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I) I N ~ R O D U C = I O N 
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El auge que ha tenido en el mercado mundialr -

el empleo de colorantes para la indust~in alimentaria, -

ha levantado grandes polénicas sobre su uso, y ha provo­

cado que se realicen innunerables investigaciones y est~ 

dios, acerca de su toxicidad y seguridad que p~oporcio -

nan al consumidor. 

Debido a esto, la Organizaci6n Mundial de la -

Salud (OMS) conjuntamente con la Food and Drug Adminis -

tration (FDA), realizan periódicamente evaluaciones so -

bre los resultados obtenidos de las investigaciones he -

chas, en diferentes países del mundo, y de este modo ob­

~ener una conclusión, sobre la seguridad que proporciona 

el uso de un colorante en alimentos. 

Por todo esto, existen divergencias en cuanto­

al uso de los colorantes sintéticos, y se ha recurrido -

nuevamente al uso de colorantes naturales, ya que éstos­

resultan menos tóxicas que las anteriores. 

Esto ha ocasionado, que se realicen investiga­

ciones para buscar en plantas, nuevas fuentes de obten 

ción de colorantes naturales, y de ahí que el objetivo -

de este trabajo, sea el de aislar un nuevo colorante ro­

jo de origen natural de la raíz del Calibanus hookerii y 

e~ lo posible contribuir a la elucidación de la estructu 
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trabajo, es el de hacer una revisión detallada, sobre 

los colora~tes rojos, cuyo uso est~ permitido en el mun­

do, y los q~e por la toxicidad que presentan est~n proh! 

~idos en la actualidad. Dicha revisión incluye desde 

luego a nuestro país, y de esta forma se podrá observar­

si México se adhiere a las regulaciones mundiales. 

El uso de colorantes rojos en la industria ali 

mentaria, se ha tornado una necesidad debido a que es un 

colorante tradicional, básico y característico de una 

gran cantidad de productos alimenticios. 

Se ha encontrado que algunos de estos coloran­

tes rojos causan diversas enfermedades al organismo pum~ 

no, y por todo ésto se ha prestado un interes muy espe -

cial en su investigación toxicológica y en la manera de­

obtener más colorante de este tipo. 

Cono se mencionó anteriormente, para el desa -

rrollo de este trabajo se eligió el Calibanus hookerii ~ 

planta que ccrnunmente se llama "Sacamecate" y que se en­

cuentra principalmente en los estados de San Luis Potosí, 

Zacatecas e Hidalgo, en zonas áridas y crece en terreno-

rocoso (l}. Se empleó ésta debido que al realizar diver 

sas extracciones se pudo observar un color rojo muy in -

tenso, adecás de que este se encontraba en considerable­

cantidad. 



II) G E N E R A L I D A D E S 



A prin:c:.:;:i~s del siglo &.IX, se eopezaron a 

usar agentes colordntes en alimentes, para presentarlos-

en forca más atractiva al consunidQr. Esto se realizó -

conjuntacente con el desarrollo de la industria alimenta 

ria. En 1856, fué sintetizado el primer colorante, pro-

vacando un desarrollo nuy rápido de éstos, debido a que­

coloreaba mejor y más uniformemente que los naturales, -

adem&s de que se lograba obtener una variedad de Lintes-

( 2) • 

Los colorantes son sustancias que se agregan a 

alimentos y bebidas, fijándose a éstos de un oodo esta 

ble proporcionándoles ó intensificándoles su color. · La 

estabilidad ó resistencia de estas sustancias a los age~ 

tes químicos y a la acción de la luz no es la nisma para 

todas ellas. Varían según su constitución física y quí-

mica, ademSs de ?as características de la sustancia a la 

cual se incorpor..-n. (3} 

La fuc~i5n de los colorantes es muy inportante 

debido a la acep~ació~ é rechazo que provocan e~ los pr~ 

duetos aliwenticios. El objetivo de adicionar ~3teria -

les colorantes a los alicer.tos es un p~ocedimie~to que 

se realiza siempre y cuando el alirneDto sea sane. seguro 

y aceptable, asegurand~ aEÍ una mayor u~iformida~ en el-

aspecto y por le tanta en aaeptaci6n. Asimism::, ~orri-

ge variacic~es naturales en ~~lor e zrrcau!aridajes re -
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sultantes del alcacenamiento~ proceso, ecpaque y distri-

bucian del alimento, ayudando a preservar la identidad 6 

carácter mediante el cual los alimentos son reconocidos. 

Los colorantes han recibido especial atención-

a lo largo de los años debido a que el uso de éstos nece 

sita tener justificación y además tener la seguridad de-

que no son toxicas. 

Los colorantes deben consumirse en cantidades-

moderadas, para esto la Organización Mundial de la Salud 

propone que consumiéndolos en cantidades menores de 0.2-

g/Kg de alimento ó bebida no causan daño ó peligro algu-

no. El uso excesivo de estos colorantes provoca daño 

irreversible al individuo. (S) 

El empleo de estos aditivos alimenticios no de 

he utilizarse con la inténcion de engañar al consumidor-

sobre la calidad del alimento y tampoco el uso de éstos-

debe reducir el valor nutritivo del alioento. 

Dentro de las características que deben rurnplir 

las colorantes empleados en alimentos se encuentran las-

siguientes: 

1.- El colorante debe ser insípido e inodoro ó 

bien sus propiedades organolepti~as ser ino­
fensivas. 

2.- Debe oezclarse bien con aquelilos alimen-
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tos a los cuales colorea. 

3.- Baje la influencia de la luz, oxidación, 

reducción, pH y ataque microbiológico de 

be ser estable. 

4.- Debe ser compatible con otros componen -

tes del alimenta. 

5.- su poder tintóreo debe ser elevado. 

6.- Tiene que ser alta~ente soluble en agua­

y otros disolventes polares de grado al! 

menticio y baratos tales como el alcohol 

7.- Ser atóxico. 

Según especificaciones para el uso de agentes­

coloreadores, éstos deberán estar libres de impurezas, -

incluyendo corno impurezas a metales como el zinc, arséni 

co estañe, etcétera. (4) 

~os colorantes serán adicionados a los alimen­

tos ó bebidas s6lo después de haber realizado pruebas 

apropiadas ~e farmacología y toxicología, obteniéndose 

resultados negativos para evitar peligros en el consumo­

humano. 

L~s colorantes para alimentos se clasifican de 

acuerdo a: 

a} Cr.:i.gen 

b) Ap1icaci·'n 

e) 1::;;;.:::enciór 
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Colorantes 

Sintéticos 

Orgánic~·s 

{

Vegetales 

Animales 
Naturales 

Inorgánicos {Minerales 

Universalmente el recurso del oio humano es un 

factor muy importante para la selección de los alimentos. 

El color en éstos, provoca que se vean apetecibles y 

atractivos. El color también se le considera muy espe 

cialmente en la satisfacción del paladar humano. 

