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Resumen
En la actualidad el consumo de alimento por parte de la poblacion se basa fundamentalmente
en la impresion que estos causen en funcion de su color que ayuda a resaltar el producto

fomentando una percepcion de frescura y de calidad.

Sin embargo los colorantes no es de reciente aplicacion ya que segun la literatura estos
datan desde el afio 3000 A.C. tiempos que se comprueba que los colorantes ya existian en esta
época, ya en la actualidad su aplicacion es masiva en varios productos cuyo fin es marcar su
calidad e incrementar la atraccion visual del consumidor, aun sabiendo que el consumo
excesivo de los colorantes en su mayor parte sintéticos puede llegar a causar dafios en la salud,
provocando el desarrollo de alergias, dificultades en el sistema nervioso y de neurotransmision,
entre otras, a diferencia de varios colorantes de origen natural que por su condicion pueden
presentar ciertos beneficios para la salud. El estudio tiene con fin realizar una revision
bibliografica de los usos de colorantes artificiales y naturales, determinando sus inicios
historicos, ventajas, desventajas, caracteristicas especificas y su impacto en la salud. La
metodologia aplicada es de tipo documental (cualitativo), mediante la revision bibliogréfica de
la literatura, se crea un corpus bibliografico obtenido de las bases de datos cientificas SCOPUS
y Web of Science (Wo0S), en primera instancia se recolectan 224 documentos y mediante los
criterios de inclusion y exclusion finalmente fueron seleccionados 47 documentos para el
desarrollo del estudio.

Los resultados obtenidos indican que los colorantes artificiales ocasionan varios efectos
negativos para la salud, sin embargo, su empleo es masivo ya que representan ventajas
industriales, poseen mejores caracteristicas funcionales, tecnologicas y su bajo costo, frente a
los de origen natural, que incluso podrian aportar beneficios importantes en la salud por sus
propiedades anticancerigenas y de prevencion cardiovascular. Sin embargo, es importante
manifestar que el uso del colorante va a depender del tipo de alimento que se procese y de la
legislacion vigente sobre el uso de aditivos en los alimentos.

Por lo tanto, es necesario la concientizacion sobre el consumo de productos con colorantes,
debido a los problemas de salud que ocasionan con gran influencia en los colorantes
alimentarios artificiales, de esta manera poder instruir a la poblacién sobre los productos que

ingiere y sus consecuencias en la salud.

Palabras clave: Salud, Colorantes, Inocuidad, Aditivos Alimentarios, Industria Alimentaria,

Trastornos Alimentarios.



Abstract

Nowadays, food consumption by the population is mainly based on the impression caused by
their color, which helps to highlight the product, promoting a perception of freshness and
quality.

However, colorants are not of recent application since, according to literature, they date back
to 3000 BC. However, colorants are not a recent application, since according to the literature
they date back to 3000 B.C., which proves that colorants already existed at that time, and
nowadays their application is massive in several products whose purpose is to mark their
quality and increase the visual attraction of the consumer, even knowing that the excessive
consumption of mostly synthetic colorants can cause damage to health, causing the
development of allergies, difficulties in the nervous system and neurotransmission, among
others, unlike several colorants of natural origin that due to their condition can have certain
health benefits. The purpose of the study is to carry out a bibliographic review of the uses of
artificial and natural colorants, determining their historical beginnings, advantages,
disadvantages, specific characteristics and their impact on health. The applied methodology is
of documentary type, by means of the bibliographic review of the literature, a bibliographic
corpus obtained from the scientific databases SCOPUS and Web of Science (WoS) is created,
in first instance 224 documents are collected and by means of the inclusion and exclusion
criteria, 47 documents were finally selected for the development of the study.

The results obtained indicate that artificial colorants cause several negative effects on

health, however, their use is massive because they represent industrial advantages since they
have better functional and technological characteristics and low cost, compared to those of
natural origin, which could even provide important health benefits due to their anticarcinogenic
and cardiovascular prevention properties. However, it is important to state that the use of the
colorant will depend on the type of food to be processed and the current legislation on the use
of additives in food.
Therefore, it is necessary to raise awareness about the consumption of products with colorants,
due to the health problems they cause with great influence on artificial food colorings, thus
being able to educate the population about the products they ingest and their consequences on
health.

Key words: Health, Colorants, Safety, Food Additives, Food Industry, Food Disorders.



1. CAPITULO I: INTRODUCCION|

Tanto si compramos verduras frescas en un puesto del mercado como si compramos platos
preparados en el supermercado, 0 si comemos en casa 0 en un restaurante, utilizamos el color

para saber qué podemos esperar en términos de sabor, nutricion y seguridad.

El color de un alimento es una de las caracteristicas organolépticas fundamentales que se
considera a la hora de elegir uno de ellos, ya sea porque indica el grado de madurez de una
fruta o si un trozo de carne esta fresco o no. En el caso de alimentos procesados como los
helados, bebidas, jugos de fruta o confites, el color también es fundamental, ya que indica cual
es el sabor mas probable del alimento, asi el rojo se asocia con la frutilla, el amarillo con

platano, el verde con manzana o kiwi y el naranjo con sabor a naranja (Parra Ortega, 2004)

Por lo antes mencionado si bien a nivel industrial consigue el objetivo deseado el cual es
dar ese valor agregado a los productos con la aplicacion de los colorantes para mejorar la
estética y lograr el mayor consumo de sus productos, por otro lado no se toma en cuenta que la
ingesta regular y por mucho tiempo puede causar varias enfermedades, por lo expresado varios
estudios evidencian que la generacion de diferentes patologias como la inhibicion del sistema
inmunologico, trastornos por deficit de atencion (TDA), reacciones alérgicas e hiperactividad”
(Siva, 2014, p. 01), son patologias que actualmente estan presente por la ingesta de colorantes

artificiales.

Actualmente a nivel mundial los colorantes alimentarios son muy empleados por grandes y
pequefias industrias en la mayoria de los productos, como menciona Coultate y Blackburn
(2018): ““Los colorantes alimentarios en los ultimos afios constituyen un importante marcador
de calidad para la mayoria de los productos del mercado, pues se los relaciona con términos de

nutricion y sabor” (p. 01).

El estudio “Potential Role of Antioxidant Food Supplements, Preservatives and Colorants
in the Pathogenesis of Allergy and Asthma”, revela que el desarrollo de alergias en los
individuos se produce en su gran mayoria por el consumo de altas dosis de conservantes y
colorantes, que al llegar al intestino, alcanzan niveles suficientemente altos para aumentar la
cantidad de citoquinas capaces de favorecer la respuesta alérgica (Zaknun, Schroecksnadel,
Kurz, & Fuchs, 2012). Por otro lado, el estudio titulado “Allergy and intolerance to food

additives”, afirma que los colorantes artificiales provoca reacciones de intolerancia relacionado
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con el aumento de permeabilidad digestiva, déficit de enzimas, dificultades en el sistema
nervioso y neurotransmision, sintesis aumentada de acetilcolina o presencia de aminas
biogénicas. (Gallen & Pla, 2013).

La investigacion “Immune reactivity to food coloring”, ha demostrado que el consumo de
colorantes alimentarios sintéticos puede tener importantes consecuencias inmunolégicas, como
reacciones cruzadas, autoinmunidad e incluso trastornos neuroconductuales (Vojdani &
Vojdani, 2015).

Por lo contrario Anantharaman, Subramanian, Chandrasekaran, Seenivasan, y Siva (2014)
afirman en su articulo titulado “Colorants and cancer: A review”: que luego de analizar varios
componentes coloreados de manera natural, estas moléculas tienen la capacidad de interferir e
involucrarse en multiples vias de sefializacién celular, por lo que podrian tener un papel

significativo en la destruccion de células cancerosas” (p. 167).

Desde las diferentes perspectivas analizadas las empresas actualmente utilizan colorantes
alimentarios, en especial artificiales por su bajo costo, por la superiores en fuerza, tonalidad y
estabilidad para mejorar la apariencia y aumentar su demanda, su aplicacion varian en cada
pais, regidas en funcién de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) y de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) (Siva, 2014).

Desde este enfoque Oplatow y Elliot (2015) en el articulo “Food Colours: Existing and
Emerging Food Safety Concerns”, mencionan que existe una preocupacion creciente sobre la
utilizacion de algunos colorantes alimentarios legales de uso comdn que pueden afectar a la

salud publica y que los mismos deberian ser reemplazados con productos naturales.

Por consiguiente la motivacion del presente estudio tiene relacion en la necesidad de enfocar
como los colorantes alimentarios aplicados en los diferentes productos de consumo masivo en
la poblacion puede afectar o no en la salud pudblica, el estudio permitird dar luz a una
problematica que no ha permanecido oculta a nivel de salud como industrial y por ende del
consumidor, sin duda al consumir un producto el o los individuos se fijan en su cantidad de sal,
azucar, grasa o por el color que posee el producto entre otros, pasando por desapercibido si el
producto esta compuesto por colorantes que pueden ser artificiales o naturales que a futuro
puede afectar su salud, de esta manera el estudio tiene una trascendental importancia al permitir
dar a conocer desde la revision de la literatura los diferentes aspectos de los colorantes tanto

artificiales como naturales. (Elliott & Oplatpwska, 2015).
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1.1 Planteamiento del problema

El uso de colorantes alimentarios, sin importar su origen, constituye un tema de
preocupacién debido a la incidencia que presenta en la salud de sus consumidores. Como
afirma Siva (2014): “Numerosos estudios han demostrado los peligros de los colorantes
artificiales en los alimentos” (p 01). De igual manera, Elliott y Oplatowska (2015) mencionan
que: “los colorantes alimenticios han cobrado trascendencia pues ha fundado intranquilidad

por causar problemas de salud” (p. 4).

