ale gelului alimentar colorat.

2. Materiale si metode

Schema procesului tehnologic de producere a gelurilor alimentare  este prezentatd in
figura 1.

Pentru estimarea intensitatii culorii au fost analizate spectrele mostrelor la lungimea de
unda in limitele 380-780 nm, utilizind spectrofotometrul Hach Lange DR-5000. Determinarea
continutului de substante uscate in marmelada s-a efectuat conform GOST 5900-73; determinarea
zaharurilor reducatoare - conform GOST 5903-89; aciditatea titrabila - conform GOST 26811-86
[10].
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Fig. 1. Schema tehnologica de producere a marmeladei.
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K — constanta conului, dependentd de unghiul conului la virful lui, N/kg (pentru un
unghi de 30, 45, 60° corespunzator K=9,4; 4,1; 2,1 N/kg);

M — masa conului cu bara si greutatile suplimentare, kg;

h — adincimea patrunderii conului, m.

Stabilitatea microbiana a marmeladei a fost cercetata prin identificarea microorganismelor
izolate cu ajutorul microscopului, precum si prin insdmantarea materialului biologic pe medii de
cultura.

Cu scopul eprecierii proprietatilor senzoriale (gust, miros, aspect) ale produsului elaborat, au
fost efectuate degustatii ale marmeladei experimentale conform PG 29-02-98-99.

3. Rezultate si discutii

Producerea marmeladei nu poate fi privitd ca o simpld administrare mecanica a produselor. In
dependenta de valoarea pH, intensitatea culorii antocianilor se modifica esential, in comparatie cu
variatia colorantilor sintetici (figura 2):
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Fig. 2. Variatia intensitatii culorii gelurilor alimentare

Astfel, valoarea pH=2 este optimala pentru gelurile alimentare colorate cu extracte de antociane
din struguri.
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Fig. 3. Dependenta densitatii optice de cantitatea de colorant in probele cu pH=2
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De asemenea, a fost cercetata intensitatea culorii in functie de cantitatea de colorant administrata
(figura 3).
Antocianii reprezintd o grupa de coloranti naturali care isi pierd in timp din intensitate.
Pentru determinarea stabilitdtii culorii in timp, s-a masurat intensitatea culorii marmeladei dupa 5
si dupa 30 zile (figura 4).
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Fig. 4. Variatia intensitatii culorii la pastrarea marmeladei, pH=2
A — Colorant natural 0,02% din masa marmeladei
A - Colorant natural 0,06% din masa marmeladei
A - Colorant natural 0,04% din masa marmeladei
A - Colorant sintetic (E 122) 0,02%, % din masa marmeladei

Evident, pentru produsul cu colorant sintetic (carmoisind) nu are loc nici o schimbare a
culorii. La pastrarea produsului cu colorant natural pe o perioada de 30 zile se observa o reducere
neesentiala a intensitatii culorii (0,05 unitati).  Astfel, colorantul natural poate fi utilizat la
fabriarea marmeladei.

Gradul de penetrare al marmeladei variazd dela 2 mm pina la valoarea maxima de 2,7 mm.
Toate curbele au aceeasi alura, ceea ce confirma, ca natura si cantitatea de colorant administrat
nu influenteaza reologia marmeladei (figura 5).
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Fig 5. Determinarea gradului de penetrare a marmeladei
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Indicatorii fizico-chimici de calitate  ai marmeladei corespund cerintelor fatd de produs

(tab. 1).
Tabelul 1. Indicatorii fizico-chimici de calitate ai marmeladei

Fractia masica de substante uscata, % Intre valorile 80,70+ 85,00
Masa zaharurilor reducatoare, % Intre valorile 4,40 +7,91
Continutul de cenusa, % Intre valorile 0,0001 +0,0102
Aciditatea total titrabila, grade aciditate Intre valorile 3,3 +36,0

Pentru a determina stabilitatea microbiologica a produsului au fost efectuate masurari pe 3
medii diferite (bulion de carne-agar, Saboraud, Endo). Celulele microbiene prezente in probele de
analizat pe mediile nutritive solidificate au format colonii vizibile. Numarul total de germeni
determinati este prezentat tabelul 2.

Tabelul 2. Stabilitatea microbiologica a marmeladei

Numarul Denumirea probei Bulion de Mediu Mediu Endo,
probelor carne cu Saboraud, NTG
agar, NTG NTG
1 Colorant natural 1,5%10° 5*102 absent
0,0,06% , pH= 2
2 Colorant natural 0,06% , 1,9*% 108 3*10? absent
pH=2,5
3 Colorant sintetic 7* 107 7*10? absent
“carmoisine” 0,02%,
pH=2

Astfel, s-a demonstrat, ca stabilitatea microbiologica a gelului alimentar (marmelada) nu
depaseste normele standartizate 5.10* —5.10° NTG/g de produs.

Proprietatile organoleptice ale produselor finite sunt in functie de caracteristicele valorii pH
si cantitatea de antociane administrata (figura 6).
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1. Colorant natural=0,02%, pH=2 6. Colorant natural=0,06%, pH=2,5
2. Colorant natural=0,04%, pH=2 7. Colorant natural=0,02%, pH=3
3. Colorant natural=0,06%, pH=2 8. Colorant natural=0,04%, pH=3
4. Colorant natural=0,02%, pH=2,5 9. Colorant natural=0,06%, pH=3
5. Colorant natural=0,04%,pH=2,5  10. Colorant sintetic E 122=0,02%, pH=3
Fig. 6. Profiluri organolerptice ale marmeladei:
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La analiza indicilor organoleptici se observa, ca maximum corespunde indicelui “culoare”,
ceea ce rezulta ca colorantul natural ofera produsului o culoare frumoasa, nuantata in functie de
pH. Nota minima la indicile “gust” a fost obtinuta pentru probele cu un pH=3. Observam ca la
pH=2 notele sunt mai mari, deoarece la probele acestea atat culoarea, cit si gustul sunt mai
pronuntate. Probele cu colorant natural au luat notele cele mai mari in raport cu marmelada
coloratd cu carmoisina.

Concluzii

In rezultatul cercetarii intensitaiii culorii pentru stabilirea parametrilor tehnologici a fost
selectat pH optimal (pH=2) pentru pastrarea intensitatii maxime a culorii antocianilor. Cercetarea
parametrilor fizico-chimici ale gelurilor alimentare atesta corespunderea valorilor pentru marmelada
(GOST 6442-89). Natura si cantitatea de colorant administrat nu influenteaza reologia
marmeladei. La pastrarea produsului cu colorant natural pe o perioada de 30 zile se observa o
reducere neesentiala a intensitatii culorii (0,05 unitati), ceea ce confirma, ca extractele de antociane
pot fi utilizate pentru fabricarea marmeladei. S-a demonstrat, ca stabilitatea microbiologica a
marmeladei cu colorant natural nu depaseste normele standartizate de 5.10* — 5.10° NTG/g de
produs. Proprietatile organoleptice ale produselor finite variaza in functie de pH si cantitatea de
antociane administrata, notele maximale fiind obtinute pentru pH=2.
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