En los Últimos años ha surgido en el consumí -

dor una tendencia en dudar de la seguridad en el consumo 

de los pigmentos sintéticos. Por tal razón, las restrjs 

ciones ó principios con los que son reglamentados los --

colorantes son de suma importancia. Todo esto ha renova 

do el interés en poder emplear los pigmentos naturales 

como agentes coloreadores en los alimentos. (5} 

Las autoridades de la comisión de la Comunidad 

Económica Europea (EEC} encargada del estudio de los adi 

tivos alimentarios reevaluaron cuidadosanente la utiliza 

ción de colorantes empleados en alinentos. Después de-

un tiempo llegaron a la conclusión de que el uso de co!o 

rantes sintéticcs en el nundo deber& gradualmente ser 
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prohibido. (6) 

Las principales razones para este propósito 

han sido los resultadcs de las investigaciones clínicas, 

las cuales han demostrsdo que los colorantes pueden cau­

sar reacciones alérgicas y de hipersensibilidad en el h~ 

mano. Debido a lo anterior, la Organización Mundial de-

la Salud ha revisado recientemente las limitaciones exis 

tentes para los colorantes usados en productos alimenti­

cios. 

Para dicha revisión se han tomado en cuenta 

los siguientes principios básicos: (7,8) 

Las investigaciones científicas deben de~os­

trar que el uso de los colorantes no es dañino bajo las­

condiciones en las que se va a emplear. 

Las colorantes no deben ser adicionados a 

productos alimenticios consumidos por niños menores de 

5 años. 

- Si es posible, y de preferencia los produc -

tos alimenticios básicos, no deberán ser coloreados. 

La Organización Mundial de la Salud a través -

de recopilaciones obtenidas de los diversos estudios he­

chos sobre colorantes han concluído que un alto porcent~ 

je de los colorant~"' sintéticos adicionados a ¡,~s produE_ 

tos alimenticio~ pueden ser carcinogénicos dire~ta ó in-

directamente. Considerando esto, propone que esta enfer 
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medad puede ser provocada por: 

a) Impurezas presentes en el colorante. 

b) Que !os colorantes pueden reaccionar con 

los constituyentes de los alimentos, dando­

nuevos compuestos. 

c) Que los colorantes pueden ser convertidos 

metab6licamente por el humano. 

Considerando todo lo anterior como base, la 

Organización Mundial de la Salud ha emitido tres puntos­

importantes para poder asegurar el uso de los colorantes 

en productos alimenticios, estos son: 

J) La ruta de administración. 

2) Que los estudios hechos tengan bases cientí 

ficas. 

3) Buena evaluación estadística ~el origen de­

tumores. (41) 
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COLORANTES NA?~RALES. 

El use de colorantes naturales data desde la -

afitigÜedad y el desarrollo inicial de éstos para colore­

ar alimentos, fué conocido con la extracción y formula -

ción de colorantes rojos propios para el uso.en confite­

ría, bebidas y productos de repostería. 

Un colorante natural es aquel que se obtiene -

directamente y por medio de extractos de las frutas, fl~ 

res y vegetales. También existen alguncs obtenidos de 

animales, pero e~ la actualidad los más usados son los 

pigmentos de las plantas. Estos en virtud de su existen 

cia natural en plantas comestibles son considerados Ino­

fensivos. (9) 

Aunque la naturaleza produce una variedad de -

pignentos brillantes, sólo algunos parecen ser de valo~-

comercial come eolorantes para alimentos. Un inconve 

niente que se ha presentado es el alto cesto de los colo 

rantes y de que :os efectos de color obtenidos son infe­

riores. El rango total de colorantes naturales es muy -

extenso. e incluye muchas mezclas especia~es de extrae 

t~a ~e colorantes naturales, designados para el acabado­

~e Eintes de co1:res e~pecíficos; se debe tomar en cuen­

ta ta~biin las t~=~icae de pro=esamientc y las restric -

CLc=es de legis:~:16n impuestas por var!cs cercados del-
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Existen varias lioit~ciones en cuanto a los co 

lorantes natur~les y debido a esto no escapan a la aten­

ción regulatoria de la Food and Drug Adninistration {FDA) 

es por ello que desde el año ~e 1977, en la actualidad y 

para el futuro, la FDA requerirá de estudios de los col~ 

rantes alimenticios. También necesitar5 de especific¿ -

cienes químicas y detalles del proceso de producción an­

tes de osar dichos colorantes en la industria de alimen-

tos. M~chos de los colorantes de alimentos están excen-

tos de certificación, condicionando su uso a buenas prá~ 

ticas de elaboración y respetando las normas de identi -

dad y pureza que al respecto se dictan. {12) 

En la actualida~~-existen varios problemas -

para los productores, ya que deben encontrar colorantes­

naturales que sean estables, resistentes a la luz y cap~ 

ces de resistir los procesos a los que sean sometidos, -

el problena es especialmente serio para los productores1 

debido a que los colorantes naturales no son estables al 

calor y p~r lo tanto sufren ca~bios; existen algunos pr~ 

ductores de colorar.tes que dicen que puede resultar vir­

tualmente imposible, dar a les productos la misma apa 

rienci~ ~sando co!crantes natur~les y usando los sintéti 

cos. 

Existe ta~b1&n un nu~arc increíble de factores 

~ cons¡der3r cuando se usan di:~os colorantes naturales-
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para ~~:orear ali~e~tos. Uno ae éstos, es que la mayo -

ría de colorantes ~aturales son importados y su abastec! 

mient~ es muy lio1tado. Sin enbargo, algunos abasteced~ 

res tienen ó hacen ~n esfuerzo por desarrollar coloran -

tes de buena calid~d. y así poder abastecer al 9ran mer-

cado l!lt.llndial. Para lograr este fin es probable que se -

requieran de 2 a 4 años para poder ajustar la capacidad-

de producción y así atender al total de la dema~da pote~ 

cial. d.3,14) 

Debido a todos los factores anteriores. se ne-

cesitan investigar ~étodos para reducir el bajo rendí 

miento con que se obtienen los colorantes naturales,.ta-
. 

les cc~o cosechas improvisadas y técnicas de proceso. 

Además, las plantas cultivadas deberán dar más 

concentración de color y contorno pigmentado. 

Las técnicas para intensificar el color de las 

plantas deberán ser adicionalmente investigadas, esto i~ 

cluye el uso de biorreguladores y de modificaciones quí-

micas después de la extracción del pigmento. 

Finalmente, la adición de colorantes naturales 

n proa~~~os donde ha~ insuficiencia de ingredientes col~ 

reados, se debe hacer para proveer de un grado satisfac-

torio ~e ~olor al prcducto. 

