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INTRODUCCION 



1 

Cuando /cm alimentos phesentan una colonacíón ade--
cuada ee dice que e/ sabox es cohhecto, ya que e/ colon ee 
/a phimeha ímpkesan eeneonía/ que de tiene de un a/imen--
to, inc/ueo puede in6/uih en /a pexcepci6n de eu olo4, ea-
bah e .incluso eu textulta. 

Loe co/ohantee uti/izados como adítívos deben eeh. - 
utilízados con el pnopósíto de pehdeccionah los productos_ 
alimentícios, mejo4alt el valox omanoléptíco y obtenek cut 
aceptabilídad eet/tica atnactiva paha el consumídox. 

Estas euetanciae qutmicas son valonadas y eetandahi 
zadas poh coneidehme ventajosas. 

Los métodos de eepahación e identi6icaci6n de los - 
colokantes en alímentos 4Q han diseñado en tutee a la nece-
sídad que existe actualmente en los labonato/dos estatales 
de eatud panica, ya que no cuentan con ninguna metodolo--
gla establecida; pox lo que 4C dedeo que este txabajo de 
tesie ISuncione con candcteh 4i no oSícial, dí que heuna 
Loe xequieitoe mas impontantee pana eu valídacan poete-
xioh, basándose en técnicas que /a FVA•  eígue pana eu in--
veetigacan de co/ohantee eintéticoe y en el uso de estdn-
dahee cextidícados port ella miema. 

Los a/imantad que luehon objeto de estudio en el - 
sígulente thabajo de seleccíonaAon teniendo en cuenta el - 
gaan consumo que tienen dentxo de /a hegión, ya que éstos_ 
son elabohados caei en eu tota/idad en el estado de Co/una. 

• Food and Dhug Adminíethation (Adminístitacan de Dhogas y 
A/imentod de los E.U. de A.). 
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1. HISTORIA. 

EL uso de euetancías coto/tantea en loa alimentos -

juega un pape/ importante en /a 'aceptabilidad de loz pxo--

ductoa pon el consumidor, xeconocílndose La necesidad de - 

hegu/an /04 compuestos usados paica colorteax loa a/ímentoe_ 

desde principio de siglo, cuando ee usaban sales ¿noticias 

de metales pesados paica Aeatauxax el colon de loa sumen-- 

.toapxoceaadoa. EL pnímeA estudia compunaivo sobre La -

coloración de loa alimentos e4 xe6exido pon FuAhnex en -

1923, en e/ cual se mencionó que generalmente Las ea/eá 

básicas de diazonío tenían un potencial toxicoldgico, mien 

txae que Las ea/ee écidaz de diazonío eran totalmente ino-

cuaa. Como resultado de estudios poetexívtee ae ha venido 

reduciendo dtamaticamente /a colo/:Lean con poductoe ax--

ti6íciatee, pon ejemplo, La /ata de co/mantee en Suiza , 

a partir de 1957 Redujo de 28 a 12 el número de colorantes 

en ese pata. En el Reino Unido el comité de eatdndahea -

de a/íment¿e en una lata de 30 /a redujo a 24 co/ohantee_ 

alimenticios eínt/tícoe, la mayotta derivados del a/quí- - 

tAdn de hulla y como tercer y último ejemplo puede mencio-

naxae que en 1952 la Lista de coloAantea compxendta 18 com 

puestos, míentnae que /a última xevíeidn del Food Chemical 

New de 1967 auto/dad el U40 de sólo 8 de eetoe compuea- - 

toa. 



2. ASPECTOS GENERALES. 

Las substancías que impaxten colon a los xecipíen--

tes que contíenen alímentos no se considexan como adítívos 

de colon. Los íngnedíentes alímentícíos tales como UU.--

uta, pímíento, chocolate y jugo de naranja que .imparten su 

C0e0A a los alimentos, no don considenados como adítívos -

de colon, peno cuando alguno, pon ejemplo, jugo dubetabel 

se usa pana ímpantín colon en lonma delíbenada, sí se cata 

loga como adítívo de colon.. 

Algunos Cotonantes utUizados como ktimentos: 

VERDE No. 3 

Vende Fínme FCF 

C.1. 42053 

Esta constítuído pon la sal dís0díca del 4-[ [4- (4- 

( N-etíl - p - sul‘obencítamína ) - Sena] - (4- h.cd4oxí -

2 - sugoniogenít ) - metíleno) - [1 - ( N - etil - N - p - 

su/lobencí/ ) - 'A 2'5  - Uctoltexadieníminaj 

Se obtíene en 6o/una cua/ítatíva neutra. 

Es estable en soluciones neutras o ¿leídas. 

Este colorante puede decolorarse en solucíone4 de - 

hídnóxído de sodio 0.1 N. 

VIOLETA No. 1 

Víoleta lana 5 EN 

s/c. 

Esta constituído pon /a sat monoaddi 	
( 

ca del 4 - [C4 - 
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( N - etil - p - 4u/tfobencí/amíno ) - 6eni/j- [4 - ( N - 

eti/ - p - 4ulloniobencilamino) - 	metileno) - (N, 

- N - dimetil - 42'5  - ciclohexadienimina ). 

ROJO No. 2 

Amahanto 

C.1. 	16185 

Sal thi46dica del dcido 3, 6 - dieulldnico - 1 - 

1 4 - 4u/lo - 1 - na6taazo ) -. 2 - naltol. 

E4 conocido tambiln como Rojo CZtn.ico. 

Se ati/íza pana coloheah /a cd4cana de Zas nahan-

faz, 4iemphe y cuando no 4e sometan po4texíohmente a aZgan 

¡mocee° indu.stnia/ o casero con el lin alimenticio (como - 

exthaccan de aceite e4encial, ta phepahacidn de con4eh- - 

va4, mehmelada4, etc.) y ademd4 no 4e utilice una cantidad 

4upehiox a 2 ppm heepecto a/ peco total de cada pcuta. 

S6Zo podndn utí/ízme 4íemphe que /a4 nahanja4 40-

bhe /a4 que de aplica, tengan el ghado adecuado de macla/tez. 

Todos loa Zotes de Rojo Uthico No. 2 debehdn tener 

autoxizacidn de /a Sea/teta/da de Salubhidad y Asistencia - 

paha 4ex comehcía/ízado4. 

El Rojo Cíthico No. 2 4e encuentra phohibido en --

EE.UU. desde hace diez años. 

El colorante e4 estable en 4olucione4 acidas, 614i-

cas o neutna4. 

Este co/ohante tiene como 4indnimo !tojo cithico No.2. 
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ROJO No. 3 

Ehítkosína 

C.1. 	45430 

Sal di46díca del 9 - o - cahboxi - lentl - 6 - hídho 

xl - 2 , 4 , 5 	tethayodo - 3 - t4oxanto4a. 