Negro, Luis, Edinger y Falk (2012) mencionan que: “Se estima que el 8% de los nifios con
trastornos por déficit de atencion e hiperactividad (TDAH) pueden tener sintomas relacionados

con los colorantes alimentarios sintéticos.

Otros estudios como de Sharma, Goyal, Chakravarty, y Sharma (2008), aseveran el dafio
que causan los colorantes alimentarios sintéticos en la salud, cuyo estudio revela que el
consumo de colorantes de manera regular aumenta el peso corporal y del higado, asi como la
disminucion de pesos en los rifiones y los testiculos, con cambios degenerativos severos en el
higado, rifion y testiculos concluyendo que “el uso de la mezcla de colorantes en diversos
alimentos tiene un efecto adverso sobre los 6rganos vitales.”, de la misma manera Merinas R.,
Martinez, Jurado, Moraga y Merinas T. (2019) mencionan: “A partir de los estudios in Vvitro e
in vivo, estos resultados apoyarian a la idea de que no es aconsejable una ingesta cronica
elevada de colorantes alimentarios durante toda la vida” (p. 2934). Sin embargo, Kraser y
Hernandez (2020) mensionan que “Los adolescentes, en su mayoria, tienden a tener un
consumo excesivo de bebidas tales como gaseosas y jugos que son producidas con un alto

contenido de colorantes, los cuales pueden llegar a ser nocivos para la salud” (p. 2).

A diferencia de los colorantes sintéticos el colorante natural en los tltimos afios ha sido motivo
de diversos estudios cuyos resultados brindan una perspectiva positiva, asi como, por ejemplo,
el uso de los carotenoides como pigmentos, rico en vitamina A, “que es un nutriente esencial,
critico para una amplia variedad de las actividades biologicas, incluida la vision, la
reproduccion y la inmunidad” (Cooperstone y Schwartz 2016, p.3). De igual manera, las frutas
pueden ser una fuente confiable de colorantes alimentarios como una excelente fuente

alternativa de compuestos naturales, que permiten la obtencion de una amplia gama de
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moléculas colorantes, como antocianinas, betalainas, carotenoides y clorofilas.” (Albuquerque,

Oliveira, Barros, y Ferreira, 2021, p. 805).

Estas carateristicas de los colorantes naturales que por su condicion brinda beneficios a la
salud, sin embargo no son utilizados con mayor frecuencia a nivel empresarial ya como
mensionan Coultate y Blackburn (2018) “los tintes sintéticos como los colorantes azo, indigo,
quinolina y triarilometano, exhiben caracteristicas como mayor durabilidad de color méas

amplio y mucho mas baratos” (p. 23).

Sin embargo, a pesar del riguroso control que se trata de llevar en cuanto a la industria
alimentaria y los componentes que pueden utilizarse tanto sintéticos como naturales, “en
muchos paises existe baja regulaciéon alimentaria que permite la entrada de productos que

presentan componentes toxicos en su composicion” (Siva, 2014, p. 143).
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1.2 Preguntas Probleméaticas
1.2.1 Pregunta problemética general

¢De qué manera influye el uso de colorantes alimentarios artificiales y naturales en la salud

publica abordado desde la revision de la literatura?
1.2.2 Preguntas problematicas especificas

1. ¢Cudles son los origenes que incentivaron a la implementacion de los colorantes en
los alimentos?

2. ¢Cuales son las ventajas y desventajas del uso de colorantes alimentarios artificiales
y naturales?

3. ¢Cudles son las caracteristicas, toxicidad, efectos e ingesta diaria permitida de
colorantes alimentarios?

4. ¢Cudl es el impacto de los colorantes alimentarios artificiales y naturales en la salud

publica?

18



1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General

e Analizar la influencia del uso de colorantes alimentarios artificiales y naturales en la salud

publica, mediante una revision, coherente y detallada de la literatura.
1.3.2 Objetivos especificos

e Explicar los origenes que incentivaron a la poblacion a la implementacion de los colorantes
en los alimentos.

e Identificar las ventajas y desventajas del uso de colorantes alimentarios tanto artificiales
como naturales.

e Conocer las caracteristicas, toxicidad, efectos e ingesta diaria permitida de colorantes
alimentarios de manera general y de aquellos que estan permitidos por reglamentaciones
internacionales.

e Determinar el impacto de los colorantes alimentarios artificiales y naturales en la salud

publica.
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1.4  Justificacion

El estudio permite conocer la realidad actual del uso de los colorantes (artificiales y
naturales) en los alimentos y su impacto en la salud, ya que los consumidores al momento de
adquirir un producto su principal preocupacion estd basada en el precio, tamafio, si posee
azUcar, sal, grasa, entre otros descuidando una caracteristica muy esencial como es qué tipo de

colorantes puede tener el producto para una alimentacion saludable (Teles y Polonio, 2016).

Kraser y Hernadndez (2020) mencionan: “Estudios realizados han demostrado que un alto
indice de los/las adolescentes, consumen seguidamente bebidas con un alto grado de contenido

de colorante alimentario, que muchas de las veces resultan ser nocivo para la salud” (p. 02).

La informacién obtenida permitira conocer como incide la ingesta de los colorantes en la
salud, cuales son sus ventajas, desventajas y niveles permitidos frente a su consumo, frente a
estos cuestionamientos el estudio se enfrenta a un tema de mucha importancia ya que los
productos que diariamente se consume puede provocar problemas en la salud, asi lo menciona
Food colourants and health issues: are we aware? Afirmando que “Numerosos estudios han
demostrado los peligros de los colorantes artificiales en los alimentos, que incluyen la
posibilidad de un conjunto de trastornos por déficit de atencion (TDA), inhibicion del sistema

inmunoldgico, hiperactividad y reacciones alérgicas” (Siva, 2014).

En general, la revision bibliografica permitira determinar de manera clara, concisa y critica
la incidencia de estos colorantes alimentarios en la salud poblacional, del mismo modo que,
tras analizar la reglamentacion alimentaria que controla el empleo de estos aditivos en ciertos
alimentos, se presentara la relacion entre el uso de los colorantes alimentarios y las decisiones

gue toman las grandes empresas en su seleccion.
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2. CAPITULO II: Marco Tedrico

2.1 Marco conceptual
2.1.1 Seguridad e inocuidad Alimentaria.

La seguridad alimentaria es un derecho humano basico esencial para la vida. Deben ser
sanos, nutritivos, y de buena calidad para satisfacer las preferencias del consumidor, garantizar

este derecho, a gestionar la disponibilidad de alimentos para la poblacion (Friedrich , 2014).

La inocuidad alimentaria menciona todas las condiciones y practicas que se usan para
mantener la seguridad alimentaria de la produccion. Organizaciones implicados en la seguridad
alimentaria han desempefiado un papel internacional fundamental en la elaboracién de
directrices para fortalecer y armonizar los sistemas alimentarios, ejemplo la FAO (Fung ,
Wang, & Menon, 2018).

2.1.2 Aditivos Alimentarios.

El Aditivo alimentario es una sustancia mas no un alimento en si, sino un componente que
modifica o refuerza las caracteristicas de un alimento, sin que este agregue un valor nutritivo,
(Albuquerque, Oliveira, Barros, & Ferreira, 2020). Es decir, mejorar el producto en sabor,
textura, aspecto manteniendo importancia en el sector de la industria alimenticia ya que
cumplen funciones como la conservacion, la preservacion de cualidades y valores nutritivos,

ademaés de las propiedades sensoriales (Erkan, 2010).
2.1.3 Colorantes.

Son denominados aditivos que pueden ser de origen natural o sintético que se agregan a
varios alimentos para colorear o compensar la pérdida de color cuando el alimento se ve
afectado por el proceso de produccion, almacenamiento, empaque o distribucion”

(Lim,Kim,Lee,Shin, 2019, p. 1), refiere a conservar la apariencia de los alimentos y bebidas.

La impresion de color representa entre el 60 y el 90% de la eleccién final de
aceptacion/rechazo realizado por los consumidores, (Perez, Viera, Roca, 2020, p. 1), estos

cobran relevancia dentro de la industria por el aspecto visual de los alimentos.
2.1.4 Colorantes naturales.

“Constituyen aditivos a partir de elementos y materias de origen natural” (Luzardo,
Ramirez, Yafiez, Mojica , & Luna, 2021, p 01), derivados de plantas o minerales. La mayor
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parte de los colorantes naturales son colorantes vegetales provenientes de plantas, y otras

fuentes organicas como, por ejemplo, los hongos y los liquenes.

Sigurdson, Tang, y Giusti (2017) mencionan: “Las fuentes destacadas de su origen son las
antocianinas, carotenoides, betalainas y clorofilas; que pueden prestar tonalidades calidas, frias

y acromaticas de pigmentacion” (p.01)
2.1.5 Colorantes artificiales.

Un colorante artificial es un producto modificado quimica o fisicamente, colorantes azoicos
y no azoicos. Estos presentan la peculiaridad de poder obtener una variabilidad de colores, son
solubles en agua, faciles de utilizar en forma de sales, liquidos y materiales pastosos. (Sanchez,
2013). Uutilizados por las industrias de alimentos, a pesar de su riesgo elevado en la salud.

Entre los principales se encuentran el Amarillo anaranjados, para caramelos, postres y
refrescos; el Amarillo de quinoleina utilizado especialmente en licores; el azul patente para
conservas vegetales y pasteleria; la Eritrosina en lacteos, y la Tartazina en derivados de carne,
galletas, y bebidas. (Sanchez, 2013).

2.2 Estado del arte

2.2.1 Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN), un derecho universal desde una
perspectiva global.

Existe seguridad alimentaria “cuando todas las personas, en todo momento, tienen acceso
fisico y econdémico a alimentos suficientes, seguros y nutritivos, para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias, con el objeto de llevar una vida activa y sana”. (Gémez-Dantés,
Fullman, & Lamadrid-Figueroa, 2013). Cuando alguna de las caracteristicas mencionadas no
se cumple, aunque sea por un periodo corto, las personas, hogares o grupos de poblacion se
encuentran en inseguridad alimentaria. Para Jimenez-Acosta (2005) la Seguridad Alimentaria
y Nutricional es un derecho universal, que busca satisfacer las necesidades energéticas y

metabdlicas diarias de los individuos.
2.2.2 Generalidades de los colorantes.