Un nGmero de t&cnicas y requerimie~=~s legisl~ 

tivns !~aron cuidad~s~oente estudiados, durante la formu 
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lación de colorantes para alinentos a partir de las pla~ 

tas. Todo esto se realizó de acuerdo al tipo de coloran­

tes y ticnicas aceptables para la industria de alimentos, 

estos requerimientos son los siguientes: 

- Se necesita que la intensidad del color sea­

estandarizada para controlar estrictame~te los niveles,­

los cuales pueden ser fácilmente verificados por métodos 

analíticos. 

Los extractos de las plantas deberán ser pr~ 

cesados, de tal manera que no contengan niveles signifi­

cati~os ~e otros materiales de plantas, particular~ente­

taninos, gomas y proteínas, los cuales pueden causar pr~ 

blemas de estabilidad en el producto final. 

- La variabilidad de colorantes y tintes, deb~ 

rá ser controlada por el u~o de variedades conocidas de­

plantas cultivadas en zonas de climas similares, conjun-

tamenta con el control de calidad. 

- Los colorantes deberán ser aceptables toxico 

lógica y legislativanente. 

- Las pruebas siempre deberán hacerse asegura~ 

do la estabilidad a la luz y al calor. 

- Las características de solubilidad necesitan 

ser ctl!dadosamente estudiadas. 05) (16) 

En el aspecto toxico16gico, la evaluación de 

extractos vegetales es complicada, debido a la presencia 
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de nuchos compuestos y sustancias.Por todo esto, la des­

cripción de la preparació~ de los extractos, llega a ser 

muy importante. Aunque much:s pigmentos naturales tienen 

una larga historia sobre la seguridad de su uso, para el 

consumo humano, este factor p~ede ser difícil de ser ve­

rificado por procedimientos toxicológicos modernos. 

Los colorantes naturales se dividen ó clasifi­

can de acuerdo a su estructura química en betalaínas, a~ 

tocianinas, clorofilas, xant!nas, flavonoides, etcétera. 

En la búsqueda de pigmentos naturales para re­

emplazar tintes artificiales, se ha encontrado que el 

pigmento rojo del betabel, justifica su investigació~, 

este pigmento es llamado betalaína y encabeza un grupo 

grande de pigmentos rojo-violeta. El término de betalaí­

na fue introducido por Mabry y Dreiding en el afio de 

1968, y dicho téroino engloba a las betacianinas (pigmeE_ 

to rojo) y a las betaxantinas {pigmentos amarillos), las 

betalaínas se encuentran en el centrosperma, y dichos e~ 

tractos son muy estables a la luz y a los agentes quíni­

cos. (15,17} 

La sep~ración de las betacianinas tiene que -­

ser restringiña a técnicac ae laboratorio debido a que -

el rendimiento q~e se obtie~e es bajo para realizarlo a­

nive1 industrial. ?odas las tetalaínas son solubles er. -
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está principalmente basada en la solubilidad. La separ~ 

ción de las betacianinas puede realizarse fácilmente -­

por crooatografía. (15, 19} 

El principal pigmente rojo, betalanina es muy 

importante como colorante para alimentos y está sujeto­

ª degradación por aire y luz. Este pigmento se emplea -

en alioentos de uso diario, como en yogurt, helados de­

crema, gelatina y sorbetes. Dentro de la estabilidad 

del color en los alimentos, éste depende grandemente 

del rango de pH y temperatura. (21) 

El poder de colorear de las betalaninas es al 

to, y con el incremento de su uso y de la fuerza de co­

lo~ear, éstas podrán llegar a ser competitivas con pig­

mentos de origen sintét~co. Tal es la fuerza del tinte­

de las betalaninas puras, que puede llegar a ser dos ve 

ces más su poder de colorear que el Rojo no. 2, y el Ro 

jo no. 4- Los extractos del betahel son usado~ en ~li-­

mentos sin restricciones, son considerados atáxicos aun 

que algunos individuos pueden excretarlos por la orina. 

La estructura de la betanina fue elucidada -­

por Wilcox, en el año de 1965, y constituye cerca del -

75-95% del total del contenido del betabel. A continua-

ción 9€? l:!!Uestra la estructura de una betani:r:a.. (22 ,23) 

El porcentaje de este pigmento en betabeles -

dependo 5c la variedad y las co~diciones de horticultu-
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ra. 

' H 

Existen otros pigmentos naturales como las an-

tocianinas, que se encuentran en las raíces de varias --

plantas. Sll escala de cclor comprende de rojo a violeta-

azul, éstas se encuentran en gran cantidad en uvas~ fre-

sas y en pitalos de muchas floras y hojas. 

Sst3s antocia~~~as son flavonoides. Existen di 
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ferentes tipos de sustituyentes, en la fórmula básica 

de las antocianinas, y por lo tanto~ ésto provoca que -

exista una gran vaiiedad de éstas. Las antocianinas son 

compuestos inestables y por lo tanto no existen en for­

na libre en las uvas. 

Anillo Fenólico 

I 

Azúcar 

' 
, 

Anillo Benzopirilico 

Estructura molecular básica de las 

antocianinas 

Los sustituyentes pueden ser: 

' 

OH 

AzGcar.- Glu~csa, sacarosa, arabincsa, etcétera. Se pu~ 

~en present3r nonosas, diosas y tricsas. 
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R.- Puede ser H, OH, OCE~ 
~· 

R'.- Pue<le ser OH, OCH 3 

Ce acuerdo a estos sustituyentes, es c:~o va--

ría el de antocian::.::.as, sin er:::targo se cc::.2::.i:era co 

rno el ~ejor pigmento rojc natural, a la cochinilla¡ este 

es extraído de los cuerpos secos de los insectcs ~embras~ 

Coccus cacti, este pigoe::.to es solub:e en agua. (25.26) 
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COLORANTES SINTETICOS. 

A este grupo pertenecen los colorantes az~~cos. 

Estos incluyen a un gran número de los colorantes que -­

aparecen en la lista certificada de la Food and Drug Ad­

cinistration {FDA), y se caracterizan por la presencia -

del grupo funcional Azo ( -N~N- ). Los azocolorantes, -­

son pigmentos usados eq la industria de alimentos y beb! 

das, para mantener o modificar el color de los productos, 

en los cuales se desarrol1en cambios durante el proceso. 

(4,11) 

Los colorantes sintéticos, representan la oay~ 

ría de los agentes usados por la industria de los alimen 

tos, y debido a su f6rmula química, éstos son muy dife-­

rentes, por lo tanto hay dificultad en cuanto a su c!asi 

ficaci6n. 