Se u4a hutínahíamente pepo tanto Iteica como qutmica 

mente tíene ciehta4 phopLedade4 límítada4 paga eu ap/Lca- - 

cidn en alguno4 alimentos, tal e4 e/ caso de /a colohacan_ 

pana gateeta4. 

E4 eatable en 4oluctón díluída de hídxdxído de amo--

nio cuando ee encuentha almacenado en un ¿.tío o4culco. La_ 

Luz 4olah puede cau4ah una /Lapida decolohacidn. 

Puede decolohah4e Lentamente cuanto e4td en .solución 

de hídithído de ¿odio 0.1 N y C4 almacenada en un atto_ 

04cuho. 

EL coloxante C4 ai4/ado en solución dtlaida de hí- - 
dhóxído de amonto - acetato de amonio. 

Eh in4oluble a pH 6afo4. 

E4 .importante tener en cuenta que el Rojo No. 3 no -

da colohacan en medía ácido. 
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ROJO No. 4 

Ponceau 6x 

C. I. 14700 

Sal diaddica del acido 4 - 6u/66níco , 2 - ( 5 - _ 

4u/0 - 2 , 4 - xy/í/azo ) - 1 - 

Su U40 eá limitado, 4e emplea únicamente paha ta co 

laxación de cehezaz con una cantídad que no exceda de 150 

PPm. 

Este colohante antehíohmente irue pehmitido en ali--

mento4, actualmente ¿Ro 4e pehmite en uáo extehno. 

El colohante e4 e6tab/e en 6oluci6n acida, bdáica o 

neutha. 

ROJO No. 40 

Rojo A//uka 

C.I. 	16035 

Ezta conatítuido pon. /a 6a/ díaddíca del acido 

6 - hidhoxi - 5 - 1( 2 - metoxi - 5 - meta - 4 - 4u16o- 

6enít 1 azo 	- 2 - na6taten6u/Oníco. 

Se utitiza en trohma hutínahia. 

Tiene matiz nahanja. 

E/ Rojo No. 40 e4 e4tabte cuando 4e encuent4a en - 

6olucidn acida, bdáica o neta/La. 
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ANARANJADO 

C.1. 	19235 

E4td constituido ptincipalmente pot la sal sódica -

del 1 - ( 4 - 4ullo4enil ) - 3 - etilcatboxi - 4 - 4 - ( 4 - 

su/lSona tSti/azo ) - 5 - hídtoxípinazol. 

Se utiliza pana colorean la cubierta o piel de 4ala 

mi, 4a/chichas, chotizo y embutidos similares y se puede - 

emptea4 siempre y cuando la cantidad del colorante no sea 

supe/dm a 150 ppm. respecto a/ peso unitario del ptoduc • 

to dina/. 

Todos los lotes de anaranjado B debe/u:1n tener auto-

tízacidn de la Secketanta de Salubridad y Asateneía pana 

poden ser autotizado4. 

AMARILLO No. 5 

Taxtkazína 

C.I. 	19140 

Esta constituido pot la sal thi4ddica del 3 , cembo 

xi - 5 - híditoxi - 1 - p - 4u16o 1Senil - 4 - p - su/Sa6ení/ 

azo - pikazo/. 

Se obtiene en 6o4ma cualitativa neutra. 

Es estable en 4otucan acida, basica o neutra. 

En cantidades considerables puede ptoducit alergia_ 

a detekmínada4 peasanas. 
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AMARILLO No. 6 

Amaidllo cupd4culo FCF 
• C. I. 15985 

Ehtet conhtítuído pon la ¿al dí66díca del daldo 

6 	áulgdníco - 1 - p - hu/ío‘enít - azo - 2 - na6to/. 

Se obtiene en loxma cuatítativa neta/v.g. 

E6 eh/ab/e cuando he encuentka en 6olucíone6 

daá, bdhícae o neutxah. 

AZUL No. 1 

Azul btíltante FCF 

C.I. 42090 

Eátd condtítuído pon /a ha/ áddica de 4 - (£ 
4 - ( N - etíl - p - áuldobencílamíno ) - ilení/ 	- ( 2 - 

hu4onio6en41.2. 	- metíteno 	- 	[1 - ( N - etíl - N - p - 
hu/6obencit ( - Q 2'5  - cialohexadienimina 	. 

Se obtíene en Soma cua/ítativa neutta. 

E6 ehtatde cuando he encuentha en 6olucí6n daida o 

cuando he encuent4a en 6olucidn neut4a. 

Edte colokanft puede decolo4a46e lentamente en ho/u-

ci.6n de Ild46xído de 6odío 0.1 N. 



AZUL No. 2 

1ndigotína 

C. 1. 73015 

E4t1 constituido pon /a sal dísIdíca del 'leído 

dila Oníco 5 , 5 ' - indigotin . 

Se obtiene en 6o4ma eua/ítatíva neutita. 

Es kaatívamente estable en soluciones dcída4 o en 

soluciones neuticaz. 

Este colorante puede duo/oca/u:se en solución de - 

hícin5xido de 4odio 0.1 N. 

9 
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3. 	ARTICULOS. 

El uso de aditivoa de colon esta dinectamente tela-

cíonado con el penleccíonamíento.de /os productos, mejoran 

do el valor onganoléptico y la aceptabilidad estética de - 

/os alímentos. 

Eate objetivo no puede ser juati6icado 4í el pnoduc 

.to tenminado 424 .inseguro o pelignoao pon lo que la Ley Ge-

nena/ de Salud estípula: 

Ant. 6°.- Sólo se penmíte e/ empece de loa aditi--

voa en alimentos y bebidas, cuando se -, 

considena eátníctamente neceaanio pana 

/a buena elaboración, pnesentacUn y/o 

consenuacídn de loa mismos, y nunca pana 

enmaacanan de¿ecto8 de calidad. 

Ant. 10°.- Pana /os electos de este reglamento, ae 

entiende pon colo/tantea aquellas substan 

cías que se agregan a loa comeatiblea y 

bebidas con el 6in de pnoponcionan o in-

tensidican su colon, y se dividen en: 

	

1. 	Colonantea ongdnico-naturales. 

Aquéllos de onigen vegetal o animal, y 

	

II. 	Colorantes ongdnico-síntéticos. 

Aquéllos cuyo matenía/ colorante sea uno 

o más productos denivadoa del alquitndn_ 

de•hulla o uno o mda compuestos xelacio-

nadoa con su eatnuctuna quimíca a ta/esL 

denivados. 
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Axt. 120.- Uoicamente se pe4míte el empteo de los si- - 

guíentes colonantes ongdnico-siotIticos, que 

pana los e6ectos de este negLamento de deno-

minando coloxamte4 antL ifíciaLes . 

Amanillo 

Amanillo 

No. 

No. 