2.2.2.1 Origenes de los colorantes.
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Stich (2016) afirma: “que el origen de los colorantes se da a finales del siglo XIX, en el afio
1856 con la implementacion del primer colorante sintético, la malva” (p. 04). En contraste
Albuquerque et al., (2020) hace énfasis en que "la introduccion de aditivos sintéticos quimicos

en los alimentos ha sido reportada desde la antigiiedad” (p. 2).

Bajo estas concepciones divergentes es importante despejar estos cuestionamientos que se

aproxime al origen de los colorantes tanto artificiales como naturales.
2.2.2.2 Caracteristicas generales de los colorantes.

Por su parte Villafio, Mena y Garcia (2016) mencionan que: “el origen de los colorantes y

su clasificacion se deben a sus propiedades bioldgicas” (p. 01).

Villafio et al. (2016) Propone: “en base a las caracteristicas bioldgicas que poseen los
colorantes, se evidencian las caracteristicas desde sus propiedades fisicas hasta sus estructuras

quimicas” (p. 01).
2.2.2.3 Caracteristicas Fisicas de los colorantes.

Sanchez (2013) expone que: “La principal caracteristica fisica de los colorantes es la
solubilidad, misma que divide a los colorantes naturales en hidrosolubles, liposolubles y
solubles en minerales y a los sintéticos como hidrosolubles por la presencia de acido sulfonico
en su estructura” (pp. 238-239), en forma de sales sddicas, liquidos e incluso en materiales de
textura pastosa.

2.2.2.4 Caracteristicas Quimicas de los colorantes.

Albuquerque et al., (2020) expone: “Los colorantes naturales se clasifican en derivados de
flavonoides como las antocianinas, que incluyen a los carotenoides, las betalinas y derivados

de pirrol en donde se encuentran la clorofila” (p. 3).

Sanchez (2013) distingue a: “Los colorantes azoicos como la tartrazina, el amaranto y los
colorantes no azoicos dentro de los cuales se puede mencionar a la eritrosina y el azul
patentado” (pp. 238-239), se comprueba la ventaja de los colorantes artificiales en el grupo
azoico y no azoico, su estructura les confiere caracteristicas preferentes frente a los de origen

natural, como es una mayor resistencia a procesos térmicos, pH.
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2.2.3 Usos de los colorantes.

Los colorantes permiten realzar el color natural de los alimentos y proporcionan una mejor
estética a los mismos compensando la perdida de color causada por la luz, el aire, la humedad
o las temperaturas extremas, ademas de las condiciones de procesamiento y de

almacenamiento.

Ante esta situacion la percepcion del consumidor cambia ante la presencia de un producto
solo con el color, sin conocer su verdadero procesamiento que colorante, pigmento o sustancia
quimica ha servido de intermediario del cambio final de identidad, si fue a partir de un vegetal,

animal, mineral u otra fuente que imparte color a la comida o producto.

Los colorantes son suministrados en los alimentos por varias razones, uno de ellos es con el
fin de recuperar el color perdido durante el procesamiento de los alimentos (Luz, calor, acidez,
entre otros), para mejorar el color remanente después del procesamiento o para cambiar el color
original del producto entere otros, en muchos casos un buen proceso de coloreado puede llegar
a condicionar si el producto gozara de éxito o sera un rotundo fracaso comercial (Belmonte,

Arroyo, Vazquez , Cruz, & Pefia, 2016).

Ante esta situacion en muchos paises han permito y en otros se han restringido el uso de
diverso colorantes en alimentos dependiendo la legislacion del pais, que han limitado en
algunos casos solo ser aplicados a ciertos productos en funcion de la cantidad permitida
(Sanchez, 2013).

2.2.4 Relacion de los colorantes alimentarios con la industria.

Feketea y Tsabouri (2017) ven al uso de colorantes como una ventaja que permitira que los
productos sean mas apreciados al relacionarlos con una mejor alimentacion, esta preferencia
industrial por los colorantes artificiales, se da por su bajo costo de adquisicién, mejor tonalidad

que la contraparte natural (Elliott & Oplatowska, 2017).

Amchova, Kotolova, y Ruda-Kucerova (2015) mencionan que para el uso de los distintos
colorantes dentro de la industria existen una serie de pruebas que se realizan para detectar las
distintas formas de toxicidad. Muchas industrias estan por introducir extractos naturales; ya
que los consumidores estan optando por productos que contengan colorantes naturales.
(Feketea & Tsabouri, 2017)
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2.2.5 Legislaciones que regulan los colorantes alimenticios y sus divergencias entre

naciones.

Sanchez (2013) menciona que si bien las autoridades que marcan la linea de normativas
de wuso de aditivos alimentarios, son la Food and Drug Administration (FDA) en Estados
Unidos (EEUU) y la European Food Safety Authority (EFSA) en la Unién Europea sin
embargo en varios paises difieren con respecto a lo sugerido por estas organizaciones y al final

cada pais decide que aprobar o prohibir.

Con respecto a la reglamentacion del territorio europeo, esta se lleva a cabo mediante la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria, el cual es notificado si se tiene informacion de

riesgo contra la salud humana, Oplatowska-Stachowiak y Elliott (2017).

En territorio estadounidense esta normado por la Administracion de Drogas y Alimentos
de los Estados Unidos, en el contexto americano Oplatowska et al., (2017) define los requisitos
que un colorante debe cumplir y son: “identidad y pureza verificadas, cumplir con las normas

contenidas en el titulo 21 del Codigo de Regulaciones Federales” (pp. 9-10).
2.2.5.1 Derechos de los consumidores.

La Comision Técnica de Consumo, Nutricién y Salud Alimentaria (2013) en su articulo 7
refiere que es derecho de las personas consumidoras tener una informacion, clara, adecuada y
oportuna sobre el producto ofrecido, se debe incluir riesgos de consumo entre otros datos

referentes a su origen, contenido y efectos nocivos.
2.2.6 Etiquetado de productos.

La tarjeta de presentacion es la primera impresion del consumidor, por lo que el etiquetado
tiende a informar al consumidor sus caracteristicas y composicion, nunca debe inducir un error,

o atribuir efectos o propiedades que el alimento no posea.

En general, a pesar de que los productos pueden advertir e informar sobre su contenido a
través de sus etiquetas, tal y como especifica la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
0 (EFSA, por sus siglas en inglés), el riesgo de utilizar o consumir aditivos no es del todo

seguro, por lo que lo mejor es reducir o0 minimizar su ingesta diaria.
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2.2.7 Toxicidad de los colorantes

En el siglo XIX, los alimentos eran coloreados con arseniato de cobre, cromato de plomo y
sulfito de mercurio. Muchos de éstos fueron retirados del mercado en 1887 con la ley de los
colorantes, despues de comprobarse sus efectos deletéreos (Sanchez, 2013). En 1925 se
intentd prevenir la adulteracion de alimentos estas normas prohibian los compuestos de
antimonio, cobre, cromo, arsénico, cadmio, plomo, zinc, mercurio. (Coultate & Blackburn,

Food colorants: their past, present and future, 2018).
2.2.8 Colorantes toxicos.

El Didxido de titanio (E171). Se encuentra en chispas, chicle, entre otros y se han descrito
efectos cancerigenos FCF (E110), Marrén HT (E155) y Rojo 2G (E128) este ultimo se prohibid
en Australia. (Sanchez, 2013).

Otro colorante peligroso es el Aluminio (E173) es toxico, potencia el Alzheimer y el
metabolismo mineral. Se remueve por via renal donde puede acumularse. (Sanchez, 2013).

El Amaranto (E123) es sospechoso de actitudes alérgicas y cancerigenas.

Ciertos estudios con células de origen animal indicaron que la tartrazina, marrén HT,
Ponceau 4R, Allura Red ACBrilliant Black, podrian dafiar el neurodesarrollo o ejercer

caracteristicas cancerigenas, en humanos (Villafio et al. (2016).
2.2.9 Influencia de los colorantes en la salud de los consumidores.

Amchova, Kotolova y Ruda-Kucerova (2015) plante6 en un ensayo clinico en 2007, donde
se evalu6 a nifios de 3 a 8 afios que desarrollaron Trastornos por déficit de atencion e

hiperactividad (TDAH) posterior al consumo de bebidas.

De igual forma, Villafio et al. (2016), analizan que el uso de tartrazina o colorante amarillo
puede producir alergias, urticaria en menor proporcion, aumentar la irritabilidad e inquietud y
trastornos de suefio. Por su parte Olgun Ozturk, y Apak (2016) menciona que el consumo de
colorantes sintéticos produce complicaciones en la salud con una variedad de efectos tdxicos y
cancerigenos, asi como también provoca la reduccién de la diversidad de la flora intestinal y

perturba el metabolismo de la glucosa. (Yu, Hongli, Ningbo, Beiwei, & Xiaodong, 2020).

Rinninella, Cintoni, Raoul, Gasbarrini, & Mele (2020) menciona los efectos de los aditivos
alimentarios artificiales donde podrian desarrollar colitis, enfermedades metabolicas que

pueden comprometer la salud.
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3. CAPITULO IlI: Metodologia

3.1 Revision de la literatura

Con el fin de cumplir el objetivo del estudio, se realizd una revision bibliografica de la
literatura (BLR), que hace referencia al proceso que permite evaluar e interpretar cualquier
informacion disponible relevante sobre un tema en especifico (Rodriguez, Zafra, & Quintero,
2015), el mismo que se realiza de manera meticulosa y estandarizada, facilitando el desarrollo

de una revisién en fases ordenadas y continuas previamente establecidas.