Dentro de los colorantes sintéticos que exis-­

ten en el mercado mundial para colorear alimentos, exis­

ten algunos que han sido prohibidos por la Food and Drug 

Administratia~ (FDA) y la Organización Mundial de la Sa-

1 ud {OMS) debido a la toxicidad que pueden causar. Exis­

ten otros que son permitidos para usarse sin restric~ión 

alguna. A co~tinuación se expondrán algu~as caracter!st! 

cas de •stas, y los lugares donde está permitido s~ ~so. 

tT.:::..:,2s,26} 

En ~rimer t¡rnino se tiene: 
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Rojo no. 1.- También llamado Ponceaux 3R, este 

colorante es la sal disódica del ácido pseudocumil-azo-2 

naftol-3, 6-disulfónico y cuya estructura es: (3, 24} 

lOQf" 

PM 493.~ 

La tonaltdad de este colorante es escarlata azu_ 

lado, y está registrado en el Color Index con el número-

16 155. Este colorante fue certificado en el afio de 1907 

y reafirmado su uso en 1940. En el afio de 1955 se hicie­

ron estudios (27) y se encontró que éste es un agente h~ 

patotóxico, debido a esto dicho colorante fue retirado -

de la lista certificada de la Food and Drug Administra-­

tion (FDA), para ser usado en alioentos. Se siguieron -­

zealizando estudios y pruebas sobre su toxicidad, encon-
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trándose que la ingestión de éste causaba daños en el hí 

gado 1 ya que se presentaba un aucento en el tamafio de es 

te órgano. 

Al ser investigado por la F0od.and Drug Admi -

nistration (FDA) , se encontró que también producía daños 

a nivel microscópico en el hepatccito. 

En, conclusión,de todos los estudios realiza -

dos el comisionad0 de la Food and Drug Administration 

(FDA) , acordó que la ingestión de este colorante por laE 

gos períodos de tiempo puede ser peligroso, y en benefi­

cio para la salud pública determinó, que este colorante­

fuera retirado definitivamente de la lista provisional -

de la FDA. Esto ocurrió en el intervalo de 1957 - 1964. 

En el año de 1974 dejó de ser usado definitiva 

mente en todo el mundo. 

Como se puede observar este colorante fue de -

los primeros en prohibirse su uso. {28,29) 

Rojo no. 2.- También llanada amaranto, este co 

!orante es la sal tris6dica del &cido 1 - (4-sulfo-lnaf-

tilazo)-2-naftol-3,6-disulfónico. Su tonalidad es café-

rojizo y está registrado en el Color Index con el número 

16 185, este colorante apareció pcr primera vez en el 

afio de 19ú6, en la lista inicial de colorantes de los 

Estados ~nidos de Norteamérica. ~a estructura de dicho-

colora~te es la sigu~e~te. (3,2~~ 
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PM 604.5 

Este colorante ha causado diferentes opiniones 

sobre si se debe usar, ó no para colorear alimentos, de­

bido a diferentes resultados de estudios hechos en el -­

mundo~ por un lado se ha encontrado que puede producir -

carcinomas en el intestino y glándulas estomacales. Tam-

bien se ha observado la aparición de tumores, por todo -
esto se ha dicho que es peligrosa Si\l! ingestión, la mayo-

ría de los estudios se realizaron durante los años 70's. 

También e:-. .sionalmente estudios realizados por 

científicos rusos, ~.an llegado a co:iisiderar que este co 

lcu.·antc puede ser Cr.lncerí9eno. { 32 5 



Debido a que con todos los estudies hechos no­

se podía comprobar la seguridad de su uso, la Food and -

Drug Administration (FDA) , la Comunidad Econé~ica Euro-­

pea {EEC) y ~a Organización Mundial de la Salud (OMS) e~ 

tablecieron una cantidad de ingestión diraria aceptable 

que era de: 75 mg/Kg de peso~ Lo anterior se realizó en 

el año de 1972. 

Se siguieron realizando estudios s~bre este co 

lorante y a medida que avanzaban éstos, surqfan m&s du-­

das sobre su seguridad. Así fue como en el año de 1973,­

las investigaciones hechas por el Comité de la FDA, lle­

varon a la conclusión de que dicho colorante incrementa 

significativamente una variedad del neoplas~a naligno. -

En el afio de 1976 la FDA, demanda la realización de est~ 

dios adicionales ya que los efectuados hasta el momento­

los consideraba insuficientes, y por lo tanto1 lo elimi­

nó de la lista provisional, argunantando que la soguri--

dad de este colorante no estaba probada. En les países -

europeos se continuó usando hasta el 31 de Diciembre de-

1978, y a partir del le. de Enero de 1979, se prohibió 

su venta. (32) 

En nuestro país, este calorante se encuentra -

dentro d~ la lista provisional de aditivos c~L~reados de 

la SSA, y pnr lo tantc su uso est& permitidc: ia canti-­

dad m~xica en que puede usarse 6ste es de G: ~g·Kg de P2 
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so. Este se usa para colorear chocolates, limonadas, he-

lados de crema y en material de relleno en confitería. 

En el año de 1982, la FDA pard proteger la sa-

lud pública, reafirmó una vez más que este co1orante se-

retiraba de la lista provisional, y cancelaba su certifi 

cación, aunado a esto manifestó que todas las mezclas --

que contenqan este aditivo colorante, eran canceladas, y 

el uso de éste en procesos de alimentos después de 1982 

es resultado de adulteraciones. (31} 

Se han buscado sustitutos para este colorapte! 

y se ha encontrado que el Rojo no. 40 puede sustituirlo 

con ventaja. (30,33,34) 

Rojo ne. 3.- También llamado eritrosina, este 

colorante es la sal disódica del ácido 9-o-carboxifenil 

-6-hidroxil-2,4,5,7-tetraiodo-3-isoxantona siendo su --

o 
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L: tonalidad de este colorante va de rojo a ca 

fé, y se e==uentra registrado en e! Color Index con el -

número 45 ~30, apareció por primera vez en el año de ---

1907 en 1~ :ista de les Estados Onidos de Norteamérica,­

se han rea:izado estudios para saber si es o no tóxico y 

se ha encc~~rado que no produce reacciones, ni alteracio 

nes en el 8rganismo hunano. 

~=tualmente se encuentra en la lista provisio­

nal, debid~ a que se siguen realizando y evaluando estu­

dios de tcxicidad. La fecha de caducidad para~su uso da­

da por la FDA es 2 de Octubre de 1982, este es un colo-­

rante que se encuentra sujeto a certificación. 

E~ empleo de este colorante está permitido por 

todo el mu~d~ y en nuestro país la SSA pe~mite su uso. -

Se emplea para colorear chocolates, helados de crema, -­

productos de confitería, cereales, cerezas, pasteles y -

budines. 