5 

6 

(TaAtxazina) 

(San se•t 	FCF) 

Azul No. 2 (Indigotina) 

Rojo No. 1 (Poneeau 	3 	R) 

Rojo No. 2 (Amaranto) 

Rojo No. 3 (Enitnosína) 

Rojo No. 4 (Poneeau 	sx) 

Rojo No. 5 (Cahmoísína) 

Rojo No. 6 Poneeau 	4 R) 

Rojo No. 40 (Rojo 	A//uha ACI 

Violeta No. 1 (Violeta Lana 5 SN) 

Vende No. 3 (Vende 	Wme FCFI 
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4. ADULTERACION. 

Ea calilicado como adulterado un alimento 4.i el de-

lecto o in6enioxidad de /a calidad he encubre de cualquier 

manera, 4í una huhtancia he ha mezclado o adicionado a/ -

alimento pana aumentan el pez(' o el volumen de late, o pa-

na hacen que tate aparente mayor calidad de la que poeee . 

Ehtah de6inicionee deben tomahee en cuenta pana penmítin -

el uzo o no pexmitiAlo de loe colohantee en alimento,. Se 

pehmite únicamente el Luc, de colorantes en cantidadeh mlni 

nae y detehminadae en loe híguíenteh pnoductoh: acune cnu 

da, venado, ave4, pescado, 6nutah o legumbhee; té, ehencía 

de te, cale, productos de cadí, leche dehhidnatada y con--

demsada; /eche, enema y ciehtoe tipos de pan, queeo ,y man-

tequilla. El colohante bdeico violeta de metilo 4610 pue-

de hen usado para mancan la carne muda y /ah 6hatae al/ti 

cae. En USA la adición de matexia4 colo/tantea a loe ali—

mentos eetd controlada pon /a °The Colo/Ling Mattex in Food 

Regulatione 1966" siendo actualizada en 1973, la cual da -

una lista de loe compuehtoh que he pueden utilizan. Loe - 

mds comune4 *son loe colohantee dexivadoe del alquithdn de 

carbón, .solubles en agua. 

5. CROMATOGRAF1A. 

Lo4 pnímenoh investigado/tez ¿obre colonanteh en a/í 

mentoh utilizaron tecnicae chomatoghdlicae en papel, 

APA 	( 1960 ) 	y 	Peanhon ( 1973 ), 	(La chomatogxa 

lía e4 un proceso 6.C4ico dinámico en e/ cual /ah huhtan-

cías que componen una mezcla eon hepanadas debido a 4ü4 - 

dilexenteh ailinidadeh pon do4 huhtanciaz a lae que he /eh 

denomina &heti; una es lija o ehtacionanía y /a atta eh -

móvil). 
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La clumatogna6ta en pape/ eh una yak/ante de la --

combínací6n de chomatogha6ta de paxtican y de adzoncídn. 

Exate oteo pnocedimiento llamado ckomatogha6ía en 

capa pena uhandohe gel de zilíce, celuloza y políamída co-

mo 6(u:sea eztacíonakiaz y de han dezchito muchas y vahíadah 

mezclaz de dizolventez. Pealtzon ( 1915 	da una lízta de 

10 dizolventez, peno el phopano/ / amoníaco ( 4.: 1 1 due 

conzídenado como zatíz6actoido paica un ziztema gene/tal a/ 

uhah gel de hteice. 

Gkaíchen ( 1915 ) ha dezeníto el nehu/tado de un -

estudio en colabohacan, zobhe et 0.40 de intekcambíadokez_ 

íónicoh /íquídoh pana eluík loa colokantez de co/umnah --

pupaxadaz pm mezcla de alímentoz con ce/íte y una babe - 

acuoza. 

Mdá hecientemente he ha aplicado /a cAomatogAadta - 

líquída de atta pkehí6n. Chudy y Co/4. ( 1918 ) uhaxon --

Hypenha. SAS y Sphehizokb S 5 W con meza/ah de: ízopxopa--

nol / agua / cethímída / creído acétíco Como lahe mhíl. - 

Moday Níhhike ( 1971 1 uhahon octadecí/ihí/ano y un 44.4-

tema guldíente de carbonato de amonío / metano/ pana /a - 

sepahací6n de 10 colorantes. 



CAPITULO 	III 

DETERMINACION DE COLORANTES SINTETICOS 
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7. TRATAMIENTO PRELIMINAR DEL ALIMENTO. 

Corno base 4e tiene que: 

El tamaño maximo de /a mue4tha debe set de 50 g. y 

La mdxima cantidad de colotante debe set de 5 mg. 

Paha hea/ízax eL ttatamiento phelímínah de debe te-

neh en cuenta tanto eL uta* iSt4ico como gut:rico de La --

mue4tha; esto ayuda a tkabajat mas Ocí/mente y da he4u/ta 

dos md4 conSiable4 duhante du phocedamlento. 

Se detexmina que: 

1.- Sí el producto 4e encuentha en pahttcuta4, /a mue4-

tha total debe 6gh dí4uelta pana usar una al.Ccuota_ 

apropiada. 

2.- Sí La mue4tha 16 homogénea, eL pe4o ditecto de la - 

mue4tha e4 zati.46actohio. 

3.- Sí la mue4tta 4e encuentra coloteada en &Ama no -

homogénea, deparar la pahte colmada obteniendo - 

a4t una a/Lcuota con el pe4o adecuado pana 4u and--

li4i4. 

4.- Si la muestra phe4enta una va/u:edad de di6enente4 - 

cotokante4 unidos, deberán set 4epahado4 en sub- --

muestran y cada una de ella4 debend set ana 

¿izada pot 4epatado. 
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2. EXTRACCION Y PURIFICACION VE LOS COLORANTES. 

Pana healízah la extnaccífin de los colorantes zint/ 

ticoz pnímetamente la mueótha ze ptepata eliminando pattt-

cu/az que puedan íntetdetít dutante su ptocezamíento; es--

taz zuztancíaz extrañas pueden 4e2 gtaza, almidón,.phoduc-

toa con cahacteh cica°, etc. y después elegir los métodos_ 

o el método mas adecuado dependiendo del estado 6tsico de 

la mucama. En algunos casos ze eligió La combinación de 

estos métodos pata obtener una mueetha que ptezente venta-

jas a/ tea/ízat la identi6icaci6n de los calmantes que - 

pnezente. 

Los métodos cua/ítatívoz que se ut//ízaxon son: 

1. Método de la lana. 

Fundamento = Los colohantes att,gicia/ez zo/ubeez en -
agua tienen cahdateh acido y cotorrean la 

Lana en disolucidn acida, obteniéndose - 

az/ e/ coloh primeramente, y poztetimmen 

te se deja en libehtad en medio alcalino; 

después puede ídentitSícakze en momatogha 

6la de pape/ compahdndolos con calmantes 

pathén. 