El corpus bibliografico final proviene de una recopilacion de documentos acompafiada de
una restricciéon temporal, las ubicaciones de los descriptores han sido localizados ya sea en el
titulo, resumen, palabras clave o cuerpo del texto. Los documentos seleccionados cuentan con
criterios de veracidad, calidad, pertinencia y relevancia en informacion, y se centra en analizar
la influencia del uso de colorantes alimentarios artificiales y naturales y su influencia en la
salud publica. La SLR indaga analiza y describe los diferentes efectos provocados por el
consumo de colorantes tanto artificiales como naturales, al igual que otros aspectos relevantes
en la tematica, planteados anteriormente. Para este analisis se utilizd operadores booleanos
tanto en inglés como en espafiol, y se consideraron las bases de datos cientificas SCOPUS,
Web of Science (WoS).

3.1.1 Preguntas de investigacion

La BLR centra sus estudios en dar respuesta a las preguntas de investigacion formuladas
con anterioridad. En el presente trabajo se propusieron preguntas que requieren un analisis mas

minucioso de los articulos de una manera, completa y explicita.

P1.1. ;Cuéles son los origenes que incentivaron a la implementacion de los colorantes en los

alimentos?

P1.2. ;Cuéles son las ventajas y desventajas del uso de colorantes alimentarios artificiales y

naturales?

P1.3. ;{Cuéles son las caracteristicas, toxicidad, efectos e ingesta diaria permitida de colorantes

alimentarios?

Pl1.4. ;Cual es el impacto de los colorantes alimentarios artificiales y naturales en la salud

publica?
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3.1.2 Disefio de investigacion

Esta investigacion se realiz6 mediante la recopilacion de datos durante cuatro fases:

identificacidn, eliminacion, seleccion e inclusién, para obtener los documentos necesarios.

Durante la primera fase o también denominada de identificacion, se logré recoger la mayor
cantidad de documentos posibles, debido a que surge la necesidad de ofrecer una visién general

del estudio sobre el tema propuesto.

El motor de busqueda proporciond 224 documentos, 117 en SCOPUS, 107 en WoS con los

siguientes comandos de busqueda:

En la base cientifica WoS se procede a realizar la busqueda de la bibliografia de la siguiente

manera:
TS= (“Food Colorants”) AND (Health*) AND (Industry*)

Por consiguiente, en la base SCOPUS se emplearon los mismos términos de busqueda
adecuando los operadores booleanos a las caracteristicas del sistema de busqueda de la base de
datos, aplicandose el siguiente comando:

TITLE-ABS-KEY= (“Colorants food” AND Health AND Industry)

En esta misma fase se procedié a exportar los documentos seleccionados de las bases de
datos cientificas a una hoja de célculo de Microsoft Office lo cual facilito la revision de la

literatura para el desarrollo del estudio.

En la segunda fase o de eliminacidn, se verifico la existencia de documentos duplicados
entre todos los recolectados, obteniendo asi, como resultado de este proceso, la presencia de
31 elementos de este tipo, por lo que se procedid a eliminarlos, consiguiendo 193 documentos

restantes.

En la tercera fase o de seleccidn, se revisd exhaustivamente todos los documentos restantes,
en funcién de distintos criterios de inclusion y exclusion, pudiendo asi elegir y descartar

documentos en base a las siguientes caracteristicas:
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Tabla 1

Parametros de inclusion y exclusion en la seleccion de documentos en la tercera fase

Inclusion Exclusion

Documentos  publicados que hacen Documentos que no hacen referencia a la
referencia a los colorantes alimentarios, su tematica de colorantes alimentarios, su
incidencia en la salud, industria y su relacion incidencia en la salud, industria y su relacion

con otros sectores o colectivos. con otros sectores o colectivos.

Documentos  publicados en revistas Documentos que no han sido publicados en
relevantes o en las bases de datos SCOPUS, revistas relevantes o en las bases datos
WosS. SCOPUS, WoS.

Documentos fiables completos publicados Documentos que no presentan informacion
en libros, capitulos de libros o noticias de fiable

organizaciones fiables

Presencia de resultados de calidad. Documentos cortos, con conclusiones y

discusiones escasas o deficientes.

Documentos publicados entre 2010- 2022.  Documentos publicados anteriores al 2010.

Documentos de tipo articulo, noticias, libros Documentos que no cumplen con el tipo
0 secciones de estos, y revisiones; que sean establecido (articulo, noticias, libros o
de interés y tengan importancia para el secciones de estos, revisiones) los cuales no
estudio. sean precisos y esenciales para la tematica.

Para poder cumplir con mayor efectividad e integridad el primer criterio de inclusion, se
plantearon requisitos, los cuales permitieron seleccionar documentos que se centralicen en el

estudio de colorantes alimentarios salud y la industria.

El documento debe incluir, al menos, las variables: Food colorants and health and Industry,
en los cuales se encuentran involucradas variables del estudio como son los colorantes

Naturales y sintéticos y su impacto en la salud como a nivel industrial.
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A mas de los criterios de inclusién ya formulados, los diferentes manuscritos recolectados

deben estar tanto en el idioma ingles como en espafiol.

Si los documentos seleccionados para el desarrollo del estudio no cumplian con alguno de

estos criterios, fueron retirados para asegurar su utilidad.

De esta manera y mediante la revision de los manuscritos, se obtuvo un corpus bibliografico
de 193 documentos, de los cuales 124 fueron eliminados tras revisar su contenido, dejando asi

un total de 69 documentos que debian proceder a la fase siguiente.

En la cuarta fase o de inclusion, se procedio a realizar una revision y evaluacion de cada
documento en su totalidad, mediante la aplicacion de 10 preguntas que logran valorar el
documento en funcion del objetivo del estudio, con tres opciones de respuesta: S| CUMPLE (1
punto), NO CUMPLE (0 punto) y PARCIALMENTE (0,5 puntos), como punto de corte para

la inclusion de las publicaciones al estudio se establecio la valoracion minima de 7,5 puntos.
Tabla 2

Criterios de calidad

N° Preguntas

¢Se encuentran claramente especificados los objetivos de la investigacion

! 0 revision propuesta?

¢El estudio o revision ha sido disefiado para cumplir o alcanzar los
° objetivos propuestos?

¢Se describe claramente la metodologia 0 método aplicado en el estudio y
3 se justifica su eleccién?

¢Se describe adecuadamente las técnicas estadisticas u otra técnica para el
) analisis de los datos o informacién justificando su uso?
5 ¢El proposito del analisis de los datos, informacion es claro?
6 ¢Se han medido adecuadamente las variables consideradas en el estudio?
7 ¢Se responde adecuadamente a todas las preguntas y/o objetivos de la

investigacion o revision propuesta?

8 ¢Se sigue un proceso ordenado y vinculado entre los datos, la

interpretacion y las conclusiones del estudio?
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10

analizar?

¢ Los investigadores plantean una discusion de los resultados obtenidos con
otras investigaciones en relacién con el tema propuesto?
¢Las conclusiones describen adecuadamente el fin que persigue la

investigacion y dan respuesta a la problematica o tema que se plantea

Tras haber aplicado los criterios de calidad en esta ultima fase, se realizd la eliminacion

bibliografica de 22 publicaciones, obteniendo finalmente 47 documentos, los cuales cubren los

criterios de seleccidn. Este proceso se representa en la Figura 1, tal como se puede ver a

continuacion.

Figura 1
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31



4. CAPITULO IV: Discusion y resultados

En esta seccion del trabajo se da respuesta a las preguntas planteadas con anterioridad,

mediante el analisis de los 47 documentos seleccionados en la metodologia.
4.1 Resultados de las preguntas LR

P1.1. ;Cudles son los origenes que incentivaron a la implementacién de los colorantes en
los alimentos?

Sigurdson et al. (2017) mencionan que la técnica de coloracion en alimentos se origind cerca
del afio 1500 a.C., evidenciada a través de escritos egipcios y romanos (400 a.C.) que
describieron el color de las drogas y vinos; en esas épocas los colorantes eran derivados de la
naturaleza, algunos colorantes provenian de azafran, pimenton, circuma y varias flores.

Con el paso del tiempo se opto por el uso de colorantes sintéticos, posterior a la revolucion
industrial, segun Olgun et al. (2016), afirma que se introdujo en el mercado los denominados
alimentos procesados, los cuales contienen colorantes naturales y artificiales. Especificamente
el descubrimiento del primer colorante artificial organico se dio en 1856, conocido como
malveina o conocido también como puarpura del Perkin, o anilina morada, el cual sirvi6 de base
para el avance de muchos otros (Sigurdson et al. 2017).

En la década de los afios 60 se produjo un interés publico en el tema de los colorantes
alimentarios especialmente en los sintéticos, es asi que Reino Unido simplifico o complico la
legislacion alimentaria. En 1957 la legislacion britanica permitio el uso de 32 colorantes
sintéticos en los alimentos, sin embargo, en 1973 se elimind de la lista 21 colorantes. Ya en
1979 solo 11 de estos colorantes fueron permitidos ser utilizados de manera regulada en la
Comunidad Europea.
De la misma manera en Estados Unidos, la legislacion de ese pais determino que colorantes
podian afiadirse a los alimentos regidos por la Food and Drug Administration (FDA) para los
colorantes sintéticos asi como para los naturales que en su mayoria son exceptos de
certificacion, sin embargo algunos de los colorantes artificiales permitidos estan regulados para
usarse no mas de lo necesario, y no se pueden utilizar en la mayoria de los alimentos frescos,
incluidas las frutas, verduras frescas, alimentos infantiles, la carne y el pescado crudo.
De la misma manera en la Unidn europea el colorante denominado amaranto solo puede ser
usado para colorear aperitivos, asi como también la eritrosina se limita a las cerezas al
marrasquino. Sin embargo, en 1990 la FDA instituyo la aprobacion de la eritrosina en alimentos
con una prohibicidon parcial inferior al 0,1 % de contenido de yoduro de sodio.
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Hasta esta época la principal atencion que se daba a los colorantes artificiales se centraba en su
potencial carcinogenicidad, pero en las Ultimas décadas la atencion se ha desplazado a que
pueden provocar alergias u otras manifestaciones de intolerancia sobre todo en nifios, con
mayor influencia en el colorante sintético amarillo Tartrazina quien ha sido el principal
sospechoso de provocar sintomas como eczema o asma en el 0.01 - 0.5 % de la poblacion,
porcentajes similares e incluso mayores en otros paises que se aplica este colorante.