La máxima cantidad que se permite usar es dé -

150 mg/Kg de peso. La seguridad de este colorante es muy 

buena, y pce5e usarse para aliment~s en general, inclu-­

?indolo en j!etas suplenentarias. «25,31, 32) 

~:j0 no. 4.- ?acbi¡n llacQdO Ponceaux sx. ¡ste 

Golorante es la sal disódica del áci~o 2-(S-sulfc-2,4 x~ 

lazo)-! ~af~~l-4-sulf5nico. La tonal~dad de este coloran 

:e es ro~- :2~uro y se en~uentr~ re~~strado en el Color 



Index con el n~mero 14 700. La f6rmula de este colora~te 

es la siguiente: { 3, 24) 

00 

o 
PM 416.4 

Este colorante apareció por primera vez en la-

lista de los EDA el 2 de Abril de 1929 y pcsteriormente-

fue listado provisionalmente el día 12 de julio de 196~-

Se ha encontrado que produce efecéos adversos-

cono hemorragias papilares~ en la vejiga ur~~aria se de-

tectó hinchazón y nicroorganisoos, también s= ha encon--

trado dafio en las gl&ndulas suprarrenales, t~do se enccc 

tró en el año de ] 65. Con estos resultados se excluyé -

de la lista prov2s.onal de alinentos.(35) 

Por todo esto, los fruticultores ~e los Esta--



zas, requirieron a la FDA el uso de este cc:~rante y lo-

lograron, fue cuando en una publicación regular de la --

FDA y del Registro Federal del 19 de Agoste de 1965, el-

comisionado concluye que este colorante vuelva a la lis-

ta provisional para ser usado en alimentos, restringien-

do el uso de este colorante sólo a cerezas. a un nivel -

de 150 ppm respecto al peso de las cer~zas. Esta canti--

dad no es dafiina para la salud pGblica. 

Dicho colorante se siguió usando ~ estudiando, 

hasta que la comisión de la FDA concluyó, que los datos 

que se tenían hasta ese momento, no permit!an. el esta--

bleciniento de un nivel de seguridad para el uso de es-

te aditivo en alimentos. Fue así como el 23 de septiem-

bre de 1976 emitió que este colorante y las oezclas que 

lo contenían, no pueden ser usadas. Al ser cancelado su 

uso, después de esta fecha resulta ser una adulteración. 

Todo esto se realizó con el fin de proteger la salud p.§ 

blica. 

Actualmente no se permite usar este colorante 

para alimentos en los Estados Unidos de Norteamérica y-

en varios países de la Comunidad Económica E~ropea, en-

nuestro país no está permitido su uso por ~a SSA. (3,29, 

31, 3E ! 

Rojo no. 5.- También llamado carc~~sina, este 

col'·'~·-:inte es ld sal disódica del ácido ~-c-.;-sulfo-naf-
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tilazo)-l-naftol-4-sulfónico y su estructura es la si--­

guiente: (3,37) 

PM 502.5 

La tonalidad de este color es de rojo a rosa.­

En el año de 1964 el Comité de Estándares de Alimentos;­

clasificó a la carc~isina en el grupo B, cc~o colorante­

cuya evidencia disp~nible podrá ser considerada como --­

aceptable para usarse en alimentes provisionalmente por­

un tiempo. Pero es~a información deberá ser revisada. 

En el a~~ de 1965, la FAO conjuntacente con la 

OMS por medio de e~pertos en la ~ateria, cclccaron a es­

te colorante en ~a ~wtegcría e, en la cual se encuentran 

l~s colorantes cu~=~ datos req¡str<ldas son ~~adecuados -



para evaluarlo, y por lo tantG no hay infcrnación. No se 

tiene información de este colcrante sobre su disponibi!~ 

dad de ser tóxico por largos períodos. 

Se siguieron realizando estudi?s, y no se e:::;--

contr5 hemoglobina o células rojas en la orina, su inga~ 

tión no tuvo efecto alguno er. exámenes histopatológic0s, 

debido a la gran controversia que existe sobre si es o -

no tóxico. Su uso está permitido a partir de julio de --

1974, en los países de la Comunidad Europea, .en Inglate-

rra y en México, a través de la SSA, sin eobargo, en los 

Estados Unidos de Norteamérica no está peroitido su use. 

(3,38) 

Este colorante s~ emplea para colorear jamones, 

confitería, productos de repostería, jaleas, fru~as enl~ 

tadast vegetales, salsas y bebidas. (8, 39, 40, 41) 

Rojo no. 6.- También llamado Ponceaux 4R, éste 

es la sal trisódic~ del ácido l-[4-sulfo-l l-naftilazo}2 . ' -
-naftol- 6,3-disulf6nico. La tonalidad de este colorante 

es r~jc claro, y se encuentra registrado en el Color In-

dex con el número 16 290. Estudios ~ealizados sobre este 

coloradte, han dado como resultado que su ingesti6n pre-

duce reacciones de hipersensibilidad en los hu~anos, da-

bid~ 2 esto, no se permite su us~ en los Est3~cs Unidos-



que la cantidad usada no exceda de 60 mg/Kg de peso, es-

to fue hasta Enero de 1980. {32) 

Este colorante tiene la siguiente estructura; 

(3,8) 

=N 

:PM 494.5 

Este colorante se emplea para colorear bebi---

das, helados, productos de confitería. En nuestro país -

si esti permitido uso por la SSA. [5,42) 

Rojo no. 40.- Tambi'n conocido como rojo de --

Allura AC, este colorante es la sal disódica del ácido 6 

hidroxi-S-[(2metoxi-5-netil-4-sulfonil) azo]-2-naftalen-

sulfónico. La tot:alidad de este colorante es rojo oscuro 

y se encue::tra riÓ'gistrado en el Color Index con el núme-

ro 16 035. Este ~olorante es considerado el mejor susti-

tuto del E~~o no. 2. 
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5:.: estructura. es la siguie::t.e: (3,31) 

PM 5.97.5 

A principios de 1977, se tuvieron resultados -

a.~ estudios realizados, revelando que la ingestión de es 

te colorante ~odía causar linfomas, estos estudios no 

fueron concl~yentes, por lo que la FDA convoc6 a un gru­

po de expertos de su departamento para que realizaran un 

estudio exhaustivo. Hasta la fecha los resultados de las 

pruebas son 1~c1ertos, si~ embargo, por el sólo hech~ de 

est~r en duda s2 seguridad, la FDA le ~3 puesto en la 

lista de adit~~=s colore3d~s sujetos a :ertificaci5n. Es 

te colorante ~ebe ser usa~: en cantida~es adecuadQs y 

~e~nitidas de 2=~erdo a :~a est~hdnres ~3Sta el a~o ¿e-­

:. ·, ~. : • ( 3 1 , 3 2 ' :. :: 
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En nuestro país, si está peroitido su empleo -

de acuerde al Reglamento para Aditivos de la SSA, y se -

usa para colorear gelatinas, cerezas, dulces, productos-

de confiter~a, aceites, grasas libres~ productos de re -

postería, b~dines, etcétera. 

Rojo Limón no. 2.- Es un monoazo 1-(2,5 dirneto 

xifenilazo}-2-naftol. La tonalidad de este colorante es-

rojo anaranjado y se encuentra registrado en el Color I~ 

dex con el número 12 156. Este es un colorante muy espe-

cial, debido a que fue aceptado en la lista de aditivos-

coloreados sujetos a certificación en Enero de 1972. El 

único uso que tiene este colorante es colorear cascaras~ . 
de naranja las que posteriormente no vayan a ser utiliz~ 

das en procesos alimenticios. (33) 

Las naranjas coloreadas no deben tener más de-

2 ppm del color, calculado en base al peso de la naranja. 