2. Método de/ C18 zep - pak. 

Fundamento= Consiste en inthoduclit /a muestra a una 

jenínga y hacet/a pagan a t'u:tu/4 de un 

caktucho llamado zep - pak. Este es de 

matetía/ de ¿t/ ce que 6uncíona como una 

pequeña columna, la cuas de utiliza dnila 

mente con muezttaz /tquídaz pata zepatat_ 

Los co/mantee quezonzaub/eaz6lo en agua. 



3. Método de la columna de ce/íta. 

Fundamento = A tnav/s de una columna de vid/tío hecha 
a base de alíce 4e obtiene el colman-

te que es exttaldo pon vtavedad. Este_ 

método de extAaccL6n Aesu/ta se/ectívo_ 

pana e/ colohante Rojo No. 19 conocido_ 

.también con e.t nombne de Rodamína. 

  

16 
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3. SEPARAC1ON DE LOS COLORANTES . 

Pana zepanan e identiSican un colorante o dilenen--
te4 colonante4 en una mezcla en eta metodologia ze u-tí/i-
za una técnica conocida como cnomatognaSía en pape/ que - 
¿e u4a genualmente en andli4i4 cualitativo4, ed decit, -
cuando ze trata de detenminan /a clase de co/onantez como 
en ezte cazo y no /a cantidad de ello4. 

Fundamento = La bate de la cnomatogna6ia en pape/ 
ea /a mignacan 4i6eitencia/ de /az - 
mo/écu/a4; e4to ez, que zu 6/uix --
dezde e/ punto de pantida ze hace -
con Uelocidade4 di4tinta4 pana cada 
colonante. 

4. 1DENTIFICACION DE LOS COLORANTES SEPARADOS. 

Cada mancha que ee obzenva en e/ pape/ nephezenta -
un calcinante diSenente o /a combinacan de vanio4 
co/onantea. 

Se pueden identidican cada uno de elloe - --
comparando zu velocidad de avance, llamado " R6 " - 
( ne/acidn de 6nenteá ) , con lo4 co/onantez y eztdn-
dares. 
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1. 	SELECCION DEL METODO 

La ee/ección de un método ee nea/íza con base a /a 

naturaleza de la mueetna y al taMaRo de pantículas, pon lo 

cual, es necesanio ante todo teten en 'cuenta: 

a) Si. ee encuentka en estado líquido y ee encuen—

tra limpia ee puede aplican dinectamente el mé-

todo de/ C18 eep - pah. 

1)) Si se encuentna en estado bólido y ésta puede -

pasan a/ estado líquido, encontnlndohe La muee-

tna limpia puede uti/ízanee el método del -

C18 eep - pah ; peno di la muestra ee --

encuentra tunbia es conveniente utilizan -

el método de la Lana. 

c) Si .se encuentra en estado sólido, es necezatio_ 

dan un tratamiento pkevio a tlin de eliminar --

mei en su totalidad la aubetancia empleada en 

condeninle volumen y dejan ¿Z £4 poeib/e exau-

eivamente /a pante coloreada; en este caso be - 

emplea/f el método de /a Lana y si resulta ne-- 

ceeaxio »se empleand el método de /a columna 	-

de ce/ita, utitízado en mueetnae que he sospe—

che tengan el colorante de RodamZna, ya que £4 

uno de los colorantes eintéticoe que no ee im—

pugna en /a Lana. 
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2. 	MUESTREO. 

Los alimentos que &citan objeto de estudio en el -

siguiente trabajo de .tesas se 4eleccionanon teniendo en -

cuenta el gran consumo que .tienen dentito de /a 'cesión pm 

medio de la población in‘antil y a que algunos de éstos 

son elaborados en el estado obteniendo productos que se 

encuentnan negiatitados con colocan-tea o 4e sospeche que 

loe contengan debido a su apaidencía, se buscaron mancas 

di6ehente4 de detehminadoá productos y de cada uno de - 

ellos ae escogiekon los áaboneá existentes. 

Se ay/tupa/ton de la siguiente manera atendiendo a 4u 

consistencia pana la aplicación de los dilfehente4 métodos 

de identi6icación y áepatacan de calmantes. 

Chupo No. 1 

(muestras liquidas ) 

• jugos 

• bolis 

• gelatinas 

• paletas de agua 

Grupo No. 2 

(Imeátnal, sólidas! 

• dulces duros 

▪ dulces blandos 

• al6ajon, de coco 

• gomitas 

• gránulos 

• chilito4 en polvo 

• goma4 de mascan 

• salchichas 

bokkachito4 ) 
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3. METODOS Y MATERIAL. 

1.- Método de la lana:  

En la dete4mínacZón de coto/cantes pan et método de 

la lana /a muestka debe sex pkepaxada dependiendo de la na 

tuicaleza del alimento a analizah, poh ejemplo, si contie—

nen guasa, almidón, etc., deben eliminarse previamente a 

4u phocedimiento. 

MATERIAL 

• vasos de precipitado de 250 ml 

• mohteho 

• agitadores 

• pape/ ilí/tho 

• peaca caliente 

REACTIVOS 

• acido acético glacial ( diluido 

" alcohol al 10% 

• alcohol. al 50% o 

• acetona 

• hidróxido de sodio a/ 2% 

• éter de petróleo 

A.- Extxacción a pantín de alimentas acacia. 

En el caso de alimentos Uvadas de ea/Lacten acido, 

po.t ejemplo bebidas nelíhescantes no alcohólicas, se añaden 

unas gotas de dcido acético glacial diluido, se hierve /a 

mezcla Y  4e con-tinca con el phocedimiento de la lana. 

En el caso de dulces, mermelada, etc., .se dísuettien 
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en un pequeño volumen de agua ante4 de la adición del del-

do acético glacial. 

6,- Extnaccidn a pantin de alimentos lecutento4. 

Lob polvos pata 6/ane4, laxina de con6itenta, etc., 

4e tkitutan en un motteto con alcohol al 10% conteniendo_ 

un 2% de amoniaco, 4e deja /a mezcla nepozax y después Ae 

líttta. Se evapora el extxacto a bailo manía o en p/aca -

caliente, de agita el xesiduo con agua y con acido acético 

glacial diluido pana de4pul4 contínua.% con el phocedimien-

to de la lana. 

C.- Extnacción a pattit de atimento4 gta4o4. 

Los pnoductos cdnnicos fu °t'os alimentos gta4o41 -

4e tititutan bien con alcohol al 50% o con acetona y un --

pequeño volumen de amoníaco diluido. La meza/a, despué4 -

de un reposo de 30 minutos como mínimo ¿e 6ittta. Se eva-

pana el 6iltnado a baño manta o p/aca ea/Unte, 4e extute_ 

el residuo con agua, 4e anade écido acético gtacia/ y 4e -

continúa con e/ ptocedimiento de /a Lana. 

S4 la mue4tha contiene mucha gha4a convendrá sepanax--

la pneviamente agitando el pxoducto con Iten de petn6-

leo. 