La industria marco el comienzo del uso de colorantes alimentarios que restaura el color que
en el procesamiento de los alimentos va perdiendo o si se desea cambiar de color en su
totalidad, ya que la percepcién visual influye en la seleccion de los alimentos a consumir, por
ello la industria recurrié a compuestos derivados de metales y minerales que hoy en dia se
conoce que son dafinos para la salud (Stich, 2016).

Por tal motivo, Stich (2016) y Luzardo et al. (2021), hacen referencia a la creciente
sustitucion de los colorantes sintéticos por naturales dentro de la produccion alimenticia como

alternativa frente a los distintos problemas de salud que se han presentado en los Gltimos afios.

Figura 2

Clasificacion de los colorantes segun su procedencia
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P1.2. ¢ Cuales son las ventajas y desventajas del uso de colorantes alimentarios artificiales
y naturales?

Los resultados obtenidos son contradictorios entre si debido a que varios autores manifiestan
aspectos positivos en el &mbito industrial mientras que otros aluden a sus efectos desfavorables
en el &mbito de la salud publica. Desde esta perspectiva Albuquerque et al. (2021), corrobora
esta teoria y considera que los colorantes artificiales afectan de manera negativa a la salud de
los consumidores, pero a la vez mencionan las ventajas industriales de usar colorantes
sintéticos.

Sin embargo, también la literatura permite conocer las grandes ventajas nutricionales que
aportan los colorantes naturales, y sus desventajas en el ambito industrial que estos presentan.

Sigurdson et al. (2017), afirma que ningun colorante natural se puede considerar como
alternativa universal a uno artificial, igualmente Coultate et al. (2018), menciona que estos
colorantes no son apreciados a nivel industrial por sus inconvenientes en la pigmentacion.

De la misma manera conviene destacar que los colorantes artificiales y su impacto en la
industria han masificado su utilizacion, sin importar sus propiedades genotdxicas o
perjudiciales, y han tomado como el principal insumo en la coloracion de productos, frente a

los colorantes naturales debido a su déficit de pigmentacidn que estos poseen.
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Tabla 3

Colorantes alimentarios artificiales

Colorantes alimentarios artificiales

Autores

Ventajas

Desventajas

Siva, R. (2014)

Negro, JT.; Luis, K.; Edinger,
T.; Falk, M. (2012)

B.R., Albuquerque; Oliveira,
M.B.P.P.; Barros, L.; Ferreira,
I.C.F.R. (2021)

Coultate, Tom; Blackburn,
Richard S. (2018)

Las empresas utilizan colorantes alimentarios
artificiales ya que son mas baratos, superiores en
fuerza, tonalidad y estabilidad para mejorar la

apariencia de los alimentos.

Mejora la apariencia de los alimentos.

Propiedades genotdxicas o cancerigenas conocidas

0 sospechadas.

Trastorno por déficit de atencion/hiperactividad.

Afectan de manera negativa a la salud de sus
consumidores, en especial ante un consumo elevado

y de largo plazo.

Al modificar el color de los alimentos con las
interacciones de las técnicas empleadas a nivel
industrial son cuestionadas a nivel de seguridad y

nutricion
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Olgun, Ozturk, & Apak (2016)

Sanchez, Rocio. (2013)

Feketea, Gavriela; Tsabouri,
Sophia. (2017)

Elliott, Christopher T,
Oplatowska, Michalina.
(2017)

Poseen variabilidad de colores

Se solubilizan en agua

Son mas resistentes contra agentes externos como

los tratamientos térmicos, luz y pH elevados.

Son mas faciles de utilizar ya sea en forma de sales,

liquidos y algunos materiales pastosos.

Mas empleados que los colorantes naturales por
las industrias.
Aportan una mejor presentacion al producto, es

decir lo hacen mas llamativo al ojo del consumidor

Riesgo elevado en la salud de los consumidores

como alergias hasta cancer.

Pueden causar  contaminacion ambiental,
crecimiento de patologias relacionadas con la
alimentacion como  diabetes, obesidad e
hipertension.

Pueden causar efectos toxicologicos en el
consumidor contrastando con los compuestos como
los carotenoides.

Efectos cancerigenos.

Problemas neuroldgicos.

Limitacion de variedad de la flora intestinal y

perturba el metabolismo de la glucosa.
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Tabla 4

Colorantes alimentarios Naturales

Colorantes alimentarios naturales

Autores Ventajas Desventajas
Luzardo-Ocampo, Ivan; Constituyen una opcién renovable y saludable.
Ramirez-Jimenez, Aurea K Ofrece beneficios para la salud con grandes

Yanez, Jimena; Mojica, Luis; atributos, frente a los colorantes sintéticos.

Luna-Vital, Diego A. (2021)

Sigurdson, Gregory T.; Tang,  Son mas llamativos para el consumidor por ser de  Su aplicacion limitada menor estabilidad de
Peipei; Giusti, M. Monica.  origen natural. pigmentacion, tintérea débil e incapacidad para
(2017) igualar el tono deseado, no puede considerar como

alternativa universal en su aplicacion.

Coultate, Tom; Blackburn, Los colorantes naturales son mas apreciados debido  Se caracterizan por una serie de elementos que
Richard S. (2018) a su seguridad para la salud. reducen su capacidad industrial.
La mayoria de los carotenoides, o apocarotenoides, A pesar de que estos constituyen un menor riesgo
no han tenido problemas de toxicidad. sanitario no son muy apreciados a nivel industrial por
Es para mejorar el aspecto de los alimentos los hace  sus inconvenientes en la pigmentacion alimentaria.

menos riesgosos para la salud.
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Cooperstone, J.L.; Schwartz,
S.J, (2016)

B.R., Albuquerque; Oliveira,
M.B.P.P,; Barros, L.;
Ferreira, I.C.F.R, (2021)

Los carotenoides son ricos en vitamina A,
nutriente esencial, critico para una amplia
variedad de las actividades bioldgicas.

Las frutas son una fuente confiable de colorantes

como las clorofilas, carotenoides y betalainas.
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Sin duda la utilizacion de colorantes casi en la mayoria de los productos alimentarios es
practicamente inevitable, y mucho mas si su aspecto es colorido o atractivo que las personas
asumen el riesgo de consumir desconociendo si contiene colorantes que pueden afectar su
salud, es asi que la importancia de conocer qué tipo de colorante esta compuesto el producto
gue se consume ya sea artificial o natural, ante esta situacion se debe tener mucho mas énfasis
en lo artificial que segun los estudios analizados son los mas nocivos y con grandes desventajas
para la salud, sabiendo que la ingesta de estos productos se da por muchos afios por parte del
consumidor , sin embargo se puede observar las grandes ventajas que los colorantes naturales

ofrece a la salud publica pero poco beneficio a nivel empresarial.

P1.3 ¢(Cuales son las caracteristicas, formula quimica, toxicidad, efectos e ingesta

diaria permitida de colorantes alimentarios?

Belmonte et al., (2016) menciona que: “Los colorantes son aditivos que presentan gran
informacion al consumidor al poder determinar en funcién de su color la frescura o madurez
del producto a ser consumido” (p. 24), al tratar de responder la presente pregunta se agrupa los
colorantes sintéticos o artificiales y naturales, en el primer caso se puede mencionar que entre
los colorantes artificiales mas utilizados a nivel industrial en la mayor parte de los productos
encontramos 12 Rojo 2G, Azul Brillante FCP (E133), Indigotina B2 (E132), Verde Rapido
FCP (E143), Eritrosina (E127), Rojo Alura AC (E129), Amaranto (E123), Tartrazina (E102),
Amarillo Crepusculo FCF (E110), Ponceau 4R (E124), Rosa Bengala y Negro Brillante BN
(E151) . Se describira cada uno de ellos proporcionando la informacion necesaria acerca de sus
generalidades, toxicidad, ingesta permitida y su permision o prohibicion por entidades
reguladoras de su consumo. Asi también de los colorantes naturales en funcion de sus

caracteristicas.
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Tabla s

Caracteristicas de los colorantes sintéticos

Colorante Generalidades Toxicidad Ingesta Efectos Regulacion
permitida
Rojo 2G Colorante sintético de color rojo. Este Puede 0.1 mg por kg Efectos genotoxicos y Prohibido en Estados
(E128) colorante es aplicado en carnes, embutidos desembocar en de peso carcinégenos. Unidos, Japon, Nueva
(salchichas, jamones, carne de molida), un riesgo para corporal. Zelanda, China, Singapur,
bebidas y cereales. la salud. Australia, Alemania vy
Canada
Azul Brillante Colorante azoico derivado del petroleo Baja toxicidad 12mgporkgde Si es consumido en La FDA lo aprob6 como
FCP (E133) tiene la capacidad de tefiir los alimentos en  crdnica peso. grandes dosis puede colorante permitido en
una totalidad azul. Es utilizado como provocar asma a causa de alimentos, farmacos vy
reactivo o en alimentos como en pasteles, la liberacion de histamina. cosméticos, pero en China
farmacos, confiteria, bebidas, reposteria y También causa eczemas, se prohibi6 su uso.
helados. insomnio, urticaria y con
el tiempo cancer.
Indigotina B2 Colorante sintético, de tonalidad variable Su toxicidades 5 mg/ kg No  muestra  efectos Su uso estd permitido en
(E132) de azul al amarillo. Se emplea en gomas de crdnica cuando diariamente. nocivos siempre y cuando todos los paises excepto en
mascar, bebidas que tienen aroma, vino tengael 93% de haya una ingesta China.
tinto, en decoraciones y recubrimientos colorante puro adecuada.

alimentarios.

y 7% de

volatiles.
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Verde Réapido
FCP (E143)

Eritrosina
(E127)

Rojo  Allura

AC (E129)

Amaranto
(E123)

Se encuentra en polvo o cristales verdes,
soluble en agua, glicerina y propilenglicol.
Se utiliza en lacteos, postres, mermeladas,
dulces, preparaciones con frutas, leches de
coco, purés, cereales, reposteria, pastas y
salsas.