Estudios realizados sobre este colorante, revelan que su 

ingestión puede causar cáncert éste fue usado en los Es-• 

tados Unidos de Norteaoérica y en nuestro país hasta el-

año de 1976. {32) 

La estructura de este colorante es la siguien-

te: (3,32! 
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PM 308.5 

En la tabla no. 1 se muestra la solubilidad de 

los colorantes certificados por la FDA; y en la tabla 

no. 2 se observan los países en donde está permitido su-

use. 

La tabla no. 3 indica los colorantes cuyo us~­

está permitido hasta Noviembre de 1978 en el mundo; ésta 

se realiz6 debido a que en los años 70's se efectuaron -

nuchos estudios sobre la toxicidad de los colorantes. 



TABJ!',A NO. l. 

sor.::BILIDAD ) 

NOMBRE 
OFICIAL DE H

2
o GLICEROl MeoH EtoH 

J~A FDA. 

ROJO NO. 3 s s s s 

ROJO NO. 4 s s SS SS 

ROJO NO. 40 s s s SS 

ROJO 
I SS SS SS LIMON 2. 

Siglas; 

S - Soluble en 1% ó más. 
SS - Poco soluble~ menos de o.zs' 
I - Insoluble. 
IE - Prácticamente Insoluble. 

l?ETROLEO 

IE 

IE 

I 

s 

ACIDO ACIDO ACEITE 
TOLUENC 

ESTEARI- OLEICO MINERAL 
co. 

I IE IE IE 

I IE IE IE 

I l I I 

s s s s 



TABLA NO. 2 ( COLORANTES PERMITIDOS EN EL MUNDO DE 1964 A 1974.) 

.i: 
. ,:¡¡ . . 

~ P4 - ·¡..; ~ ,.:¡; ~ H ,.:¡; .:i: .:i: ..:: .:i: Q .:e . o () .i: .:i: z IZ H ~ H Cll H Q z C) H H z H C) E-1 CJ H Q :s i<1l .:r: o ~ ¡.;¡ "' . p:; z o lil" p:; z .:e CJ ::::> ice .:e H COLORANTES (!¡ .:e .:i: ~ p., z H Fl! o X C) ice p, t:J E-1 o ¡.;¡ M E-1 ,_::¡ tll X ...:¡ z z M Cll .:i: o E-1 ~ ::::> z H ~ ¡:!:( tll ...:¡ z ::::> p:; {!l p í:tl ri:1 .:e H :; r4 p:; C/l H p ¡.;¡ t:J o t:> ~ :; o H tll o z :,;: 
al CJ o r.. >t trl trl '" r •• n. ..... 

.~ ~ <;j' <;j' ""''<I <;j'"' <;¡'""' ~""' ""'""' ""'"' FI" '<!' l'<I' '<!' ""'""" """<:¡ ""'"' ""' ' 
r"" '<!' ""''<Z '<Z' '<I '<!' ~ '<!'""' l'<l'""' '<I' <:!' ""'"' ROJO NO. 1 

fD r- \.O r- \O I' l.O t' .a r- l\D. r- \O I' \O I'" '° r- ~r- \O r- \D f' \O r- I!> r ~ r- \!) r- U) I' \!) t lo r- !<O r- '° r- \O r-
!A" *"' * * *"' * iot *"' * iot * * "'* *lit *'" * * *P * * *l>t *ltr * * * fk *"' & o &i* * o ~ 

ROJO NO. 2 
o ºº o p 

o '* cb o I> o o o lo o I:> o b 

ROJO NO. 3 
o • o 00 o I:> o I> o o 00 . 

ROJO NO. 4 o E ºE ºE * *lt *"' * ** 

ROJO NO. 5 00 ** 00 *E 00 " o 00 

ROJO NO. 6 00 ** ºº 00 00 o o J . o 

ROJO NO. 40 ** ** ** ** ** I< *"' * 
. ' 

Siglas; 
0 Autorizado de 1964 a 1974. 
E Autorizado recientemente. 

* Prohibido en 1964 a 1974. 

; Prohibido recientemente. 

00 o ºº 

** * "' o 

o .. ºº 00 

00 ºº 00 

** ** ** 

" o lo o ...... 'ft -·- ... .. ftft ft ft fft ,_ o ft 

o~ *P o 00 o ¡ o '& "o op o &IE o ' o 00 o 

¡ * *º El> E ºE ºº * < ·º li o Eií< * ºE ºE o ¡ 

* *º o ~ E *E ºº 00 .. fº &ik * 00 ** 00 

o 00 o" D 00 00 OD o e o º* E 00 00 00 

* ** * I\' * ** ** ** * "'* ** * ** * ' ** 



TABLA NO. 3 ( COLORANTES PERMITIDOS EN EL MUNDO HASTA 1978 ~ 

< ~ . o .:e .:e .:: . .:e •, . <. 8 z .::: (!) H H o H .:e A:: .::: ~ 

....¡ p:; u :E: p:; .=: .:i: .,¡; H f4 p:; z :::> z ~ H, 2 

COLORANTES u ::::i ¡;:, í:l <. o ...:1 ,...:¡ Cl'.:i ...:: !:l E-< o E-< .:i: H e; ..::: 
'í:l ,.:¡ (!) :i: z t!l (!) z !:l ~ p:; !l.l ,..:¡ p:; :i::: p ::a "" ~ tJ H z H 8 o :::> o o :::> en !:l t:.O 

::o o H ... H z .:i: >l< j:l¡ p:; en ... 
ROJO NO. 1 - - - - - - - - - - - - - - - - - -

ROJO NO. 2 + + + + + + + + + - - + + + + - + + 
-

ROJO NO. 3 + + + + + + + + + + + + - + - - + + 

ROJO NO. 4 - - - - + - - - - - - - - - - - - ' -
-

ROJO NO. 5 + + + + + - + - - + . - + + - + - - + 

ROJO NO. 6 + + + + + + + + + + - + + + + + + + 

ROJO NO. 40 + + - - - + + - + - + + - + - - + + 

Siglas: 

+ Permitidos. 

No permitidos. 

.:e ¡..:¡ 
H en 
p:; ¡:.:¡. 
CI o 
z (!) 
p :;¡ 
::e: >< 

- -

+ + 

+ + 

- -
- + 

+ + 

+ + 

z 
o 
&::. 
< 
":l 

-

+ 

+ 

-
-

+ 

-

o 
:.,.. 
H 
X 
;a 
~ 

-

+ 

+ 

-
+ 

+ 

+ 

w 
lit 
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ABREVIATURAS. 

ccf.- Cromatcgrafía en =a~a fina 

RMN.- Resonancia magnético nuclear 

IR - Infrarrojo 

~V - Ultravioleta 

EM .- Espectrometría de nasas 

pf - Punto de fusión 

NOTAS 

lJ ccf.- Se realizó en placas de gel de sílice 60 d~ --

Merck. 