22 

PROCEDIMIENTO GENERAL. 

MATERIAL 

• vasos de pnecípítado de 100 ml 

• pípeta4 gnaduada6 de 10 mL 

• agítadous 

• baño de vapora o 

• placa ca/íente 

• Lana puna de colon blanco 

• tíjenaz 

REACTIVOS 

• alcohol etítíco G.R. 

• ácido acttíco g/acía/ o 

• handxído de amoldo (díluído) 

• ácido clonhtdníco 0.1 N 

En un vado de pnecipítado de 100 mL colocan apaoxi-

madamente 10 g de muestaa paepaaada, agregan 60 mL de agua, 

14 mt de traído acdtíco glacíal y una tina de Lana de almo-

xímadamente 15 a 20 cm. de lamo. Llevan a ebullícídn 60-

bne un baño de yapan duxante 90 minutos o en placa ea/Len-

te hasta ca.s un total de 41! evaponación. Remover la Lana 

con el colorante y aetíaaa/a del vaho parta /avan/a con - -

agua, despu/s con alcohol elllíco (pana que quede líbte de 

graba), enjuagan la tíxa de Lana nuevamente con agua. Co-

locan La lana en oteo vaso de pnecípítado de 100 ml, agre-

gan 20 mt de agua y 10 mL de hidxdxído de amon.Lo díluído.-

Llevan la 6olucídn a ebullícidn en baño de vapox o placa - 

ca/iente pana penmítít La libenacídn del colonante extaai-

do. Remover y desechan /a tina de lana y por medía de eva 

ponacídn concentran el colorante extraído. 
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Notas complementa/tías pana el examen de los 
cotoicante4 en alimentos pon el m(.todo de /a 
lana. 

a) Se puede hacen un ensayo phevío pana compnoban /a pite-
¿encia de vanios co/ohante4 mezclados. Pana ello be -
deposita una mancha ghande sobne un pape/ littho, ze--
cdndota a la vez que he hace /a deposicidn con. objeto_ 
de que no ¿e extienda exce4ivamente, y ¿e /e añade una 
gota de agua. En caso de que contenga distintos colo-
nes, pon ejemplo azue y ama/cilla, ¿e ob4eitvahdn /a4 -
distintas bandas coithezpondiente4 a cada co/oicante. 

b) Todos loa colones ¿int/ticos 4o/ub/e4 en agua autoniza 
dos tienen ea/Lacten creído y tiñen la lana en disolu- -
can acida, con excepcan de/ Rojo No. 19 o Rodamína 
cuando el colonante es de otígen natuha/ /a Lana pehma 
nece incolona. Los colonantes bdsicos .se pueden ai4--
/aic de las sustancias a/imenticia4 hínviíndolas con /a 
na en disolución diluida de amoniaco. 

ci El negativo acido acético glacial puede 4u4tituíhee -
pon e/ dcido clonhldnico con nokmalidad de 0.1 en el - 
pnocedimiento geneha/. 

di Sí existe una concenticación gnande de colorante en --
nuestra muestita ya phoce4ada ¿e puede disolven en aleo 
hol a/ 75% y de¿pul4 phouguin con Su zepaitacidn. Pe-
no bi /a concentkacidn de colokamte e4 baja y se en- - 
cuentka tuxbia es phe4ehíbLe hacerle una limpieza que 
con4L4te en acidi6ican el colorante extraído con acido 
ctonitUnlco 1 N a 3 N. 



2.- Método del 4ep - pak. 

MATERIAL. 
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* fehínga de 10 ml 

• cantucho C18 4ep - pak 

* va4o4 de pnecípítado de 100 ml 

• pípeta4 

• p.Lzeta 

* placa ca/.Lente 

REACTIVOS. 

• alcohol etílico G.R. 

• alcohol ettlíco a/ 20% 

• alcohol etílico al 10% 

• alcohol etítíco al 50% 

• dcido acético glacial 

* dcído ctonhídtíco 1 N 

I  hídxftído de amon.Lo al 10% 

• metanol 

PROCEDIMIENTO. 

Pnepanacan del cantucho: 

1.- Intentan el cartucho C18 4ep - pak en' una jenínga. 

2.- Llenan /a jeninga con 10 ml de etanol G.R. y hacerlo - 

pa4ax a thaví4 del cantucho pana actívah/o. 

3.- Llenan la jekínga con 10 SI de agua y bombean ha4ta . -

que el cantucho be encuentre ca4í ¿eco. 
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Tnatamiento de La muestna'.( 

1.- Acídí6ícan 100 ml de muestra a analízat con 5 mt de del 

do clonhidníco 1 N. 

2.- Llenan /a jetínga con La muestra acídílícada y bom- - 

beaala hasta que el santucho C18  eep - pak quede da-

tukado de colonante. 

3.- Cuando ee sospeche que una mezcla /a 6onma ano dos - 

colonantes pana eacaktod del santucho podemos hacen - . 

Lo siguiente: 

Si la mezcla es de colon monada. 

Eluín con etanol al 20% y obtenemos un colon 'ojo , 

mísmo que necogenemos en un vado de pnecípítado de 100 mt. 

Lavan el santucho con agua. Eluín con etanol G.R. y en --

otno vaso de pkecipitado necogexemos el colotante que esta 

vez tended una colonacan azut. 

Lob mamas colones los podemos obtenex peno ahorra - 

tnabajando con dí6enentes keactívot: 

Eluín con hídndxído de amonLo al 10% y de ea/a 60k-

ma obtenemos el colon /tofo. Lavan el cartucho con agua. - 

Utak con etanol a/ 96% y obtendnemos el colokante de tono 

lidad. azul. 

Sí La mezcla es de colon naranja. 

Al etuix con amoniaco al 10% nos da un catan ama/a-

lto. Lavan con agua et santucho. Al eluín con etanol al 
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50% noe da una coloxacíón Aoja. 

Sí la mezcla e6 de C0104 h0j0. 

EluíA con etanol al 10% y obtendhemoe un coloA ama-

Lavan. con agua el caxtucho. Elulh con etanol al -

50% obteniendo cut el coloh hoja puh.o. 

Sí la mezcla ee de colon. vehde. 

Eluíh con amoníaco al 101;al hecogehlo en un vaso -

de pucípítado obtendhemoe un colon. amaxíllo. Lavan. con -

agua el cahtucho. Eluíh con etanol al 50%, en eete cazo - 

se ob6e4va la exthaccidn del colon. azul. Loe mismos colo-

hee loe podemos obteneh peno ahoha thabajando con dl6eAen-

lee heactívoe: 

Eluíh con etanol a/ 10% y obeehvahemoe que apaxece_ 

el colon. amaxillo. Lavan con agua el cahtucho. Eluih con 

etanol al 50% y en este cazo 411 obeehUa la apahícan del - 

't 	 coloh azul. 