Colorante sintético, es de color rojo cereza,
rosa, violeta o purpura. Se aplica: lacteos
con sabor a fresa, gomas de mascar, carnes,
mermeladas, caramelos, polvos, bebidas,
helados,  pasteles, y  suplementos
alimenticios.

Colorante sintético, rojo, usado en salsas,

mermeladas, pasteleria, yogures,
golosinas, vino, carne, flanes, bebidas no
alcoholicas aromatizadas y bebidas
carbonatadas.

Colorante sintético insoluble en aceites
vegetales, de color rojo al morado o
violeta, en polvo o granulos rojos a cafés
obscuro, usado en vinos y refrescos

amargos, incluso en aquellos con menos de

No es toxico

No es toxico

No se lo
considera

genotdxico.

No toxicos si
no se excede la
ingesta diaria

adecuada.

25 mag/kg

diariamente.

0.1 mg por kg al
dia.

Adultos: 7 mg
por kg al dia.
Nifios: 1.2 a 8.5
mg por kg al
dia.

Menor a 0.15
mg por kg al dia

No tiene efectos nocivos

Altas dosis pueden inducir

a cancer.

Reacciones alérgicas que
varian generalmente entre
urticaria, asma y hasta

rinitis.

Puede provocar en nifios
hiperactividad, en adultos
puede intervenir en la
patogenia de
enfermedades como asma,

urticaria e insomnio.

Los paises que han
prohibido su uso son Nueva
Zelanda, Singapur, Espafia,
Francia, Australia, Irlanda,

Nueva Zelanda, y China.

Alemania y China
prohibieron su uso.
Alemania, China y

Singapur, han prohibido su
uso como colorante en

alimentos.

Estados Unidos, Alemania,
China y Singapur, han

prohibido su empleo
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Tartrazina
(E102)

Amarillo

Crepusculo

FCF (E110)

Ponceau
(E124)

4R

15% alimentos

enlatados y ciertos productos de confiteria.

de alcohol, helados,
Es un colorante artificial, mismo que
pertenece a la familia de los colorantes
azoicos. Se emplea en alimentos de
bebidas,

galletas, harinas, mostazas, mayonesas,

confiteria, cereales, salsas,
sopas preparadas, componentes de zumos,

refrescos, licores, quesos, conservas
vegetales, encurtidos, pastas, snack y
dulces.

Colorante sintético de color naranja claro
gue puede ser encontrado en diversos
productos de reposteria, helados, dulces,
cereales, estd presente tanto en bebidas
gaseosas, alcoholicas, isotonicas vy
energéticas.

Colorante sintético de tipo azoico derivado
del alquitrdn de petrdleo y carbono.
Utilizado en bebidas,

postres, dulces,

cosméticos y productos farmacéuticos.

Genotoxicidad

leve, pues
puede
constituir  un

carcinégeno en
1/10000

personas

No genot6xico

No genotdxico

Menor a 150 mg
por kg al dia.

25
diaria

mg/ kg

Menor a 0.7 mg
por kg al dia.

Efectos nocivos. Puede

inducir cambios en los

estados de animo,
hiperactividad, ansiedad,
trastornos del suefio y

reacciones alérgicas.

Puede inducir problemas
en el sistema inmune y por
ende provocar reacciones
alérgicas, especialmente a
personas hipersensibles a
la aspirina.

Puede generar reacciones
alérgicas a personas que

son sensibles a la aspirina.

Prohibido en Noruega, uso
disminuido  en Gran
Bretafia por la Agencia de

Normas Alimentarias.

Prohibido en
Suecia y Finlandia. En EE.

Noruega,

UU esta permitido su uso
en alimentos, cosméticos y
bebidas.

Uso permitido en Europa,
Asia, Australia. Prohibido

en Estados Unidos.
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Rosa Bengala

Negro
Brillante BN
(E151)

Colorante sintético derivado del xanteno,
de color rosa, utilizado mayoritariamente
como tinte para mejorar el contraste en
microscopia.

Colorante artificial de tipo azoico, varia
del color negro al azul oscuro. En agua se
necesita afiadir Amarillo Crepuasculo o

Tartrazina, para mejorar su tonificacion.

Genotoxico

No genotdxico

No determinada Puede generar dafio en el

5 mg/ kg diario.

ADN de ciertos érganos

gastrointestinales.

Puede provocar reacciones
alérgicas a  personas
hipersensibles a  los

compuestos salicilicos.

Permitido en Japon vy
prohibido en los demas
paises.

El uso de este colorante esta
prohibido en  Estados
Unidos y Japén. En la
mayor parte de la Union
esta

Europea su uso

permitido.
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De la misma manera “Los colorantes naturales que son los méas saludables segun la literatura
y que varios estudios dan prioridad al analisis en busqueda de la forma de poder sustituir a los
colorantes sintéticos” (Luzardo et al., 2021, p. 1), en los productos alimentarios, y que estos

logren la efectividad a nivel empresarial para su utilizacion.

Villafio et al. (2016) mencionan que: “Anthocyanins, Betalains, Carotenoids, Chlorophylls,
Curcumin y Xantofilas, constituyen parte de los colorantes alimentarios naturales destacados”
(p. 01), en general ninguna de ellas representa un riesgo sanitario para la poblacion y por ende
no presentan toxicidad o es muy baja, de la misma manera no presenta efectos adversos o existe
ninguna dosis recomendada ni aproximada de consumo, en muchos casos estas pueden aportar
ciertos beneficios a la salud por sus mecanismos de accion en el organismo. A continuacion,
se describe las generalidades, estructura quimica, fuente y beneficios de los colorantes

naturales mas destacados.
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Tabla 6

Caracteristicas de los colorantes naturales

Colorante

Antocianinas

Rojo carmin

Generalidades
Pigmento inocuo, no son estables, en especial en soluciones
alcalinas y neutras, produce cambios durante el
del

manifestando una pérdida de color, oscurecimiento del

procesamiento 'y almacenaje material  crudo,
producto y la formacién de precipitados en los extractos.
Son responsables de una variedad de colores que van desde
la gama de color rojo hasta el azul.

Es uno de los colorantes naturales mas antiguos y se utiliza
en distintas industrias como pigmento o como colorante.
Cuando se le emplea como colorante (s6lido) su método de
coloracion es por dispersion (distribucion del color a lo
largo de todo el material a ser colocado) y en ella la fuerza
de coloracion no es proporcional a su pureza. En cambio,
cuando se le emplea como pigmento (liquido) su método de
coloracidn es por disolucién y en ella la fuerza de coloracion

es directamente proporcional a su pureza

Fuente
Se encuentran en frutas,

cereales y verduras.

Proviene de la Cochinilla,
un insecto parésito de
plantas que se desarrolla
en la penca de la tuna. Es
usado para la extraccion
del colorante compuesto
por dos  sustancias
conocidos como el carmin

y el &cido carminico.

Beneficios

Compuestos  vasoactivos  con
probada actividad antioxidante y
antielastasa. Ayuda a impedir la
aparicion de cancer en el intestino

grueso.

Es utilizado en diferentes formas
industriales, su tonalidad es estable y
fuerte ayudando a realzar el color de
los productos.

Un colorante natural tiene un alto
costo y puede provocar alergias por

ser extraido de animales.
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Betalainas

Carotenoides

Clorofila

Es probablemente el colorante con mejores caracteristicas
tecnoldgicas de entre los naturales. Confiere a los alimentos
a los que se afiade un color rojo muy agradable, pero no solo
es Util para la industria alimentaria, se usa mucho en otras
industrias, como por ejemplo en la Industria Cosmética
Colorante natural. Es de color rojo al morado. Es utilizado
en caramelos, snacks, queso fresco, chips, conservas,
algodon de azucar, gelatinas, lacteos, mermeladas, refrescos
y yogures, y en la pasteleria. Adicionalmente es utilizado
para la coloracion de carnes y embutidos.

Colorante natural o sintético. Son de color naranja y
amarillo. Se aplica en bebidas de naranja y limon, comida
precocida y embutidos, pasteles, mayonesas, margarinas,

dulces, y cereales de desayuno.

Colorante natural, el cual es de color verde. Es obtenido por
extraccion con disolventes de hierba, alfalfa, ortigas y
césped, pero en general puede ser obtenido de todas las

plantas y algas.

Se encuentran en
amaranto, la pitajaya, la

tuna y remolacha.

Se extrae del aceite de
palma, zanahorias y algas,
aunque puede obtener de
manera  sintética  por
biosintesis de
microorganismos.

Se extrae quimicamente

de las plantas verdes.

Provoca la induccion a la enzima
denominada quinona reductasa, la
cual es una poderosa enzima de
detoxificacion en la quimio, que
favorece la prevencién del cancer.

Se transforma en Vitamina A en el

organismo.