2) La columr.a se empacó c~n gel de síllice de O. 063 a 

0.200 mm de Merck. 

3) ccf.- Se realizó en placas de gel de sílice de Kie--

selgur d;;; Merck. 

4~ Las plac.s de ccf se re~elaron con e
2

so
4 

5N. 

APARATOS EMPi.EADOS 

BMN.- Espectr6netro Varia~ EM 39Ó - 9C MR 

IR Perkin Elmer 599 - B 

=v .- Perkir. Elmer 202 

EM - Hewlet Packard 

J:.-f • Büchi SMl? - 20 
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Se partió de un extracto meta~ólico obtenido -

de las raíces del Calibanus hookerii ISa=~mecate}1 plan­

ta de la familia de las Liliaceas que se encuentra en la 

parte desértica del Estado de San Luis Potosí, dicho ex­

tracto se encontraba seco {en polvo) y ~resentaba u~a co 

loración roio obscura. No presentaba ni~qún olor ni ca-

racterística éspecial. (1) 

Dicho extracto fue obtenido de acuerdo a el --

diagrama número l. Se realizaron pruebas de disolución-. 

con diferentes disolventes como hexano, benceno, cloro -

formo, acetato de etilo, acetona y metano!, en todos los 

casos se realizó una disolución en frío y en cal~ente, -

así fue como se encontró que el metanol era el disolven­

te más adecuado. 

Con la muestra disuelta, se procedió a buscar­

el eluyente adecuado para lograr una buena separación de 

los componentes, esto se realizó por medio de ccf (no~a-

1). Para esto se emplearon placas de gel de sílice, y 

se usaron eluyentes de diferente polaridad, tales cooo -

hexano, benceno, cloroformo, acetato de etilo, acetona y 

Se ensayaron diferentes mezclas, y así fue :o-

mo se lleq6 a un eluyente en el cual se observaba la ce-

ior ::separd<:ión. Este fue cloroformn:aceta~c de etilo --

11: 1). La separac16n no fue tan clara cc:::c:; ~:e esper.;¡_b¿¡-

y se prn~edi~ a ~pli~ar la muestra en una s:aca de 20c~-
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x 20crn de gel de sílice, para así lograr y observar me -

jor el ccrrimiento de la muestra. 

Realizadas las pruebas anteriores y observ,ndo 

que se podía lograr una buena separación de dichos compE_ 

nentes usando como eluyente inicial cloroformo, después-

cloroformo:acetato de etilo (1:1) y finalmente acetato 

de etilo, se hizo una cromatografía en columna, usando 

para ésto una coluona de vidrio de lm de largo por 7cm 

de diámetro y usando corno soporte lKg de gel de sílice. 

Se aplicaron lOq del extracto disueltos en me-

tanol. El primer disolvente usado para empezar a eluir-

la muestra a través del soporte fue cloroformo, »eco~ie~ 

do con éste 370 fracciones de 20 ml, el control se hizo-

por ccf cada 5 tubos, a partir del tubo 371 se cambió de 

eluyente usándose la mezcla de cloroformo:acetato de eti 

lo {1:1), se usó hasta el tubo 1005. A partir del tubo-

1006 hasta el tubo 1610 se empleó acetato de etilo puro~ 

después de ésto se procedió a secar la columna. 

Como resultado de la cromatografía en columna-

se obtuvieron finnlnente 26 fracciones diferentes. Con-

éstas se realizó un control y fue como se pudo observar-

y seleccionar 4 fracciones, c¡ue presentaban una color~ 

ción rojo obscura. En el control realizado se observa 

ron manchas bien delineadas y separadas, además de que -

en cada fracción lQS nanchas que se observaban eran po -
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cas. 

A las fracciones seleccionadas, se les realiza 

ron pruebas con diferentes eluyentes como hexano, bence­

no, cloroformo, acetato de €tilo, aceton~ y metano!, pa­

ra así lograr separar el colorante rojo, aunado a esto -

se realizó una técnica para intentar separar las estelas 

que aparecían, esto se realizó por ccf en placas de 20cm 

de largo para lograr una buena separación, y se pasó 2 -

veces el mismo eluyente (CHC1
3

:ACOET 1:1) en la placa, 

lo único hecho entre elución y elución fue eliminar en 

la estufa el disolvente. 

Con esto se pudo observar como usando una mez­

cla de cloroformo:acetato de etilo (1:1), corno eluyente­

se lograba que el color rojo permaneciera en el punto de 

aplicación, y los componentes extras se separaban en for 

ma de estela de éste, observando esto se procedió a rea­

lizar una mejor separación por medio de cromatografía en 

columna. 

Con los antecedentes anteriores se procedió a­

montar la columna de 20cm de largo, usando corno soporte­

Kieselgur, la cantidad usada fue de 10g; se apli~aron 

0.11739 de muestra, previanente disuelta.en metano1. El 

primer eluyente usado, para empezar a eluir la nuestra a 

travis del soporte, fue la mezcla de cloroformo:acetato­

de etilo (1:1), se fueron colectando fracciones de 1 ml-
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y a la vez se fue realizando un control por ccf, empleaE 

do como eluyente clorofcrmo;acetato de etilo en una pro-

porci6n (2:8), no se loqró una buena separaci5n de los -

colorantes por lo cual fue necesario eluir primeramente-

con acetona y después eluirla con una mezcla de clorofor 

mo:metanol (7:3), con ésta se logro aislar el colorante-

rojo en e1 punto de aplicaci6n. 

En el tubo núnero 48 ya no apareció·nada y se~ 

pasó metanol a través de la columna, para eluir todo el-

colorante rojo. 

Como resultado de la cromatografía en columna-

se obtuvieron 7 fracciones diferentes, a las que·se les-

realizó un control, de acuerdo a ~o observado en éste se 

pudo conocer que una fracción estaba completamente libr~ 

de impureza alguna CX-1}., entonces se procedió a compr2 

barlo realizando una placa bidimensional (figura no. 1). 

Esta se realizó y se observó que efectivamente la mues -

tra coloreada estaba pura. se corrió un espectro de RMN 

usando como disolvente agua deuterada y otro empleando -

sulfÓxido de dimetilo. 

El IR se efectuó en pastilla con broouro de P2 

tasio;y en el UV la muestra se disolvió en metanol. Fi-

nalmente se corrió un EM. 

Taobién se separó una cantidad de muestra para 

determinar el punto de fusión 



1 

~ __ .¡... -- - - - - - -- - - - - - - ..... - -
1 
1 

Fiq l. Placa bidimensional, que 

muestra la pureza del colorante. 