4.- Sí la mezcla p2e6enta ghan cantidad de colohantee pa-

ha eacahloe del cahlucho C18  ¿ep - pah ee phocede co 

mo 6ígue: 

a.- Aghegah de 3 a 5 goleta de acido acético a /a muest4a 

y bombea/da, se ob6eAva que el amahillo No. 5 ¿ale -

del cantucho. 

b.- Lavah el cahtucho con agua y deepule eluíh con eta--

nol al 201, el colohante que ee exthae 4C thata del 

amaxíllo No:6. 

c.- Lavan. el cahtucho con deído acético díluído y eluín_ 
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' • 	con etanol al 20% y ze obenva el colox hoja No. 40. 

d.- Elu.4 con etanol al 20% - hídhdxido de amonío díluí-

do, el colohamte que apauce ez et Aojo No. 3. 

5.- Lavan e/ caxtucho C18 4ep - pak con etanol al 10% -

y 441 éáte no ze límpía podemos lavanlo con metanol o 

heáulta necezahío con amoníaco díluído, dezpulz - 

enjuaga4 con agua. 

6.- Concenthax et colohante exthaído mediante una plata_ 

caUente. 

3. 	METODO DE LA COLUMNA DE CEUTA 

MATERIAL. 

* balanza analítíca 

• e4pdtuta 

• embudo de 'Lama costa 

• agítadoh 

• vacad de phecipítado 

* phobeta de 50 ml 

* mohteho con pata° 
• llíblca de vídxío 

* columna de vídhio 

REACTIVOS. 

* ácido ac(tZco a/ 201 
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I clono6onmo 

celíta ( hy4lo Supen - Cel ) 

En este método es impontante tenen en cuenta que: 

1.- Pon cada guamo de muestna pesan dos guamos de celi ta. 

2.- Sí el alimento contiene humedad considenable dejan un 

adicional de dos guamos de eeLUa pon cada guamo esti-

mado de humedad. 

3.- Con alimentos de elevada humedad, el volumen de agua -

puede mínimizahse aladíendo menon cantidad de dcido -

acético glacíal, ast podnd disminuin también la canti-

dad totae de ceUta nequeitído. 

PROCEDIMIENTO. 

Pnepanaci6n de /a muestna . 

En un montenó anadik apnoximadamente 15 guamos de - 

muestna y 10 ml de dcido acético al 20%, tnitunan hasta --

que /a mezcla quede homogénea (44: se tnatan muestkas como_ 

pon ejemplo dulces, deja.tZos heposan en el dcido acético -

unas horras o sí se desea se puede calentara /a muestna; es-

to es pana que hesuete mds 4dcí/ su molienda), inconponan_ 

30 guamos de celita en pequeffas cantidades y seguín con la 

molienda hasta obtenen un estado 6tsico apropiado; éste -

se obtiene cuando la mezcla 6ina/ ya no presenta mucha --

humedad, es decin, hasta conseguín una consístencía_ 

de avena. 



PREPARACION DE LA COLONA. 

A la columna de vídhio inthoductxte un pedazo de - 

6íbha de vidhio colocandoto hasta la pante inSekiox del - 

.tubo. Con ayuda de un embudo de harca cokta cotocah la 	- 

muestta que se encuentna pneviamente pnepanada, pnesionan_ 

un poco, cotocah mas muestna, voleen a pnesionan, zegulh - 

aat hasta agotan la muestna, phocuhando quede bien unilon-

me en el tubo. Aghegah oteo pedazo de Sibha de vidhío con 

ee Jlin de que 4e dispense homogUeamente el ctoto6ohmo; -
éste se añade en una cantidad de 50 ml f que es e/ que --

eCuye /a muestna ademas de sepa/tan /a guasa que ésta con--

tiene ); a continuación ee hecolecta en un vaso de phecí--

pitado et cotohante pana seguin con su identílicaci6n. 

29 



4. 	SEPARAC1ON DE LOS COLORANTES. 
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Pana eepattax e ídentíSicah a un colmante o diSexen 

tes calmantes en una mezcea en esta metodología se utí/i-

za una tcnica conocida como chomatoghalía en pape/ que se 

uti/íza geneka/mente en análisis Cualitatívo, es decín, -

cuando se txata de detehmínan la clase de los coloxantes , 

como lo es este caso y no la cantidad de ellos. 

Fundamento = 	La base de /a momatognadía en pape/ 

es /a mívtacan dí6ekencíal de las -

mol/aulas; esto es, que su iSluí,t, des 

de el punto de pottída es con velocí 

dades distíntas palta cada colmante. 

MATERIAL. 

• tubos capilares 

• papel cltomatog/L4íco Whatman 

• cdmaha momatogkdSica Aectangulah pana placa de 

20 x 20 cm. 

REACTIVOS. 

* SISTEMA" 

ísophopanol - agua - clonmo de sodio - Hidróxido de amo--

nio ( 50 : 50 : 1 : 5 ). 

't 

1 
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PROCEDIMIENTO. 

Obtener una peaca de pape/ de 10 X 10 cm. con una 

linea de apticacidn a 1.3 cm. 

Con ayuda de un .tubo capieah, aplican el coloxante_ 

extnaido a diatancia de 1.5 cm del extumo de /a placa , 

aplican ahorra e/ coeonan.te patrón pnocunando queden separa 

dos entice at a distancia de 1 cm. 

El número de aplicaciones del coloxante de nueatna_ 

muestra tratada depcndehd de la intenaidad de /a mancha, - 

mienthas que e/ coCohante pa.t.ón debexd apeicansc una soea 

vez sin que el didmetno de /a mancha o punto de aplicación 

exceda loa 2 mm. 

Colgar /a peaca de papa dentro de /a cdmana cuma-

togxdlica pana evítax evapohacidn en Sohma ta/ que /a man-

cha pueda sen itn¿gada con ea Sase móv.iL hacía ahhiba pon 

capi/ahidad. Cuando /a pase móvil ha satuhado el pape/ -

hasta atcanza.t 1 cm. de distancla del extumo Sínal de -

la peaca se saca ce pape/ cnomatognddico de /a cdmana pana 

logran su sepahacicln y poste/don identi6icación. En este 

caso como estamos .trabajando con sustancias cotonidas la - 

sepahacidn es evidente sin e/ uso de agentes heveladohea. 

Señalan ee {rente del disolvente y dejan secan. 



5.- IDENTIFICACION DE LOS COLORANTES SEPARADOS. 

La ¡Ulula palta obteneh el RS C4 /a que sígue: 

n 6 a 

b 

donde: 

a = distancia que ha hecohhído /a mueztxa 

. b = diztancía que ha hecohlido el disolvente. 