Estimula la circulacion sanguinea y
mejora la oxigenacion, eliminacion
de las toxinas y los radicales libres,

excelente antioxidante.
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Curcumina  Colorante natural o sintético, de color amarillo brillante a Se obtiene mediante la Posee antioxidantes investigadas,
naranja intenso, sabor amargo es obtenido mediante la extraccion de la raiz de la debido a las funciones metabdlicas
destilacién o por extraccién con disolventes de la circuma. cdrcuma, o con ayuda de de algunos 6rganos, ha demostrado
Se obtiene polvo de curcumina concentrado, mediante la bacterias familia del tener propiedades antiinflamatorias
purificacién del extracto, a través de un proceso de jengibre procedente de Yy anticancerigenas.
cristalizacion. India.

Xantdfilas Colorantes de tipo natural o sintético, que se caracterizan Realizada mediante la Entre sus beneficios destaca que son
por ser de color naranja, amarillo y rojo. Se utilizan en extraccion de flores, una gran fuente de vitaminas Ay E,
bebidas alcohdlicas, sopas en polvo, salchichas, dulces, plantas, verduras, frutas, por lo que también poseen
galletas, y para darle un color mas intenso a la carne de los huevos e incluso de propiedades antioxidantes.

animales. crustaceos.

Los colorantes efectivamente como menciona Coultate y Blackburn (2018) es “Un marcador de calidad de un producto en el mercado pues esta
relacionado con términos de nutricion y sabor” (p. 01). Este tipo de aditivos son consumidos diariamente tienen gran incidencia en nuestras vidas,

y por ende en efectos positivos 0 negativos de la salud.

Sin lugar a duda los colorantes naturales son beneficiosos para la salud siendo una fuente de vitaminas que hasta en cierto caso previene a
contraer enfermedades como lo manifiesta la investigacion “Colorants and cancer: A review”, el cual explica que estos podrian tener un papel
significativo en la destruccion de células cancerosas., caso contrario a los colorantes artificiales, que al ser consumidos en altas dosis pueden
potenciar la respuesta inmune y el desarrollo de alergias, asi lo indica el articulo “Potential Role of Antioxidant Food Supplements, Preservatives

and Colorants in the Pathogenesis of Allergy and Asthma”.
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Pl.4. ¢;Cual es el impacto de los colorantes alimentarios artificiales y naturales en la

salud?

Dentro del impacto de los colorantes alimentarios artificiales y naturales en la salud, existe una

amplia gama de aportaciones que varian desde aspectos positivos hasta negativos, por lo tanto,

podemos observar el gran contraste que existe en los diferentes conceptos encontrados.

Tabla 7

Impactos positivos de los colorantes en la salud

Autores

Impacto Positivo en Salud

Anantharaman,
Amrita;
Subramanian,
Babu;
Chandrasekaran,
Rajasekaran;
Seenivasan; Siva,
Ramamoorthy.
(2014)
Cooperstone,
J.L; Schwartz,
S.J. (2016)

Luzardo-
Ocampo, Ivan;
Ramirez-

Jimenez, Aurea

Varias moléculas de colorantes naturales tienen propiedades
anticancerigenas que inician la apoptosis en el tumor y en las células
que proliferan.

Induce apoptosis.

Existe muerte celular por redox que se inicia por el estrés oxidativo
generado por varios colorantes vegetales.

Los colorantes vegetales tienen un gran potencial para terapia de cancer,

provoca la muerte de células cancerigenas, y detiene el ciclo celular.

Los carotenoides ayudan en la actividad de provitamina A, que es un
nutriente esencial, que favorece la vision, reproduccion e inmunidad.
Los carotenoides reducen las metaloproteinasas, en la modulacién del
gene de transcripcion

Los carotenoides, modulan la funciéon inmunoldgica, protege contra
cancer de estomago, esofago, pulmoén, cavidad oral/faringe,
endometrio, pancreas y colon. Reducen probabilidad de enfermedad
coronaria.

La luteina disminuye el riesgo de méacula del ojo.

Las antocianinas poseen actividad anticancerigena por sus efectos
quimiopreventivos y quimio protectores
El licopeno reduce probabilidad de cancer, y enfermedades del corazon,

la diabetes. La luteina y la zeaxantina beneficios en la calidad visual y
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K, Yanez,
Jimena; Mojica,
Luis; Luna-Vital,
Diego A. (2021)

Rinninella, E.;

Cintoni, M.;
Raoul, P.;
Gasbarrini, A.;
Mele, M. C.
(2020)

podrian optimizar el rendimiento cognitivo en poblaciones de edad
avanzada

Las microalgas como pigmento natural contienen macro y
micronutrientes con propiedades biolégicas beneficiosas para la salud
Se ha identificado el impacto positivo del consumo de didxido de titanio
en la composicién del microbiota intestinal, pues logra una disminucién
de bacteroidetes y causar una abundancia de Barseniella que es una
bacteria intestinal protectora que elimina las bacterias dafiinas del

intestino

Con respecto a la influencia que presentan los colorantes alimentarios en la salud de los

consumidores, especialmente los de origen artificial, Fatos, Birsen, y Resat (2012) mencionan

que “los colorantes sintéticos son preferidos sobre los de origen natural por su bajo pecio y alta

estabilidad, sin embargo varios estudios plantean serias dudas sobre los efectos adversos que

estos causan en la salud” (pp. 1-2), a medida del desarrollo del presente estudio, este alegato

fue confirmado con los aportes de varios autores, que de igual manera citan los efectos

negativos que estos colorantes ocasionan en la salud de los consumidores, asi como la

importancia que se le deberia otorgar a esta problematica, para asi lograr plantear soluciones a

la misma. La siguiente tabla, presenta estas argumentaciones.

Tabla 8

Impactos negativos de los colorantes en la salud

Autores Impacto Negativo en Salud
Amchova, Petra; EIl uso de colorantes posiblemente produce carcinogenicidad, que se da
Kotolova, Hana; después de su azoreduccion a metabolitos cancerigenos por via intestinal

Ruda-Kucerova,
Jana. (2015)

microbiota (depende de la cantidad ingerida).

Tartrazina, se relaciona en varios casos activando receptores de
estrégenos. Aumenta el riesgo de cirrosis en mujeres posmenopausicas.
Es capaz de dafar los linfocitos humanos y unirse de forma directa al
ADN, siendo un efecto citotdxico. Un gran consumo se relaciona con la

carcinogénesis. También puede unirse a la albumina sérica humana,
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Asif, Ahmed, M.; Al-
Khalifa, A.S.; Al-
Nouri, D.M.; El-din,
M.F.S. (2020)

Feketea, Gauvriela;
Tsabouri,  Sophia.
(2017)

Garcia, Blanca, E.;
Figueroa; Francisco,
C.; Ibafez, Moyab;
Beriain,
Apesteguiac, Maria,
José. (2018)

Isadora Gomes
Cavalcante Mota;

Sara Sayonara Da

disminuyendo su funcion fisiologica, provocando neurotoxicidad y
déficits en el aprendizaje y memoria.

Amarillo de quinoleina muestra propiedades genotdxicas leves, en
linfocitos humanos, modelos celulares in vitro, capaz de inhibir
colinesterasa en eritrocitos y pseudocolinesterasa plasmatica y provoca
dermatitis.

Conversion deficiente de T4 y T3 y liberacion por la hipéfisis de TRH

produce tumores tiroideos, por una mala absorcion intestinal de eritrosina

En nifios de 3, 8 y 9 afios se observa hiperactividad relacionada con el
consumo de colorantes artificiales y benzoato.

Tartrazina, produce alergias y asma, también hiperactividad infantil.

La tartrazina, quinolina amarrillo, carmoisine, amarrillo ocaso pueden

afectar a la concentracion y atencion de los nifios.

Azafran, circuma, pimentdn, producen alergia en las personas, pero su
indice no es alto. Son algunos casos que presentan la patologia.
La colinesterasa es inhibida en los eritrocitos y plasma por accion del

amarillo atardecer.

La dermatitis alérgica por contacto se observa en exposicién a colorantes
azo desencadenados por una hipersensibilidad tipo 1V.

La disminucion del metabolismo 6seo que genera calcificacion vascular
se relaciona con la hiperfosfatemia en pacientes con insuficiencia renal.
En casos de consumo moderado o elevado de colorantes se puede producir
trastornos hipercinéticos.

Muchas alergias al annato se caracterizan por urticaria, angioedema, asma

o anafilaxia.

Efectos toxicos en la salud a corto y largo plazo se relaciona al consumo
de colorantes sintéticos
Los colorantes del grupo azo al ser ingerido se reducen a aminas

aromaticas potencialmente cancerigenas
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Cruz; Thais Souza EIl grupo trifenilmetano puede causar acidosis metabdlica, dafiando
Passos. (2021) 6rganos vitales en pacientes sensibles.
La rodamina B se considera potencialmente genotoxico y cancerigeno al

igual que el trifenilmetano y el verde de malaquita.

Kraser, Rocio, Belén; EI dioxido de titanio en grandes dosis puede bloquear la respiracion

Herndndez, Sandra, celulary afectar el higado y rifiones

Analia. (2020) La tartrazina ocasiona hiperactividad en nifio, agrava los sintomas del
asma, puede producir insomnio, eczemas Yy urticaria. Provoca reacciones

en individuos alérgicos al &cido salicilico. A largo plazo es cancerigeno.

Oplatowska- Se puede presentar reacciones de intolerancia en exposicion a la tartrazina

Stachowiak, en personas sensibles.

Michalina;  Elliott, La tartrazina, amarillo de quinoleina, amarillo ocaso y carmoisina se

Christopher T. relacionan con el aumento de la conducta hiperactiva en nifios

(2017) El extracto Dactylopius contiene acido carminico que es responsable de
producir proteinas que provocan reacciones alérgicas y asma
Los colorantes azo presentan actividad tdxica como resultado de su
metabolismo, la azoreduccion mediada por enzima da como resultado la
formacion de aminas aromaticas que pueden formar aductos de ADN
Sudéan | y Il se consideran genot6xicos tanto in vitro como in vivo y
también posibles cancerigenos

Amarillo de metilo es cancerigeno dentro del grupo 2B.