Soporte: Gel de sílice (Kieselgur) 

El~yente:Cloroforoo. 
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EXTRACTO X 
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3 
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3
) 

--~ ....... ~--~ ...... ~~...., 

A' B' e• 

RMN 
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...-~...-~--~~~...., 
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CAMBIO EL'CTYENTE 
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El trabajo efectuado para lograr la separación 

del coi~rante X-1, se realizó a travis de varias cromat~ 

grafías en serie, debido a que la mezcla original mostr~ 

ba infinidad de canchas, adem&s de presentarse varios 

compuestos rojos. El criterio seguido para la separa 

·ción, fue escoger de la primera columna la fracción roj~ 

más abundante y además aquella que mostraba menor número 

de mar.chas. Fue necesario recolectar numerosas fraccio-

nes pequeñas debido a que la mezcla mostraba en ccf inf i 

nidad de manchas juntas y por lo mismo la velocidad de -

goteo de la columna fue baja. 

En al búsqueda de los medios adecuados para r~ 

solver las mezclas de los colorantes, fue necesario pro-

bar narnerosas mezclas de posibles eluyentes, y esto dió-

como resultado el po~er tener en la columna el eluyente-

más adecuado para separar los componentes. No siempre -

se logró esto, y por lo tanto se pasaron varios eluyen 

tes a travGs ae la misma columna algunas veces. 

En el presente trabajo se pretendía elucidar -

la estructura del colorante rojo (X-1), de punto de fu 

sién ~96ºC-198°C. Como los espectros de resonancia mag-

nétx~~ nuclear o~tenidos no se pueden interpretar comple 

tamente debido a la baja sensibilidad del aparato emple~ 

do, la dificultad de disolución de la ~uestra, ya --

qua f~a necesari~ correrlos en sulf6xida de dimetilo (e~ 
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pectro no. 2) y en MeOH deuterado (espectrc ~º- 3), e1i~ 

minándose la posibilidad de observar todas las señales,-

s5lo se discutir¡ el espactro deIR que es e1 que mls in-

formación nos da, junto con e1 de uv. 

El espectro de masas {espectro no. 1), no se -

puede interpretar debido a que no se encuentra presente-

el ión molécular y solo se obtuvo una parte del espectro 

que muestra un patrón de fragmentación para un alcano: 

~ 43, 57, 71, ya que hay pérdidas de 14 unidades de masa 
z ~ 

y un patrón de fragmentación de alquenos: m 41, 55, 69,-
z 

83 y 97. 

. 
El espectro de UV (espectro no. 4)~ muestra 2-

bandas, una a 282 nm y una máxima absorción a 230 nm ---

(máx.). Este espectro no se hizo cuantitativamente, y-

por lo tanto no se pudieron calcular las extinciones mo-

leculares correspondientes a las 2 bandas. Est~ espec 

tro nos da informaci6n acerca de la estructura, puesto 

que la absorción en 230 podría corresponder al sistema; 

cuya base es 217 nrn. 

El espectro de IR (espectro no. 5), muestra 

-1 
una ba~da ancha a 3 420 cm , esta corresponde al estira 

miento ~e alcoholes. (45) 
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-1 En : 920 cm , hay una banda CS) que correspa~ 

de al estiraniento de C-H de alcanos, existiendo ademis-

-1 
un hombro en : 840 cm , se observa aceoás una banda an~ 

- ( ) 1 - -- -l 1 l d d bl 1 cna m en ~~~cm , ~a ~ua coxresp~n.e a o es en a 

ces C=C. En 
-1 

! 450 cm ":z. " 380 
-1 

cm 2 bandas (m) e~ 

rrespondientes a CH
3 

y a netileno. -1 
E~ 970 cm hay una-

banda fina, que corresponde a defornación de C-H de al -

quena transdisustituido, en 1 050 cm-
1 

hay ~na banda (S) 

doble, que ccrresponde a la deformación de OH de alcohol 

primario. 
-1 -1! 

En ! 250 cm y 1 220 cm - existen bandas (m) 

que corresponden a la deformación de OH de alcohol secun 

dario. 

El espectro de SV muestra una absorción máxima 

en 230 nm, esto corresponde como se dijo al sistema: 

con sustituye~tes, por le tanto parte de la molécula po-

dría ser: 
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La absorción calculada para este sistema sería 

232 n~, de acuerdo con la l~teratura (44}E la absorción-

en 282 nm debe corresponder a un sistena: 

con varios sustituyentes. 

Los grupos CH
2 

presentan en el IR una absor --

ción 
-1 . 

en 1 450 e= , la ausencia de una banda (m) en 720-

nos indica que no existen cadenas de 4 grupos ca2 y esto 

indica que el compuesto no puede ser cíclico. 

Con los datos obtenidos de los espectros he 

ches a la muestra X-1, no podemos llegar a la conclusión 

de una estructura alif,tica y sólo podemos decir que el-

compuesto es alifático, teniendo dobles enlaces conjuga-

do.s y grupos OH. 

Es necesario obtener mayor cantidad de este co 

!orante y efectuar los estudios espectroscópicos comple-

tos (IR, uv, RMN-B, RMN-C Y EM). Se sugiere que este Úl-

timo espectro se hag~ por introducción directa y a baja-

tenperatura para log~ar un ión molecular visible. 

No es posible en el presente trabajo, calcular 

el rendimiento de la columna, ni el porcentaje en que se 

encuentra el colorante, deb1dc a que na se extraj~ coc -
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p:etamente de todas las =~a~ciones de la cromatografía -

e~ columna en que estaba ~resente. Estas fracciones pu~ 

cen ser un ~~nto de part~~a para el siguiente trabajo --

7~e pretenda obtener maye= cantidad de dicho colorante. 
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A1 

Se aisló de la planta Calibar.~5 hookerii (li­

liácea), un colorante puro rojo, cuyo punto de fusión -­

fue de 196ºC-198°C de cuya estructura só!o se pueden pr~ 

poner los siguie~tes grupos: 

Esto fue debido a que la cantidad aislada no -

fue suficiente para efectuar los estudios espectroscópi­

cos ne~esarios, y a la alta dificultad de disolución de­

la muestra para RMN, habiéndose impurificado ~na conside 

rable cJntidad can sulfóxido de dimetilo. 

Es necesario aislar más colorante, principian­

do por zepararlo de las fracciones resultantes de las -­

cromatogrdfÍas en c~:umna que se hicieron en el presente 

trabu~2. 
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Se recomienda continuar este trabajo basta 11~ 

gar a elucidar la estructura completa del compuesto X-l, 

ya que aparentemente no contiene grupos funcionales tóxi 

cos y por lo tanto sigue abierta la posipilidad de que -

se pueda emplear para colorear ali~entos. 

Como se puede observar, el uso de colorantes -

sintéticos tienen una marcada ventaja sobre los coloran­

tes naturales en el sentido de su gran poder para colo -

rear, su mayor uniformidad y estabilidad, Únicamente el­

inconveniente que se ha encontrado a nivel mundial es el 

de su toxicidad y debido a esto es que se est&n realizan 

do numerosas investigaciones, para encontrar en los pro­

ductos naturales nuevas fuentes de obtención de coloran­

tes para alimentos. 
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