La pozican de loe colohantee deaconocidoe de la - 

mueetna analizada se campana con /a posición de los colo--

/cantes eetdndax. Sí el colohante deeconocído tiene el --

mízmo vaiot de " RS " del calmante eetandah ea que ee - 

thata del miento tipo de calmante. 

32 



GRÁFICA QUE MUESTRA 	33 

EL 	VALOR 	126 

Ptente de/ dísolvente 

centro de /a mancha 
1-4 

Unea de ap/icacidn 

P = colo/tante patnón de he6exencia 

M 	mue4tha pnobeema 



CAPITULO V 

RESULTADOS 
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0.09 
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1 	13.3 	3.1 	3.0). 
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ICSTRA 	MARCA 	SABOR 	COLOR 	EXTRACCION 	5E1:Wide ION 	 RESULTADO 
, - 

aatinn Vany 
separada 

timón 	vetde 	L/ac. dcdtico 	Sep-pah 	 km5 y A01 
5 actas de ac.acJetco 
mue5Caa, eluye Am 
Cava/ con agua 
etanol aL 505 etuye eG 
azul. 

Ilesa 	'tojo 	Limo. AcItica 	Ctcmatogaaga 

pi.l'a 	amatlito 	Liar, Adtico 	CtomItoglaIin 

ttatina 	D' Gandii 	tinIn 	ovule. 	t/ac. kat:cc 	Sep-:'ah 
stvo 	 5 gotas de ac. acj.tico 1  

muutna, etuye dm 
Lavar con agua 
etanol aL 501 etuye el 
azul. 

RIO 
Art5 

dm5 dzI 

IResa 	/ajo 	Lime. dc,Itico 	Cumatoaaali$ 	R5 

piaa 	amatitio 	Llac. Ac¿Lico 	etoratowtaSta 	 Ami 

,Lis 	e/m 	naaaaja 	nananja 	titecto 	Clomatoglalla 	Amé 
14C-10 	Ilua 	'tojo 	DiAccto 	Ctoratopaga 	 RIO y R5 

coca 	calJ ose.. 	r¿Accto 	CaomatogaaIla 

Idac. kft¿c0 	Scp-pak 

ítcsa 	Aojo 	L/a¿. dc.Itico 	Diaecto 	 1210 

uva 	mutad 	L/ac. A:5!*tica 	Sta-;:ah 	 RIO y 4:1 
etanat aC 105 eitiye. 
ce aojo 
Cavat can agua 
etaaal aL 965 cluye 
a azul 

CZ,Jd 	veldc 	L/ac. AcWcz 	Scp-pak 	 dm5 y A.9 
amoniaco aC 105 ciu!,c 
eC an'atlelo 
Lavar con out 
etanct aC 505 y eim 
eC azoO 

intaaja 	na:uinja 	L/ac. AcitOzo 	Scp-pak 	 Ami y 040 
amoniaco 105 eiuye a 
anttiito 
tacar con aaaa 

p,miza 	Aojo 	11.w. ',CUZCO 	elo.,,Ltuoartdr.: 	RIO , !mS y R5 

UVA 	mosall 	Llac. AcIticy 	Sc::-pul: 	 RIO y 4.9 
M¿tarre die. é la 
n.o:31.1a anyc 'tojo, 
La,.:: con agua 
etager aC 50% pata qac 
eLya el azul 

non:: 	ama...tilo 	L/mc. Acdeico 	Cumatoglalía 	Am5 

guayaba 	'tojo 	 lía:. dcltico 	etcruCcItaSZt 	 R1C 

)Cis 	Sonxic 

'etts 

1 
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Palada 	COU,a 	11411Clt 	cabf dato 	L/ac. AeUico 	Scp-pak 	 RIO , An4 y Am6 
a,aniaca 101 etuye 	 I 
e/ ainalt/Co 	 I 
lavnt con agua 	 i 
etanol al 501 y duye 
un Aojo. 

lita 	matado 	L/ac. AcIliea 	Sep-pak 	 RIO y A:I 
ttanot a/ 105 e/uye el 
CCIOX 40f0 

lavat con agua 
etanol al 961 eluye cC 
¿QUA azul 

jamai.ca 	Aafo 	L/ac. AcUlco 	Clomatogart4la 	 RIO 

laua 	A010 	L/aa. Agitico 	etemalognada 	 RIO 
timón 	vcade 	L/ac. Aaltico 	Sel-Fah 	 RIO, 

a,,án/aco a/ 105 0a.U. e/ 
colon evnatillo 
/avat col agua 
Ltanol al 501 eluye 
té colo& Aojo. 

Toeumbo 	uva 	monada 	Clac. .4c/tico 	Sep-pah 	 RIO y A:I 
etanoé al 101 y clave 
el calca/tojo 
tavat con agua 
etuncl a/ 965 y eiuye 
tt cataa azul. 

	

Patetas 	Tozw,1:o 	Ilesa 	4044 	Llac. AcUtca 	CumalogAafta 	 RIO 
jemalca 	'tojo 	L/ac. Achico 	Gteralogaa“a 	RIO 
limón 	nade 	L/ac. /kW= 	So-Pah 	 Aa,5 y AzI 

konlaco al 105 y 
eZuye el autillo 
/avat con agua 
etanol a/ 901 y etuye 
el colcht azul. 

	

Jugc0 	rtopi:lita 	naranja 	arattClo 	L/ac. Aatica 	50-pak 	 A.15 y Aró 
5 gatas de ac. atttéco 
eUlye ce anlattlea 
Uva% con agua 
etanct ab 201 y efuye 
un ulax naaania 

lusa 	Aojo 	 L/ac. AcUlw 	Cletaatagaalia 	ROO 

	

Jugcn 	Fau_tsl 	natanja 	auralltio 	Una. Aatica 	Ctm,atagta/11 	Amó 
nuu:a,:a 	cal! 	L/ac. Acíttu. 	 4/CCCOVilte 
uva 	trotado 	L/ac. Achico 	Sep-rah 	 R40 y AzI 

cta,we al 105 y eiuyz 
cid coloA Aojo 
talltt coi ajtht 
C:Anat al 965 y eluye 
el tobo' azur 

minga 	 Llae. Ac¿téco laamalogtalía 	Ami' p Am6 

kní, Amé y A:I 

Paleta 
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MUESTRA 	SABOR 	EXTRACCION 	RESULTADO 

MARCA 	COLOR 	SEPARACION 

Jugo 	pína 	L / ac. clohhídAíco 

Valee '6hu.tada amahít/o 	chomatogkatta 	Am 5 

uva 	L / ac. acItíco 

monada 	dep - pah 	
Azul 1, Rojo 10 

 