Vojdani, A,; Vojdani Se ha producido un aumento alarmante de los problemas de
C. (2015) comportamiento en los nifios, como la agresion y trastornos como el
déficit de atencion y atencion/hiperactividad (ADD y TDAH).
Puede activar la cascada inflamatoria, induccion de permeabilidad

intestinal a moléculas e incluso trastornos neuroconductuales

Weiss, Bernard. Los colorantes alimentarios sintéticos pueden inducir efectos
(2012) conductuales adversos en los nifios con una elevada sensibilidad a los

aditivos alimentarios. Involucra efectos como irritabilidad, inquietud y

o1



problemas de suefio que se relacionan tipicamente con problemas de

hiperactividad.

Zaknun, Daniela; Varias enfermedades alérgicas se relacionan al uso de colorantes, entre
Schroecksnadel, ellas el asma.
Sebastian; Kurz, Debido a que el sistema inmunitario intestinal puede desempefiar el papel
Katharina; ~ Fuchs, mas importante en el desarrollo de una respuesta alérgica a los alérgenos
Dietmar. (2011) alimentarios, y el intestino es un sitio importante para la induccion de
células Treg.
Se han notificado cada vez mas muchos trastornos alérgicos y otros

trastornos inmunorreactivos.

Los efectos de los colorantes alimentarios pueden ser tanto positivos como negativos, 1o
cual se expresa con claridad tanto en el articulo “Colors: Health Effects”, asi como en “;Could
fruits be a reliable source of food colorants? Pros and cons of these natural additives”, en los
cuales se describe el impacto negativo como trastornos conductuales, procesos inflamatorios,
e incluso carcinogenicidad. Por otro lado, hace referencia a colorantes de origen vegetal
presentandolos como una alternativa por la cantidad de efectos positivos, tales como

propiedades antiinflamatorias, antioxidantes y antitumorales.
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Tabla 9

Resultados de las preguntas del RL, resumen

Pregunta

Respuesta

P1.1.

Pl1.2.

P1.3.

La introduccion de los colorantes en los alimentos surgi6 en necesidad de mejorar la apariencia de los mismos, y se remonta a la
antigtiedad segun los escritos encontrados en Egipto y Roma (400 a.C) que fueron usados para colorear drogas y vinos, mientras
que los colorantes artificiales surge en 1856 con el primer colorante quimico conocido como malveina o conocido también como
purpura del Perkin, o anilina morada, el cual dio inicio de muchos otros, mismos que han sido utilizados masivamente en la
industria alimentaria.

Al analizar las ventajas y desventajas el estudio encontrdé manifestaciones contradictorias que van desde los aspectos favorables
en el ambito industrial y desfavorables en el ambito de la salud publica por parte de los colorantes artificiales, desde esta
perspectiva los diferentes autores presentan grandes desventajas como punto central el inicio de diferentes enfermedades que va
desde un trastorno por déficit de atencion/hiperactividad hasta la generacion del cancer, de la misma manera la aplicacion de los
colorantes en la industria es cuestionable a nivel de seguridad y nutricidn, a su vez puede causar la contaminacién ambiental, por
lo contrario su uso a nivel industrial es mas utilizado por sus bajos costos con mayores niveles de tonalidad y estabilidad con una
variedad de colores y su facil aplicacion debido a que se solubilizan en agua y son resistentes a tratamientos térmicos a diferencia
de los colorantes naturales que en su mayoria son beneficiosos para la salud, sin embargo a nivel industrial su uso el limitado por
una serie de elementos que reducen su capacidad industrial.

Al mencionar la composicion, toxicidad, efectos e ingesta permitida se puede identificar el impacto y relevancia de los colorantes

naturales que aportan grandes beneficios para la salud y surgen como una alternativa antes los colorantes sintéticos, hay que

53



Pl.4.

destacar que la ingesta de productos con colorantes sintéticos marca un indice de ingesta permitida por Kg de peso, sin embargo
esto da lugar a que la frecuencia que se consuma estos productos a futuro causara graves enfermedades.

Distintas investigaciones han demostrado los efectos variados de los colorantes alimentarios, impactando positivamente como
negativamente en el consumidor, dependiendo de factores tales como origen y cantidad de ingesta, es decir existe una correlacion,
demostrada por cualidades de superioridad de los aditivos naturales sobre los artificiales.
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4.2 Discusion

En la actualidad, la necesidad del uso de los colorantes en la industria alimentaria ha
incrementado sustancialmente, debido a las caracteristicas organolépticas, generando una
percepcion superior de la calidad de los productos. En contraparte los de origen natural
constituyen una alternativa menos dafiina y hasta cierto punto benéfica. Debido a todo esto, se

establecieron regulaciones en el consumo de estos aditivos a nivel internacional.

Se debe destacar la relacion directa con la salud de sus consumidores, ocasionando efectos
negativos y positivos. Con respecto a los primeros, Elliott y Oplatowska (2017) mencionan
que: “los colorantes alimenticios han cobrado trascendencia pues ha fundado intranquilidad
por su impacto sobre la salud” (p. 04). Ya que en los ultimos afios de acuerdo con varios
estudios las desventajas o efectos adversos del uso de colorantes, especialmente artificiales, en
la industria alimentaria han llegado a relacionarse con la etiologia de varias enfermedades. Tal
y como lo afirma Siva (2014) quién indica que los peligros de los colorantes artificiales
incluyen un conjunto de trastornos por déficit de atencion (TDA), hiperactividad, inhibicion

del sistema inmunoldgico y reacciones alérgicas.

Por otra parte, en los ultimos afios se ha demostrado que los colorantes de origen natural
pueden generar mayoritariamente efectos positivos o beneficiosos para la salud. Tal como
menciona Luzardo et al (2021) los colorantes naturales constituyen una opcién renovable y
saludable, misma que puede llegar a ofrecer beneficios para la salud, debido a las caracteristicas
de fuentes de las que se extraen. Sustentando dicho alegato se muestra la investigacion titulada
“Colorants and cancer: A review”, la cual indica que algunas moléculas que forman parte de
los colorantes podrian tener un papel significativo en la eliminacién de células cancerosas
debido a su capacidad de interferir en multiples vias de sefializacion celular. (Anantharaman
et.al., 2014). De igual manera, Albuquerque et al. (2020) afirman que las frutas son una
excelente fuente alternativa de colorantes, destacando a las antocianinas, betalainas,
carotenoides y clorofilas, las cuales adicionalmente poseen propiedades bioactivas,

anticancerigenas y de prevencion de enfermedades cardiovasculares.

Ante el evidente crecimiento de enfermedades relacionadas con la alimentacion la Comision
Técnica de Consumo, Nutricion y Salud Alimentaria (2013) refiere que es un derecho de los
individuos tener informacion, clara, adecuada y oportuna sobre los productos de consumo en
el envase o paquete del producto, informacion veraz y pertinente sobre la composicion y los

aditivos empleados
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El estudio presenta como resultado varios hallazgos desde las preguntas de la revision
bibliografica y una de ellas nos permitié conocer que los colorantes artificiales son los mas
utilizados pasando por alto sus desventajas en el &ambito de la salud asi como lo mencionan
Feketea y Tsabouri (2017) “La industria alimentaria prefiere colorantes artificiales debido a
su estabilidad fuerza y precio” (p. 04). El desarrollo del estudio se encontr6 con varias
dificultades en la busqueda y adquisicién de informacion pertinente y una de ellas fue el
encontrar investigaciones acerca de los colorantes naturales y su aplicacion en el ambito

industrial su interés es reciente.
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5. Conclusiones

El uso de colorantes alimentarios no es algo reciente, ya que se remonta a la antigiiedad en
donde se usaban extractos naturales de azafran, pimenton, circuma y varias flores. En la
actualidad los colorantes en la comida son practicamente inevitable, ante esta situacion cuando
un alimento es muy colorido es muy probable que contenga aditivos sintéticos, que pueden
causar riesgo en la salud publica ya sea por las altas dosis suministradas en el producto o por

el consumo tan frecuente del mismo.

La literatura ha identificado diversas opiniones en su gran mayoria negativas en funcién a
los colorantes sintéticos, en cuanto a la generacion de diversos problemas de salud como,
Alzheimer, TDAH, dafio neuroldgico, hasta la irritabilidad, alergias, reduccion de la flora

intestinal, perturbacion del metabolismo de la glucosa, colitis, entre otras.

De la misma manera en referencia a los colorantes naturales se ha destacado propiedades
anticancerigenas, antioxidantes, antiinflamatorias, y antitumorales algo positivo en

enfermedades cardiovasculares y neurodegenerativas.

Finalmente, es necesario concientizar el consumo masivo de productos con colorantes
artificiales, debido a todos los problemas de salud que ocasionan. Como hemos visto existe un
amplio numero de autores que condenan su uso, y otros que los resaltan, por lo tanto, debemos
informarnos si el aditivo que esta en nuestros productos de consumo regular es bueno o malo,
y prevenir a futuro diversas enfermedades. Sin embargo, es necesario dar nuestra vos de
protesta en funcién de ser oidos a nivel empresarial al intentar remplazar los colorantes
sintéticos por los naturales, lo cual seria algo complicado debido a las numerosas ventajas
técnicas y economicas que sugiere el uso de los colorantes sintéticos y que benefician a nivel
industrial, por lo cual una propuesta de investigacién seria como lograr este objetivo con el fin

de precautelar la salud publica.

Por lo cual, es menester acoger y cumplir con las normas y reglamentaciones que regulan
tanto su produccion, comercializacién y consumo. Se recomienda realizar mayor cantidad de
estudios dirigidos a la busqueda e investigacion de los colorantes de origen natural, ya que
estos constituyen una alternativa saludable para el desarrollo de productos, los cuales no

ocasionarian tantas repercusiones en la salud de los consumidores.
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