Jugo 	tamanindo 	L / ac. cloxiltdiaco 

Sí - Sí 	cag 	chomatogxaSta 
NO co/mante 

 

manzana 	4ep - pak 

nojo 	.L / ac. c/ohhahíco 
Am 5, Rojo 6 

 

nahanja 
	

L / ac. clohhtclxíco 

nananja 
	

axomatogitalSta 

guayaba 
	

L / ac. c/ohhtdhico 

• nasa 
	

chomatoghadía 

mango 	L / ac. cloniddxico 

ama/cilla 	cnomatogka6ía 

Tíx - tix 	nahanja 	L / ac. cloklutclxico 

4 / m 	nahanja 	akomatogha6Za 

uva 
	

L / ac. e/oh:Ltd/tía° 

monada 
	

dep - pak 

Iheda 	L / ac. ceohkídhíco 

hojo 	chomatogta6ía 

Am 6 

Rojo 6 

Am 5, Am 6 

Am 6 

Azul 1, Rojo 3 

Rojo 6 • 
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Tix - tíx 	timón 	L / ac. cloxIddníco 

4 / m 	 vende 	scp - paf:. 	Azul 1, Am 5 

Pandíta4 	píRa 	L / ac. ctothatíco 

Ricotíno 	amaxil¿o 	chomatovtalLa 	
Am 5 

nahanja 	L / ac. cionhtditico 	Am 6 

itahanja 	ctomatogha llta 

/íni(511 	L / ac. cemhíciníco 	Azu' 1, Am5 

vende 	4cp - paf,: 

DuecígomaJ 	ISte,sa 	L / ac. cevattdkico 

Rícolino 	tojo 	cumatogta6ta 	
Rojo 3 

pian 	L / ac. ctothídníco 

amatíllo 	chomatosycalía 	
Am 5 

manda:tina 	L/ ac. ctothZdtíco 

itaxaitja 	ctomatogulta 	
Am 6 

Chochítn4 	uva 	L / ac. c/mhaníco 

(049ca ac,Uhtlada) monada 	4cp - pak 	
Azu/ 1, Rojo 10, Am 5 

Rícolino 

Con6itone4 	L / ac. clothUtíco 

Rico tino 	amaaíeZo 	cnomatogtn6ta 
Am 5, Am 6 

1 • 
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Con,:itone4 	 L / ac. cloAltUnico 
Ricolino nahanja cAomatogAa6ia 

L / ceothaxíco 
ve•tde 	cAomatogtap(a 

L / ac. ceoxitZdAico 
Aojo 	chomatoghalla 

Am 5, Am 6 

Azu/ 1, Am 5 

Rojo 40, Am . 

NOTA • = Las con6itones una vez obtení dos poz e/ ml-
todo de /a rana / ac. cloAhidAíco 0.1 N 
se 6.//txaxon puesto que a/ extkaeidos /a - 
solucan co/oneada toma una opacicidad debi 
do quizd a la ghan cantidad de talco que po 
seen. 

papel éíttxo = Whatman No. 42 de 11.0 cm. 

Chi/e 	uva 	L / ac. atoditdAico 
s / m 	moteado 	sep - pak 

piña 	L / ac. cloAhtdhico 
amaxi//o cnomatogta6Za 

Chi¿ito 	 L / ac. e/ociad/tico 
4/ m 	 caSJ 	atomatogha6ta 

/ ac. clochahico 
P4oductos 	Aojo 	cAomatoghalta 
Ga.l.zeta 

Azu/ 1, Rojo 7,3,6. 

Am 5 

NO coto/tante 

Rojo 6 



Rojo 19 

Rojo 19 

Rojo 19 

Rojo 19 

Rojo 19 

1 
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Bonnachítos • 	Caíta 

Reína 	/cojos 	columna 
	Rojo 19, Rojo 3 

Bonnachítos 	celíta 

Reyes 	nojos 	columna 

Bonnachítos 	ce/íta 

La gota de miel 	A0 j0.1 	columna 

Aldajon 	celita 

Reína 	/cojo 	columna 

A/6ajoit 	celíta 

Reyes 	'tojo 	columna 

AliSajon 	celíta 

La gota de miel 	Aojo 	ea/tonna 

Goma de mascan 	ce/íta 

4 / m 	/Losa 	columna 
	Rojo 19 

I e 

a/tajeas 	ce/íta 

4 / m 	)tosa 	columna 
Rojo 19 

Satchícha 	L / ac. acItíco 	Am 5, Am 6, Rojo 10 

pavo 	no ja 	chomatoghal£a 	Rojo 3. 
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Pana la separación de los colorantes sintéticos /lea 

/izada en divensoa tipos de alimentos e/ sistema de exorna-

tognalía en papet ne'suttd ser una técnica sencilla de domí 

nan desde et punto de vista 'cualitativo; práctica y accesi 

()Ce a un taboxatonio de mediano nivel, además de eonliable 

y banata. 

La cnomatognalia en capa bina dio valones de RS muy 

pon abajo de los valones de R6 de los estándares, no logró 

separan /as mezclas y en comparación con /a anterior nesut 

té ser mas costosa y taboniosa ya que se tienen que pnepa-

han Cas placas que en este caso 6uenon e/abonadas a base -

de sílice gel pon lo que este tipo de enomatogna6ta no 6ue 

elegido. 

Pana corren /as placas se pnepananon loa siguientes 

sistemas: 

1.- Swtano// acetato de etilo/ amoniaco. 

Este sistema resultó deliciente porque no lognó se-

pa/can las mezclas de los calmantes y sólo unos cuantos 

estándares lograron dan valores de R. 

2.- Isobutanot/ etano// agua 

Este sistema sepa/sé pocas mezclas de cotonantes y -

casi todos los estandartes presentaron valones de R6. 

3.- lsopnopanot/ agua/ clown° de sodio/ hidndxido de amo- 

Este 6ue e/ sistema -que se eligió pana la separa- - 

eidn de /os colorantes sintéticos, ya que pneáenté /os va-

tones de R6 de los cotonantes más cercanos a los valones - 
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de Rl de loa eatdndanes u lue capaz de sepanan gnan canti-

dad de colohantea existentes en una mezcla. 

La aplicación del estándar junto a /a muestra se hi 

zo pana que la obtencidn de loa nestatados pina m64 con--

II/ab/e, ya que (tunante /a .ident.gicación se observó que - 

exístía una pequeña vaniación en el valoh de 121 del mismo_ 

colorante de una placa a otra debido a que e/ sistema lue 

pnepanado en vahia4 ocazionea con vanZaci.dn en /a tempeha-

tuha y a la cámaha chomatogndlica que presentaba una baja_ 

saturación después de baben cohhido van.ías placas. 

. Pana //evan a cabo el método de la columna de celi-

ta ae imptovizG una columna de vidrio semejando el tamaiio_ 

y ghodoh de la oniginae; dio buenos heaultadoa pon tnatan-

se de una técnica cuatitativa, además de hdpida y electiva 

tiene /a canactentstíca de separan a /a hodamina, coeohan-

te que se encuentra en algunos alimentos coloheadoa de /ta-

za .intenso. 
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